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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
(C/2024/1438)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Cochinillo de Segovia”
Nr UE: PGI-ES-02897— 19.1.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy ChOG

,Cochinillo de Segovia”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

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

Produkt ten jest wynikiem hodowli $wini ,biatych” (innych niz iberyjskie), niezaleznie od pici, urodzonych w prowincji
Segowia i w okregu La Morafia w prowincji Avila, karmionych wylacznie mlekiem matki i poddanych ubojowi nie
p6zniej niz w 35 dniu zycia.

ChOG ,Cochinillo de Segovia” obejmuje tusze o nastgpujacych cechach:
— masa tuszy wynosi od 4,0 kg do 5,8 kg (bez narzadéw wewnetrznych);

— tusze sg sprzedawane w calosci, z glowa i bez narzadéw wewnetrznych, lub jako péltusze lub podstawowe
wyreby:

— tusze sg dobrze uksztaltowane (nie sg cienkie ani wydtuzone);

— barwa zewnetrzna jest biala, kremowa lub woskowa, czysta i jednorodna, bez §ladéw krwi ani innych przebar-
wief);

— barwa migsa jest rézowa, perfowobiala lub bladoczerwona;

— zapach $wiezego migsa mlodego zwierzecia zywigcego si¢ mlekiem matki;

— tekstura jest zwarta, bez migkkich obszaréw, ale nie twarda.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dieta loch karmigcych musi skladac si¢ z:

Biatka surowego minimum 15 %
Thuszczu surowego minimum 4 %
Wiékna surowego minimum 5 %

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.4.

3.5.

3.6.

Popiolu minimum 5 %
Lizyny minimum 0,75 %

Prosigta otrzymujg zelazo, wylgcznie w formie doustnej, jednorazowo w wieku jednego lub dwéch dni, przy czym
maksymalna dawka na zwierze wynosi 120 mg.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Miejscem urodzenia, hodowli i uboju zwierzat oraz sprawienia i rozbioru tusz musi by¢ okreslony obszar geogra-
ficzny.

Rozbiér musi odbywaé sie na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4, poniewaz nalezy go przeprowadzié
wkrétce po uboju, aby zapobiec utracie $wiezosci lub utlenieniu. Uznaje si¢ to za niezbedny i proporcjonalny $rodek
zapewnienia jakosci i kontroli produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt pakuje si¢ natychmiast po rozbiorze, poniewaz jest to konieczne do zachowania jego jakoSci i zapewnienia
lepszej gwarancji autentycznosci krojonego produktu, ktéry jest trudniejszy do zidentyfikowania niz w calosci, oraz
do zagwarantowania jego identyfikowalnosci. Pakowanie musi zatem odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geogra-
ficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszystkie tusze lub opakowania zawierajace migso ,Cochinillo de Segovia” dopuszczone do spozycia muszg by¢ opa-
trzone pieczecia z gwarancjg zawierajaca co najmniej logo nazwy, w tym napis ,Cochinillo de Segovia”, symbol Unii,
date uboju i numer identyfikacyjny. Ponadto etykieta pakowanych kawatkéw migsa ,Cochinillo de Segovia” musi
zawiera¢ dat¢ pakowania; jezeli wymog ten nie jest spetniony, produkt nie moze by¢ wprowadzony do obrotu jako
,Cochinillo de Segovia”. Piecze¢ musi by¢ umieszczona w spos6b uniemozliwiajacy jej ponowne wykorzystanie.

Stosowane logo wyglada nastepujaco:
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje cala prowincje Segowia oraz, w prowincji Avila, wszystkie gminy nalezace
do zwigzku gmin okregu La Morafia oraz nastgpujgce gminy: Aveinte, Blasconufio de Matacabras, Blascosancho,
Bohodén (El), Mingorria, Monsalupe, Pajares de Adaja, Pozanco, Santo Domingo de las Posadas, Santo Tomé de Zabar-
cos, Tifiosillos, Velayos.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek zachodzacy pomiedzy obszarem geograficznym a produktem ,Cochinillo de Segovia” opiera si¢ na jego
renomie i szczegolnych wlasciwosciach produktu wynikajacych z metody jego produkeji.
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,Cochinillo de Segovia” ma bialg skére i rézowe migso, w przeciwienistwie do prosigt z innych obszaréw, ktérych
skora jest r6zowa z ciemnoczerwonymi plamami, a migso jest ciemniejsze.

Cechy te wynikaja ze szczegdlnej metody produkcji polegajacej na podawaniu prosigtom zZelaza doustnie w pierw-
szych dniach ich zycia.

Ta szczegdlna praktyka siega XIX wieku, kiedy to zaczeto hodowaé prosieta, gléwnie na potrzeby spozycia prywat-
nego, a wszelkie nadwyzki — te, na ktérych hodowle do dorostosci wlasciciele nie mogli sobie pozwoli¢ — sprzeda-
wano restauracjom w Segowii specjalizujgcym si¢ w pieczonym migsie. Producenci prosigt — drobni hodowcy zwie-
rzat gospodarskich, ktérzy hodowali te zwierzeta w chlewach przylegajacych do ich doméw, a nawet na podwoérkach
wiasnych doméw — dostarczali ten mineral swoim zwierzgtom od czasu do czasu, gdy wypuszczali je na pola lub na
podworza, na ktorych grzebaly w ziemi w poszukiwaniu pozywienia i ostatecznie zZuly kawalki gleby i bloto;

niektérzy hodowcy dawali im nawet stare cegly. Zwierzeta te maja instynktowna potrzebe dostarczania swojemu
organizmowi Zelaza, ktorego braki sa u nich naturalne od urodzenia.

Z uplywem czasu ta szczegélna wiedza wlasciwa dla tego miejsca przeksztalcila si¢ w obecng praktyke polegajacg na
podawaniu prosigtom z Segowii niewielkiej ilosci zelaza, i to tylko doustnie, podczas gdy na innych obszarach Hiszpa-
nii zelazo jest wstrzykiwane podczas produkdji prosiat.

Inng cechg charakterystyczna jest to, ze prosigta karmione s3 wylacznie mlekiem matki, co oznacza, ze jako zwierzgta
zywiace si¢ w ten sposéb nalezy je jak najszybciej przewiezé do rzezni. Wyjasnia to zwiazek miedzy ,Cochinillo de
Segovia” a prowincja Segowia i okregiem La Morafia, kt6ry jest matym okregiem w prowingji Avila, sasiadujacym
z Segowia: w XIX wieku, ze wzgledu na ograniczona dostgpnos¢ srodkéw transportu (gtéwnie wozy, muly lub osly),
dostawcy restauracji w Segowii specjalizujacych si¢ w pieczonym migsie znajdowali si¢ w promieniu ok. 40 km, na
obszarach, na ktérych produkowano zboza w duzych ilo$ciach, co oznaczalo, ze na obszarach gérskich nie hodo-
wano prosigt; te problemy zwigzane z transportem utrudnialy sprowadzanie produktu z innych miejsc, co oznaczalo,
ze byl to produkt lokalny, skoncentrowany w prowincji Segowia i okregu La Moraiia. To rozmieszczenie geograficzne
potwierdza zwigzek migdzy hodowla trzody chlewnej a produkeja zbdz, ktére stanowig podstawe zywienia loch kar-
migcych.

Od lat 60. XX wieku w hodowli trzody chlewnej odnotowano wyrazny rozkwit, przy czym niektére gospodarstwa
specjalizowaly sie w konkretnej produkeji prosiagt w celu zaspokojenia rosngcego popytu na prosigta. Towarzyszyly
temu modernizacja i dostosowanie sektora zbéz, ktéry wowczas obejmowat juz produkcje pasz dla zwierzat. Pasza
dla zwierzat okazala si¢ niezbedna, aby dostarczy¢ lochom karmigcym diete bogatg w skladniki odzywcze w celu
zapewnienia wysokiej jako$ci mleka, ktére jest jedynym pozywieniem prosiat.

Hodowle trzody chlewnej produkowaly wylacznie prosigta przeznaczone do pieczenia w tradycyjnych restauracjach
specjalizujacych si¢ w pieczonym migsie (,mesones”), a kiedy lochy si¢ prosily, rolnicy juz wiedzieli, do czego beda
wykorzystywane prosieta, co oznaczalo, ze byly one hodowane w okreslony sposéb. Zwyczajowa praktyka przy
hodowli prosiat jest zabieranie od lochy wszystkich prosigt w tym samym czasie, w ktérym to przypadku niektore
z nich beda bardzo duze (nazywane lokalnie cabeceras, co oznacza, ze znajdujg si¢ na ,czele” grupy), poniewaz ssaly
strzyki zawierajace wigcej mleka, podczas gdy inne beda mniejsze i stabsze, poniewaz otrzymywaly mniej mleka
(colas lub ,koncowka”). W rezultacie tusze réznig si¢ znacznie pod wzgledem masy (3—7 kg) i uformowania. Tusze
,Cochinillo de Segovia” muszg jednak mie¢ jednakowa masg (4-5,8 kg) i pochodzi¢ od dobrze uformowanych zwie-
rzat, ktdre nie sa chude ani wydluzone. Osiaga si¢ to poprzez odsadzanie najwigkszych prosiat i pozostawienie reszty
z locha, tak aby zyskaly wigksza mase i nabraly odpowiedniego ksztaltu. Obecnie praktyka ta jest nadal stosowana,
a postugiwanie si¢ nig jest charakterystycznym aspektem hodowli prosigt na migso ,Cochinillo de Segovia” w gospo-
darstwach przeznaczonych specjalnie do produkgji tego produktu.

W latach 60. i 70. XX wieku prosieta staly si¢ podstawa kuchni Segowii, ktdra zyskala stawe na calym $wiecie. Wyni-
kalo to gléwnie z rozkwitu turystyki i promogji ,Cochinillo de Segovia” przez sektor hotelarsko-gastronomiczny
w Segowii, przede wszystkim przez ,wizjonerskich” restauratoréw Segowii Candido Lopeza nazywanego ,Mesonero
Mayor de Castilla” [, najlepszy restaurator Kastylii"] oraz Dionisio Duque.

Zar6wno Céndido Lopez, jak i Dionisio Duque przyciagneli tysigce turystow do Segowii, by mogli skosztowac prosiat,
w tym $wiatowych przywodcdw, artystow, aktoréw, pisarzy, naukowcow, sportowcodw itp., ktérzy akurat przebywali
w Madrycie. Restauratorzy spotykali si¢ z nimi w Madrycie i zabierali ich do Segowii, o czym $wiadczg ksiegi gosci
i fotografie wystawione w lokalach.
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,Cochinillo de Segovia” cieszy si¢ obecnie duzym popytem w restauracjach w Segowii, tradycyjnym daniem z pieczo-
nego migsa ,Cochinillo de Segovia” delektuja si¢ co roku setki tysiecy 0s6b ze wszystkich zakatkéw Hiszpanii i z zagra-
nicy, w mniej wiecej rowne;j liczbie. W publikacji zatytutowanej El DORADO, el Cochinillo de Segovia en la cultura gas-
trondmica [,Prosi¢ pieczone na zloty kolor — Cochinillo de Segovia w kulturze kulinarnej”] (2005), ktdrej autorem jest
socjolog i historyk gastronomii Lorenzo Diaz, laureat Hiszpanskiej Narodowej Nagrody Gastronomicznej, napisano,
ze: ,Segowia ma wielkie dziedzictwo kulinarne; jej prosigt mozna skosztowaé w catej Hiszpanii. Niezaleznie od tego,
czy jest podawane pieczone w piekarniku, czy konfitowane, jego jakos¢ i smak sg doskonale” oraz ze: ,Prosi¢ jest gas-
tronomicznym symbolem Segowii i jest okreslane jako »niewinny anielski przysmake«”.

Renome produktu potwierdzajg liczne odniesienia w prasie, czasopismach i blogach zaréwno na poziomie krajowym,
jak 1 miedzynarodowym. W artykule w The New York Times ,Spain’s Savory Suckling Pig” [,Pyszne hiszpanskie pro-
sieta”] podkreslono zwigzek migedzy prosigtami a miastem Segowia: ,Segowia, pigkne miasto otoczone murami,
wznoszace si¢ nad otaczajgca je réwning, rosci sobie prawo do cochinillo jako swojej rodzimej potrawy”. (Pringle,
1990).

Inne cytaty pochodzg z artykuléw w gazetach takich jak The Guardian, w ktérym napisano, Ze ,Segowia ma swoja his-
tori¢, dumng kastylijska goscinno$¢ i niekonczace si¢ dostawy pieczonych prosiat” (Tremlett, 2006), a takze czaso-
pism internetowych, takich jak wloski Innaturale, w ktérym w artykule ,Cochinillo de Segovia — prosie krojone tale-
rzem” opisano szczegdlny rytual: ,Prosie z Segowii lub »Cochinillo de Segovia« jest typowym hiszpaniskim daniem.
(...) Migso jest tak delikatne, Ze kroi si¢ je talerzem, aby udowodni¢, ze zostato idealnie ugotowane”. Il maiale Che Si
Taglia Con Il Piatto” [,Wieprzowina krojona talerzem”] (2018).

O znaczeniu migsa ,Cochinillo de Segovia” $wiadczy fakt, ze jest ono wykorzystywane podczas migedzynarodowych
wydarzen, takich jak Hay Festival, na ktérym zawsze podaje si¢ je pieczone podczas sesji powitalnej, oraz podczas
rozdania nagréd prasowych Cirilo Rodriguez przyznawanych korespondentom z calego $wiata, a takze na festiwalu
filméw animowanych 3D Wire, na ktérym laureaci i finali§ci obu wydarzen sa zapraszani do krojenia pieczonego pro-
sigcia w tradycyjny sposéb, czyli krawedzig talerza.

Od 2007 r. corocznym wydarzeniem w Segowii jest festiwal ,Los 5 Dias de El Dorado” [,,Pig¢ dni »prosiat pieczonych
na zloto«”], na ktérym prezentowane jest prosie¢ i kultura Segowii i ktéry co roku przyciaga tysiace turystow.

W 2014 r. ,Cochinillo de Segovia” zdobyto nagrode¢ ,Mejor Alimento” (najlepszej zywnosci) podczas wydarzenia ,Pre-
mios del Campo” (nagrody wiejskie) organizowanego przez ,El Norte de Castilla”, najstarszg gazete w Hiszpanii.

Niedawno bylo to danie gléwne pierwszego odcinka szdstej serii programu MasterChef, bardzo popularnego pro-
gramu produkowanego przez hiszpariska telewizje publiczng RTVE, ktéry zostal nagrany na zewngtrz u podnéza
akweduktu i wyemitowany 29 kwietnia 2018 r., a prezenterzy — stynni szefowie kuchni z gwiazdka Michelin — odno-
sili si¢ do cech charakterystycznych tego produktu.

Nalezy zauwazy¢, ze ,Cochinillo de Segovia” znajduje si¢ w ,Inventario de Bienes del Patrimonio Cultural de Castilla
y Ledn” (wykazie dobr dziedzictwa kulturowego Kastylii i Le6nu) jako produkt, ktéry mozna uznac za ,Bien de Interés
Cultural” (dobro kultury). Pojawia si¢ ono réwniez w réznych oficjalnych katalogach Zywnos$ci wysokiej jakosci:
Jnventario Espafiol de Productos Tradicionales” [,Spis hiszpaniskich produktéw tradycyjnych”] Ministerstwa Rolnic-
twa, Rybotoéwstwa i Zywnosci (1996) oraz ,Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Le6n”
[.Spis produktéw rolno-spozywczych wysokiej jakosci we wspdlnocie autonomicznej Kastylii i Lednu”] rzadu wsp6l-
noty autonomicznej Kastylii i Leénu (2001).

Oproécz niedawnych odniesiert do renomy nazwy ,Cochinillo de Segovia” produkcie tym wielokrotnie wspominano
w historii:

pierwsze odniesienia do ,Cochinillo de Segovia” siggaja potowy XVI wieku: Comentario sobre la primera y segunda pobla-
cién de Segovia [Komentarz dotyczacy pierwszej i drugiej populacji Segowii], ktérego autorem jest Garci Ruiz de Cas-
tro, stanowi dowdd na spozywanie prosiat w mieScie Segowia pod koniec XV wieku.

Fakt, ze prosigta byly produkowane w regionie Segowii w ostatnich dziesigcioleciach XVIII w., wyraznie wskazuje
Eugenio Larruga w tomie XI swoich Memorias [Wspomnien], w ktérym gromadzi on dane $wiadczace o spozywaniu
ylechones” (prosiat), stwierdzajac, ze w prowincji Segowia ,regularnie produkuje si¢ 1 500 prosiat, kazde o wartosci
50 reali, co daje taczng warto$¢ 75 000 reali. Liczba hodowanych zwierzat wzrasta z roku na rok —w 1787 r. wypro
dukowano ich 1100, w 1788 r.—1 550, aw 1789 r. — 1 920. Wszystkie prosieta sa spozywane w prowincji (...)".
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We wspomnieniach Candido, zatytutowanych Yo Cdndido. Memorias del Mesonero Mayor de Castilla [,Ja, Candido.
Wspomnienia najlepszego restauratora Kastylii”] (Florez Valero J. A., 1987), opowiada on, jak podczas pierwszego
remontu swojego lokalu odkryt pobielong Sciang pelng rachunkéw za pieczone prosig i jagniecing z datg: 1860 r.

W 1929 r. Dionisio Pérez, w Guia del buen comer Espafiol [hiszpanski przewodnik dobrej zywnosci], wykazie tradycyj-
nej kuchni w Hiszpanii i jej regionach, wymienil prosi¢ jako jeden z gléwnych produktéw kuchni Segowii: ,Z Segowii
(-..), pieczone prosig (...)".

Niedawno, w 1947 r., fotograf Karl Wlasak napisat serdeczny list do pisarza Camilo José Cela, ktéremu towarzyszyt
w podrdzy do Alcarrii, w ktérym napisal mu, ze ,lata, ktére tam spedzitem, byly najszczesliwszymi latami mojego
zycia. Te gory, miasta, z ktérych kazde mialo w sobie co$ wyjatkowego, jak Segowia z jej pieczonym prosigciem (...)".

Od czaséw $wietnosci wielkich restauratoréw Céndido i Duque, produkt ten staje si¢ coraz bardziej popularny. Can-
dido byt pierwszym kucharzem-gwiazda we wspélczesnej historii i stal si¢ znany jako ,galdn del NO-DO” (gtéwny
bohater) w kronice filmowej NO-DO, ktéra byta wyswietlana przed filmami we wszystkich hiszpanskich kinach, nato-
miast Duque, od 1972 r. do ostatniego odcinka wyemitowanego w 2004 r., wystapit kilka razy w programie RTVE
,Un, dos, tres” [,Jeden, dwa, trzy”], ktory byt ogladany w niemal wszystkich hiszpanskich domach, i zawsze miat ze
soba ,,Cochinillo de Segovia”.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.itacyl.es|calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias
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