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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2018/68
z dnia 8 stycznia 2018 r.

rejestrujace w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe ,,Carne de Salamanca” (ChOG)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych (), w szczegdlnosci jego art. 52 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek Hiszpanii o rejestracj¢ nazwy ,Carne
de Salamanca” zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej ().

(2) Do Komisji nie wplynglo zadne o$wiadczenie o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012;
jednakze stuzby Komisji zostaly poinformowane przez wladze niemieckie, ze rodzaje migsa okreslone
w jednolitym dokumencie wymagaly dodatkowych wyja$nienn w odniesieniu do klasyfikacji bydla. Na wniosek
sluzb Komisji wladze hiszpaniskie zmienily pkt 3.2 jednolitego dokumentu i doprecyzowaly opis produktu
w odniesieniu do rodzajéw migsa.

(3)  Zmiana ta ma charakter formalny, nie jest zatem konieczne ponowne opublikowanie wniosku o rejestracje
w rozumieniu art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012; wydaje si¢ jednak, Ze zmieniony jednolity
dokument powinien by¢ opublikowany w celach informacyjnych.

(4)  Nazwe ,Carne de Salamanca” nalezy zatem zarejestrowac,
PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Nazwa ,Carne de Salamanca” (ChOG) zostaje zarejestrowana.

Nazwa, o ktérej mowa w akapicie pierwszym, okresla produkt nalezacy do klasy 1.1 Migso $wieze (i podroby), zgodnie
z zalgcznikiem XI do rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (%).

Artykut 2

Zmieniony jednolity dokument zostaje opublikowany do celéw informacyjnych w zalaczniku do niniejszego rozporza-
dzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej.

() Dz.U.L343714.12.2012,s. 1.

() Dz.U.C435224.12.2015,s.12.

(®) Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych
(Dz.U.L179219.6.2014,s. 36).
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w calodci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 8 stycznia 2018 1.
W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Phil HOGAN
Czlonek Komisji
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ZAELACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (¥)

,CARNE DE SALAMANCA”
Nr WE: ES-PGI-0005-01174 — 8.11.2013
ChNP () ChOG (X)
1. NAZWA

,Carne de Salamanca”

2. PANSTWO CZELONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE

Hiszpania

3. OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
3.1. Typ produktu

Klasa 1.1. Swieze migso i podroby

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

Bydlo, z ktérego mozna pozyskiwaé migso objete niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzi
od samic hodowlanych rasy Morucha, zaréwno od jej potomstwa czystej krwi, jak i od samic tej rasy skrzyzo-
wanych z samcami ras Charolaise i Limousine, odsadzonych w wieku minimum 5 miesigcy i utrzymywanych
wedtug technik i metod korzystania z zasoboéw naturalnych wlasciwych dla gospodarki ekstensywne;.

Rozrdznia si¢ nastgpujgce rodzaje migsa w zaleznosci od wieku zwierz¢cia w momencie uboju:

— cielecina: zwierze przeznaczono do uboju w wieku co najmniej 8 miesigcy, ale ponizej 12 miesigcy,
kategoria Z,

— mloda wolowina: zwierz¢ przeznaczono do uboju w wieku co najmniej 12 miesigcy i co najwyzej 24 miesigcy,
kategoria A i E,

— migso byczkéw i jaléwek: zwierze przeznaczono do uboju w wieku powyzej 24 miesiecy i maksymalnie
48 miesigcy, kategoria B i E.

Minimalny okres dojrzewania migsa, liczony od dnia uboju, wynosi 2 dni w przypadku cieleciny, 4 dni
w przypadku mlodej wolowiny oraz 6 dni w przypadku miesa byczkow i jatowek.

Z kolei uformowanie tusz decyduje o zakwalifikowaniu ich do klasy U, R lub O.
Minimalna masy tuszy rézni si¢ w zaleznosci od kategorii zwierzat:

— 140 kg w przypadku cielat,

— 200 kg w przypadku mlodej wolowiny,

— 280 kg w przypadku migsa byczkéw i jatowek.

Okrywa tluszczowa tuszy oraz w jamie piersiowej ma zawsze stopien 2, czyli jest mala.

Po 24 godzinach od uboju wskaznik pH migsa, mierzony w najdluzszym migs$niu grzbietowym tuszy, nie powinien
przekraczac 6.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych
i$rodkéw spozywczych.
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Po uboju i obrébce poubojowej Swieze migso objete chronionym oznaczeniem geograficznym ma nastgpujace
wlasciwosci:

— cielgcina: migso o barwie zmiennej, migdzy rézowa a jasnoczerwong, o blyszczacej powierzchni, z thuszczem
o barwie od bialej i o jedrnej konsystencji,

— mloda wolowina: migso o barwie miedzy jasnoczerwona a wisniowa, o blyszczacej powierzchni, z thuszczem
o barwie od bialej do jasnozéltawej i o jedrnej konsystencji,

— migso byczkéw 1 jaldwek: migso o intensywnej barwie, miedzy wiSniowa a purpurowy, o blyszczacej
powierzchni, z tluszczem o barwie zéttawej lub kremowej i o jedrnej konsystencji.

3.3. Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Ze wzgledu na to, ze samice nie przebywaja w oborach, ich pozywienie w ciggu calego roku bazuje na zielonce
i rodlinach pastewnych z tradycyjnych pastwisk typu dehesa, uzupelnianych sianem lub stoma z wlasnego
gospodarstwa w okresach niedoboréw zasobéw naturalnych.

Wiosng wykorzystuje si¢ obfito$¢ zielonki, ktorej cze$¢ zbiera si¢ i przechowuje. Latem zwierzgta pasa si¢ na
brzegach rzek przeplywajacych przez gospodarstwo lub zywia si¢ roslinami pastewnymi pozostalymi po zbiorze
zielonki lub po zniwach.

Wraz z nadej$ciem jesieni, kiedy odradza si¢ roslinno$¢ na pastwiskach, bydlo ponownie z niej korzysta.
W zaleznosci od obfitosci zielonki uzupelnia si¢ ja trawag lub sianem zebranym wiosna.

Pod koniec roku, gdy pastwiska s3 juz niemal ogolocone, pojawiaja si¢ Zoledzie, ktére sg istotnym, jednak niewys-
tarczajgcym Zrédlem pozywienia dla zwierzat. Uzupelnia si¢ je zmagazynowang trawa z wiosny oraz zielonkg
i stomg z wlasnego gospodarstwa.

Cieleta pozostajg przy matkach na pastwisku w czasie naturalnej laktacji trwajacej od pigciu do siedmiu miesigcy.
Wczesnie rozpoczynaja uzupelnianie diety mlecznej, pasac si¢ wspélnie z matkami. Po odsadzeniu cielgta sg
tuczone do momentu uboju sianem, zielonka itd. pochodzacymi z wlasnego gospodarstwa oraz paszami
naturalnymi na bazie zb6z.

W okresach niedoboru pozywienia spowodowanego niekorzystnymi warunkami klimatycznymi oraz w fazie tuczu
mozna podawal zwierzetom zywno$(, taka jak zielonke i siano, ktéra pochodzi wylacznie z wyznaczonego
obszaru geograficznego, oraz pasze pochodzenia roslinnego, skladajace si¢ w wickszej czesci ze zbéz (minimum
60 % skladu ilosciowego) i nieprzekraczajace 50 % masy suchej w skali roku. WyraZnie zabronione jest korzystanie
z produktéw, ktére mogg zaburzy¢ normalny rytm wzrostu i rozwoju zwierzat.

3.5. Poszczegélne etapy produkcji, ktore musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaja si¢ narodziny, chéw i tucz zwierzgt objetych ochrong az do
momentu uboju.

3.6. Szczegétowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp.
Produkt mozna sprzedawal w porcjach, filetach, kawatkach lub w postaci zmielonej, pod warunkiem ze

odpowiednie czynno$ci przeprowadzajg podmioty podlegajace kontroli w zakresie prawidlowego uzywania
chronionego oznaczenia.

3.7. Szczegélowe zasady dotyczjce etykietowania

Tusze sg znakowane w nieusuwalny sposéb lub przy uzyciu jednorazowych noénikéw na wewnetrznej czesci
poltusz w taki sposéb, by po oddzieleniu ¢wierci mozna bylo je latwo zidentyfikowac.

Kawalki migsa objetego ochrona, a takze opakowania zawierajace porcje, filety, kawalki migsa lub mielone migso
opatruje si¢ numerowana etykieta, na ktorej znajduja si¢ co najmniej napisy ,chronione oznaczenie geograficzne”

i ,Carne de Salamanca”.

Jezeli produkt pochodzi wylgcznie ze zwierzat rasy Morucha, mozna takze dodaé napis ,Raza Morucha”.
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4. ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Prowincja Salamanka.

5.  ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Chéw i produkcja bydla, ktére nadaje si¢ do produkeji ,Carne de Salamanca”, s3 silnie zwigzane ze specyficznym
Srodowiskiem geograficznym zwanym dehesa, ktére ma duza warto$¢ ekologiczna. Jego cecha charakterystyczna jest
wystepowanie debéw bezszypulkowych.

Za sprawg klimatu kontynentalnego, ktéry cechuje si¢ dluga i zimna zimg z dlugim okresem mrozéw, oraz
suchym, goracym latem o duzych wahaniach temperatur oraz opadami wystepujacymi sezonowo jesienig i zima,
dehesa odznacza si¢ obfitoicia gatunkéw roslin. Wystepuja tam deby o zimotrwalych, skorzastych lisciach oraz
krzewiasty podszyt. Na pastwiskach dehesa rozwijaja si¢ zaroSla typu §$rédziemnomorskiego wspotwystepujace
z debami bezszyputkowymi, debami korkowymi, dgbami szyputkowymi i dgbami portugalskimi oraz inne rodzaje
zarodli, gléwnie z rodziny czystkowatych (hiszp. jara i jaguarzo) i motylkowatych (hiszp. retama i aulaga). Rosng tam
takze roSliny jednoroczne, takie jak wiechlinowate i straczkowe. Roslinno$¢ dehesa stanowi najwazniejsze Zrodlo
naturalnego pozywienia dla bydta.

System produkcji w tym Srodowisku polega na podtrzymywaniu przez hodowcéw tradycyjnych praktyk opartych
na przystosowaniu bydta do zasobéw dehesa, dzigki czemu pozostaje ono poza obora przez caly rok. Zwierzeta nie
potrzebuja zadnych specjalnych pomieszczen, przebywaja bowiem stale na zewnatrz. Moga schroni¢ si¢ jedynie
pod debami. System chowu jest zgodny z naturalnym rytmem — cieleta rodzg si¢ na zewnatrz, bez zZadnej
zewnetrznej pomocy, i pozostajg przy matce przez pie¢ do siedmiu miesigcy, zywigc sie jej mlekiem i pasgc si¢ na
pastwisku.

Bydlo miesne dzieli pastwiska z konmi, bykami bojowymi i $winiami iberyjskimi. Wszystkimi tymi zwierzetami
zajmuje si¢ pasterz (,el vaquero charro”), czgsto poruszajacy si¢ konno, ktéry prowadzi stada w taki sposdb, aby jak
najlepiej wykorzystaé zasoby dehesa i o zadba¢ o ich stan. Dla uczczenia wyjatkowosci i znaczenia tego zawodu na
jednym z gléwnych placéw Salamanki postawiono pomnik autorstwa Venancio Blanco.

Na przestrzeni stuleci na dehesa zachodzita selekcja naturalna, ktérej rezultatem jest bydlo przystosowane do
trudnych warunkéw naturalnych i do wykorzystywania zasobéw pastwisk. Zwierzgta te wyksztalcily silny instynkt
macierzyfiski, by chroni¢ swoje potomstwo przed atakami wilkéw i liséw, i odporno$¢, by znie$¢ tego rodzaju
system hodowli. Rasa Morucha i jej krzyzowki posiadaja te wlasciwosci. Morucha, podstawowa rasa bydla,
z ktérego uzyskuje si¢ ,Carne de Salamanca”, powstala na dehesa w regionie Salamanki w czasach, kiedy bydlo to
wykorzystywano jako zwierzeta robocze do prac rolniczych i do walk bykow, cenigc jednak takze ich migso.
Z biegiem czasu rasa ta jednak przeksztalcila si¢ w wybitnie nadajacg si¢ do produkcji migsa ze wzgledu na
doskonale cechy mateczne i hodowlane. W potowie ubieglego wieku wprowadzono nowe rasy, takie jak Charolaise
i Limusine, hodowane w takich samych warunkach, a z biegiem lat okazalo si¢, ze bydlo rasy Morucha oraz jej
krzyzéwki z rasami Charolaise i Limusine sa doskonale przystosowane do ekosystemu dehesa, gdyz sa w stanie
korzysta¢ z jej zasobéw roslinnych i produkowaé mieso wysokiej jakosci.

5.2. Specyfika produktu
Tusze ,Carne de Salamanca” charakteryzujg si¢ malg okrywg tluszczows na zewnatrz tuszy i w jamie piersiowej.

,Carne de Salamanca” jest mato widkniste dzigki temu, zZe wiékna migSniowe s3 bardzo cienkie. Migso to ma
bardzo intensywna, polyskliwg barwe, od rézowej do purpurowej. Tluszcz miedzymig$niowy jest réwnomiernie
rozmieszczony, nie tworzy skupisk, ma barwe od bialej do zéltej lub kremowej i nadaje migsu charakterystyczny
smak i aromat.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscia lub wlasci-
woSciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci
produktu (w przypadku ChOG)

Niewatpliwie najwazniejszymi czynnikami s3: tradycyjne metody karmienia, poczawszy od mleka matki do
naturalnych pastwisk, przebywanie zwierzgt w naturalnym Srodowisku dehesa w regionie Salamanki oraz rasa bydta
(Morucha). Dzigki tym elementom mozliwe jest uzyskanie produktu o cechach odrézniajacych go od innych
rodzajéw wolowiny, odznaczajacego si¢ bardzo cienkimi wiéknami mig$niowymi, intensywng, polyskliwg barwa
(od r6zowej do purpurowej) oraz réwnomiernie roztozonym tluszczem, nietworzacym skupisk.
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Tradycyjny system gospodarki ekstensywnej sprawil, ze w ciagu dziesiecioleci wyselekcjonowano zwierzeta
doskonale przystosowane do dehesa. Maja one nastgpujace cechy:

— rozmiary od malych do $rednich, niewielka masa, wysoka efektywnos¢ trawienia, dzigki czemu zwierz¢ta moga
zaspokajaé potrzeby pokarmowe, zZywiac si¢ na Srednio i mato obfitych pastwiskach,

— dobrze rozwinigta tkanka mig$niowa, odpowiednia do aktywnosci fizycznej, duza zwinno$¢ i latwosé
poruszania si¢, dzieki czemu zwierzeta moga pa$¢ si¢ na rozleglych pastwiskach, gdyz musza przebywad
dziennie wiele kilometréw, aby znalez¢ pozywienie i wode,

— wysoka odporno$¢, ktéra pozwala im znie$¢ skrajne warunki klimatyczne panujace na tym obszarze geogra-
ficznym zaréwno latem, jak i zima.

Cechy genetyczne tych zwierzat w polaczeniu z intensywnym wysitkiem, ktéry codziennie wykonujg, sprawiaja, ze
ich wiékna migéniowe s3 cieisze niz zwykle u bydla, dzigki czemu migso jest mato widkniste.

Stopient okrywy tluszczowej tuszy jest powigzany z systemem chowu oraz z wysoka odpornoscig i wczesnym
rozwojem tych zwierzat. Bedac w stalym ruchu, zwierzeta nie odktadaja nadmiernych ilosci tluszczu w okreslonych
miejscach, dzigki czemu mogg bardziej efektywnie przemierzaé duze odleglosci w celu poszukiwania pozywienia.
W okresie obfitosci pozywienia zwierzeta moga tworzy¢ zapasy w postaci tluszczu migedzymig$niowego, ktdry nie
zmniejsza ich zwinnosci. W efekcie tluszcz jest réwnomiernie rozmieszczony w migsie i nie tworzy skupisk.
W zaleznosci od wieku zwierzecia w momencie uboju tluszcz ma barwe od bialej do zéltej lub kremowej.

Dzigki temu, ze zachowany jest naturalny cykl laktacji, gdyz zwierzgta sa odsadzane w péZniejszym wieku niz
zwykle, oraz dzigki temu, ze cieleta stale przebywaja przy matkach na dehesa, zaczynaja one uzupelnia¢ mleko
matki roslinnoScig, ktérg tam znajdujg. Przewaznie sg to roSliny wiosenne, zawierajgce duzg ilo$¢ pigmentéw
(chlorofilu i karotenoidéw), ktére nadaja migsu charakterystyczna polyskliwo$¢ i barwe. W polaczeniu z cechami
genetycznymi tej rasy bydla, ktéra ma migso w kolorze zywej czerwieni, powyzsze czynniki nadajg migsu bardzo
intensywna, polyskliwg barwe od rézowej do purpurowe;.

Hodowla bydtla i spozywanie wolowiny ma Sciste zwiazki z regionem Salamanki, a juz w XV w. uzywano ,Carne de
Salamanca” jako produktu powszechnie znanego i renomowanego, do regulowania zobowigzan z tytulu renty
feudalnej.

Od polowy XX w. sklepy migsne i restauracje w regionie, ktére majg w ofercie ,Carne de Salamanca”, bardzo czgsto
z duma eksponuja ten fakt na wystawie badz w karcie dan, aby poinformowaé klientéw, ze moga tu otrzymaé

najlepsze migso regionu, bardzo cenione i poszukiwane przez konsumentéw.

O tym, Ze jest to produkt znany i lubiany, $wiadcza liczne dokumenty. Luis Carandell we wprowadzeniu do ksiazki
WVivir en Madrid” (1967) pisze: ,W 1929 r. urodzilem si¢ w Barcelonie, a w 1947 r. ponownie narodzilem si¢
w Madrycie... W mieScie, w ktérym mozna rozkoszowac si¢ warzywami z Walengji, rybami z Bilbao, migsem
z Salamanki, winem z La Manczy i tkaninami z Katalonii”.

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

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf|opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html
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