2007.12.19. Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C 308/23

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jel6léseinek oltalmarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 308/09)

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 hénapon belil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PRESUNTO DE CAMPO MAIOR E ELVAS” vagy ,,PALETA DE CAMPO MAIOR E ELVAS”

EK-szm: PT/PGI[005/0438/24.11.2004

OEM () OF] (X)

Ezen 6sszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

1. A tagillam felel8s 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 — Associagdo 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: Hiisbdl késziilt termékek (f6zve, s6zva, fiistolve stb.)

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

4.1. Elnevezés: ,Presunto de Campo Maior e Elvas” vagy ,Paleta de Campo Maior e Elvas”

4.2. Leirds: Olyan egyedi tartdst, 12 és 24 hénapos kor kozott levagott, a portugdl sertések torzskonyvébe
az Alentejano fajta ald bejegyzett alentejandi sertések (tenyészallatok kivételével) hatso és eliilsG csiil-
kébdl eldallitott hatsd (,presunto”) és eliilsé (,paleta”) sonkak, melyek sbzdsa, s6zds utdni fazisa, szdri-
tasa/érlelése, érlelése, daraboldsa és csomagoldsa egyedi és jol meghatdrozott korilmények kozott
torténik.
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A hitsé sonka (,presunto”) a szegycsont és az iil6fancsonti osszekottetésénél levalasztott hdtsé végtag
levagdsaval alakul ki, amig az eliils6 sonka (paleta) a sertés els§ végtagjabol 4ll. A hdtsé és els6 sonka
anatémiai és izomzati meghatdrozottsdgat a fedGzsirral bevont izomkotegek képezik. KiilsG alak és
kinézet: a hdts6 sonkan hosszii és hosszanti vdgas, csticsosra darabolva, a ldbvéget (korom) és a kiilsG
bdrt megtartva; az elilsé sonkdn lekerekitett, élesre vagds, a ldbvéget (korom) és a kiils6 bdrt megtartva.
Hatsé sonkdkndl 5 kg feletti, els6 sonkdknal 3,5 kg feletti saly. Vdgisi felilete voros szind, zsiros
hatast, fényes, mdrvanyos és izomszoveti zsirosoddst mutat. Allaga ldgy, kevéssé rostos, sima. A
zsiradék fényes, fehér-gyongyhdz szind, és kellemes {zli. Az iz enyhén sés, tartds és kellemes, illata
kellemes, ,makkon nevelt sertésre” (montanheira) jellemz8. A ,Presunto do Alentejo™tdl j6l megkiilon-
boztethetSek, mivel finomabbak, hosszikasabbak, sdsabbak és sotétebbek.

Foldrajzi teriilet: Az alapanyagok (az éllatok sziiletése, nevelése, hizlaldsa, levdgdsa, daraboldsa, a hatsé és
els6 comb kinyerése) tenyésztésének foldrajzi teriiletét a tolgyesek természetes médon koriilhatdroljak,
ami lehet6vé teszi a makkos sertéstenyésztést, az Alentajano sertés egyedi vagasi és daraboldsi szaba-
lyait, a hdts6 és eliils6 csiilok kinyerését. A foldrajzi teriiletet a kovetkez$ kozigazgatdsi teriiletek
alkotjdk: Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal (Santa Maria do Castelo kozséget kivéve), Alcoutim,
Aljezur (Odeceixe, Bordeira, Rogil és Aljezur kozség), Aljustrel, Almodévar, Alter do Chéo, 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
Querenca kozség), Marvdo, Mértola, Monchique (Monchique, Marmelete és Alferce kozség), Monforte,
Montemor-0-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (Vila Nova de Mil Fontes és S. Teot6nio
kozséget kivéve), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de
Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (Santo André kozséget kivéve), Sardoal, Sdo Brds 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.

A feldolgozas foldrajzi teriiletét (termelés, vagds, szeletelés és csomagolds) az Alentejo egyéb részeitdl
alapvet8en kiilonb6z8 mikroklimdja, sokkal kontinentdlisabb (nagyon meleg és szdraz nyarak, nagyon
hideg és szdraz telek) éghajlatd Campo Maios és Elvas telepiilés természetes modon hatarolja koriil, ezek
a tényezdk hatdrozzdk meg a darabolds médjat, valamint a sézdsi, érlelési és érési id6t. Ezek a kilonb-
ségek érzékelhetd valtozasokat eredményeznek a késztermékek érzékszervi mindségében. A hétsé és
eliilsd sonkak vagasi feliilete hosszabb és élesebb, sotétebb szintiek, dllaguk kevésbé puha és nedvesség-
tartamuk kisebb, iziik kevésbé finom és enyhén sds, illatuk kevésbé tiszta, kesertibb és tartdsabb.

A szdrmazds igazoldsa: Az Alentajano fajtdji sertések csak bejegyzett és ellendrzott gazdasigokban
sziilethetnek és nevelkedhetnek. Sziiletésiikkor az dllatokat torzskonyvezik. A levdgds, a darabolds, a
feldolgozds, a vigds és a csomagolds csak a megjelolt foldrajzi teriileten taldlhatd, a feliigyeleti szerv
dltal engedélyezett és ellenSrzott létesitményekben torténhet. Az engedélyezés a termelés és a feldol-
gozds koriilményeinek elGzetes ellendrzésén mdalik, nevezetesen a felhaszndlt alapanyagok eredetén,
eldallitdsi médjan és jellegzetességein, a feldolgozas feltételein, a vdgdson, a szeletelésen, a csomago-
ldson, valamint a végtermék jellemzdin. Vannak az egész elddllitdsi folyamatra és a kozremitkoddkre is
kiterjed§ leirdsok és ezek ellendrzésére vonatkozé szabdlyok is.

Maguk a termeldk altal bevezetett teljes nyomonkovethetSségi médszerrel az egész termelési folyamat
beazonosithatd, az alapanyagtol egészen a végtermékig (az ,asztaltdl a tolgyesig” rendszer), mellyel az
allatok jelzése Osszepdrosithatd a kész darabokkal vagy a szeleteket tartalmazé csomagoldsra helyezett
sorszamozott hitelesit§ jelzéssel.

A termelési eljards végén csak azok a termékek viselhetik a ,Presunto de Campo Maior e Elvas — IGP”
vagy a ,Paleta de Campo Maior e Elvas — IGP” hitelesitd jelzést, logdt és nevet, melyek a termékleirdsban
meghatdrozott dsszes szabélynak eleget tettek, valamint elvégezték rajtuk a megfeleléen dokumentdlt el-
lendrzéseket, melyek részét ellendrzések, laboratériumi vizsgalatok és késtoloprobék képezik.
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4.5. Az elddllitdis médja: Az Alentajano fajtdju sertések extenziv és félextenziv dllattartdssal nevelkednek,

mely legnagyobb részt szabad levegdn valé tartdst jelent, hektdronként legaldbb 40 magyal-/paratolgy-
gyel és legfeljebb 1 sertéssel. Az dllatok takarményozasa féleg ,mezén” torténik extenziv médon, ahol a
sertések sarjuval, gabonamaradvanyokkal, fiivekkel, hiivelyesekkel (példdul borsé és biikkony), valamint
kis eml@sokkel, madarakkal, tojasokkal, hiill6kkel, puhatesttiekkel és gytrtstérgekkel stb. tapldlkoznak,
ahogyan ez a mindenevSkre jellemzd. Csak akkor lehet az dllatokat megfelel§ osszetételd, tdjidegen
takarmdnnyal elldtni, ha a mezei takarmdny nem elegendd, de ennek mennyisége nem haladhatja meg a
takarmdny mennyiségének 30 %-it. Az allatokat a levdgds eltt 60-90 napig tolgyes teriileten kell
takarmdnyozni (makk és egyéb tolgyfaligeti takarmdny), és ezen a takarmdnyon legaldbb 3 arrobat
(45 kil6) kell hizniuk. A sertéseket 12 és 24 honapos koruk kozott vagjak le, legaldbb 90 kg-os vagdsi
stllyal. Minden egyes hdtsé és elillsG csiilkot szamozott jellel jelolik meg. Ezen darabok stlya a levé-
lasztds utdn ldbvéggel egyitt minimum 7,5 kg a hatsé sonkdk, illetve 5 kg az eliils§ sonkdk esetében. A
hatsé és eliilsd sonkak stlydnak fiiggvényében engedélyezett a bér alatti zsirréteg egy részének eltavoli-
tdsa. A hdtsé csiilkok és eliils§ labak feldolgozdsanak folyamata a helyi lakossdg hagyomanyos és vilto-
zatlan szakértelmén alapulva tobb miveleten megy keresztill, melyeket daraboldsnak, sézdsnak,
mosasnak, sozds utdni folyamatnak (kiszdritds), szdritdsnak/érlelésnek és finomitdsnak neveziink. E
folyamatok sordn nyerik el lassan és fokozatosan azt a kinézetet, szint, illatot és dllagot, melyek a héts6
és eliilsG sonkdkat egyedivé és kiilonlegessé teszik.

Termelési technoldgiai paraméterek

Presunto de Campo Maior e Elvas Paleta de Campo Maior e Elvas

S6zds
Id6tartam 10-15 nap 5-12 nap
Hoémérséklet <5°C <5°C
Nedvesség 85-90 % 85-90 %
Mosds és csopogtetés 1-3 nap 1-3 nap
S6zds utdni folyamat
Id6tartam 30 napig 30 napig
Hoémérséklet 3-5°C 3-5°C
Nedvesség 85-90 % 85-90 %
Széritas/érlelés
1. fazis
Id6tartam 45 napig 45 napig
Hémérséklet 8-12°C 8-12°C
Nedvesség 80-85 % 80-85 %
2. fézis
Id6tartam 20 napig 20 napig
Hoémérséklet 12-18 °C 12-18 °C
Nedvesség 70-72 % 70-72 %
Finomitds
Id6tartam Legaldbb 12 hénap Legaldbb 12 hénap
Hoémérséklet Természetes h- és nedvesség koriil- | Természetes hd- és nedvesség koriilmé-

mények nyek
Nedvesség
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A ,Presunto” vagy a ,Paleta de Campo Maior e Elvas” egészben, darabolva, szeletelve, csonttal vagy
csont nélkiil hozhaté forgalomba. A darabok levdgdsa és/vagy szeletelése, akdrcsak a csontozdsi
mivelet, csak a termelési tertilet dltal behatdrolt foldrajzi teriileten elhelyezkedd létesitményben
torténhet, tekintettel a mveletekhez kapcsol6dd, minden darab egyedi alakjatol, izének osszetettségétdl
és az illatok finomsagatdl fiiggs szakértelemre. Minden egyes daraboldsra és szeletelésre szant darabot
az optimalis érlelési pont meghatdrozdsaval a megfelel§ ismeretekkel rendelkezd és kiképzett személyek,
a tdj szakérti valasztanak ki, 6k érzékszervi probdkkal és megfelel§ eszkozokkel lefolytatjdk a termék
mély, érzékszervi vizsgdlatat, és mérlegelik annak vagasi lehetGségét. A vagdst az egyes darabok magas
gazdasigi haszndnak érdekében csak magasan képzett szakember végezheti el, aki a kivdlé minGségii
darabolds érdekében, hogy az érzékszervi hatds maximdlis legyen, minden egyes darab minden izom-
rostjat kihaszndlva, igen vékony szeletekre vagja azokat. Ezen darabok zsiradéka — melyeknek jellegzetes
ize, illata, szine és fénye van — levegén vagy magas hémérsékleten konnyen megromlik. E tényezdk
Osszessége megkoveteli, hogy a miiveleteket mind a mikrobiol6gia, mind hé- és nedvesség szempont-
jabol megfeleld 1étesitményekben kelljen elvégezni, elkeriilve a levegGvel vald hosszas érintkezését, hogy
a termék izének finomsdga ne sériiljon, és lehet6vé valjon az azonnali csomagolds. A tovabbiakban a
miiveleteket kiilonlegesen képzett személyzet dltal végzett 4jbdli érzékszervi probék kisérik. Ezen intéz-
kedések célja a termék teljes nyomonkovethetSsége, hogy a termék, f6leg érzékszervi szempontbdl, ne
moédosuljon, a fogyaszté ne kdrosodjon, igy az eredeti médon termelt és eredete szerinti helyen készi-
tett terméket kapja, valamint az ellendrzés a termelés egész folyamatdban lehet6vé valjon.

Kapesolat: A Campo Maior e Elvas hétso és eliilsé sonkdt olyan régiban dllitjak el6, ahol a talaj szegé-
nyes, az éghajlat nyaron kifejezetten meleg és szdraz, télen hideg és szdraz. A novényvildg, amely ennek
ellendll, és amelybdl gazdasdgi hasznot lehet hajtani, az a magyal-/paratolgyes és lombkorona alatti
termései. Az Alentejano sertés az az dllat, amelyik a meglévs természeti adottsagokat a legjobban hasz-
nositja, tekintettel arra, hogy a ,makkos sertéstenyésztésnek” nevezett jellegzetes rendszer lehetévé teszi
a szabad levegdn vald tartdsdt, és nagyobb részt a tolgyes természetes terményeivel (nevezetesen fiivek,
makk, gabona, hiivelyesek és kis dllatok) valé taplaldsat.

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

Campo Maior e Elva kiilonleges éghajlati helyzete meghatdrozta annak az egyedi szakértelemnek a fejlé-
dését, mely révén lehet6vé vilik a sertések feldaraboldsdbdl szdrmazé darabok természetes szdritdsa
egyszerli sO segitségével, fustolés vagy egyéb kiilsG behatds nélkiil, mely kiilonbozd szintli eltéréseket
eredményez, nevezetesen:

— a darabok végdsan és alakjan,
— a sozasi idGtartaman,
— a kiilonbozd technoldgiai fizisok idGtartaman.

Mindezek miatt a Campo Maior e Elvas hdtsé és eliilsé sonkdk vagasi felillete hosszikdasabb és élesebb,
sotétebb, a vagdsndl allaguk lagyabb és kevésbé nedves, izitk kevésbé finom, enyhén s6s, illatuk kevésbé
lagy és finom.

Ezek a termékek titkrozik az Elvas és Campo Maior telepiilésének belsébb fekvésére jellemzd, kontinen-
tdlisabb tulajdonsagait, ezért finomabbak és hosszikasabbak, s6sabbak és sotétebbek, mint az Alentejo
siksdgainak puhdbb termékei.

A termék és a tdjegység kozotti kapesolat tovabbd a kovetkezd tényezkon alapul:

Torténelem: Tul a sertés szdmottevs jelenlétén és szerepén a tdpldlkozasban, mely Krisztus elétt néhany
évszdzadra nyulik vissza, az utolsé négy évszdzadban hirhedté véltdk a foldmivel6k és az allatte-
nyésztSk kozotti vitdk a sertés tenyésztésének mezdgazdasagi teriiletekre kihat6 kdros hatdsair6l, vala-
mint tenyésztésitknek a népélelmezésben betoltott jotékony hatdsardl. Nincs olyan telepiilés Alto Alen-
tejo-ban, mely peticié formdjdban ne kérte volna dgazata védelmét a kirdlytdl és az udvartél. Példaul
Elvasban és Arronchesben annyi sertés rétta a varos utcdit, hogy a kirdly megtiltotta jelenlétiiket a varos
falain beliil. Mivel a csalddok nem tenyészthették az egész évi létfenntartdst jelentd sertést, az ellenpeti-
ci6k olyan intenzivek és oly szdmosak lettek, hogy a kirdly elrendelte: ,legyen gy, mint azel6tt”.
Ugyanazon személyek, akik panaszkodtak, és a peticiokat aldirtdk, mdr megdllapithattdk, hogy a
sertések hidnya a szegények veszte lett. Campo Maior csak D. Diniz uralkoddsa alatt vélt portugal
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teriiletté, az Alcanicesi Egyezmény (XIIL sz.) utdn. Elvast, melynek alapitdsit a rémaiaknak tulajdonitjdk,
1166-ban foglalték el elgszor a moroktdl, és csak 1229-ben valt véglegesen portugal teriiletté. Mind-
kettd hatdrmenti telepiilés, ahol a spanyol hatds erételjesebb, és ez megfigyelhetS, a tobbi alentejandi
teriilethez képest a hatso és eliilsG sonka kissé eltérd elallitasi formdjaban is.

Talaj és éghajlat: Tekintve a szegényes talajviszonyokat, a kifejezetten meleg és szdraz éghajlatot, az a
novényvildg mely ellendlld, és amelybdl gazdasdgi hasznot lehet hajtani, az a magyal-/paratolgy liget és
a lombkorona alatti termései. Campo Maior e Elvas kiilonleges mikroklimdja, nagyon alacsony éves
csapadékkal (617 mm), nagyon magas szdmd napos Ordval (2 979 6ra), ahol a maximadlis h6mérséklet
nyaron konnyen eléri a 33-34 °C-ot, és télen 4-5 °C-ra is lehil, jol titkrozi a kontinentdlis éghajlatot,
és kitting a hatso és eliils6 sonkak szdritdsdra.

Fogyasztdsi szokdsok: A termék fogyasztasi szokdsai egyediek, sosem taldlhaté meg f6z6tt formdban.
Campo Maior és Elvas teriiletén gyakori a kézzel nagyon vékonyra szeletelt hitsé és eliilsé sonkdk
fogyasztdsa, késG délutdn, jo fajta tdjjellegii borral kisérve, mint egy kései vacsora el6zményeként.
Régebben a Campo Maior e Elvas hdtsé és elilsé sonkdkat tinnepi alkalmakkor fogyasztottak, illetve
kiilonleges ajandékoknak szantdk.

Feliigyeleti szerv:
Név: Agricert — Certificacdo de Produtos Alimentares, Lda

Cim: Av. 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 el8irdsainak.

Cimkézés: A cimkézésén az aldbbi megnevezéseknek kotelezéen szerepelniiik kell: ,Presunto de Campo
Maior e Elvas — IGP” vagy ,Paleta de Campo Maior e Elvas — IGP” és a megfelel§ kozosségi logd. A
cimkézés szintén feltiinteti a hitelesitd jelzést, mely kotelezGen tartalmazza a termék elnevezését és fel-
iratdt, a feliigyeleti szerv nevét és a sorozatszdmot (szdm vagy alfanumerikus kdod, mellyel a termék
nyomon kovethetd). A Campo Maior e Elvas hétsé és eliilsG sonka bérébe beégetve az aldbbi dbra taldl-
haté:




