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INNE AKTY

KOMISJA

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
(2009/C 186/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CHORIZO RIOJANO”
NR WE: ES-PGI-0005-0654-16.10.2007
CHOG ( X ) CHNP ()
1. Nazwa:

,Chorizo Riojano”.

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania.

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Chorizo Riojano” jest kietbasg chorizo klasy ekstra w petach, bez dodatkéw, wytwarzanag na teryto-
rium wspélnoty autonomicznej La Rioja i posiadajaca nastepujace cechy charakterystyczne:

Cechy morfologiczne

Chorizo objgte niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym charakteryzuje si¢ forma krétkich
pet albo mniej lub bardziej okraglej podkowy, $rednica 30-40 mm i minimalna masa 200 graméw,
twardg i zwarta konsystencja, raczej chropowatym wygladem, gladkimi, przylegajacymi do siebie
plasterkami, bez odchylen w ubarwieniu i z wyraznie odrézniajgcymi si¢ fragmentami migsa i stoniny.

Cechy fizykochemiczne

Wilgotnosc: maks. 45 %.

Stosunek kolagen/biatka: maks. 14 %.
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Zawarto$¢ tluszczow w suchej masie: maks. 57,0 %.

Azotany wyrazone w NaNOj: maks. 100 ppm.

Azotany wyrazone w NaNO,: maks. 20 ppm.

Calkowita zawarto$¢ fosforanéw wyrazona w P,O5: maks. 7 500 ppm.
(odpowiadajaca naturalnej zawartosci w migsie, bez dodatkéw fosforanowych).

Cechy organoleptyczne:

Zréwnowazony, intensywny, trwaly zapach z przewaga czerwonej papryczki, z nuta czosnku; brak
zapachéw jelkich i ostrych. Smak intensywny, trwaly i zréwnowazony miedzy chudym migsem
i tluszczem; niezbyt kwasny, ostry w przypadku uzycia pikantnej czerwonej papryczki, bez smakéw
jelkich lub anormalnych. Jednorodna struktura o duzej spéjnosci, o dobrej przezuwalnosci i malej
lepkosci.

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

Migso i stonina, ktére szczegélnie nadaja si¢ do wedlin: chude migso wykastrowanego samca $wini lub
maciory, niezawierajagce nerwéw i chudy boczek lub stonina bez skory, przyprawione mialkg, suchg
solg, czerwong papryczka 100 % klasy ekstra i naturalnym S$wiezym, obranym czosnkiem, calo§é
umieszczona w naturalnej ostonce z jelita wieprzowego.

Dodawana stonina musi by¢ zwarta — migkkie i oleiste kawalki tkanki tluszczowej pozyskiwane
z brzucha s3 nieodpowiednie, poniewaz w trakcie rozdrabniania stajg si¢ lepkie, a tluszcz wycieka
w trakcie dojrzewania kielbasy. Ponadto nalezy ograniczy¢ dodawang ilo$¢: nie moze ona w zadnym
razie przekroczy¢ 57 % suchej masy; to jeden z kluczowych elementéw odrézniajacych ,Chorizo
Riojano” od innych chorizo, ktére przechodza nagly zmiane pH, co komplikuje prawidtowe dojrze-
wanie i pézniejsze przechowywanie kielbasy.

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

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Przygotowanie surowcow

Zaklady produkcji wyrobéw migsnych produkujace ,Chorizo Riojano” maja mozliwos$¢ odpowiedniego
przyjmowania tusz lub kawatkéw migsa i ich prawidtowego przechowywania, dbajg w sposéb ciagly,
aby pH migsa nie obnizylo si¢ lub jego barwa lub struktura nie ulegla pogorszeniu, kontroluja takze
stan czystoci podczas odbioru migsa poprzez odpowiednie badania i analizy.

Czynnosci zylowania, usuwania kosci i rozbioru migsa nalezy przeprowadzi jak najszybciej, unikajac
skfadowania miesa w miejscach przeprowadzania tych czynnosci.

Pomieszczenie, w ktérym wykonuje si¢ czynnosci na migsie, musi by¢ utrzymywane w temperaturze
maksymalnej 12 °C.

Chlodzenie mig¢sa i tluszczu przed rozdrobnieniem

Chlodnie stosowane do przechowywania schtodzonych tusz sg wyposazone w systemy podwieszania,
ktorych haki s3 rozmieszczone w taki sposdb, aby tusze si¢ nie dotykaly.

Rozdrobnienie migsa i tluszczu do odpowiedniej wielko$ci, wedlug
produktow
Wytwarzanie ,Chorizo Riojano” jest oddzielone — fizycznie lub w czasie, od wytwarzania pozostalych

produktéw, w tym innych ,chorizo” poszczegdlnych klas.

Migso gotowe do przetworzenia jest dojrzale i zakwaszone, nie jest zamrozone, posiada pH ponizej
6,3, aby moglo latwo dojrzewal, a masa suszyla si¢ wewnatrz kietbasy.
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Wazne jest rowniez, by mieso nie bylo wilgotne; w razie potrzeby kawalki migsa poddaje si¢ odsa-
czaniu.

Gdy migso i stonina s3 gotowe, dzieli si¢ je i rozdrabnia na do$¢ cienkie kawalki; cigcia muszg by¢
zdecydowane w celu ograniczenia uszkodzen struktury bialek, ktore stanowia tkanke, i komoérek thusz-
czowych oraz w celu ulatwienia odpowiedniego przylegania drobin, dobrego suszenia, a takze uzys-
kania charakterystycznego wygladu powierzchni i barwy przekroju.

Wszystkie strefy przeznaczone do produkcji musza by¢ klimatyzowane i charakteryzowac si¢ Srednim
wskaznikiem wilgotnosci. Obieg i wymiana powietrza odbywa si¢ zgodnie z normami technologicz-
nymi, higienicznymi i sanitarnymi.

Dodawanie soli i przypraw

Po rozdrobnieniu migsa i tluszczu dodaje si¢ mialkiej, suchej soli, naturalnego, obranego czosnku,
czerwonej papryczki 100 % klasy ekstra i pieprzu kajenskiego w przypadku ostrego ,Chorizo”.

Mieszanie i wyrabianie skltadnikéw

Po rozdrobnieniu surowcéw i dodaniu pozostalych skladnikéw nastepuje mieszanie, ktére nalezy
wykona¢ w taki sposob, aby wyeliminowa¢ kieszenie powietrzne w masie i ulatwi¢ polaczenie wszyst-
kich skladnikéw oraz uniknaé pdzniejszego rozpadu kielbasy podczas krojenia.

Odbywajace si¢ nastgpnie wyrabianie migsa w prézniowym urzadzeniu ugniatajgcym ma podstawowe
znaczenie, aby uzyska¢ optymalne przyprawienie rozdrobnionego migsa.

Odstawienie i chlodzenie masy

Po rozdrobnieniu, wymieszaniu i wyrobieniu mas¢ obowiazkowo odstawia si¢ na 12-14 godzin przed
napelnieniem nig ostonek.

Pomieszczenia chlodnicze wykorzystywane do tego celu sa oddzielone od pozostalych i utrzymywane
w temperaturze w 0-6 °C.

Napelnianie naturalnych ostonek z jelita wieprzowego

Gdy masa jest gotowa, napelnia si¢ nig naturalne jelito wieprzowe. Zaciski powinny by¢ plaskie
i niezbyt dlugie, by uniknaé¢ nagrzewania. Z tego samego powodu mas¢ nalezy wprowadzaé do
ostonek pod odpowiednim ci$nieniem, aby w kielbasach nie pozostawaly wolne przestrzenie, co
moze spowodowal zepsucie barwy masy i plesnienie.

Naturalne ostonki sa doskonale oczyszczone i nie wykazujg zadnych uszkodzefi, zmian ani $ladéw
choroby, ktére powodowalyby ich niezdatnos$¢ do spozycia przez ludzi.

Oslonki s3 uprzednio plukane, tak aby nabraly elastycznosci i dobrze dopasowywaly si¢ do masy, nie
odklejajac si¢ od niej ani nie tworzac zmarszczen.

Zamykanie oslonek

Po napelnieniu ostonki masg zamyka si¢ ja za pomoca bawelnianego sznurka w kolorze bialym lub -
w przypadku ostrego ,Chorizo” — czerwonym.

Dojrzewanie przez pewien okres

W celu dojrzewania kielbasy zawiesza si¢ w wentylowanych pomieszczeniach o temperaturze nie
wyzszej niz 16 °C, o odpowiedniej wilgotnosci wzglednej i nawietrzeniu, aby produkt suszyl sie
i nabieral charakterystycznej konsystencji, zapachu, barwy i smaku, chyba ze dojrzewanie odbywa
si¢ w naturalnych suszarniach, w ktérych temperatura moze dochodzi¢ do 20 °C.

W celu kontrolowania warunkéw dojrzewania (temperatury, wilgotnosci wzglednej i wentylacji) oraz
utrzymania ich na stalym poziomie mozna korzysta¢ ze specjalnych pomieszczen, w ktérych mozliwa
jest automatyczna regulacja tych warunkéw w zaleznosci od potrzeb.
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3.6.

3.7.

5.2.

W trakcie procesu fermentacji lub dojrzewania w pomieszczeniach znajduje si¢ widoczne i dostepne
miejsce oraz przyrzady kontrolne stuzace do sprawdzenia w kazdym czasie temperatury i wilgotnosci
oraz zmian zachodzacych w produkcie objetym ochrong.

Suszenie w pomieszczeniach klimatyzowanych lub w pomieszczeniach
o temperaturze pokojowej

Po zakonczeniu procesu dojrzewania kielbasy przenosi si¢, w celu osadzenia lub suszenia, do pomiesz-
czefi zwanych osadzalniami lub suszarniami, w ktérych pozostang do zakoficzenia procesu. W trakcie
tego konicowego etapu kielbasy przechodza mikrobiologiczne i enzymatyczne procesy dojrzewania,
ktére pozwalaja na ustabilizowanie barwy i zapachu. Czas dojrzewania ,Chorizo Riojano” jest rézny
w zalezno$ci od dlugosci lub $rednicy produktu. Kietbasy, na ktorych wytworzyly si¢ pomarszczenia,
w ktorych powstaly kieszenie powietrzne lub ktére wykazuja jakiekolwiek inne wady sa eliminowane.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Produkt jest opatrzony numerowang etykiety dodatkowa wydawana przez rade¢ regulacyjng, na ktérej
umieszcza si¢ informacje ,Indicacion geografica protegida Chorizo Riojano” oraz logo produktu.
Etykiete dodatkowg naklada si¢ w pomieszczeniach zarejestrowanego przedsigbiorstwa produkcyjnego
w celu uniknigcia jej powtdrnego wykorzystania.

Zaklady przetworcze, ktore stosujg chronione oznaczenie geograficzne ,Chorizo Riojano”, podlegaja
wymogowi wpisu do odpowiednich rejestrow i sa w pierwszym rzedzie zobowiazane do przestrzegania
specyfiki tego oznaczenia.

Rada regulacyjna odpowiada za prowadzenie tego rejestru, ktdry jest stale aktualizowany.
Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:
Obszar wytwarzania, dojrzewania, suszenia i etykietowania odpowiada obszarowi wspdlnoty autono-

micznej La Rioja.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki przyrodnicze: obszar geograficzny znajduje si¢ pod wplywem trzech pradéw atmosferycz-
nych; ta mieszanka klimatyczna czyni z La Rioja idealne miejsce do dojrzewania i naturalnego suszenia
tego produktu, poniewaz dzigki niej zmiany fizykochemiczne zachodzace w kietbasie dokonuja sie
w sposéb powolny i prawidlowy, co pozwala na ksztaltowanie tak charakterystycznego wygladu
powierzchni przekroju, smaku i zapachu.

Obecnie czynnik klimatyczny utracit na znaczeniu, poniewaz ostatnie etapy wytwarzania produktu
odbywaja si¢ w pomieszczeniach o atmosferze kontrolowanej, w ktérych mozna regulowaé wentylacje,
wilgotno$¢ i temperature. Nadal jednak odbywa si¢ to w relacji do klimatu panujacego w regionie —
dlatego odgrywa on nadal bardzo wazna role.

Czynniki ludzkie: czynnikiem naprawde odrézniajagcym ,Chorizo Riojano” od innych chorizo jest
odziedziczona po przodkach metoda produkcji stosowana przez przedsigbiorstwa regionu La Rioja,
ktére zajmuja si¢ produkcja ,Chorizo Riojano”.

Specyfika produktu:

Jedynymi produktami, ktére moga by¢ objete chronionym oznaczeniem geograficznym ,Chorizo
Riojano”, sg kietbasy chorizo klasy ekstra, wytwarzane zgodnie z tradycja w zarejestrowanych zakla-
dach, ktére skutecznie kontroluja wszystkie etapy procesu wytwarzania, dojrzewania, suszenia
i etykietowania, a takze jako§¢ i obrobke wszystkich surowcéw, wprowadzane do obrotu wylgcznie
z gwarancjg pochodzenia, ktére potwierdza informacja o chronionym oznaczeniu geograficznym
,Chorizo Riojano” po pomyslnym przejsciu wszystkich kontroli przewidzianych w calym procesie.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku CHNP) albo szczegélnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG):

Dluga tradycja — renoma produktu: kiedy pojawial si¢ pierwszy szron w La Rioja przeprowadzono
tradycyjnie ubdj $wini (,moraga”), aby przygotowal mig¢dzy innymi chorizo. Chorizo nalezalo przy-
gotowa¢ na caly rok, aby wystarczylo do jesiennego winobrania; dla mieszkaricéw regionu bardzo
wazne bylo wigc dokladne opanowanie techniki wytwarzania i procesu dojrzewania tego produktu, tak
trudnego do wytworzenia i przechowywania w dobrym stanie. Techniki te s3 obecnie nadal wykorzy-
stywane w réznych czesciach La Rioja, w szczegdlnosci w wielu miejscach w gérach.

W XIX w. wytwarzanie tej kielbasy zaczyna nabiera¢ w La Rioja charakteru przemystowego i pojawiaja
si¢ pierwsze przedsigbiorstwa rodzinne, ktore sprzedaja swoje produkty we wsi i jej okolicach. Wedlug
,Archivo Histérico Municipal” pierwsza wzmianka o ,fabryce kielbasy znajdujacej si¢ w Logrofio” sigga
1890 r. W innym dokumencie z 1890 r. Julio Farias — przemyslowiec i adwokat — opisuje, w jaki
sposéb wysylal chorizo z La Rioja na Kubg, aby dotarly w jak najlepszym stanie: ,w puszkach
dokladnie nasmarowanych sadlem i zanurzonych we wrzatku, tak aby kielbasy wytrzymaly te tempe-
rature i nie zepsuly si¢”. W tym czasie przemystowiec przygotowywal ogloszenia — ,prospekty,
broszury i inne formy reklamy”, jak je nazywal — w ktérych ujawnial zaufanie do jakosci swoich
produktéw: [..] c6z z tego, ze podobne produkty amerykanskie majg nizsza ceng, skoro jakosé
produktu z naszej ziemi jest nieskoficzenie wyzsza, czego dowodzi fakt, ze wola go nawet najubozsi,
chociaz kosztuje drozej”.

Ponadto Javier Herce Galarreta, w VII rozdziale swojej ksiazki poswigconej wieprzowinie, przytacza
rozne artykuly opublikowane w La Gaceta del Norte w 1979 r.: ,Znaczenie wieprzowiny, nie tylko
spozywanej na $wiezo, jest w La Rioja ogromne. Szynki, chorizo i kaszanki stanowia gléwne pozycje
produkeji charakterystycznej dla La Rioja, pod wzgledem formy sa podobne do produktéw z innych
regionéw, ale réznig si¢ od nich pod wzgledem smaku i sposobu uzycia. Produktem o najwigkszej
renomie jest bez watpienia wyréb znany pod nazwa ,Chorizo Riojano”, inny od wszystkich chorizo
z pozostalych regiondw, delikatny, aromatyczny, lekko pikantny, o Zywej barwie. Znaczenie wiep-
rzowiny i wyrobow na jej bazie w La Rioja jest oczywiste: zaklady produkcji wedlin, kielbas mnoza si¢
w widoczny sposéb na obszarze La Rioja, gdzie znajdujg si¢ nawet prawdziwe osrodki handlowe, takie
jak Baflos de Rio Tobia, Laguna de Cameros czy tez Albelda de Iregua, ktére maja mniej wigcej takie
samo znaczenie jak sektor winiarski lub przemyst konserwowy. Jeden osrodek gastronomiczny w la
Sierra, drugi w La Rioja Alta i trzeci w La Rioja Baja, kielbasy, wino i konserwy — trzy przejawy
przemystu i gastronomii trzech regionéw w jednym: La Rioja”.

Kryzys ekonomiczny lat trzydziestych i nieustanne zwlekanie klientéw z platnoiciami doprowadzit do
zamknigcia wielu przedsigbiorstw, ktorych $lady odnajdujemy obecnie jedynie w rejestrach podatkéw
przemystowych zachowanych w kazdej gminie. Te przemiany gospodarcze uczynily z Baios de Rio
Tobia newralgiczne centrum przemystowe. Cho¢ jest po temu wiele powodéw, wydaje si¢, ze potom-
kowie pierwszych przemystowcéw wybrali to miejsce zacheceni jego sprzyjajgcym klimatem. Tak to
thumaczy Miguel Angel Villoslada: ,Na poczatku fabryki zaktadano tam, gdzie klimat byt odpowiedni,
czyli suchy i zimny, ale z niewielkimi wahaniami temperatur. Dlatego tak wiele przedsigbiorstw
zalozono w Baflos, miejscowosci znajdujacej si¢ na wysokosci 500 metréw, tuz u wejscia do Sierra
de la Demanda i calego obszaru Urbién. Miejsce to ostonigte jest przed zbyt zimnymi wiatrami z Sierra
de Herrera, chronione przed duzymi wahaniami temperatur i wilgotnosci”.

Obecnie rytual uboju, rzemieslnicze wytwarzanie i przechowywanie chorizo nadal sg praktykowane, ale
na mala skalg, poniewaz wytwarzanie chorizo i innych produktéw na bazie migsa zostalo przekazane
lokalnym przedsigbiorstwom, ktérym udaje si¢ — bez porzucania jednak metody produkcji odziedzi-
czonej po przodkach — zaradzi¢ niekorzystnym warunkom dla dojrzewania dzigki odpowiednim
pomieszczeniom i urzgdzeniom.

Bafios de Rio Tobia pozostaje miejscem, w ktérym skupia si¢ najwicksza liczba zakladéw przetworstwa
migsnego ze wzgledu na oddziedziczong po przodkach tradycje masarska, poniewaz czynnik klima-
tyczny ma obecnie coraz mniejsze znaczenie: ,tutaj prawie wszyscy przemystowcy to rodzina,
poniewaz maja te same korzenie”. Mimo to, zaklad miesny, ktéry odnotowuje najwyzsze obroty brutto
we wspolnocie, znajduje si¢c w Albelda de Iregua; rozpoczal on dzialalnos¢ w 1960 r. jako lokalna
rzeznia, a w 1983 r. otworzyl pierwsze zaklady produkcyjne wylacznie w celu sprzedazy chorizo
w petach, zajmujac wkrétce potem czolowa pozycje w skali kraju.
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Prestiz, z ktérego chca korzysta¢ duze zaklady migsne innych wspdlnot autonomicznych, nazywajac
swoje chorizo ,Chorizo Riojano”, podczas gdy nie majg nic wspélnego z produktem, ktérego ochrona
jest celem tego chronionego oznaczenia geograficznego.

Ponadto tradycja i prestiz ,Chorizo Riojano” skladajg si¢ réwniez na renome niektérych lokalnych daf,
jak ziemniaki z chorizo (,calderete”), male chorizo grillowane na zarze z drewna winorosli i buteczki
nadziewane chorizo (,prefiaditos”) itp.; chorizo réwniez zawsze towarzyszy zupie warzywnej.

Na koniec nalezy wspomnie¢ o ,Inventario Espaiiol de Productos Tradicionales”, w ktérym wymienia
si¢ réwniez ,Chorizo Riojano” na stronach 110 i 111.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Ponizszy adres odsyta do specyfikacji CHOG ,Chorizo Riojano” opublikowanej dnia 8 sierpnia 2008 r.
w ,Boletin Oficial de La Rioja”. http://www2.larioja.org/pls/dad_user/GO04.texto_integro?p_cdi_accn=
115214530&p_texto=&anterior=R
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