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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
161éseinek oltalmérdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 177/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazo nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~CABALLA DE ANDALUCIA”
EK-szdm: ES-PD0O-005-0281-19.03.2003
OEM () OF (X)

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagéillam felel8s szervezeti egysége:

Név:  Subdireccion General de Sistemas de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Bioldgica, Direc-
cién General de Industria Agroalimentaria y Alimentacién, Secretaria General de Agricultura y
Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Esparia

Cim: Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 913 47 53 94
Fax:  (34) 913 47 57 10

E-mail: sgcaproagra@mapya.es

2. Csoportosulds:

Név: Asociacion de Fabricantes de Conservas de Pescado «Andaluces Artesanos de la Mar»
Cim: C/ Galddmes, n° 1
E-21400 Ayamonte (Huelva)
Tel.: (34) 959 32 10 43
Fax: (34) 959 32 01 06
E-mail: consercon@telefénica.net

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.7. osztaly — Friss hal, puhatesttiek és rdkfélék, valamint ezekbdl késziilt termékek

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

4.1. Elnevezés: ,Caballa de Andalucia”

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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Leirds: Makrélafilé-konzerv novényi olajban, kisipari médon elééllitva.

A konzervek elddllitdsidhoz felhaszndlt nyersanyagot a ,Scomber japonicus” faj adja. E hal teste ors6
alaki, megnytlt, arcorra cstcsos, farokdszéja vékony. Két hatiiszoja egymdst6l egyértelmden elkiiloniil,
fejét és testét kisméretdi pikkelyek boritjak. Szine zoldeskék, testén fekete szind, keskeny és hullimos
csikok, illetSleg foltok lathatdk, oldal- és hasrésze eziistossarga, kékessziirke foltokkal. Hossza altaldban
20 cm és 30 cm kozott van.

A konzervek olyan kisipari mddszerrel késziilnek, amelynek hagyomdnyai vannak Andalizidban. A
makréla tisztitdsdt vegyszerek hasznélata nélkiil, kézi munkdval végzik, aminek eredményeként kivalo
mindségd, sziirkésfehér szind terméket dllitanak eld, amelynek textirdja tomor, finom és 1édas, illata
kellemes, és nagyon jellegzetes iz.

FelontSkozegként kizdrélag olivaolajat vagy napraforgéolajat haszndlnak.
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Foldrajzi terillet: A tertlet, amelyen a konzervet elddllitjdk, a kovetkezs telepiilések kozigazgatdsi
teriiletét foglalja magdban: Almerfa, Adra, Carboneras, Garrucha és Roquetas de Mar (Almerfa tarto-
maény); Algeciras, Barbate, Cadiz, Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de Santa Marfa, Rota, Sanliicar de
Barrameda és Tarifa (Cadiz tartomdny); Almdfecar és Motril (Granada tartomdny); Ayamonte,
Cartaya, Huelva, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera és Punta Umbria (Huelva tartomdny); Estepona,
Fuengirola, Malaga, Marbella és Vélez-Malaga (Mélaga tartomadny).

A szdrmazds igazoldsa: Ennek a makrélakonzervnek az el@éllitdsahoz kizardlag a ,Scomber japonicus”
halfaj hasznalhat6 fel.

A makrélakonzervet — a termékleirdsban megjelolt szempontok, kiillondsen a kisipari gyartdsra vonat-
kozé kovetelmények figyelembevételével, a madltban haszndlatos, a hal természetes jellemz8inek megdr-
zését biztositd modszerek és eljardsok alkalmazdsival — az el6dllitds foldrajzi teriiletén taldlhat és a
Szabdlyoz6 Tandcs nyilvantartdsaban szerepld konzerviizemekben allitjdk el§ és toltik. A nyilvantar-
tasban szerepl§ konzerviizemek azon létesitményeiben, amelyekben ezt a terméket eldallitjak, masféle,
nem kisipari jellegli tevékenység nem végezhetd.

A Szabilyoz6 Tandcs ellendrzd szervként rendszeres ellenSrzéseket végez annak megallapitdsdra, hogy
az oltalom alatt all6 termék elddllitdsa és feldolgozdsa megfelel-e a termékleirds kovetelményeinek,
killonos tekintettel a termék szdrmazdsira és elGallitdsanak kisipari jellegére. A bejegyzett konzerv-
gyartd iizemek naplét vezetnek, amelybe — a gydrtdsi folyamat ellenSrzése céljabol — minden olyan
napon, amikor létesitményiikben olyan konzervet éllitanak el8, amely az oltalom alatt all6 foldrajzi

jelzést fogja viselni, feljegyzik a felhaszndlt nyersanyag és a késztermék adatait.

A Szabdlyoz6 Tandcs tanusitvanyt dllit ki a termékleirds kovetelményeit teljesitd makrélakonzervekre,
és 4tadja a véllalkozdsoknak a szdmozott cimkéket. Ez garantdlja, hogy a piacon megjelend termékek

mind eredetiiket, mind az el@dllitdsuk sordn kovetett hagyomanyos eljdrast tekintve megfelelnek az el6i-
rdsoknak, igy megdrzik a hal osszes természetes jellemzgjét.

Az elgdllitds mdodja: A ,Scomber japonicus” fajhoz tartozé halakbdl halfilé késziil a kovetkezSk szerint:
elébb eltdvolitjdk a fejet és a belsGségeket, majd a vér és a nydlka eltdvolitisa céljabol megmossdk a
terméket. A f6zés tgy torténik, hogy a halat forrdsban 1év6, sézott ivévizbe teszik; az eljards sordn
gondosan ellendrzik a pH-értéket és a klortartalmat. Ezt koveten keriil sor a hal tisztitdsdra, amelyet
kézi munkdval kell elvégezni. Ez kiilondsen fontos szerepet tolt be a termék eldallitdsanak folyama-
tdban, mivel a vegyszerhasznalat mell6zésének koszonhetSen a hal meg6rzi természetes jellemzdit, és
kivalé mindségii termék dllithat6 el6. A kész, bortdl és szalkatol megtisztitott halfilét fém- vagy tiveg-
tartdlyokba toltik, amelyeket el6z6leg mindennemd mikroorganizmus elpusztitdsira alkalmas hékeze-
1éssel sterilizaltak. Mint mér emlitettiik, ezek az eljdrdsok 6rzik a feldolgozdsnak a teriileten hagyoma-
nyosan alkalmazott kisipari jellegét, és lehet6vé teszik, hogy a hal megdrizze természetes jellemzdit,

amelyek mds ipari eljdrdsok sordn az alkalmazott vegyi tisztitds kovetkeztében elvesznek.

Kapcsolat: Dél-Spanyolorszdgban a vandorl6 halfajok rendszeres lehaldszdsa hdromezer évvel ezel6tt
kezd6dott, amikor a foniciaiak és a tartesszosziak kis halok, kezdetleges rekeszek és az akkor mdr
régéta ismert horog segitségével elkezdték kifogni a tonhalakat, tonmakréldkat és makrélakat. Az
arabok voltak azok, akik sordn meghonositottdk a dél-andaliiziai tengereken az an. almadraba technikét.
Ez a technika napjainkban is fontos szerepet jatszik véllalkozasaink nyersanyaggal val6 elldtdsaban.
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A haldszat mellett emlitést érdemel a széban forgd vandorlé halfajok feldolgozasaval foglalkozé ipari
tevékenység is, amely az id6szdmitdsunk szerinti I. szdzadban, Roma virdgkordban indult fejlédésnek.
Andaltizia partvidékén tobb virdgzé manufaktirdban dolgozték fel a tonhalakat és a kiilonb6z6 makré-
laféléket. A Baelo Claudia de Bolonia (Tarifa) jol ismert romjai, ma is ldthatd viztdroléi csak egy példa a
sok koziil. Fontos vérosok jottek létre a rémaiak halpdcol6 tizemeihez kapcsolodva. A Cadizi-6bolben
és a levantei partokon 6sszpontosulé mintegy 40 manufaktira hirnevét az ott késziil§ sézott halnak és
kilonféle pikdns halmdrtdsoknak (garum, mauria, alex) koszonhette.

A halkonzervek el@dllitisinak hagyomanya Andaltzidban az @sid6kre nydlik vissza, és mind a mai
napig virdgzik. Napjainkban az andaltziai konzervipar még 6rzi jellegzetes minGségi jegyeit, amelyek a
kovetkez6kben foglalhatok ossze: a feldolgozott fajok az andaliiziai partvidék fizikai kozegéhez
kothetdk, a konzerveket elgallité tizemek csalddi hagyomédnyokat visznek tovabb, a feldolgozds kisipari,
hagyomanyos moédszerekkel torténik. Az iizemek ily modon igyekeznek talpon maradni a kevés
munkaerdt alkalmazé nagyiparral szemben, amely nyilvanvaléan olcsobb, mivel a tisztitdsra vegyi
anyagokat hasznal. Villalkozdsaink ugyanezt a munkdt hagyomanyosan kézi erével végzik, ennek
koszonhetd a termék sajatosan természetes mindsége, amely foldrajzi teriiletéhez koti és amely az ipari
modszerekkel el@allitott, hasonldé konzervektSl megkiilonbozteti: tomor, finom és 1édis textardja,
kellemes illata, jellegzetes ize.

A ,Scomber japonicus” fajhoz tartozé makréla haldszata nagy hagyomdnyokra tekint vissza
Andaltzidban, ez a hal az andaltziai feldolgozéipar dllando, szokdsos alapanyaga. A kisipari konzerv-
ipart csalddi véllalkozdsok hoztdk létre kis- és kozépvillalkozdsok formdjaban. Ezeket a véllalkozdsokat
az alapité tulajdonos vagy leszdrmazottai vezetik, ami lehet6vé tette a termék eldéllitdsira hasznélt
kisipari mddszerek fennmaraddsat az id6k folyamdn. Az apérdl fidra szdllé tradiciondlis kisipari elja-
rasok hagyomdnya teszi lehet6vé a termék kisipari el6dllitdsat, garantdlja a hozzaért6 munkaer6t, és a
fentieknek megfelel6en épp ezeket fenyegetik eltéinéssel az olcsobb nagyipari eljardsok.

Ugyanakkor az andaltziai konzerviizemek Andaldzia azon teriiletein helyezkednek el, ahol a legna-
gyobb a haldszattdl valo fiigg8ség. A széban forgd villalkozdsok jelent@s mértékben hozzdjirulnak a
telepiiléseken €él6k folyamatos foglalkoztatdsdhoz, els6sorban azért, mert a termelés kisipari jellege tobb
munkahelyet tesz szitkségessé. Mindezért tehdt egy, az iparositds altal fenyegetett dgazatrdl van sz,
amelynek fennmaraddsa nemcsak a mindség szempontjabdl, hanem az emlitett tirsadalmi aspektusra
valé tekintettel is killonosen fontos.

Ellendrzd szerv:
Név:  Consejo Regulador de las Denominaciones Especificas «Caballa de Andalucia» y Melva de
Andalucia»

Cim:  Glorieta del Agua ne 4. Edificio Aljamar Center
E-41940 Tomares (Sevilla)

Tel:  (34) 954 15 18 23
E-mail: consejoregulador@caballaymelva.com

A ,Caballa de Andalucia” és a ,Melva de Andalucfa” termékmegjel6lés szabdlyozé tandcsa az EN 45011
szabvény szerint mdkodik.

Cimkeézés: Kotelez8 hasznalni a ,Caballa de Andalucia” megjelolést. A cimkéket a Szabdlyozé Tandcs
engedélyezi, latja el sorszdmozassal és adja ki.




