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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 323/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CORDERO DE EXTREMADURA”
NR WE: ES-PGI-0005-0725-09.10.2008

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Cordero de Extremadura”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Migso z tusz jagniecych lub ich czesci, sprawdzone pod katem pochodzenia od zwierzat o okreslonych
cechach charakterystycznych opisanych w pkt 5.2.

Tusze tych zwierzat charakteryzujg si¢ nastepujacymi okreslonymi cechami:

a) waga: waga musi by¢ nizsza niz 16 kg w przypadku tusz samcow i nizsza niz 14 kg w przypadku
tusz samic;

b) stopien wyksztalcenia okrywy tluszczowej: od klasy malej (2) do $redniej (3) (rozporzadzenie (WE)
nr 1249/2008);

¢) kolor od rézowego do jasnordzowego;
d) uformowanie: klasa ,0” (dostateczna) i wyzsze (rozporzadzenie (WE) nr 1249/2008);
e) bez zadnych defektéw spowodowanych podczas obrébki oraz bez sthuczef;
f) cechy charakterystyczne tluszczu:
— tluszcz zewnetrzny ma bialg barwe i jedrng konsystencje,

— tluszcz w jamach ciala ma bialg barwe i pokrywa polowe, ale nigdy catos¢, kazdej nerki.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Migso oznaczone ChOG ,Cordero de Extremadura” ma nastepujace cechy charakterystyczne:
— jest to migso w kolorze od rézowego do jasnordzowego,

— cechy organoleptyczne: doskonala faktura o bardzo przyjemnym smaku i umiarkowanym stopniu
poprzerastania tluszczem §rédmig$niowym. Migso jest bardzo kruche i ma niskg zawarto§é
tluszczu. Dzigki rozmieszczeniu i jakosci tluszczu migso ma wySmienity zapach, smak i soczystos¢.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

W gospodarstwach rolnych wytwarzajacych produkt oznaczony danym ChOG stosuje si¢ ekstensywny
i polekstensywny system produkgji tradycyjny dla danego obszaru, przy czym w odniesieniu do stada
hodowlanego i jagnigt na etapie chowu stosowany jest system lub model ekstensywny.

Praktyki rolne stosowane w odniesieniu do stada hodowlanego sa zgodne z technikami, zwyczajami
i sposobem korzystania z zasobéw naturalnych w systemie tradycyjnego rolnictwa ekstensywnego.
Dostarczanie stadu hodowlanemu paszy opiera si¢ na wykorzystywaniu zasoboéw przyrodniczych
pastwisk, na ktorych zwierzgta wypasane sg przez caly rok. Polega ono takze, w razie koniecznosci,
na dostarczaniu dodatkéw paszowych skladajacych sie gtéwnie ze stomy, ziarna, zielonki, produktéw
ubocznych i koncentratéw, ktérych gléwnymi skladnikami sa zboza, nasiona oleiste i rosliny biatkowe.
Dlugo$¢ okresu podawania dodatkéw paszowych i ich ilo§¢ zaleza od dostgpnych zasobéw i potrzeb
zwierzat w okreSlonym czasie.

Jagnieta pozostaja przy matkach i zywia si¢ ich mlekiem, dopdki nie zostana odsadzone (gdy maja od
40 do 50 dni). Po ukoficzeniu przez nie trzech tygodni mozna dodatkowo podawaé im karme
poczatkowa odpowiednig dla ich potrzeb. Po odsadzeniu jagni¢ta pozostaja w pomieszczeniach
i pod obserwacjg — albo w odpowiednich obiektach w gospodarstwie rolnym, albo
w gospodarstwach rolnych prowadzacych tucz i w zakladach koncowych figurujacych
w odpowiednim rejestrze. Zywione sa gtéwnie koncentratami skladajacymi si¢ przede wszystkim ze
zbdz, nasion oleistych, roslin bialkowych i stomy zbdz. Jako dodatki paszowe dla jagniat rzeznych
stosuje sic wylacznie dodatki zlozone gtéwnie ze zbdz, nasion oleistych i roélin biatkowych.

Jagnigta rzezne objete przedmiotowym chronionym oznaczeniem geograficznym muszg pochodzi¢
z gospodarstw rolnych, ktére zgloszono do rejestréw organu kontrolnego i muszg dociera¢ do rzezni
wyraznie oznakowane.

Ubdj jagniat i rozbidr tusz przeprowadza si¢ w rzezniach i zakladach rozbioru, ktére moga wykazac,
ze produkt jest zgodny ze specyfikacjami i Ze obiekty te sa zgodne z obowigzujagcymi przepisami.
Prowadzone s3 stosowne rejestry, aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu, i dozwolone jest prze-
prowadzanie regularnych kontroli. Ma to na celu zapewnienie ochrony ChOG ,Cordero de Extrema-
dura” i zachowanie jego integralno$ci. Czas transportu jagniagt z gospodarstw rolnych, z ktérych
pochodzg, do rzezni nie moze przekraczal dwdch godzin. Ma to na celu niedopuszczenie do tego,
by transport byt stresujacy dla zwierzat, i jednocze$nie zapobiega wplywowi zmian pH wywolanych
stresem na jako$¢ migsa.

Organ kontrolny kontroluje zaréwno obrdbke, jak i rozbiér tusz, sprawdzajac, czy wyglad tusz lub ich
rozbidr nie prowadzi do spadku jakosci.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Migso objete danym ChOG wprowadzane jest do obrotu ze znakiem certyfikacji, na ktérym, poza
znakiem towarowym, umieszcza si¢ wyrazy ,Indicacién Geogréfica Protegida »Cordero de Extrema-
dura<” lub symbol wspdlnotowy oraz logo organu kontrolnego.
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5.2.

Niezaleznie od postaci, w jakiej migso objete danym ChOG wprowadzane jest do obrotu do spozycia
przez ludzi, musi posiada¢ znak certyfikacji skladajacy si¢ z cyfrowego oznaczenia wyraznie identyfi-
kujacego produkt, aby unikngé wprowadzenie w blad konsumentéw.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarzany jest produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Cordero

de Extremadura”, znajduje si¢ w granicach regionu Estremadura.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Cywilizacje fenicka, rzymska i arabska chronily i rozwijaly wypas owiec na omawianym obszarze.
W pézniejszym okresie przelomowym momentem dla hodowli owiec w Hiszpanii bylo ustanowienie
za czaséw panowania kréla Alfonsa X Honrado Concejo de la Mesta de los Pastores (honorowej rady
zwiazkéw pasterzy).

Obszar geograficzny, oprécz wystgpowania na nim wymaganego inwentarza, charakteryzuje si¢
réwniez historyczng tradycja hodowli owiec oraz tradycyjnymi systemami i praktykami gospodaro-
wania. Jego fizyczne i geograficzne cechy charakterystyczne s zgodne z charakterystyka pastwisk oraz
innych uzytkéw zielonych, ktére mozna wykorzystywal do ekstensywnego wypasu. Przedmiotowy
obszar obejmuje okregi o szczegdlnych wlasciwosciach takich jak: cechy geofizyczne i gleby,
autochtoniczna flora i fauna, produkty pasterskie, opady deszczu, czas nastonecznienia i klimat,
ktére odrézniajg je od innych obszaréw geograficznych.

Obszar posiada réwniny i penepleny polozone na wysokosci od 200 do 800 metréw. Panuje tam
polsuchy klimat $rédziemnomorski, tagodzony przez wplyw oceanu, o $redniej rocznej temperaturze
16-17 °C oraz mroznych zimach i goragcych latach. Suma rocznych opadéw deszczu wynosi od 450
do 850 mm, przy czym najwigksze opady wystepuja zima i na poczatku wiosny, a latem nie ma ich
weale. Czas nastonecznienia przekracza 3 000 godzin rocznie.

Ekosystem pastwisk, ktory przez stulecia wyksztalcal si¢ ze $rédziemnomorskich obszaréw lesnych
w wyniku dzialalnosci czlowieka, obejmuje duze obszary Estremadury. Tradycyjnie produkcja zwie-
rzeca byla ekstensywna, a zwierzeta (zar6wno dzikie, jak i domowe), Srodowisko i dzialalno$¢ czlo-
wicka od zawsze koegzystowaly we wzajemnej réwnowadze. Pastwiska, na ktorych rosna roliny
zielone, sa gtéwnym Zrédlem energii dla systemu i skladaja si¢ ze zrdznicowanej flory obfitujacej
w samosiewne ro§liny jednoroczne.

Specyfika produktu:

Migso objete ChOG ,Cordero de Extremadura” pochodzi od zwierzat o nastgpujacych cechach szcze-
gblnych:

a) System hodowli:

W ekstensywnym systemie wypasu jagnigta pozostaja przy matkach i zywig si¢ ich mlekiem. Do
czasu odsadzenia moga oprdécz mleka otrzymywaé koncentraty zlozone przede wszystkim ze zbdz
i nasion roélin straczkowych.

Konficowy okres hodowli zwierzat rzeznych odbywa si¢ wylacznie w pomieszczeniach,
z zastosowaniem koncentratéw i stomy zbozowej.

Wiek jagniat w chwili uboju nigdy nie przekracza 100 dni.

b) Zwierzeta hodowlane bedace rodzicami jagnigt objetych ChOG ,Cordero de Extremadura” majg
nastepujace cechy charakterystyczne:

w przypadku matek: rasa Merino lub Merino skrzyzowana z Merino Precoz, Merino Fleischschaf
oraz lle de France, pod warunkiem ze co najmniej polowa przodkéw jagnigcia jest rasy Merino;

w przypadku ojcow: osobniki czystej rasy lub proste krzyzéwki dowolnych linii rasy Merino
(Merino, Merino Precoz, Merino Fleischschaf, Ile de France oraz Berrichon du Cher).
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o uznanie ,Cordero de Extremadura” jako ChOG jest uzasadniony specyfika migsa i renomg
produktu.

a)

Specyfika produktu:

Swoja delikatno$¢, soczysto§é, barwe i zawarto$¢ tluszczu migso zawdzigcza wihasciwosciom
systemu produkcji w Estremadurze, co wykazano w niektérych pracach badawczych:

,Ten system produkcji, charakterystyczny dla regionu Estremadura, zwiazany z ekosystemami
pastwisk wyjatkowymi dla tego regionu, a takze szczegdlne dla danego obszaru systemy produkgji
zwierzecej i Zywienia oraz stada hodowlane maja wplyw na sklad i cechy organoleptyczne migsa
jagniagt.” (Safiudo i in. (1997), Diaz i in. (2005)).

System produkcji w Estremadurze, oparty na wykorzystaniu zasobéw przyrodniczych ekosysteméw
pastwisk, trzymaniu jagnigt z ich matkami w okresie odchowu, a takze stosowana pasza i wiek
jagniat w chwili uboju nadajg migsu szczeg6lne cechy charakterystyczne pod wzgledem kruchosci,
barwy i soczystosci.

Renoma ,Cordero de Extremadura™

Sektor hodowli zwierzat zawsze byt zasadniczym elementem gospodarki regionalnej, a chéw owiec
w szczegblnosci zawsze byt dumg tego miejsca, na co wskazujg Zrédla historyczne, takie jak
opracowany w XVIII w. kataster Ensenady (El Catastro del Marqués de la Ensenada), w ktérym podaje
si¢ liczbe poglowia wynoszaca ponad 1,3 mln owiec.

Ponadto istnicje wiele ilustrujgcych zrédel, w ktorych laczy si¢ jakos¢ owiec (szczegdlnie
w odniesieniu do rasy Merino) z pastwiskami w regionie Estremadura:

,Estremadura to rzeczownik okreslajacy obszary, ktére pasterze przepedzajacy sezonowo roSlino-
zerne zwierzeta odlogowuja na wypas zimowy. Trzymanie matek w jednym miejscu i umieszczanie
jagnigt w innym to »extremar el rebafio«. Od tej praktyki pochodzi nazwa Estremadury. Region ten
zaczgl by¢ definiowany jako ta cze$¢ obszaru Traslasierra, gdzie mozna znalez¢ pastwiska zimowe:
»zakazane« pastwiska niedostepne dla lokalnych mieszkancow (...) (pasterze wyruszyli juz na
zimowe pastwiska (vestremadura« z malej litery))” (La Historia de Extremadura (Historia Estremadury),
Hoy (red.), Diario de Extremadura (1997)).

Ivan Sorapan w Medicina espafiola contenida en proverbios vulgares de nuestra lengua (Hiszpanskie leki
zawarte w popularnych przystowiach naszego jezyka, 1616) napisal w odniesieniu do Estremadury,
ze:

,dobra jakos$¢ pastwisk i zoledzi jest wykorzystywana do hodowli zwierzat gospodarskich, ktére
dostarczaja migso dla calej Starej Kastylii, dworu, La Manczy, Krélestwu Toledo, Sewilli i
Grenadzie (...)".

,Mowi sig, i stusznie, ze stada hodowane w Estremadurze sg stynne na calym $wiecie, a na samych
brzegach Gwadiany wypasa si¢ rocznie ponad pigéset tysiecy sztuk bydla i owiec (...)".

Znaczenie jagnieciny w Estremadurze nie ulega watpliwosci, biorac pod uwage fakt, ze czescia
historii regionu jest tradycja kulinarna, bedaca pozostaloscia sposobu zywienia si¢ ludzi, ktérzy
zamieszkiwali te tereny. Potwierdzajg to w wielu cytatach historycy, ktérzy wielokrotnie na prze-
strzeni wiekéw chwalili zalety jagnieciny z Estremadury:

— w Historia Universal de la Primitiva y Milagrosa Imagen de Ntra. Sra. de Guadalupe (Powszechna
historia prymitywnego i cudownego obrazu Matki Boskiej z Guadalupe) z 1743 r. mozna
znalez¢ odniesienia do upodoban kulinarnych cesarza Karola V:

,Wycofawszy si¢ do naszego klasztoru w Yuste, co miesigc odwiedzal przeora ze wzgledu na
silng sympatie, jaka zawsze zywil dla tego domu, a takze dlatego, ze Jego Cesarska Wysokosé
mial stabos¢ do baraniny, ktéra byla tu tuczona (...)".

— w Guia del buen comer espafiol (Hiszpanski poradnik dobrego odzywiania) (1952) Dionisio Péreza
stynny doktor Thebusse definiuje kuchnie Estremadury i zwraca uwage na dwa dania, ktore
opisuje jako ,krélewskie”: caldereta de los pastores i pollo caminero.
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Obecna renoma ,Cordero de Extremadura”:

Istnieje niezliczona liczba lokalnych przepisow na potrawy, ktérych gléwnym skladnikiem jest
jagniecina: caldereta extremefia, cochifrito de borrego, carnero con orégano, chanfaina, manos de cordero
itp. (Recetario de Cocina extremefia: Estudio de sus origenes (Przepisy kuchni Estremadury: badanie jej
zrodel), Universitas Editorial (1985)).

Tradycja i renoma zwigzane z ChOG ,Cordero de Extremadura” utrzymujg si¢. Popyt ze strony
regionalnych restauracji i mito$nikéw kuchni na ten produkt w lokalnych daniach nadal rosnie,
a migso to jest czesto wykorzystywane w potrawach stanowiacych czes¢ nowej kuchni (Nuevo
Recetario de Cocina Extremefia (Nowe przepisy kuchni Estremadury) (2001)).

W najnowszych badaniach podkresla si¢ wyjatkowos$¢ miesa oznaczonego ChOG ,Cordero de
Extremadura”:

— Caracterizacion de la calidad de la canal de los corderos con D. E. ,Cordero de Extremadura”
y ,Cordero Manchego” (Charakterystyka jakosci tusz jagniecych posiadajacych specjalne ozna-
czenia ,Cordero de Extremadura” i ,Cordero Manchego”) (Alonso, 1, Sdnchez, C., Pardos, J. F,
Pardos, J. J., Delfa, R., Sierrra, I, Fisher, A., (1999)),

— Identificacion y adecuacion de la calidad y la composicion de la carne de diferentes tipos ovinos europeos.
Adaptacién a las preferencias de los consumidores. Proyecto FAIR3-CT96-1768 ,OVAX” (Okreslanie
i poprawa jakosci i skladu migsa réznych europejskich ras owiec. Dostosowanie do preferencji
konsumenta. Projekt FAIR3-CT96-1768,0VAX") (Safiudo, C. i in. (1999)),

— Evaluacion de los caracteres cuantitativos y cualitativos de las canales de corderos obtenidas en distintos
sistemas de explotacién. (Ocena iloSciowych i jakosciowych cech charakterystycznych tusz jagnie-
cych produkowanych w réznych systemach hodowli) (Marfa de la Montafia Lopez Parra
(2006)).

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/faym.juntaex.es/NR/rdonlyres/694B12E7-AGEF-41B3-971A-2F72813DF862/0/PliegolGP_Cordero.pdf



http://aym.juntaex.es/NR/rdonlyres/694B12E7-A6EF-41B3-971A-2F72813DF862/0/PliegoIGP_Cordero.pdf

