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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i $srodkéw

spozywczych
(2022/C 229/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,VACA GALLEGA - BUEY GALLEGO”
Nr UE: PGI-ES-02308 — 27.4.2017
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Vaca Gallega — Buey Gallego”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.1 Swieze migso i podroby

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Swieze migso z kréw i miodych woléw galicyjskich ras Rubia Gallega, Morenas Gallegas (Cachena, Caldelana, Friei-
resa, Limiana i Vianesa), Asturiana de los Valles, Limousin, Blonde d’Aquitaine, Frisona i Pardo Alpina, zaréwno czys-
torasowych, jak i krzyzéwek tych ras.

W zaleznosci od pici, wieku i sposobu hodowli wyrdznia si¢ nastepujace typy zwierzat:

a) Krowy: samice, ktdre ocielily si¢ co najmniej raz przed ubojem. Ich migso ma barwe od czerwonej do wisniowo-
czerwonej i jest marmurkowate z cienkimi pasmami. Thuszcz ma barwe od kremowobialej do zéltawo-biatej,
strukture zwarta, a widkna sg jedrne w dotyku.

— Klasyfikacja tusz: E, U, R oraz O (z wyjatkiem O-). Klasyfikacja ta nie dotyczy tusz pochodzacych ze zwierzat
rasy Morenas Gallegas.

— Stopien ottuszczenia: 5, 4 oraz 3.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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b) Mlode woly: samce, ktére zostaly wykastrowane przed ukonczeniem 1 roku zycia, a w czasie uboju sg w wieku
ponad 48 miesiecy. Ich migso ma barwe od czerwonej do purpurowo-czerwonej i charakteryzuje si¢ wyrazna
marmurkowato$cig Thuszcz ma barwe od perfowo-bialej do z6ltej, strukturg zwarta, a wldkna s jedrne w dotyku.

— Klasyfikacja tusz: E, U oraz R.
— Stopien otluszczenia: 5 i 4.

Migso ,Vaca Gallega — Buey Gallego” ma zapach tluszczu zwierzgcego ze wzgledu na jego otluszczenie (Srednia zawar-
to§¢ thuszczu $rédmigsniowego w tuszach przekracza 5,6 %); jest delikatne i soczyste w ustach, o wyraznym i dtugotr-
walym miesnym smaku oraz lekko kwasnym posmaku.

Tusze, ¢wierétusze, poledwica i pozostate kawalki przeznaczone do filetowania i sprzedazy konsumentom w stanie
Swiezym i po rozbiorze musza by¢ prezentowane schlodzone. W przypadku poddania ich mrozeniu tracg one
ochrong ChOG.

Stowo ,seleccion” mozna umieszczac na etykiecie migsa objetego ChOG pochodzacego z tusz zaréwno ,Vaca Gal-
lega”, jak i ,Buey Gallego”, ktére wyrdzniajg si¢ stopniem marmurkowato$ci i pomaraficzowozoéltg barwa okrywy
tluszczowej oraz spelniajg nastepujace wymogi:

— Klasyfikacja tusz: E, U oraz R+.

— Stopien ottuszczenia: 5 i 4+.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W okresie ich zycia produkcyjnego podstawowa paszg dla kréw i mbodych woldw jest wypas, §wieza zielonka (trawa
i zboza) oraz zielonka konserwowana (kiszonka z trawy, kiszonka z kukurydzy i siano), uzupelniane zbozem, ziem-
niakami, rzepa, stoma i mieszankg paszows.

Lagodny klimat atlantycki sprzyja obfitym i wezesnym zbiorom zielonki o wysokiej jakosci energetycznej i zawartosci
bialka, co zapewnia zaopatrzenie w pasz¢ dla zwierzat. Uwzglednia si¢ rowniez fakt, Ze $rednie roczne zageszczenie
populacji nie moze przekraczac 2 DJP na hektar wykorzystywanej powierzchni uzytkéw rolnych.

Wigkszo$¢ wykorzystywanej zielonki musi pochodzi¢ z samego gospodarstwa, a co najmniej 80 % z obszaru geogra-
ficznego objetego ChOG. Gatunki wystepujace na fakach galicyjskich to gléwnie trawy (kostrzewa, mietlica, trawy
takowe, zycica i kupkéwka pospolita) oraz, w mniejszym stopniu, roéliny stragczkowe (koniczyna i komonica). War-
to$¢ energetyczng paszy uzupelnia si¢ kiszonka z dojrzalej i niedojrzalej kukurydzy oraz maczkg zbozowa.

Na etapie tuczu diet¢ zwierzat mozna uzupelniaé mieszankg paszowsg, maksymalnie do 1 kg suchej masy dziennie
i §redniej zywej wagi 100 kg na tym etapie. Pasza taka musi by¢ wyprodukowana z surowcéw pochodzenia roslin-
nego. Musi ona zawiera¢ co najmniej 80 % zboz i pochodnych zbéz, roélin straczkowych i nasion oleistych. Wyraznie
zakazuje si¢ uzycia produktow ingerujacych w naturalne tempo wzrostu kréw i mlodych woléw oraz uzycia produk-
tow ubocznych pochodzenia zwierzecego z odzysku.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Narodziny, chéw, tuczenie i ubdj kréw i mlodych woléw oraz rozbiér tuszy musza odbywal si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Dojrzewanie, filetowanie, pakowanie i etykietowanie produktu moze odbywa¢ sie¢ w zakladach przetwoérstwa mies-

nego zarejestrowanych przez Rade Regulacyjna lub w zakladach, ktére podpisaly juz z Radg Regulacyjng umowe
o wspOlpracy dotyczaca kontroli, etykietowania i wprowadzania do obrotu produktu objetego ochrona.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na wszystkich tuszach, ¢wierétuszach, kawalkach i porcjach musi znajdowac si¢ zarejestrowana nazwa ,Vaca Gallega
— Buey Gallego” oraz nastepujace logo ChOG:
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Vaca Gallega
Buey Gallego

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Stowa ,Vaca Gallega” lub ,Buey Gallego” (w zaleznosci od rodzaju miesa) musi znajdowac si¢ na kazdej etykiecie
w tym samym polu widzenia, co zarejestrowana nazwa i logo ChOG, jak pokazano ponizej:

CERTIFICADO DE GARANTIA

DIA DE SACRIFICIO

BOI / BUEY ANIMAL N2
123456 |DADE/EDAD(MESES)

N CANAL

CERTIFICADO DE GARANTIA
DIiA DE SACRIFICIO
VACA ANIMAL N2
123456 IDADE/EDAD(MESES)
N2 CANAL
CLASIFICACION CLASIFICACION
PESO KG (antes de oreo) PESO KG (antes de oreo)
SACRIFICADO EN SACRIFICADO EN

EXPLOTACION DE ORIXE
EXPLOTACION DE ORIGEN

EXPLOTACION DE ORIXE
EXPLOTACION DE ORIGEN

INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Vaca Gallega _ Buey Gallego” obejmuje caly
obszar Wspdlnoty Autonomicznej Galicji.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy obszarem geograficznym a migsem ,Vaca Gallega — Buey Gallego”
opiera si¢ na specyficznych wlasciwosciach produktu i jest wzmacniany przez jego renome.

Whasciwosci fizyczne i czynniki naturalne wystepujgce na obszarze geograficznym

Choéw i tuczenie kréw i mtodych woléw nadajacych si¢ do produkcji ,Vaca Gallega — Buey Gallego” sg historycznie
zwigzane ze szczegdlnym Srodowiskiem geograficznym Galicji, w szczegdlnosci ze wzgledu na warunki glebowe i kli-
matyczne sprzyjajace produkgji paszy.

Krajobraz Galicji zdominowany jest przez pofaldowane wzgérza i niskie gory, rzadko przekraczajace wysokosé 800
m n.p.m., poprzecinane ostonietymi dolinami, co umozliwia caloroczny wypas. Sa one nawadniane przez rozlegla
sie¢ rzek dostarczajacych wode do nawadniania oraz do picia dla kréw i mltodych woléw. Woda ma stosunkowo
wysokg zawarto$¢ sodu i chlorkéw, ale niskg wapnia, magnezu i krzemu.

Gleby lezg gtéwnie na skatach granitowych i lupkach charakteryzujacych si¢ kwasowoscia i duzg zawartoscig substan-
¢ji organicznych. Klimat jest umiarkowany, o silnym wplywie oceanu, odznacza si¢ fagodnymi temperaturami (Srednia
wazona powyzej 13° C) i obfitymi opadami (ponad 1 100 mm/rok).



C 229/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 14.6.2022

Te warunki Srodowiskowe przyczynily si¢ do powstania bardzo zréznicowanej flory, skladajacej si¢ gléwnie z hemi-
kryptofitow, z przewaga lokalnie przystosowanych gatunkéw acydofilnych. Na szczeg6lng uwage zastuguja naturalne
gatunki takowe, zwlaszcza trawy (gléwnie kostrzewa, mietlica, trawy lakowe, Zycica i kupkéwka pospolita), a takze
roéliny straczkowe (koniczyna i komonica), o wielu ekotypach i odmianach z rodzimg bazg genetyczng. Rozwijaja si¢
na tym obszarze i s3 cenione za to, ze si¢ do niego przystosowaly.

Takie warunki naturalne sprzyjaja produkcji paszy i pozwalaja na zywienie kréw i mtodych woléw gléwnie zasobami
samego gospodarstwa.

Czynniki historyczne i ludzkie

Chéw kréw i mlodych woléw w Galicji sigga czasoéw prehistorycznych. Od XII wieku rozwingt sie model produkgji,
w ktérym krowy i mlode woly byly stopniowo wilaczane do dzialalnosci gospodarstw rodzinnych. Jego znaczenie
jest widoczne od XVIII wieku, kiedy to krowy i mlode woly pracowaly na polach, a pod koniec zycia byly tuczone na
migso. W okresie od XVI do XX wieku jedna trzecia hiszpariskiego bydla byla hodowana w Galicji.

W polowie XX wieku trudny okres powojenny sklonit rodziny do dalszego stosowania tradycyjnych praktyk produk-
cyjnych jako sposobu na przetrwanie, co pozwolito na zachowanie najwazniejszego elementu decydujacego o jakosci
tego produktu, a mianowicie szczegélnej metody tuczenia z wykorzystaniem lokalnych zasobéw. Podstawg chowu
zwierzat gospodarskich pozostajag male gospodarstwa rodzinne, ktére podtrzymujg symbiozg¢ migdzy zwierzetami
gospodarskimi, ziemia i ludZmi oraz przestrzegaja praktyk Zywienia i starannego zarzadzania przekazywanych
z pokolenia na pokolenie.

Podsumowujac, historycy ujawnili sekret produkgji tych kréw i mtodych woléw: drobni producenci i male stada,
zwierzeta, ktére pracuja na polach — ale nie nadmiernie — a pod koniec zycia roboczego sg starannie tuczone w boksie
Swiezg trawg lakowa i innymi paszami. Ta metoda tuczenia, ktora faczy opieke nad krowami i mtodymi wotami z ich
umiarkowang aktywnoscig fizyczna i ktéra stopniowo rozpowszechnita si¢ w calym regionie, a dowody jej stosowania
siegaja wiekéw wstecz, poprawia konicowa jako$¢ migsa i pomaga je odréznic. Jej renoma byla tak duza, ze juz w XVIII
i XIX wieku wielu ekspertéw, takich jak Martin Sarmiento, N. Casas i R. Jordana y Morera, przedstawialo Galicje i jej
rolnikéw zajmujacych sie chowem zwierzat gospodarskich jako przyklad dla reszty Hiszpanii: mate gospodarstwa, w ktd-
rych rolnictwo i chow zwierzgt gospodarskich tgczy sig z myslg o zapewnieniu dobrobytu, zaludnieniu ziemi i produkcji najlepszych
zwierzgt gospodarskich i migsa w krélestwie.

Najpowszechniejszym systemem produkciji jest system polekstensywny ze wzgledu na jego dopasowanie do uksztal-
towania terenu Galicji oraz stopien rozdrobnienia i niewielkie rozmiary gospodarstw. Krowy i mtode woly sa zazwy-
czaj wypasane w ciggu dnia, a w nocy przebywaja w oborze, gdzie otrzymuja dodatkowa pasze.

W celu zakoficzenia tuczenia kréw i mtodych woléw konieczny jest okres opasania wynoszacy co najmniej 6 miesigcy
przed ubojem. Z tego wzgledu, zgodnie z galicyjska tradycja, przed ubojem zwierzgta s3 trzymane w oborze lub przy-
najmniej ogranicza si¢ ich ruch na polu.

Szczegdlne wlasciwosci produktu

Srednia zawarto$¢ thuszczu §rédmigsniowego w tuszach ,Vaca Gallega — Buey Gallego” wynosi powyzej 5,6 %, co
znacznie przewyzsza Srednie warto$ci w przypadku tusz innych kréw i mtodych woléw. Uznaje si¢ to za czynnik
pozytywny, ktéry ma zasadnicze znaczenie dla jakosci migsa, jesli chodzi o wywolywane przez nie wrazenia zmy-
stowe (jego smak, delikatnos¢, soczystos¢ i smakowitosc).

Migso ,Vaca Gallega — Buey Gallego” ma dobry profil lipidowy, charakteryzujacy si¢ wysoka wzgledng zawartoscig jed-
nonienasyconych i wielonienasyconych kwasow tluszczowych. Ponadto stosunek kwaséw ttuszczowych n-6/n-3 jest
doskonaly, poniewaz wynosi $rednio ponizej 2,05.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym, czynnikiem ludzkim a szczegdlnymi wilasciwosciami
produktu

Metody produkcji migsa w Galicji koncentrujg si¢ wokét systemu mieszanego, w ktérym wypas wystepuje naprze-
miennie z Zywieniem w boksach. Gospodarstwa wykorzystuja wlasne zasoby paszowe i nadwyzki zbioréw, produku-
jac marmurkowe mieso, ktére wyrdznia si¢ wlasciwosciami i jakoscig, jesli chodzi o wywolywane przez nie wrazenia
organoleptyczne.

Pasza sklada si¢ z zielonki, gléwnie z bardzo urodzajnych traw i roslin straczkowych, ktérych ekotypy i odmiany sg
cenione ze wzgledu na ich przystosowanie do lokalnego $rodowiska. Powyzsze czynniki, a takze minimalny, 6-mie-
sieczny okres opasania, w trakcie ktérego warto$¢ energetyczna paszy dla kréw i mlodych woléw jest uzupelniana
kiszonka z dojrzalej i niedojrzalej kukurydzy, maczka zbozows, a takze mieszankg paszows, sprawiajg, Ze tusze
,Vaca Gallega — Buey Gallego” charakteryzuja si¢ wyzsza zawartoscia thuszczu srédmig$niowego niz $rednie wartosci
dla innych tusz.
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Zwyczaj wypasu bydla, pasza skladajgca si¢ w co najmniej 80 % z zielonki wyprodukowanej w Galicji, gdzie dominuja
rodzime, acydofilne gatunki traw, oraz sklad chemiczny wody w regionie nadajg tuszom ,Vaca Gallega — Buey Gal-
lego” dobry profil lipidowy, w ktérym jednonienasycone i wiclonienasycone kwasy tluszczowe przewazaja nad nasy-
conymi kwasami ttuszczowymi. Czynniki te nadajg rowniez migsu zapach tluszczu zwierzecego, dlugotrwaly miesny
smak i lekko kwasny posmak, ktore sa typowe dla produktu objgtego ochrona.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy obszarem geograficznym a wlasciwosciami produktu zostat okreslony
w Sprawozdaniu potwierdzajgcym zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig galicyjskiego
migsa z krow i mbodych wotéw, sporzadzonym przez Fundacion Centro Tecnol6xico da Carne (11.04.2016 r.).

Renoma

Migso ,Vaca Gallega — Buey Gallego” jest cenione przez konsumentow i czesto wymieniane w tekstach kulinarnych
z XIX i XX wieku. W 1878 r. Museros y Rovira stwierdzil: ,Migso to jest chude i ma wy$mienity smak dzicki podawa-
nej paszy”. W 1894 r. Angel Muro, najwiekszy smakosz w historii hiszparskiej sztuki kulinarnej, opisat je w nastepu-
jacy sposéb: ,Dobrej jakosci wotowina z krowy lub mtodego wolu, o intensywnej, ciemnoczerwonej barwie, z zytkami
przypominajgcymi marmur”.

Zdaniem wielu ekspertéw migso to nalezy do wyselekcjonowanej grupy mies uznawanych za najlepsze na $wiecie,
zar6wno wérdd sklepow miesnych, jak i w sektorze haute cuisine w wielu panstwach. (Na swojej stronie internetowej
www.stephanedecotterd.com szef kuchni Stéphane Décotterd zamiescit post: ,Le beeuf de Galice, la meilleure viande du
monde?” [, Galicyjska wolowina: najlepsze migso na §wiecie?”], opublikowany 11.02.2017 r., a w El Mundo dzienni-
karz Manuel Darriba napisat artykut ,El buey gallego. 1.600 kilos de la mejor carne del mundo” [,Mlody wét galicyj-
ski: 1 600 kilograméw najlepszego migsa na $wiecie”], opublikowany 8.11.2009 r.). Migso ,Vaca Gallega — Buey Gal-
lego” jest produktem znanym i renomowanym, o czym $wiadczy fakt, Ze jest ono obecne w specjalistycznych
sklepach migsnych, w menu wysokiej klasy restauracji oraz w daniach przygotowywanych przez znanych szeféw
kuchni.

W mediach krajowych i migdzynarodowych mozna znalez¢ liczne odniesienia, takie jak: dziennikarz Carlos Herrera
w XLSemanal: ,[...]kiedy w barze Ifiaki w Balmaseda wrzucono kawalek na grilla, niebo dostownie si¢ otworzylo. To
byt prawdziwy kawat galicyjskiej wolowiny [...]". (8.4.2018); dziennikarka Marie-Claire Digby w The Irish Times: ,Naj-
lepszy kawalek wolowiny, jaki szef kuchni Gareth Smith kiedykolwiek jadl, pochodzit od jednej z tych galicyjskich
kréw [...]". (2.12.2016). Migso to zostato réwniez przychylnie ocenione przez wielu krytykéw kulinarnych (Mike Gib-
son, Killian Fox, Jay Rayner, Lydia Itoi, Jeffrey Steingarten, Jacob Richler, Janet Mendel itd.), blogeréw i opiniotwércéw
specjalizujacych si¢ w wolowinie z kréw i mlodych woldow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-de-condiciones-IGP-Vaca-Gallega-Buey-Gal
lego-febreiro-2022.pdf
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