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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 308/08)

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 DE SANTANA SERRA” vagy ,PALETA DE SANTANA DA SERRA”

EK-sz4m: PT[PGI/005/0439/24.11.2004

OEM () OF) (X)
Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagillam 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. Csoportosulds:

Név: ACPA — Associagio 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: Termeldk/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. osztaly: Hiisbdl késziilt termékek (f6zve, s6zva, fiistolve stb.)
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4.  Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés: ,Presunto de Santana da Serra” vagy ,Paleta de Santana da Serra”

4.2. Leirds: Olyan egyedi tartast, 12 és 24 honapos kor kozott levagott, a portugdl sertések torzskonyvébe
az Alentejana fajta ald bejegyzett alentejandi sertések (tenyészéllatok kivételével) hatsé és eliilsG csiil-
kébdl eldallitott hatsd (,presunto”) és eliils§ (,paleta”) sonkak, melyek sbzdsa, sozds utdni fazisa, szari-
tasa/érlelése, érlelése, daraboldsa és csomagoldsa egyedi és jOl meghatdrozott korilmények kozott
torténik.

A hiéts6 sonka a szegycsont és az iil6fancsonti 6sszekottetésnél levalasztott hdtsé végtag levigdsaval
alakul ki, mig az eliilsé sonka a sertés eliilsd végtagjabol all. A fedGzsirral bevont izom kotegek képezik
a hétsé és eliilsé sonka anatémiai és izomi meghatdrozottsdgat. Kiilsé alak és kinézet: a hdts6 sonkdn
lekerekitett vagds, az eliilsé sonkdn a vdgds az ovilistdl a kerekig terjedhet, kiilsé bdrrel, a ldbvéget
mindig megtartva. Hitsé sonkdkndl 5 kg feletti, eliilsé sonkdknal 3,5 kg feletti stly. Vigdsi feliilete
sOtétvoros szind, zsiros hatdst, fényes, marvanyos és izomszoveti zsirosoddst mutat. Allaga ldgy,
kevéssé rostos. A zsiradék rész zsiros, nedves, fényes, fehér-gyongyhaz szint és kellemes {zti. Az iz
enyhén sbs és enyhén csipds, tartds, intenziv és kellemes, illata kellemes ,makkon nevelt sertésre”
(montanheira) jellemz8. A ,Presunto” és a ,Paleta de Santana da Serra” ,hegyvidéki”, jellemzdinek
koszonhet8en allaga és ize erdteljesebb és jellegzetesebb, mint a finomabb, alentejéi fennsikrdl valoké.

4.3. Foldrajzi teriilet: A tolgyesek, melyek lehet6vé teszik a makkos sertéstenyésztést, természetes mddon
koriilhatdroljdk az alapanyagok (az dllatok sziiletése, nevelése, hizlaldsa, levdgdsa, daraboldsa, a héts6 és
elils6 comb kinyerése) elGllitdsdnak foldrajzi teriiletét, meghatdrozzdk az Alentejana sertés egyedi
vagasi és daraboldsi, valamint a hdtsé és eluls§ csulok kinyerésének szabalyait. A foldrajzi teriiletet a
kovetkezd kozigazgatasi teriiletek alkotjdk: Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal (Santa Maria do Castelo
kozséget kivéve), Alcoutim, Aljezur (Odeceixe, Bordeira, Rogil és Aljezur kozség), Aljustrel, Almodovar,
Alter do Chido, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo
Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite és Azinhal k(‘)zség), 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), Marvio, Mértola, Monchique (Monchique, Marmelete és
Alferce kozség), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (Vila Nova de Mil
Fontes és S. Teotdnio kozséget kivéve), Ourique, Penamacor, Ponte de Sér, Portalegre, Portel, Redondo,
Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (Santo André kozséget kivéve), Sardoal, Sdo Brés
de Alportel, Serpa, Sines, Silves (S. Marcos, S. Bartolomeu de Messines és Silves kozség), Sousel, Tavira,
(Cachopo kozség), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Réddo és Vila Vigosa.

Az alentejéi fennsiktél meredeken kiemelkedd, alapvetden eltéré hegyvidéki mikroklimdja, Ourique
korzetében 1évS Santana da Serra, Garvdo, Ourique, Pandias, Santa Luzia és Conceigdo telepiilés termé-
szetes modon koriilhatdrolja a feldolgozds foldrajzi teriiletét (termelés, vagds, szeletelés és csomagolds).
A telepiilések magassdgbeli, h6mérsékleti és nedvességbeli kiilonbségei a darabok vagdsandl, a sézési
id6nél, az érlelésnél és a finomitdsndl egyedi termelési modot kovetelnek meg. Az itt elSallitott
termékek érzékszervi jellemzdi szintén eltéréek, vagdsuk lekerekitettebb, végdsi feliiletik sotétebb,
allaguk kevésbé puha és kevésbé nedves, iziik kevésbé finom és kevésbé csip6s, aromdjuk kevésbé lagy
és finom.

4.4, Szdrmazdsi igazolds: Az Alentejana fajtdju sertések csak bejegyzett és ellendrzott gazdasdgokban sziilet-
hetnek és nevelkedhetnek. Sziiletésiikkor az édllatokat torzskonyvezik. A levagds, a darabolds, a feldol-
gozds, a vagds és a csomagolds csak a megjelolt foldrajzi teriileten taldlhatd, a feliigyeleti szerv dltal
engedélyezett és ellendrzott létesitményekben torténhet. Az engedélyezés a termelés és a feldolgozds
el6zetes ellendrzésén mulik, nevezetesen a felhaszndlt alapanyagok eredetén, eldallitdsi modjan és jelleg-
zetességein, a feldolgozds|vagas/szeletelés és a csomagolds feltételein, valamint a végtermék jellemzdin.
Vannak az egész gydrtdsi folyamatra és a kozremiikodGSkre is kiterjedd leirdsok és ezek ellenGrzésére
vonatkoz6 szabalyok is.
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4.5.

Maguk a termelSk dltal bevezetett teljes nyomonkdvethetdségi modszerrel az egész termelési folyamat
beazonosithat6 az alapanyagtol egészen a végtermékig (az ,asztaltol a tolgyesig” rendszer), mellyel az
allatok jelzése Gsszepdrosithat6 a kész darabokkal vagy a szeleteket tartalmazé csomagoldsra helyezett
sorszdmozott szdrmazdsi igazoldssal.

A termelési eljards végén csak azok a termékek viselhetik a ,Presunto de Santana da Serra — IGP” vagy a
,Paleta de Santana da Serra — IGP” hitelesits jelzést, logdt és nevet, melyek a termékleirdsban meghata-
rozott Osszes szabdlynak eleget tettek, valamint elvégezték rajtuk a megfeleléen dokumentalt ellendrzé-
seket, melyek részét ellendrzések, laboratoriumi vizsgalatok és kostolok képezik.

Az elddllitds médja: Az Alentejana fajtdju sertések extenziv és félextenziv dllattartdssal nevelkednek, mely
legnagyobb részt szabad levegdn valé tartdst jelent, hektdronként legaldbb 40 magyal-/paratolggyel és
legfeljebb 1 sertéssel. Az allatok takarmdnyozdsa f6leg ,mezdén” torténik extenziv mddon, ahol a
sertések sarjaval, gabonamaradvanyokkal, fuvekkel, hiivelyesekkel (példaul borsé és biikkony), valamint
kis eml6sokkel, madarakkal, tojasokkal, hiill6kkel, puhatestiiekkel, gyfirtistérgekkel stb. taplalkoznak,
ahogyan ez a mindenevdkre jellemzd. Csak akkor lehet az dllatokat megfelel§ Osszetételd, tdjidegen
takarmdnnyal elldtni, ha a mezei takarmdny nem elegendd, de ennek mennyisége nem haladhatja meg a
takarmdnymennyiség 30 %-dt. Az dllatokat a levagds el6tt 60-90 napig tolgyes teriileten kell takarmaé-
nyozni (makk és egyéb tolgyfaligeti takarmany), és ezen a takarmdnyon legaldbb 3 arrobat (45 kil6) kell
hizniuk. A sertéseket 12 és 24 hoénapos koruk kozott vagjdk le, legaldbb 90 kg-os vagdsi sdllyal.
Minden egyes hétsé és eliilsé csiilok szdmozott jellel jelolik meg. Ezen darabok stlya a levalasztds utdn
labvéggel egyiitt minimum 7,5 kg a hdtsé sonkdk, illetve 5 kg az eliilsé sonkdk esetében. A hdtsé és
eliilsé sonkak stlydnak fiiggvényében engedélyezett a bdr alatti zsirréteg egy részének eltavolitdsa. A
helyi lakossdg hagyomdnyos és valtozatlan szakértelmén és a hegyvidéki korilményekre alapozva, a
hatsé csiilkok és eliilsg ldbak feldolgozasanak folyamata tobb miiveleten megy keresztiil, melyeket dara-
boldsnak, sézdsnak, mosdsnak, sozds utdni folyamatnak (kiszdritds), szdritdsnak/érlelésnek és finomi-
tdsnak neveziink. E folyamat sordn nyerik el lassan és fokozatosan azt a kinézetet, szint, illatot és
allagot, melyek a hatsé és eliilsé sonkakat egyedivé és kiilonlegessé teszik.

Termelési technoldgiai paraméterek

Presunto de Santana da Serra Paleta de Santana da Serra
S6zds
Id6tartam 1-1,5 nap/friss hatsé csulok kg 1-1,5 nap/friss eliils§ csiilok kg
Hémérséklet 0-5°C 0-5°C
Nedvesség 80-90 % 80-90 %
Mosds és csopogtetés
Id6tartam 1-3 nap 1-3 nap
Hémérséklet
S6zés utdni folyamat
Id6tartam 45-60 nap 30-45 nap
Hoémérséklet 3-5°C 3-5°C
Nedvesség Legaldbb 80 % Legaldbb 80 %
Széritas/érlelés
Id6tartam Legaldbb 4-5 hénap Legalabb 2-3 hénap
Hémérséklet Természetes h6- és nedvesség koriil- | Természetes hd- és nedvesség korilmé-
mények nyek
Nedvesség
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Termelési technoldgiai paraméterek

Presunto de Santana da Serra Paleta de Santana da Serra
Finomitds
IdStartam Legaldbb 6 honap Legaldbb 3 hénap
Hoémérséklet Természetes hd- és nedvesség koriil- | Természetes hd- és nedvesség koriilmé-
mények nyek
Nedvesség

A ,Presunto” vagy a ,Paleta de Santana da Serra” egészben, darabolva, szeletelve, csonttal vagy csont
nélkiil hozhaté forgalomba. A darabok vigdsa ésfvagy szeletelése, akdrcsak a csontozdsi mivelet, csak a
termelési teriilet dltal behatdrolt foldrajzi terilleten elhelyezkeds létesitményben torténhet, tekintve a
miiveletekhez kapcsol6dd, minden darab egyedi alakjatdl, izének Gsszetettségétdl és az illatok finomsa-
gatdl filggd szakértelmet. Minden egyes daraboldsra és szeletelésre szdnt darabot az optimdlis érlelési
pont meghatdrozdsaval a megfelel§ ismeretekkel rendelkezd és kiképzett személyek, a tdj szakértSi
valasztanak ki, akik érzékszervi probdkkal és megfelel§ eszkozokkel lefolytatjdk a termék mély, érzék-
szervi vizsgélatdt, és mérlegelik annak végdsi lehetSségét. A vagdst, az egyes darabok magas gazdasigi
hasznanak érdekében csak magasan képzett szakember végezheti el, aki a kivdlé min@ségii darabolds
érdekében, hogy az érzékszervi hatds maximdlis legyen, kihaszndlja minden egyes darab minden izom-
rostjat, igen vékony szeletekre vdgva azokat. Ezen darabok zsiradéka — melyeknek jellegzetes ize, illata,
szine és fénye van — levegén vagy magas hémérsékleten konnyen megromlik. E tényezSk Osszessége
megkéveteli, hogy a miiveleteket mind a mikrobioldgia, mind a h§ és nedvesség szempontjabdl megfe-
lel§ 1étesitményekben kelljen elvégezni, hogy a termék izének finomsdga ne sériiljon, valamint a leve-
g6vel valé hosszas érintkezését elkeriilve, lehetévé véljon az azonnali csomagolds. A tovdbbiakban a
miiveleteket kiilonlegesen képzett személyzet dltal végzett 4jboli érzékszervi probék kisérik. Ezen intéz-
kedések célja, hogy a termék teljesen nyomonkévethetd legyen, ne médosuljon f6leg érzékszervi szem-
pontbdl, a fogyaszté ne kdrosodjon, igy az eredeti médon termelt és eredete szerinti helyen készitett
terméket kapjon, valamint az ellendrzést a termelés egész folyamatdban lehet6vé tenni.

Kapcsolat: A Santana da Serra hétsé és eliils§ sonkdt olyan régidban éllitjak el6, ahol a talaj szegényes,
az éghajlat nyaron kifejezetten meleg és szdraz, télen hideg és szdraz. A novényvildg, amely ennek
ellenall, és amelybdl gazdasdgi hasznot lehet hajtani, az a magyal-/paratolgyes és lombkorona alatti
termései. Az Alentejana sertés az az dllat, amelyik legjobban hasznositja a meglévs természeti adottsa-
gokat, tekintettel arra, hogy a ,makkos sertés tenyésztésnek” nevezett jellegzetes rendszer lehetdvé teszi
a szabad levegén val6 tartdsat, és nagyobb részt a tolgyes természetes terményeivel (nevezetesen fivek,
makk, gabona, hiivelyesek és kis dllatok) valé taplaldsat.

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

Santana da Serra killonleges éghajlati helyzete meghatdrozta annak az egyedi szakértelemnek a fejlé-
dését, mely révén lehetévé vilik a sertések daraboldsibdl szdrmazd darabok természetes szdritdsa
egyszerii s6 segitségével, fuistlés vagy egyéb kiilsG behatds nélkiil, mely kilonb6z6 szintd eltéréseket
eredményez, nevezetesen:

— a darabok végdsdn és alakjan,
— a sOzdsi idGtartam on,
— a killonbozd technoldgiai fazisok idGtartaman.

Mindezek miatt a Santana da Serra hdtsé és elilsé sonkdk végasi feliilete lekerekitettebb, a vagdsndl
sotétebb, dllaguk ldgyabb és kevésbé nedves, izitk kevésbé finom és kevésbé csipds, illatuk kevésbé lagy
és finom, mint az alacsonyabban fekvd teriileteken, dltaldban az Alentejo siksagon termelteké.

Ezek a termékek tiikrozik a Santana da Serra durvabb, ,hegyvidéki” jellemzGit, vagyis allaguk és {ztik
erSteljesebb és jellegzetesebb, mint a finomabb, alentejéi fennsikr6l valoké.

A mar emlitett érzékszervi tulajdonsigokon tdl, melyek a terméket a tijhoz kotik, meg kell emliteni,
hogy jelentSsége akkora, hogy megjelenik Santana de Serra lakossdgdnak cimerén, akdrcsak a foldrajzi
teriilet tobbi kozségének cimerén is.
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A termék és a tdjegység kozotti kapesolat tovabbd a kovetkezd tényezSkon alapul:

Torténelem: 1310-bdl és 1320-bdl szdrmazé irdsos emlékek emlitik D. Diniz, a foldmiivels kirdly aggo-
dalmait az ourique-i tolgyesek megdrzésében. A tolgyesek haszndlatdt és a kirdlynak fizetendS adot a
kirdlyi tolgyesekben nevelt sertések szdma alapjén egy 1699-es térvény hatdrozza meg. A tolgyesekben
erdddroket szerzédtettek a makklopds elkeriilésére, még a XX. szdzad elején is. Sokat eldrulnak az idds
emberek beszdmoldi, akik a garvdoi visdr jelent@ségére igy emlékeznek: ,az emberek 100 gramm
kolbaszt és fél kil6 szalonndt vasdroltak, a sonkdt csak a tomottebb tdrcdjiak engedhették meg
maguknak”. Az ezen a teriileten készitett sonka dra 1928 janudrjdban elérte a 16 PTE-t (0,08 EUR),
ami figyelembe véve az 1950-es évek koriil az ourique-i teriileten a kis kézmves kolbdsz- és szaldmi
tizemek altal fizetett ad6t akkoriban jelentés Osszegnek szamitott.

Talaj és éghajlat: Szérazsigkedvel§ novényzetével a térséget a mezd (a korzet északi részén) és a siird
para- és magyaltolgyesek jellemzik. Santana da Serra telepiilés (a korzet déli részén helyezkedik el) a
Serra do Caldeirdo el6hegységében taldlhat6. A foldrajzi viszonyok lehet6vé teszik a termelési terilet
védelmét a kdros szelektdl. Ez a tényezd kétségtelentil el@segiti a hatsé sonkdk, az eliilsé sonkdk, a karaj
és egyéb kolbasz- és szalamifélék optimalis eldallitasat. A Serra do Caldeirdo ezen a vidéken kiilonleges
éghajlati viszonyokat teremt. A levegd dtlaghdmérséklete 15-16 °C, a minimumok étlaga a leghidegebb
hénapokban 4,6 és 14,7 °C kozott véltozik, a maximumok dtlaga a legmelegebb hénapokban 13,8 és
32,2 °C kozott valtozik, ami Alentejo egészéhez képest jelentds eltérést mutat.

Fogyasztdsi szokdsok: E termék fogyasztdsi szokdsai egyediek, sosem taldlhaté meg f6zott forméban.
Régebben a Santana da Serra hitsé és eliils§ sonkdkat tinnepi alkalmakkor fogyasztottdk, illetve kilon-
leges ajandéknak szdntdk.

Feliigyeleti szerv:

Név:  Agricert — Certificagdo 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.

Cimkézés: A cimkézésén az alabbi megnevezéseknek kotelez8en szerepelniiik kell: ,Presunto de Santana
da Serra” vagy ,Paleta de Santana da Serra — IGP” és a megfelel§ kozosségi logd. A cimkézés szintén
feltiinteti a hitelesits jelzést, mely kotelezGen tartalmazza a termék elnevezését és feliratat, a feliigyeleti
szerv nevét és a sorozatszamot (szam vagy alfanumerikus sor, mellyel a termék nyomon kovethetd). A
,Presunto de Santana da Serra” vagy a ,Paleta de Santana da Serra” bérébe égetve megtaldlhaté a
Santiago rend aldbbi, jelképes dbrdja, amelyhez a foldrajzi korzet kozségei régebben tartoztak:




