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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2011/C 96/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,CARNE DE VACUNO DEL PAIS VASCO/EUSKAL OKELA”
NR WE: ES-PGI-0105-0175-18.07.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [x] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [x] Dowdd pochodzenia

— [x] Metoda produkgji

— Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian):

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



C 96/14

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

29.3.2011

3.1.

3.2

3.3.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

Zmiany, ktérych dotyczy wniosek, odnoszg si¢ do nastepujacych nagtowkéw specyfikacii:

Opis produktu:

Proponowane zmiany dotycza, z jednej strony, ras, ktérych dotyczy wniosek, oraz, z drugiej strony,
poszczegdlnych rodzajéw migsa i ich wlasciwosci. Zmiany te s3 zgodne z wnioskiem przedfozonym
przez branze¢ hodowcéw ze Wspdlnoty Autonomicznej Kraju Baskow.

Zmiany maja na celu lepsze odzwierciedlenie obecnych praktyk, uwzglednienie zainteresowania konsu-
mentéw bardziej przejrzystym oznakowaniem na etykietach, jak réwniez dostosowanie specyfikacji do
zmian przepiséw, ktére przyjeto po przedlozeniu wniosku, oraz wprowadzenie nowych wymogéw
majacych wplyw na jako$¢ migsa. Ostatecznym celem zmian jest lepsze przystosowanie produktu do
wymog6w rynku, tak by podnies¢ jego oplacalno$¢ i konkurencyjnosé.

Dowéd pochodzenia:

Zmiana tej czesci specyfikacji jest spowodowana, z jednej strony, konicznoscia jej dostosowania do
obowigzujacych przepiséw oraz, z drugiej strony, dazeniem do wlaczenia producentéw pasz do
faricucha wartosci, jako ze pozywienie zwierzat ma podstawowe znaczenie dla jakosci produktu.

Jednoczesnie w celu dostosowania oznaczenia geograficznego do wymogéw art. 11 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, zgodnie z ktérym jednostki certyfikujace produkty musza spetniaé wymogi euro-
pejskiej normy EN 45011 lub przewodnika 65 ISOJIEC, nalezy usungé odniesienie do normy EN
45004 znajdujace si¢ w stosownej czgsci specyfikacji.
Metoda produkgji:
Zmiana tej czgSci specyfikacji produktu wynika z jej dostosowania do zmian przepiséw, ktére przyjeto
po przedlozeniu wniosku, oraz z koniecznosci wprowadzenia nowych wymogéw majagcych wplyw na
jako$¢ miesa.
Zwigzek z obszarem geograficznym:
Proponowana zmiana dotyczy rozszerzenia listy ras objetych wnioskiem, do ktérych dodano lokalna
rase¢ terrefid.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~CARNE DE VACUNO DEL PAIS VASCO[EUSKAL OKELA”
NR WE: ES-PGI-0105-0175-18.07.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1: Migso $wieze (i podroby) wolowe
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Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Swieze migso wotowe pochodzace z ras bydta tradycyjnie hodowanych we Wspélnocie Autonomicznej
Kraju Bask6w: pirenaica, limusin, pardo alpina, blonda, terrefia oraz krzyzéwek tych ras; w przypadku
krzyzéwek minimalny udzial genetyczny jednej z wymienionych ras wynosi 50 %.

Mimo ze wnioskiem objetych jest pigé ras, przewaza lokalna baskijska rasa pirenaica.

Na podstawie wieku zwierzat, z ktérych pochodzi migso, wyrdznia si¢ trzy rodzaje migsa:
— ,Txahala-Txekorra” migso zwierzat w wieku od 8 do 24 miesiecy,

— ,Zaharra” migso zwierzat w wieku od 24 do 84 miesiecy,

— ,Idia”: migso kastrowanych samcow w wieku od 24 do 59 miesiecy.

Poszczegdlne rodzaje migs musza spelni¢ nastgpujace wymogi:

— uformowanie: ,Txahala-cielecina”: kategorie S, E, U i R klasyfikacji EUROP, ,Zaharra-doroste bydto”
i Jdia-wol™ S, E, U, R i O tej samej klasyfikacji,

— okrywa tluszczowa: ,Txahala-Txekorra” co najmniej klasa 2. ,Zaharra” i ,Idia”: co najmniej klasa 3,

— kolor migsa: migso nie moze mie¢ niewlasciwych przebarwien; kolor migsa musi by¢ odpowiedni
dla kazdego rodzaju migsa w zaleznosci od wieku i okrywy tluszczowej,

— wiasciwosci chemiczne: w przypadku wszystkich tusz, niezaleznie od ich rodzaju, w 24 godziny po
uboju pH musi wynosi¢ co najmniej 5,9 w najdluzszym miesniu grzbietowym,

— minimalny czas dojrzewania: minimalny czas dojrzewania migsa wynosi siedem dni, liczac od daty
uboju, dla migsa kategorii handlowej extra i pierwsza A oraz trzy dni dla pozostalych kategorii.
W przypadku kawatkéw miesa w opakowaniach minimalny okres dojrzewania zostanie ustano-
wiony w zaleznosci od sposobow konserwowania, wielkosci i prezentacji produktu oraz zgodnie ze
sprawdzonymi kryteriami technicznymi.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Do Zzywienia zwierzat wykorzystywane bedg pasze naturalne, takie jak: trawa $wieza, trawa sucha,
siano i stoma, dodatkowo wykorzystywane beda surowce wymienione w wykazie zatwierdzonych pasz,
takie jak cale lub mielone ziarna zbdz, rosliny straczkowe, rosliny oleiste i otreby, a takze materialy
wlasne gospodarstwa.

Wszystkie rodzaje pasz, zaréwno produkcji wlasnej, jak i zakupione na rynku, powinny posiadaé
zezwolenie na ich wykorzystywanie do Zywienia zwierzat przeznaczonych do produkcji migsa objetego
chronionym oznaczeniem geograficznym ,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela”.

Pasze wykorzystywane podczas fazy tuczenia i przed ubojem powinny skladaé si¢ z surowcow
i produktéw posiadajacych zezwolenie i znajdujacych si¢ na publicznym wykazie zatwierdzonych pasz.

Surowce szlachetne (zboza, rosliny straczkowe i rosliny oleiste) powinny stanowi¢ co najmniej 80 %
skladnikow pasz lub 85 %, jezeli w sklad paszy wchodzg otreby.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Migso musi pochodzi¢ ze zwierzat urodzonych i chowanych na terenie Wspdlnoty Autonomicznej
Kraju Baskéw, w gospodarstwach wpisanych do rejestru ,Carne de Vacuno del Pais Vasco[Euskal
Okela”; ubdj tych zwierzat musi by¢ przeprowadzany w rzezniach polozonych na obszarze produkcji
celem zachowania wlasciwosci organoleptycznych tusz i ograniczenia w ten sposéb ewentualnego
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wplywu transportu na jako$¢ miesa. Tusze poddane klasyfikacji, w tym tusze uznane za spelniajace
wymogi, zostang odpowiednio oznaczone. Caly proces, poczawszy od gospodarstwa az do koncowego
konsumenta, musi by¢ kontrolowany, tak by zagwarantowa¢ identyfikowalno$¢ produktu, zgodnie ze
specyfikacja.

Whpisane do rejestru zwierzeta chowane s3 w tradycyjny sposob, ze szczegdlnym uwzglednieniem
warunkow wplywajacych na ich zdrowie i dobrostan oraz zwracajac baczng uwage na ich pozywienie
zgodnie z zapisem w specyfikagji.

W gospodarstwach wiasciwe organy kontroluja i rejestrujg zaréwno identyfikacje poszczegdlnych
gospodarstw, jak i oznakowanie poszczegdlnych zwierzat. Obiekty hodowlane muszg spetnial szereg
warunkow, zaréwno pod wzgledem powierzchni, stanowisk, o$wietlenia, wentylacji oraz ogdlnie
zapobiegal wystepowaniu czynnikéw $rodowiskowych negatywnie wplywajacych na zwierzeta.

Transport zwierzat do rzezni nie moze trwaé dluzej niz 4 godziny, przy czym nalezy unikaé czyn-
nikéw, ktére moglyby spowodowac stres i wplyna¢ na jako§¢ produktu koficowego.

Wszystkie czynnosci wykonywane w rzezni muszg by¢ przeprowadzane zgodnie z wymogami okre-
Slonymi w specyfikacji: wykrwawianie, obrobka, odparowanie, dojrzewanie i oznakowanie.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykietach musi znajdowaé si¢ napis ,Indicaciéon geogréfica protegida: Carne de Vacuno del Pais
Vasco[Euskal Okela” (,chronione oznaczenie geograficzne Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal
Okela”).

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar narodzin, produkcji, wzrostu i uboju bydla przeznaczonego do produkcji migsa objetego
chronionym oznaczeniem geograficznym ,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela” obejmuje
cala Wspdlnote Autonomiczna Kraju Baskéw, w ktorej sklad wchodza prowincje Alava, Gipuzkoa
i Bizkaia.

Obszar produkcji migsa objetego chronionym oznaczeniem geograficznym réwniez obejmuje cala
Wspdlnote Autonomiczng Kraju Baskow.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Uzyskiwanie wysokiej jakoSci migsa poprzez system gospodarowania zwigzany z naturalnymi zaso-
bami paszy wymaga idealnych warunkéw klimatycznych i glebowych. Stanowi to jeden
z najwazniejszych aspektéw wyrdzniajacych migso tradycyjnie produkowane w Kraju Baskow.

Na cechy charakterystyczne bydla w Kraju Baskow wplywaja w najwigkszym stopniu nastepujace
warunki naturalne: uksztaltowanie terenu, gleby, klimat i pasza o wysokiej wartosci odzywczej.

Wspdlnota Autonomiczna Kraju Baskow jest terenem goérzystym, co pozwala zrozumie¢ ograniczenia
topograficzne i klimatyczne, ktére silnie warunkujg podstawowa dzialalno$¢ opierajacg si¢ gléwnie na
chowie zwierzat gospodarskich.

Klimat morski wplywa na wystepowanie wilgotnych gruntéw bogatych w mikroorganizmy, ktére
przyspieszaja proces rozkladu materii organicznej i jej zawilgocenie. Przewazaja gleby bogate
w prochnice, charakteryzujace si¢ grubg warstwa poziomu genetycznego gleby typu A, szczegdlnie
bogata w materi¢ organiczng (grunty brunatne wapiennie regionéw wilgotnych). Sa to gleby uformo-
wane na materialach zawierajacych wapn i duzo materii organicznej.

Szeroko$¢ geograficzna jest czynnikiem, ktoéry w najwickszym stopniu warunkuje klimat Wspélnoty
Autonomicznej Kraju Baskow. Jest to klimat atlantycki, fagodny pod wzgledem temperatur, o malych
amplitudach temperatur nocnych i dziennych oraz letnich i zimowych, bardzo deszczowy (Srednio
powyzej 1 200 mm).



29.3.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 96/17

5.2.

5.3.

Blisko§¢ morza powoduje, ze temperatury s3 fagodne na wybrzezu i w jego poblizu, podczas gdy
réznice staja si¢ coraz wigksze w miar¢ oddalania si¢ od Morza Kantabryjskiego w kierunku depresji
rzeki Ebro, gdzie lata sg cieplejsze a zimy chlodniejsze.

Najbardziej tradycyjny system produkcji migsa wolowego w Kraju Baskéw opiera si¢ na przechodzeniu
miedzy dolinami i gérami. Jest to tradycyjny system produkcji o duzym znaczeniu, poniewaz z jednej
strony pozwala na wykorzystanie naturalnych pasz, a z drugiej wplywa na walory krajobrazowe
i Srodowiskowe obszaru geograficznego.

Zmiana lub zanik systemu przechodzenia spowodowalby szereg zmian w krajobrazie, wickszg zalez-
nos¢ od zewnetrznych zasobéw zywnosci, co oznaczaloby gospodarke bardziej intensywng i zwigzane
z tym problemy $rodowiskowe.

Specyfika produktu:

Nalezy wyrézni¢ charakterystyczng ceche tego produktu, ktdrg jest okrywa tluszczowa, bardzo istotna
dla konsumenta baskijskiego oraz stanowigca wyrdéznik produktu, do tego stopnia, ze tusze, ktére nie
spelniaja minimalnego wymogu okreslonego w niniejszej czesci, zostaja odrzucone.

Grubos¢ i jako$¢ okrywy tluszczowej, a takze cechy poszczegdlnych rodzajéw migsa opisane w pkt 3.2
wplywaja na wlasciwosci organoleptyczne, takie jak zapach, aromat, soczysto$¢ i krucho$¢ migsa.

W wielu publikacjach znajduja si¢ odniesienia potwierdzajace tradycyjny charakter produkcji migsa
wolowego w Kraju Baskow, gdzie bydlo wystepuje juz od neolitu.

Z punktu widzenia konsumpcji w Kraju Baskow tradycyjnie spozywa si¢ wigcej wolowiny niz
w pozostalych czg$ciach Hiszpanii. W odniesieniu do jakosci migsa istniejg liczne wzmianki histo-
ryczne po$wiadczajace stawe migsa wyprodukowanego w Kraju Baskow.

W publikacji zatytutowanej ,Alimentos y guisos en la cocina vasca” (,Zywno$§¢ i potrawy w kuchni
baskijskiej”) (1958 r.) autor Jose M?* Busca Isusi napisal: ,Praktyka tak antyczna jak pieczen posiada
w spolecznosci tak starej jak nasza wy$mienite przedstawienie. W przeszlosci pieczono cale krowy, co
jeszcze dzisiaj jest kultywowane w niektérych gminach. Tak wigc grillowany STEK wolowy (kawalek
migsa przecigty poprzecznie, o minimalnej wadze 350 gr) jest jedna z najbardziej typowych
i tradycyjnych potraw kuchni baskijskiej, a jego renoma wykracza daleko poza Wspélnote Autono-
miczng Kraju Baskow.”

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Rasy objete oznaczeniem sg tradycyjnie chowane we Wspdlnocie Autonomicznej Kraju Baskow: pire-
naica, limusin, pardo alpina, blonda, terrefia oraz krzyzéwki tych ras.

Przewaza lokalna baskijska rasa pirenaica, ktora wystepuje w Kraju Baskow juz od neolitu. Lokalna rasa
terrefia byla tradycyjnie wykorzystywana jako pomoc przy pracach rolnych, w szczegdlnosci woly tej
rasy.

Rasy limusin, pardo alpina, blonda wykazaly swoja zdolno$¢ do przystosowania si¢ do warunkéw
panujacych w Kraju Baskéw oraz do systemu gospodarki ekstensywnej zwiazanej z zasobami natu-
ralnej paszy. Jest to jednym z najwazniejszych aspektéw wyrdzniajacych migso tradycyjnie produko-
wane w Kraju Baskow, ktory ze wzgledu na swoje whasciwosci klimatyczne i orograficzne posiada aki,
ktére umozliwily rozw¢é;j dzialalnoéci hodowlanej silnie zwigzanej z ziemia.

Opisany sposob chowu i Zywienia bydla majg podstawowe znaczenie dla pokrywy tluszczowej, co
wraz z minimalnym okresem dojrzewania ma najwazniejsze znaczenie dla wlasciwosci migsa ,Carne de
Vacuno del Pais Vasco[Euskal Okela”, w szczegdlnoSci w zakresie smaku, soczystosci i kruchosci, tak
docenianych przez konsumentéw.
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Badanie przeprowadzone niedawno z zastosowaniem podstawowych technik pomiaru dotyczace tusz
objetych oznaczeniem ,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela” pochodzacych ze zwierzat
w réznym wieku, réznych ras i plci, wykazalo, ze tusze te posiadaja wlasciwosci fizyczno-chemiczne
bardziej jednolite niz inne tusze badane w podobny sposéb, a nawet w poréwnaniu z badaniami
przeprowadzonymi na jednej tylko rasie.

Renoma produktu zostala w pelni potwierdzona, réwniez przez niedawne badania (IKERFEL 2006,
IKERFEL 2009). W przypadku obydwu badaf rozpoznawanie produktu, zaréwno spontaniczne, jak
i sugerowane przekracza 90 %, co pozwala na stwierdzenie, Ze znajomos$¢ ,Carne de Vacuno del Pais
Vasco[Euskal Okela” jest powszechna na terenie Wspdlnoty Autonomicznej Kraju Baskow.

Migso ,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela” zawdzigcza swojg renome i reputacje w znacznej
mierze powszechnej tradycji kulinarnej w Kraju Baskéw, przekazywanej z pokolenia na pokolenie,
i bazujacej gléwnie na miesie wolowym, a w szczegdlnosci na grillowanych stekach. Jako przyklad
mozna wspomniel, ze podczas zorganizowanego w Vitorii w kwietniu 2010 r. XVI Kongresu Krajo-
wego Kuchni Autorskiej, w ktérym uczestniczyli najlepsi kucharze $wiata, miato miejsce wydarzenie
w calosci poswigcone stekom. Kolejnym przykladem $wiadczacym o znaczeniu, jakie steki majg dla
spotecznosci baskijskiej, jest fakt, ze corocznie z okazji $wiat ludowych organizuje si¢ na terenie Kraju
Baskow ponad 70 uroczystosci, podczas ktérych przygotowuje si¢ ,Carne de Vacuno del Pafs Vascof
Euskal Okela” wedlug najstarszych i najbardziej tradycyjnych przepiséw, piekac cale cielaki ,al
burduntzi”, ktére nastgpnie sg spozywane, co popularyzuje walory tego produktu.

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

Tekst specyfikacji po wprowadzeniu zmian znajduje si¢ na nastgpujacej stronie internetowej:

http:/www.nasdap.ejgv.euskadi.net/r50-463 3 [es/contenidos/informacion/igp_carne/es_agripes/adjuntos/
pliegocondiciones.pdf



http://www.nasdap.ejgv.euskadi.net/r50-4633/es/contenidos/informacion/igp_carne/es_agripes/adjuntos/pliegocondiciones.pdf
http://www.nasdap.ejgv.euskadi.net/r50-4633/es/contenidos/informacion/igp_carne/es_agripes/adjuntos/pliegocondiciones.pdf

