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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

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

(2007/C 300/15)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogést tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belill kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PRESUNTO DO ALENTEJO” vagy ,,PALETA DO ALENTEJO”
EK-szdm: PT/PDO/005/0440/24.11.2004
OEM (X ) OFJ ()

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagéillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Gabinete de Planeamento e Politicas

Cim: Rua Padre Anténio Vieira, n.o 1, 8°
P-1099-073 Lisboa

Tel.: (351) 213 81 93 00
Fax: (351) 213 87 66 35
E-mail: gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Csoportusulds:

Név: ACPA — Associacio de Criadores de Porco Alentejano
Cim: Rua Armacio de Péra, n.0 7
P-7670-259 Ourique
Tel.: (351) 286 51 80 30
Fax: (351) 286 51 80 37
E-mail: acpaourique@mail.telepac.pt

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. osztaly: Hasbol késziilt termékek (f6zve, sézva, fustolve stb.)

2. Termékleirds:
(kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjdn)

4.1. Elnevezés: ,Presunto do Alentejo” vagy ,Paleta do Alentejo”
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4.2. Leirds: Olyan egyedi tartdst, 12 és 24 honapos kor kozott levagott, a portugdl sertések torzskonyvébe

4.3.

4.4.

az Alentejano fajta ald bejegyzett alentejoi sertések (tenyészallatok kivételével) hatsé és eliils§ csiilkébd]

elgéllitott hatsé (presunto) és eliilsé (paleta) sonkdk, melyek s6zdsa, s6zds utini fazisa, szdritisa/érlelése,
finomitdsa, daraboldsa és csomagoldsa egyedi és j6l meghatdrozott koriilmények kozott torténik.

A hitsé sonka a szegycsont és az ilSfancsonti Osszekottetésnél levalasztott hitsé végtag levagdsaval
alakul ki, mig az eliils§ sonka a sertés eliils§ végtagjabol dll. A feddzsirral bevont izomkotegek képezik
a hdtsé és eliilsd sonka anatémiai és izomzati meghatarozottsagat. Kiils§ alak és kinézet: vagasi feliilete
a hosszt és megnyulttol a lekerekitettig terjed, kiils6 bdrrel, mindig megtartva a ldbvéget. Hatso
sonkakndl 5 kg feletti, eliils6 sonkdknal 3,5 kg feletti saly. Vagasi feliilete a voros-rézsaszintél a sotét-
vorosig terjed, zsiros hatdsd, fényes, heterogén, marvanyos és izomszoveti zsirosoddst mutat. Allaga
sima, ldgy, kevéssé rostos, nagyon puha és nedves. A zsiradék rész zsiros, nedves, fényes, fehér-
gyongyhdz szind és kellemes izl. Az iz tiszta, finom, enyhén sds, tartds, kellemes, néha kicsit csipds
hatasd, illata kellemes, tiszta, finom, ,makkon nevelt sertésre” (montanheira) jellemzé.

Foldrajzi terillet: Az allatok sziiletésének, nevelésének, hizlaldsdnak, levagdsanak, daraboldsdnak, a hits6
és elills6 comb kinyerésének és hatso illetve eliilsG sonkavd alakitdsdnak, valamint a vdgds és a szele-
telés foldrajzi teriiletét természetes mddon tolgyesek hatdroljak koril, ami lehetévé teszi a makkos
sertéstenyésztést, kialakitja az Alentejano Sertés egyedi vagdsi és daraboldsi szabalyait, a hdts6 és eliilsg
csiilok kinyerését, a helyi lakossdg hagyomanyos és viltozatlan tuddsdn alapulé feldolgozdsat, vagdsat
és csomagoldsit.

A foldrajzi teriiletet a kovetkez8 kozigazgatasi teriiletek alkotjak: Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal
(Santa Maria do Castelo kozséget kivéve), Alcoutim, Aljezur (Odeceixe, Bordeira, Rogil és Aljezur
kozség), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chdo, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja,
Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite és Azinhal kozség),
Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas (Caia és S. Pedro kozséget kivéve), Estremoz,
Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (Melides kozséget kivéve), Idanha-a-Nova,
Lagos (Bensafrim kozség), Loulé (Ameixial, Salir, Alte, Benafim és Querenga kozség), Marvdo, Mértola,
Monchique (Monchique, Marmelete és Alferce kozség), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura,
Mourdo, Nisa, Odemira (Vila Nova de Mil Fontes és S. Teoténio kozséget kivéve), Ourique, Penamacor,
Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (Santo
André kozséget kivéve), Sardoal, Sdo Bras de Alportel, Serpa, Sines, Silves (S. Marcos, S. Bartolomeu de
Messines és Silves kozség), Sousel, Tavira, (Cachopo kozség), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidi-
gueira, Vila Velha de Réddo és Vila Vigosa.

Szdrmazdsi igazolds: Az Alentejano fajtdji sertések csak bejegyzett és ellendrzott gazdasdgokban sziilet-
hetnek és nevelkedhetnek. Sziiletésiikkor az dllatokat torzskonyvezik. A levagds, a darabolds, a feldol-
gozds, a vigds és a csomagolds csak a megjelolt foldrajzi teriileten taldlhato, a feliigyeleti szerv éltal
engedélyezett és ellenSrzott létesitményekben torténhet. Az engedélyezés a termelés és a feldolgozds
el6zetes ellendrzésén miilik, nevezetesen a felhasznalt alapanyagok eredetén, elGéllitdsi modjan és jelleg-
zetességein, a feldolgozds|vagas/szeletelés és csomagolds feltételein, valamint a végtermék jellemz6in.
Vannak az egész gyartdsi folyamatra és a kozremtikodGkre is kiterjedS lefrdsok és ezek ellendrzésére
vonatkoz¢ szabalyok is.

Maguk a termelSk 4ltal bevezetett teljes nyomonkovethet&ségi modszerrel az egész termelési folyamat
beazonosithat6 az alapanyagtdl egészen a végtermékig (az ,asztaltdl a tolgyesig” rendszer), mellyel az
allatok jelzése Osszepdrosithat6 a kész darabokra vagy a szeletelt csomagoldsra helyezett sorszamozott
szarmazdsi igazoldssal.

A termelési eljards végén csak azok a termékek viselhetik a ,Presunto do Alentejo — DOP” vagy a
,Paleta do Alentejo — DOP” hitelesits jelzést, logét és nevet, melyek a termékleirdsban meghatérozott
osszes szabdlynak eleget tettek, valamint elvégezték rajtuk a megfelel6en dokumentélt ellendrzéseket,
melyek részét ellendrzések, laboratériumi vizsgalatok és késtolok képezik.
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4.5. Az elgallitds médja: Az Alentejano fajtdju sertések extenziv és félextenziv dllattartdssal nevelkednek,

mely legnagyobb részt szabad levegén valé tartdst jelent, hektdronként legaldbb 40 magyal-/paratélgy-
gyel és legfeljebb 1 sertéssel. Az édllatok takarmdnyozdsa f6leg ,mezén” torténik, extenziv médon, ahol
a sertések sarjuval, gabona maradvanyokkal, fiivekkel, hiivelyesekkel (példdul borsé és biikkkony), vala-
mint kis emldsokkel, madarakkal, tojdsokkal, hiillskkel, puhatesttiekkel, gytirtisférgekkel stb. taplal-
koznak, ahogyan ez a mindenevdkre jellemzd. Csak akkor lehet az dllatokat megfelel§ Gsszetételd, taji-
degen takarmdnnyal elldtni, ha nem elegendd a mezei takarmadny, de ennek mennyisége nem haladhatja
meg a takarmdnymennyiség 30 %-it. Az dllatokat a levdgds el6tt 60-90 napig tolgyes teriileten kell
takarmdnyozni (makk és egyéb tolgyfaligeti takarmdany), és ezen a takarmdnyon legaldbb 3 arrobdt
(45 kil) kell hizniuk. A sertéseket 12 és 24 honapos koruk kozott vagjék le, legaldbb 90 kg-os vagési
stllyal. Minden egyes hatsé és eliils§ csiilkot (friss) szdmozott jellel jelolik meg. Ezen darabok silya a
levdlasztds utdn ldbvéggel egyiitt minimum 7,5 kg a hdtsé sonkdk, illetve 5 kg az eliils6 sonkdk
esetében. A hdtsé és eliilsG sonkdk stlydnak flggvényében engedélyezett a bdr alatti zsirréteg egy
részének eltavolitdsa. A hdtsé csiilkok és eliilsé ldbak feldolgozasa a helyi lakossdg hagyoményos és
véltozatlan tuddsdn alapulva, tobb mveleten megy keresztiil, melyeket vagdsnak, sézdsnak, mosdsnak,
s6zds utani folyamatnak (kiszdritds), szdritdsnak|/érlelésnek és finomitdsnak neveziink. E folyamatok
sordn nyerik el lassan és fokozatosan azt a kinézetet, szint, illatot és dllagot, melyek a hats6 és elilsg
sonkdkat egyedivé és kiillonlegessé teszik.

Termelési technoldgiai paraméterek

Presunto do Alentejo Paleta do Alentejo

Sozas
Id6tartam > 8 nap 4-12 nap
Hémérséklet <5°C <5°C
Nedvesség 80-90 % 80-90 %
Mosds és csopogtetés
Id6tartam 1-5 nap 1-5 nap
Homérséklet 3-5°C 3-5°C
S6zds utdni folyamat
Id6tartam Legfeljebb 60 napig 30-80 nap
Hoémérséklet 3-6 °C 3-6 °C
Nedvesség >80 % 80-90 %
Szaritds[érlelés
Id6tartam > 2 hénap Legaldbb 2 hénap
Hémérséklet 8-35 °C 8-35 °C
Nedvesség 70 % koriil 70-85 %
Finomitds
Id6tartam Legaldbb 5 hénap 3-18 hoénap
Hoémérséklet Természetes hG- és nedvesség korilmé- | Természetes hd- és nedvesség koriilmé-

nyek nyek
Nedvesség
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4.6.

A ,Presunto” vagy a ,Paleta do Alentejo” egészben, darabolva, szeletelve, csonttal vagy csont nélkiil
hozhaté forgalomba. A darabok végdsa és|vagy szeletelése, akdrcsak a csontozdsi mivelet, csak a
termelési teriilet dltal behatdrolt foldrajzi teriileten elhelyezkeds létesitményben torténhet, tekintve a
mtveletekhez kapcsol6dd, minden darab egyedi alakjatol, izének oOsszetettségétl és az illatok finomsa-
gatol fiiggd szakértelmet. Minden egyes daraboldsra és szeletelésre szdnt darabot az optimalis érlelési
pont meghatdrozdsival a megfelel§ ismeretekkel rendelkezs és kiképzett személyek, a tdj szakértdi
vélasztanak ki, akik érzékszervi probakkal és megfelel§ eszkozokkel lefolytatjdk a termék mély, érzék-
szervi vizsgélatat, és mérlegelik annak vigdsi lehetGségét. A vagdst az egyes darabok magas gazdasdgi
haszndnak érdekében csak magasan képzett szakember végezheti el, aki a kivdlé minéség(i darabolds
érdekében kihaszndlja minden egyes darab minden izomrostjat, igen vékony szeletekre vigja azt, hogy
az érzékszervi hatds maximélis legyen. Ezen darabok zsiradéka — melynek jellegzetes ize, illata, szine és
fénye van — leveg6n vagy magas hémérsékleten konnyen megromlik. Ezen tényezSk 6sszessége megko-
veteli, hogy a mveleteket, mind mikrobioldgiai, mind hé és nedvesség szempontjabol megfelel 1étesit-
ményekben kelljen elvégezni, hogy a termék i{zének finomsdga ne sériiljon, valamint elkeriilve a leve-
g6vel vald hosszas érintkezését, lehetévé véljon az azonnali csomagolds. A tovabbiakban a miiveleteket
killonlegesen képzett személyzet dltal végzett Gjboli érzékszervi probak kisérik.

Ezen intézkedések célja a termék teljes nyomonkovethetdsége, a termék ne médosuljon, féleg érzék-
szervi szempontbdl, a fogyaszté ne kdrosodjon, igy az eredeti mddon termelt és eredete szerinti helyen
készitett terméket kapjon, valamint az ellen6rzést a termelés egész folyamatdban lehet6vé tenni.

Kapcsolat: Az Alentejo hétsé és elilsG sonkdt olyan régidban dllitjdk elS, ahol a talaj szegényes, az
éghajlat nydron kifejezetten meleg és szdraz, télen hideg és szdraz. Az a novényvildg, amely ennek
ellenall, és amelyikb6l gazdasdgi hasznot lehet hajtani, az a magyal-/paratolgyes és lombkorona alatti
termései. Az Alentejano sertés az az dllat, amelyik legjobban hasznositja a meglévd természeti adottsa-
gokat, tekintettel arra, hogy a ,makkos sertés tenyésztésnek” nevezett jellegzetes rendszer lehet6vé teszi
a szabad levegén valo tartdsit és nagyobb részt a tolgyes természetes terményeivel (nevezetesen fiivek,
makk, gabona, hiivelyesek és kis dllatok) valo taplalasat.

Ez a fajta tenyésztés és takarmdnyozds a sertés hisinak mind az izom, mind a zsir szintjén egyedi
jellegzetességli minéséget biztosit.

A leirt kilonleges éghajlati helyzet meghatdrozta annak az egyedi szakértelemnek a fejlédését, mely
révén lehet6vé vélik a sertések daraboldsdbél szarmazd darabok természetes szdritdsa egyszer( so segit-
ségével, fustolés vagy egyéb kiilsé behatas nélkiil.

A ldbvég megtartdsival (mely ,fekete kormével” azonnal az Alentejano fajtdji sertésre utal) igy
alakulnak ki a tipikus alakd hdtsé és eliilsé sonkdk, kiillonleges érzékszervi jellemzdikkel, melyek koziil
kiemelkedik a darabok természetes koriilmények kozotti széritdséval, az Alentejano sertésekbdl (ameny-
nyiben ,makkos” rendszerben tenyésztették) késziilt termékekre tipikusan jellemzé mérvanyos izomzat,
a zsiradék szine és zsirossdga, dllaga, illata és szine.

A termék és a tdjegység kozotti kapesolat tovabbé a kovetkezd tényez6kon alapul:

Torténelem: 1dGszamitdsunk el6tt néhdny évszdzaddal a sertéseket mar emlitik Alentejoban, bizonyitva a
sertés és termékeinek jelenlétét a romai és az arab megszéllds alatt is. Mar Cato is ajénlotta az alentej6i
sonkdt, melyet a messzi nyugaton készitettek a tenger mellett. A félsziget keresztény visszahdditdsa
sordn megemlitik a mezégazddszok kozotti vitdkat, melyek alapja a sertések dltal okozott termdteriileti
kdrok és ugyanezen sertések mindségi hisdnak és a bel6lik késziilt termék jotékony hatdsa. Megallapit-
haté, hogy Alentejéban a XIX. sz. végén és a XX. sz. elején az dllattenyésztésben a sertés tartdsa a leg-
jelentGsebb gazdasdgi tevékenységek egyike volt, mely lehet6vé tette a régié és lakosainak fenntartdsdt.

Fogyasztdsi szokdsok — Ezen termék fogyasztasi szokdsai egyediek, sosem taldlhaté meg f6z6tt formdban.
Régebben a Santana da Serra hdtsé és eliilsé sonkakat tinnepi alkalmakkor fogyasztottak, illetve kiilon-
leges ajandéknak szantdk.
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4.7. Feliigyeleti szerv:

Név: Agricert — Certificacdo de Produtos Alimentares, Lda

Cim:  Aw. de Badajoz, n.° 3
P-7350-903 Elvas

Tel.: (351) 268 62 50 26

Fax:  (351) 268 62 65 46

E-mail: agricert@agricert.pt

Az Agricert olyan elismerést nyert, amely eleget tesz a 45011:2001 szabvény elSirdsainak.

4.8. Cimkézés: A cimkézésén az aldbbi megnevezéseknek kotelezGen szerepelniiik kell: ,Presunto do Alen-
tejo” vagy ,Paleta do Alentejo — DOP” és a megfelel§ kozosségi logd. A cimkézés szintén feltiinteti a
hitelesitd jelzést, mely kotelez8en tartalmazza a termék elnevezését és feliratdt, a feligyeleti szerv nevét
és a sorozatszamot (szdm vagy alfanumerikus kod, mellyel a termék nyomon kévethetd). A ,Presunto
do Alentejo” vagy ,Paleta do Alentejo” bdrébe égetve megtaldlhaté a kovetkezd dbra:




