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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2014/C 423/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
»CHOURICA DE CARNE DE MELGACO”
Nr WE: PT-PGI-0005-01011-2.7.2012
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa
,Chourica de Carne de Melgago”
Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Chouri¢a de Carne de Melgago” to kielbasa o tukowato wygietym ksztalcie, ktéra dojrzewa w procesie wedzenia
i w chlodzie, produkowana jest z wieprzowiny: migsa fopatki, stoniny, odpadéw migsa i ttuszczu.

Charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:
Cechy zewnetrzne:

Jest to kielbasa o ksztalcie tukowato wygietego walca, barwie jasnobrazowej, dtugosci od 30 do 35 cm i $rednicy
od 2 do 3 cm.

Na zewnatrz jest do$¢ gladka, ma barwe jasnobrazows, powierzchnia jest umiarkowanie wilgotna.
Cechy wewnetrzne:

Po przecigciu na ukos wida¢ dobrze spojone nadzienie, w ktérym pasma miesa i thuszczu sg nieregularnie rozto-
zone, o do$¢ jedrnej konsystencji.

Charakterystyka chemiczna:

Parametr Srednia DP Warto$¢ maksymalna | Warto§¢ minimalna
Wspbdtezynnik pH 5,37 0,24 6,07 5,03
Wilgotno$¢ (%) 25,87 5,87 37,83 9,65
Biatko (%) 28,58 4,77 38,15 21,4
Thuszcz (%) 40,56 8,98 55,3 26,6
Chlorki (NaCl) (%) 3,13 1,66 5,83 1,03

Cechy smakowo-zapachowe i organoleptyczne:
Zapach: intensywny i wedzony.
Konsystencja: bardzo soczysta i delikatna.

Smak: intensywny, umiarkowanie kwasny i ostry, stony o wyraznym posmaku dymu.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012, s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowiec stosowany do produkgji ,Chouriga de Carne de Melgaco” to wieprzowe migso topatki, odpady migsa i thuszcz
pochodzace od $win rasy Bisara, hodowanych w czystosci rasy lub krzyzowanych z innymi rasami, poddawanych ubo-
jowi w momencie, gdy osiagaja co najmniej 110 kg zywej wagi i nie wezesniej niz w wieku 32 tygodni.

Migso przyprawiane jest czosnkiem, cebula, papryka stodkg lub ostra, sola, liSciem laurowym, bialym Vinho Verde
lub innym podobnym winem i woda.

Stosuje si¢ ostonki z jelita cienkiego wieprzowego, uprzednio umytego i wysuszonego.

,Chourica de Carne de Melgaco” jest wedzona w dymie pochodzacym ze spalania suchego i niezywicznego drewna
z nastgpujacych gatunkéw drzew:

dab (Quercus),

zarnowiec (Cytisus spp.),

brzoza (Betula celtiberica),

wrzos (Erica),

janowiec (Cytisus baeticus).

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Specyficzne etapy produkeji ,Chouri¢a de Carne de Melgaco”, ktére odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze, to
selekcja, rozbidr, przygotowanie, przyprawianie i dojrzewanie migsa; przygotowanie, napelnianie i wiazanie osto-
nek; wedzenie i dojrzewanie.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie nalezy obowigzkowo umiesci¢ wyrazenie: ,Chourica de Carne de Melgaco — Chronione oznaczenie
geograficzne” oraz logo ,Chouriga de Carne de Melgago”, ktdrego wzor podano ponize;j.

Tt
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Zwiegzle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny, na ktérym produkowane jest ,Chourica de Carne de Melgaco” jest ograniczony do
gminy Melgaco i obejmuje wszystkie polozone w niej miejscowosci, tj.: Alvaredo, Castro Laboreiro, Chavides,
Cousso, Cristoval, Cubalhdo, Fides, Gave, Lamas de Mouro, Pacos, Paderne, Parada do Monte, Penso, Prado,
Remodes, Roussas, S. Paio i Vila.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Naturalne cechy obszaru geograficznego zapewniaja warunki mikroklimatyczne odpowiednie dla dojrzewania
migsa i s3 wykorzystywane przez miejscows ludno$¢ od niepamigtnych czasow.

Gmina Melgago, otoczona faficuchami gérskimi Serra da Galiza i doling Minho, polozona na wysokosci powyzej
1300 m np.m., charakteryzuje si¢ zimnymi zimami, podczas ktorych minimalna $rednia temperatura nie
przekracza 11 °C.

Tradycje oparte na hodowli i uboju $win oraz techniki produkgji i specyficzna wiedza pozwalajace na réznorodne
wykorzystanie waloréw migsa i przechowywanie ich przez dlugi czas, byly od zawsze i do tej pory wykorzysty-
wane przez miejscows ludnosc.

Gatunki drzew, takie jak dab (Quercus), brzoza (Betula celtiberica) i Zarnowiec (Cytisus spp. et Genista spp.) licznie
wystepuja w tym regionie, podobnie jak janowiec (Cytisus baeticus) i wrzos (Erica), ktére sa gatunkami rodzimymi.
Wszystkie te gatunki sg uzywane do wedzenia ,Chourica de Carne de Melgaco”.
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5.2. Specyfika produktu

,Chouri¢a de Carne de Melgaco” r6zni si¢ od innych produktéw tej kategorii swoim wygladem po przecigciu -
nieregularne i wyrazne pasma miesa i thuszczu, oraz bardzo soczysta i delikatng konsystencja. Polaczenie smakéw,
umiarkowanej kwasnosci i smaku pikantnego, smaku stonego i wyraznego aromatu dymu, jest charakterystyczne
dla tej kielbasy.

Wedlina wyrdznia si¢ swoim rozmiarem (30-35 cm) i tukowato wygietym ksztaltem oraz tym, Ze jest nadziewana
wylacznie w naturalne ostonki wieprzowe przygotowywane w sposob naturalny. Inng cecha charakterystyczng jest
tradycyjne stosowanie bialego Vinho Verde lub innego podobnego wina do przygotowania ,sorca”.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Techniki produkeji i specyfika ,Chourica de Carne de Melgaco” sg SciSle zwigzane z cechami charakterystycznymi
regionu.

Przez diugi czas Melgaco stanowilo gming odizolowans, trudno dostepna. To wilasnie dzigki temu odizolowaniu
tradycje zwigzane z hodowlg i ubojem $wifi, ktéry jest przeprowadzany na poczatku zimy, stymulowaly pomysto-
wos¢ 1 wiedz¢ miejscowej ludnosci w zakresie przetwarzania i konserwowania migsa, dzigki naturalnym metodom
dostosowanym do $rodowiska, w szczegdlnosci dojrzewaniu w chlodzie, technice zwanej ,sor¢a” i wedzeniu, ktére
to metody mialy na celu zapewnienie utrzymania mieszkaficom.

Wiedza praktyczna mieszkancéw Melgaco przekazywana z pokolenia na pokolenie odzwierciedla si¢ w ich umiejet-
nosci faczenia malych kawalkéw (2-3 cm) migsa i tluszczu wieprzowego w odpowiednich proporcjach, dzigki
czemu kielbasa zyskuje pozadana réwnowage miedzy zawartocig miesa i thuszczu, zachowujac w wygladzie niere-
gularne i wyrazne rozlozone pasma migsa i thuszczu. Pozwala to réwniez na nadanie kielbasie tukowatego ksztaltu
i uzyskanie bardzo soczystej i delikatnej konsystencji.

Technika zwana ,sorga” polega na przyprawianiu migsa naturalnymi skladnikami, takimi jak czosnek, papryka
stodka lub ostra, s6l, li§¢ laurowy, biale Vinho Verde lub inne podobne wino i woda oraz pozostawianiu przez
okolo tydzieri w miejscu chtodnym (w temperaturze nieprzekraczajacej 11 °C), przy czym mieszanke te nalezy mie-
szal dwa razy dziennie. Ta wiedza praktyczna to skutek odpowiedniego polaczenia wszystkich tych czynnikéw
i przestrzegania odpowiednich czaséw, a dzigki niej ,Chouriga de Carne de Melgago” zyskuje charakterystyczny,
intensywny smak, umiarkowanie kwasny, ostry i stony.

Dzigki stosowaniu naturalnych ostonek z jelita cienkiego, procesowi przygotowania i zageszczania miesa i thuszczu
podczas napelniania ostonek produkt zyskuje bardzo soczysta i delikatng konsystencje i charakterystyczng dla
niego $rednice.

Inng technikg opracowang przez miejscowa ludno$¢ byto dojrzewanie przez wedzenie, ktére polega na poddawa-
niu kietbasy przez 15 dni dzialaniu dymu z powolnego spalania suchego i niezywicznego drewna tak, by uzyskaé
malo plomieni a duzo dymu.

Warunki klimatyczne sprzyjaja obecnosci niezywicznych gatunkéw roélin stosowanych do spalania w procesie
wedzenia. Niektore z nich pochodzg z okreslonego obszaru.

Dzigki niskim temperaturom w okresie zimy mozliwe jest przetwarzanie §wiezego migsa i naturalne dojrzewanie,
sprzyjajace powolnemu zachodzeniu zmian fizyczno-chemicznych wewnatrz kietbasy.

Po 15 dniach wedzenia rozpoczyna si¢ okres dojrzewania, na czas ktérego kietbasy umieszczane sg w chtodnych
i dobrze wietrzonych pomieszczeniach (ktére lokalnie nazywane sg ,sequeiro”). Kietbasa jest tak przechowywana,
ze nie pogarszaja si¢ jej wlasciwosci, w szczegdlnosci dzigki wykorzystaniu niskich temperatur. Ten sposdb poste-
powania nie tylko nadaje ,Chourica de Carne de Melgago” szczegdlny intensywny smak wedzenia, ale réwniez ma
decydujacy wplyw na wszystkie cechy jakosciowe i zapachowe produktu oraz na czas jego przechowywania.

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg[Valor/CE_chourica_carne_Melgaco_IG.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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