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Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja 2006.6.7.

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmdrol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2006/C 132/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsighoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Bejegyzés irdnti kérelem az 5. cikk és a 17. cikk (2) bekezdése alapjin
,,LINGUfCA DO BAIXO ALENTEJO ou CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO”
EK-szdm: PT/0229/08.04.2002

OEM () OF) (X)

Ez az Osszefoglald kizdrdlag tdjékoztatds céljara késziilt. Részletesebb tdjékoztatdsért az érdekl6dSk az 1.
pontban megjelolt nemzeti hatésdgndl vagy az Eurdpai Bizottsdgnal (') beszerezhetd teljes termékleirdst
tanulmdnyozhatjak.

1. A tagdllam felelds szerve:

Név: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Cim:  Av. Afonso Costa, n.° 3
P-1949-002 Lisboa

Tel:  (351) 21 844 22 00
Fax:  (351) 21 844 22 02

e-mail: idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Csoportosulds:

Név: Cooperativa Agricola de Beja, CRL

Cim: Rua Mira Fernandes, n.° 2, Apartado 14
P-7801-901 Beja

Tel.: (351) 284 322 051

Fax: (351) 284 322 897

e-mail: coopagri.beja@mail.telepac.pt

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

Osztaly 1.2.: Husipari termékek (f6zve, sozva, fiistolve stb.)

4. Termékleirds (a 4. cikk (2) bekezdésében eldirt kivetelmények dsszefoglaldsa)

4.1. Elnevezés: ,LINGUICA DO BAIXO ALENTEJO ou CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO”

(") Eurdpai Bizottsdg, Mezdgazdasgi és Vidékfejlesztési Figazgatdsig, Mezdgazdasdgi Termékek Mindségpolitikdja,

B-1049 Briisszel.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Leirds: alapvetSen tolgyfaval fustolt kolbdsz, mely az Alentejana fajtdju sertés feldarabolt hiisabol és
kemény szalonndjabol késziil. A felapritott hist és szalonndt séval, paprikamasszaval, szaraz, zizott
fokhagymanval, a régié fehér boraval, koménnyel, fiszerpaprikaval és borssal izesitik. A tolteléket
sozott natur sertésbélbe toltik. A kolbdsz patkd formdjd, 30 cm hossza és 3-4,5 cm kozotti dtmérdji.
Fényes, enyhén rancos, voroses szind, fehér foltokkal tarkitva. Allaga félkemény-kemény. A két végén
elszoritva és megcsavarva pamutspargaval van megkotve. Vagasi felillete nem egységes szind, fehér
foltokkal tarkitott voroses. A toltelék tokéletesen sima, szabalytalanul oszlik el benne a his és a
szalonna, mdrvanyos erezetet kolcsondzve. A szalonna fehér-gyongyhdz szind, fényes, zamatos és
kellemes izii. A kolbdsz kellemes, ligy és finom, enyhén sos iz, olykor gyengén csipds. Illata
kellemes, enyhén fiistos.

Foldrajzi teriilet: A feldolgozdsra szant nyersanyag elGéllitdsinak foldrajzi teriilete: Abrantes,
Alandroal, Alcicer do Sal (kivéve Santa Maria do Castelo kozséget), Alcoutim, Aljezur (Odeceixe,
Bordeira, Rogil e Aljezur kozségek), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chdo, Alvito, Arraiolos, Arronches,
Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite e
Azinhal kozségek), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas (kivéve Caia és S. Pedro koz-
séget), Estremoz, Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (kivéve Melides kozséget),
Idanha-a-Nova, Lagos (kozség), Loulé (Ameixial, Salir, Alte, Benafim és Querenca kozségek), Marvio,
Mértola, Monchique (Monchique, Marmelete és Alferce kozségek), Monforte, Montemor-o-Novo,
Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (kivéve Vila Nova de Mil Fontes és S. Teoténio kozségeket),
Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal,
Santiago do Cacém (kivéve Santo André kozséget), Sardoal, Sdo Brds de Alportel, Serpa, Sines, Silves
(S, Marcos, S. Bartolomeu de Messines és Silves kozségek) Sousel, Tavira, (Cachopo kozség), Vendas
Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Rédao és Vila Vigosa, magétdl értetédGen korlato-
z6dik a Montado (tolgyesek) vidékére. A feldolgozds, érlelés, darabolds és csomagolds foldrajzi teriilete:
Aljustrel, Beja, Castro Verde, Cuba, Ferreira do Alentejo, Mértola, Moura, Serpa, Vidigueira, Beja és
Alcoutim korzete, Faro korzete, és Cachopo kozség Tavira és Odeleite telepiilésen, valamint Azinhal
kozség Castro Marim telepiilésen Faro korzetben, tekintettel a termék kilonleges izesitésére és érzék-
szervi tulajdonsdgaira, valamint a helyi elgdllitdsi modszerekre.

A szdrmazds igazoldsa: a Linguica do Baixo Alentejo ou Chourigo de Carne do Baixo Alentejo elSalli-
tasdra kizdr6lag a megfeleléen engedélyezett feldolgozé létesitményekben keriilhet sor, amelyek a
feldolgozas teriiletén helyezkednek el és rendelkeznek a termel8i csoport engedélyével. Az alapanyag
magyal- és/vagy paratolgyekkel boritott legel6kon extenziv vagy félextenziv tenyésztési modszert
alkalmaz6 gazdasdgokban nagyrészt szabad leveg6n nevelt Alentejana fajtdji sertésektdl szdrmazik.
Az dllatok be vannak jegyezve az Alentejana fajta torzskonyvébe. A sertések engedélyezett és az elGdl-
lités foldrajzi teriiletén taldlhaté tizemekben keriilnek levdgdsra és feldaraboldsra. A Linguica do Baixo
Alentejo vagy Chourico de Carne do Baixo Alentejo elnevezésti termék elddllitdsiban részt vevé mezGgaz-
dasédgi vallalkozdsok, valamint a vagast, illetve daraboldst végzd8 1étesitmények a termel6i csoport ltal
megfelelGen nyilvantartdsba vannak véve, és egy fuggetlen szervezet ellendrzése ald tartoznak. Ez a
rendszer lehet6vé teszi a termék teljes nyomonkovethet8ségét és az éllattenyészetektSl egészen az
egyes szamozott szdrmazdsi igazoldssal ellatott forgalmazott tételekig barmely fazisban mddot ad a
termék szdrmazdsanak igazoldsdra.

Az elgallitds modja: az Alentejana fajtdji sertés (Sus ibericus) hiisdnak ldb, hat, has és nyak
részeibdl, valamint szalonndjdbdl allitjdk elS, géppel vagy kézzel darabolva, 70-80 %-ban sovany és
20-30 %-ban zsiros Osszetev6kbdl. A felapritott hist és szalonndt az el6zéleg vizben dztatott
fszerekkel — ami a régié jellegzetessége — Osszekeverve talba helyezik. A keveréket egy-két napig
10 °C-ndl alacsonyabb hémérsékletd, mintegy 80/90 %-os relativ pdratartalmd hiitott helyiségekben
pihentetik. Pihentetés utdn sos lében tartdsitott sertésbélbe toltik, tigyelve arra, hogy a kolbdsz megfe-
lelGen feszes legyen és szorosan meg legyen kotozve. A toltés miiveletét kovetSen a fiistolésre keriil
sor. Ez utébbi folyamatra fiistol6kben keriil sor, nagyon szdraz magyal- vagy paratolgyfa felhasznala-
saval legalabb 3, de legfeljebb 10 napon keresztiil (3-4 nap nyaron és 5-6 nap télen). Forgalomba
hozataldra egészben, darabokban vagy szeletelve, a szdrmazdsi helyen el6recsomagoltan keriil sor. A
csomagolds sordn — amennyiben sor keriill rd — a termékre artalmatlan és semleges anyagokat hasz-
nalnak fel, normdl, ellendrzott légkori viszonyok mellett vagy vikuumban. A darabolds és a csoma-
golds miveleteit kizdrolag a feldolgozds foldrajzi teriiletén lehet végrehajtani oly médon, hogy bizto-
sitva legyen a nyomonkovethetdség és az ellenérzés, valamint ne kovetkezhessen be a termék izbeli és
mikrobioldgiai tulajdonsdgainak barminem elvaltozasa.
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Kapcsolat: a sertéshis emberi tapldlékként vald fogyasztdsardl a Baixo Alentejo vidékén bronzkori
leletek tandskodnak, mégpedig kélapok és egyéb megalitikus emlékek kozelében. A sertéshis fogyasz-
tdsdra vonatkozdan szintén vannak utaldsok a régioban a Kr.e. IV. sz.-bdl, a kelta uralom id8szakabol.
Ez a nép jelentésen hozzdjarult a Baixo Alentejo étkezési szokdsainak differencidlédasahoz. Késébb, a
régié romaiak dltali meghdditdsat kovetden a rémai hagyomdanyra valé tekintettel tovabb erdsodott a
sertéshis fogyasztdsanak szokdsa. Ezek a héditok Gj modszerekkel ismerkedtek meg itt: a makkon
hizlalt sertés és a helyi fiiszernovények felhaszndldsdval az ételek készitése sordn. A Kr. utdni els@
ezredfordulét a muzulmdn hoditdk érkezése jellemezte. A Kordn tiltdsai azonban tgy tiinik, nem befo-
lydsoltdk a helyi lakossdgot. Ennek a korszaknak a legfontosabb hozadéka a fiiszerek bevezetése a
helyi konyhamtivészetbe. Az évszdzadok sordn szdmos utalds taldlhat6 a tolgyerdék makkjaval hizlalt
sertések jelenlétére, amelyek hdsat — frissen vagy tartésitva — a leggyakrabban fogyasztjak a régioban.
Az dllatokat extenziv mddon tartottdk, olykor pedig az ,adtas”-okban, vagyis a kozosségi kard-
mokban, amelyek néhdny évvel ezel6ttig még megtaldlhatok voltak az Alentejo vidékén. A sertés tehét
az antikvitdstol egészen napjainkig mindig egyediildlléan fontos szerepet toltott be az Alentejo vidé-
kének étkezési kultardjaban. A sertéshiis egész évre torténd tartositdsdnak igénye vezetett a szaldmi-
és kolbaszfélék készitésének kialakuldsdhoz és fejlédéséhez, amelynek a Linguica do Baixo Alentejo vagy
Chourigo de Carne do Baixo Alentejo jelentSs produktumai. Osszefoglalva a Linguica do Baixo Alentejo
vagy Chourico de Carne do Baixo Alentejo kapcsoldddsa a régidhoz harom alapvet§ dsszetevén nyugszik:
a felhaszndlt his autokton fajtdtol szdrmazik; ez a fajta a régié tolgyeseiben nevelkedik; a hist kiilon-
leges fiszerekkel izesitik, és mind megjelenését tekintve, mind érzékszervi tulajdonsdgaiban eltér az
Alentejo vidékének egyéb kolbdsz- és szaldmiféleségeitdl.

Feliugyeleti szerv:

Név:  CERTIALENTEJO — Certificagdo de produtos agricolas, LDA

Cim:  Av. General Humberto Delgado, n.° 34, 1. Esq
P-7000-900 Evora

Tel:  (351) 266 769564
Fax:  (351) 266 769564

e-mail: certialentejo@net.sapo.pt

A Tradigdo e Qualidade olyan elismerést nyert, mely szerint megfelel a 45011:2001 szabvény kévetel-
ményeinek.

Cimkézés: A cimkén kotelezSen fel kell tiintetni a kovetkezd feliratot: ,LINGUICA DO BAIXO
ALENTEJO ou CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO - Indicagdo Geografica Protegida” és a
vonatkoz6 kozosségi logot. A cimkén szintén fel kell tiintetni a hiteles markajelzést, ami kotelezGen
tartalmazza a termék nevét és a megfelel§ feliratot, a feliigyeleti szerv nevét és a sorozatszdmot (a
termék nyomonkovethetdségét biztositd numerikus vagy alfanumerikus kddot).

Nemzeti el§irdsok: —



