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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 186/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,CHORIZO RIOJANO”
EK-szdm: ES-PGI-0005-0654-16.10.2007
OF (X ) OEM ()
1. Elnevezés:

,Chorizo Riojano”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig:

Spanyolorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa (a II. mellékletben taldlhatd besorolds szerint):

1.2. osztaly: Hus és histermékek

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

A ,Chorizo Riojano” a La Rioja autoném kozosség teriiletén elddllitott, adalékokat nem tartalmazo,
extra kategoridja, fuzéres kolbdsz, amely az aldbbi jellemzdkkel rendelkezik:

Morfolégiai jellemzd6k

A fenti foldrajzi jelzés oltalma alatt all6 termék kolbdszra jellemz§ fuzér vagy tobbé-kevésbé hengeres
patkd alakd, 30-40 mm 4dtmérdjd, legaldbb 200 gramm sulyd, szilird, tomor dllomdnyd huskészit-
mény, amelynek kiilseje dltaldban rdncos, metszéslapja sima, jol kotott, amelyen nem ldthatdk
szokatlan szinek, és a hiis- és szalonnaszemcsék viligosan elkiiloniilnek egymadstol.

Fizikai-kémiai jellemzdk

Nedvességtartalom: legfeljebb 45 %

Kollagén/fehérje hanyados: legfeljebb 14 %
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3.3.

3.4.

3.5.

Zsirtartalom, szdrazanyag tartalomban kifejezve: legfeljebb 57 %

Nitratok, NaNOs-ban kifejezve: legfeliebb 100 ppm

Nitritek, NaNO,-ben kifejezve: legfeljebb 20 ppm

Foszfatok Gsszesen, P,Os-ben kifejezve: legfeljebb 7 500 ppm

(a hias természetes foszfattartalmanak megfelelGen hozzdadott foszfatok nélkiil)

Erzékszervi jellemzdk

A termék kiegyensulyozott, intenziv, erSteljes aromdji, amelyben domindl a paprika, nyomokban jelen
van a fokhagyma, avas vagy fanyar szagoktél mentes. [ze a his és a zsir intenziv, erdteljes, kiegyen-
stlyozott ize, amely kevéssé savanyt és amennyiben csipSs paprikdval késziilt, csipGs, és mentes avas és
szokatlan izektdl. Szerkezete kiegyensiilyozott, tomor, jol righatd, kevéssé ragacsos.

Nyersanyagok (kizdrélag dllati eredetii termékek esetén):

A terméket kolbdszkészitésre kivaldan alkalmas hiisbdl és szalonndbdl készitik: eldéllitdsahoz herélt
kansertések vagy ndstények intalanitott hisit és fiistolt szalonndt vagy lebérozott hisos szalonndt
haszndlnak, finom séval, extra mingségd, 100 szdzalékos paprikdval és nyers, himozott fokhagymaéval
tiszerezve, természetes sertésbélbe toltve.

A felhasznélt szalonna tomor allomdnyt; a puha, vajszerdi hasaszalonna nem alkalmas a kolbdsz
készitésére, mivel apritott dllapotban zsirt eresztene a kolbdsz érlelése és utdérlelése alatt. Ugyanakkor
a hishoz hozzdadott szalonna mennyisége csekély — legfeljebb a szdrazanyag 57 %-a —, és éppen ebben
rejlik az egyik f6 kiilonbség a ,Chorizo Riojano” és mds kolbasztok kozott, amelyeknél pH-érték
hirtelen bek6vetkezd véltozdsa megneheziti a megfelel§ érlelést és befolydsolja a késébbi eltarthatdsa-
got.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetdi termékek esetén):

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:
A nyersanyagok el6készitése

A Chorizo Riojano-t azok a husipari tizemek éllithatjdk eld, amelyek képesek a féltesteket, illetve a
darabolt hast megfelel6en fogadni és feldolgozni, folyamatosan biztositva a pH-érték csokkenésének és
a szin, illetve a textiira valtozdsainak megel6zését, és az alapanyagok beszéllitiskori tisztasdgdnak
megfelel§ teszttel és elemzésekkel torténd ellendrzését.

A negyedelés, csontozds és darabolds miveletét a lehetd leggyorsabban kell elvégezni oly médon, hogy
az erre haszndlt teriilleten a hds ne halmozddjon fel.

A hiis kezelésére haszndlt termeket klimatizélni kell, h6mérsékletitk nem haladhatja meg a 12 °C-ot.

A his és a zsir apritds eldtti hidtése

A hiitott hasitott testeket olyan hitit6kamrakban helyezik el, amelyekben a felfiiggesztett hasitott testek
nem érintkeznek egymdssal.

A his és a zsir apritdsa a terméknek megfeleld finomsdgtra

A Chorizo Riojano-t a tobbi terméktél, s6t a tobbi, eltérd tipusii kolbdsztdl is fizikailag és id6ben
elvélasztva allitjdk el6.

A feldolgozasra kész hus érett, savas, nem fagyasztott, pH-értéke legfeljebb 6,3, ezaltal konnyen
érlelhetd és a paszta szdritdsa a kolbdsz kozepén is biztosithatd.
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Hasonl6képpen fontos, hogy a his ne legyen nedves, hogy sziikség esetén a hasdarabok leve kifoly-
hasson.

A hust és a szalonndt igény szerinti finomsagura kell darabolni és apritani, tigyelve arra, hogy a
szovetet alkotd fehérjék és a zsirsejtek szerkezete kevéssé sériiljon, elGsegitve ezdltal a szemcsék kozotti
kell6 kohéziot, a megfelel§ szaradast és biztositva végezetiil a felszeletelt termék jellegzetes kiilsejét és
szinét.

Az eléillitas klimatizdlt részlegekben torténik, amelyekben biztositott a technoldgiai, higiéniai és egész-
ségligyi szempontbol megfelel§ relativ paratartalom, valamint a levegd keringtetése és cseréje.

A s6, valamint a tobbi {zanyag és fliszer hozzdaddsa

A hiis és a szalonna apritdsit koveti a finom szdraz s6, a nyers himozott fokhagyma, az extra
mindségl, 100 szazalékos paprika és a csip8s kolbdsz esetében a cayenne bors hozzdaddsa.

Az Osszetev8k Osszekeverése és Osszegytrdsa

A nyersanyagok apritdsat és a fliszerezést koveti a keverés, amely a pasztdban taldlhaté levegd eltdvo-
litdsa altal el@segiti az alkotdelemek elegyedését, amivel kés6bb elkeriilhet6 a kolbdsz szétesése a
szeletelés sordn.

Az ezt kovet§ vikuumos dobban torténd gydrds lényeges a dardlt his idedlis pacoltsiga szempontjabol.

A paszta pihentetése és hiitése

Az apritast, Osszekeverést és gytrast kovetGen a pasztit toltés el6tt mintegy 12-24 6rdn keresztiil
pihentetni kell.

%

E célra kilon hitélétesitményeket kell igénybe venni, amelyekben a hémérséklet 0-6 °C.

Természetes sertésbélbe torténd toltés

A kész pasztat természetes sertésbélbe toltik. A felmelegedés elkeriilése érdekében sima és nem tal
hosszti kolbasztoltSket kell haszndlni. A pasztit a laza toltés elkeriilése érdekében megfelel§ nyomadssal
kell a bélbe juttatni, ellenkezd esetben a paszta elszinez6dhet vagy megpenészedhet.

Csak tokéletesen tiszta, természetes belet szabad felhaszndlni, amely mentes barmilyen kéros elvélto-
zastol, sériiléstdl vagy betegségre utald jeltSl, amely azt az emberi fogyasztdsra torténd felhasznaldsra
alkalmatlannd tenné.

A beleket felhasznélds elStt rugalmasabbad tételitk érdekében dtmossdk, igy jol illeszkednek a pasztihoz,
nem valnak el és nem gytir6dnek ossze.

Kotozés
A pasztat vagy a masszat a bélbe toltik, majd a terméket a két végén fehér — csipds kolbasz esetében
piros — pamutbdl késziilt spargaval 6sszekotozik.

Hosszabb-rovidebb ideig tartd érlelés

A kolbaszokat megfelel§ relativ pdratartalmi és szell6zést, legfeliebb 16 °C-os hémérsékletd helyi-
ségekben érlelik, ahol a termék veszit nedvességtartalmabdl és elnyeri jellegzetes aromdjat, szinét és
izét; kivételt képeznek a természetes szdritdhelyek, ahol a széritdsi h6mérséklet elérheti a 20 °C-ot.

Az érlelési viszonyok (hémérséklet, relativ paratartalom és szell6zés) ellendrzése és fenntartdsa érde-
kében haszndlhatok a killon e célra létesitett érlel6kamrdk is, amelyekben a kornyezeti viszonyok igény
szerint és automatikusan is szabdlyozhatok.
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3.6.

3.7.

5.2.

A fermentdcios vagy érlelési folyamat alatt az erre szolgalé létesitményeknek az oltalom alatt dllé
termék allapotdnak, valamint hémérsékletének és nedvességtartalmanak ellendrzése céljabdl egy jol
lthat6 és hozzaférhetS hellyel, valamint ellen6rz berendezésekkel kell rendelkezniiik.

Szdritds az e célra szolgdldé kamrdkban vagy természetes kornyezetben

Az érlelést kovetGen a termékeket utdérlelés és szdritds céljabdl atszdllitjdk a fiiggesztS vagy szdritd
termekbe, ahol egészen a folyamat végéig maradnak. Ebben a végsS szakaszban zajlanak le az érlelés
azon mikrobds és enzimes folyamatai, amelyek révén stabilizdlodik a kolbdsz szine és aromdja. A
Chorizo Riojano utdérlelési ideje a termék hosszatdl, illetve atmérgjétdl fiiggden valtozik. A gytir6dott,
légbuborékokat tartalmazo, vagy barmilyen egyéb hidnyossdgot mutat6 termékeket kiselejtezik.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

A terméket el kell latni az ellen6rzé szerv éltal kiadott, szdmozott ellen6rzé cimkével, amelyen fel kell
tintetni az ,Indicacién Geografica Protegida Chorizo Riojano” feliratot és a megfelel§ logét. Az ellen-
6rz8 cimkét még a bejegyzett feldolgozdtizemben kell a csomagolasra felhelyezni, hogy tjrafelhaszné-
lasa ne legyen lehetséges.

Mivel els@sorban a ,Chorizo Riojano” foldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 feldolgozdiizemek felelgsek a
lefrdsban meghatérozott kovetelmények teljesiiléséért, ezeknek feltétleniil szerepelniiik kell a megfelels
nyilvantartdsokban.

Az ellendrzd szerv felel a nyilvdntartds folyamatos naprakészen tartdsaért.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

Pl

A termék elédllitdsanak, érlelésének, szdritdsdnak és cimkézésének teriilete a La Rioja autoném kozos-
ség.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Természeti tényezs: A korilhatdrolt foldrajzi teriileten hdrom éghajlati hatds érvényesiil egyiittesen.
Ennek az éghajlati kombinaciénak eredménye, hogy La Rioja a legmegfelel6bb hely a termék érlelése és
természetes szdritisa szdmdra, mivel lehetévé teszi, hogy a kolbdsz belsejében folyé fizikai-kémiai
véltozdsok lassan és megfeleléen menjenek végbe, és kialakuljon az oly jellegzetes metszéslap, iz és
aroma.

Méra az éghajlat mdr nem dont6 tényezd, mivel a termék elGéllitdsdnak utolsé szakaszaira ellendrzott
kornyezetet biztositd, szabdlyozhaté szell6zéssel, pdratartalommal és hémérséklettel rendelkezd
kamrakban keriil sor — azonban ez mindig a terilleten uralkodé éghajlat fuggvényében torténik,
tehdt ez utobbi még mindig nagyon fontos szerepet jatszik.

Emberi tényez6: Ami a ,Chorizo Riojano™t valéjdban megkiilonbozteti méds termékektdl, az az elddl-
litds régi, hagyomdnyos mddszere, amelyet sikeriilt dtadni a ,Chorizo Riojano™t eléallité iizemeknek.

A termék sajdtossdgai:

Kizdrdlag azon extra kategéridjii, a hagyomdnyoknak megfelelGen készilt riojai kolbasz éllhat a ,Cho-
rizo Riojano” f6ldrajzi megjelolés oltalma alatt, amelyet olyan bejegyzett létesitményekben éllitottak eld,
ahol mind a feldolgozds, érlelés, szdritds és cimkézés folyamatait, mind pedig az Osszes nyersanyag
mindségét és kezelését hatékonyan ellendrzik, amelynek értékesitésére kizdrdlag az oltalom alatt 4ll6

foldrajzi megjelolés feltiintetésével keriil sor és amely el@allitdsinak folyamata sordn minden ellen-
Srzésen megfelelt.
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5.3. A foldrajzi teriillet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

Torténelmi hagyomany — a termék hirneve. La Riojdban az volt a hagyomany, hogy a hegyekbdl érkezd
hideggel egyiitt megkezdSdtek a disznévigdsok és disznétorok is, és a kolbdszkészités a disznok
hiasdbdl. La Riojaban agy kellett a kolbdszt elkésziteni, hogy egy egész évig, az Gszi sziiretig eltartson.
Tekintettel arra, hogy ezt a terméket nehéz megfelelGen eldallitani és tartdsitani, rendkiviil jelentések
voltak azok az ismeretek, amelyeket a kornyék lakosai szereztek a termék el@dllitdsdra és érlelésére
vonatkozdan. La Rioja teriiletén elszértan még mindig vannak olyan helyek — f6ként a hegyek kozott —,
ahol az Gsi technikdkat nap mint nap alkalmazzak.

La Rioja-ban a XIX. szdzadban kezdédott a kolbdsz ipari el6dllitdsa, és ekkor jelentek meg az elsG
csaladi vallalkozdsok is, amelyek termékeiket a faluban és annak kornyékén arultdk. A telepiilési
torténeti levéltdr adatai szerint 1890-ben tortént az els6 utalds egy ,logrofi6i kolbasziizemre”. Ugyan-
csak 1890-es keltezésti az az irds, amelyben Julio Farias, ipari véllalkoz6 és iigyvéd lefrja, hogyan
kildott kolbdszt La Riojabdl Kubdba gy, hogy az a lehetd legjobb dllapotban érkezzen meg: ,toké-
letesen zsirba dgyazva, fémdobozokban, amelyek vizfird6ben melegitenddk, hogy a kolbdsz az ottani
hémérsékletet minden karosodas nélkiil elviselje”. Ez a vallalkozé akkoriban, az § szavaival, ,prospek-
tusokat, korleveleket és egyéb reklamanyagokat” készitett, bizodalmat tandsitva druinak mindségében
,[...] barmekkora versenyt jelent is az Egyesiilt Allamok az drat illetéen, a mi foldiinkon eldallitott ru
elmondhatatlanul jobb, amit mi sem bizonyit jobban, hogy bar tobbe keriil, még a legszegényebbek is
szivesen vialasztjak”.

Ugyanakkor Javier Herce Galarreta a La Gaceta del Norte lapban 1979-ben publikdlt kiillonboz6
cikkekbdl osszedllitott konyvének VIL, a sertésekrdl szolo fejezetében ramutat, hogy: ,La Riojdban a
sertés, amelynek hdsat nemcsak frissen fogyasztjdk, hatalmas jelentGséggel bir. A legfontosabb riojai
elgéllitdst termék a sonka, a kolbdsz és a hurka, amelyek kiilsejiikkben hasonlitanak a tobbi régid
termékeihez, de mds az {ziik és masképp keriilnek felhasznaldsra. Ennek egyik legnyilvanvalobb példdja
a »riojai« el6taggal is megkiilonboztetett kolbdsz, amely eltér mds régiok osszes egyéb kolbaszatol:
puha, illatos, kissé csip8s, intenziv szind. La Riojdban a sertés és a bel6le készil§ termékek egyértel-
mien fontosak: Rioja foldrajzi adottsdgainak koszonhetSen egymds utdn nyiltak meg a hdsipari és
toltSiizemek, amelynek valésagos kozpontjai jottek létre, ilyen pl. Baflos de Rio Tobia vagy Laguna de
Cameros, és az utobbi id6ben Albelda de Iregua; ez az ipar ardnyaiban ugyanolyan jelentés, mint a
bordszat vagy a konzervgydrtds. Sierra, Rioja Alta és Rioja Baja gasztronémiai ipara — a kolbdsz, a bor
és a konzervek — egy egyediildlld, de hdrom taga régid, a »La Rioja« gasztrondmiai ipardnak haromféle
megnyilvanuldsac.

Az 1930-as évek gazdasdgi vildgvalsiga miatt és annak kovetkeztében, hogy az tgyfelek tartsan
fizetésképtelenné valtak, szdmos tizem kénytelen volt bezdrni; réluk csak az ipartizési adé egyes
onkormdnyzatokndl fennmaradt nyilvantartdsaibol szerezhetiink tudomdst. A gazdasagi Gjrarendezd-
désnek koszonhetSen Bafios de Rio Tobia az ipardg goécpontjava vdlt. Ennek tobb oka is lehet: a
legvaldszintibb, hogy az els§ véllalkozok leszarmazottai a hely kedvezd éghajlati adottsagait kihaszndlva
dontottek tigy, hogy létrehozzdk sajit iizemeiket. Miguel Angel Villoslada magyarizata szerint: ,Kez-
detben oda épitették az tizemeket, ahol az idGjards megfelelSen szaraz és hideg volt, mindossze kisebb
héingadozasokkal. Ezért van olyan sok tizem Bafios-ban. 500 méter magassdgban vagyunk, a Sierra de
la Demanda és az egész urbidni térség kapujdban. Ez a hely védett a Sierra de Herrera tdl hideg
szeleit6l, és itt nem kell szdmolni a hdmérsékletben és a pératartalomban hirtelen bekovetkezd nagy
ingadozdsokkal”.

Jelenleg, bar sztikebb korben, de tovabbra is €l a diszn6olés hagyomdnya és a kolbdszkészités és
tartdsitds hdziipari formdja, azonban a kolbdsz és a tobbi huskészitmény elSallitdsanak oroszlanrészét
mér — az éltaldban a térségben mtikod6 — hiisipari izemek végzik, amelyek anélkiil, hogy feladndk az
Gsidék ota folytatott hagyomdnyos el@illitdsi modszereket, megfelel§ helyiségeik és létesitményeik
révén trrd tudnak lenni a kedvezétlen viszonyokon.

A hisfeldolgozés tobbgeneracids hagyomadnyait atorokitve tovdbbra is Baflos de Rio Tobia teriiletén
taldlhat6 a legtobb husiizem, manapsdg rdaddsul mdr az éghajlat sem annyira dont6 szempont: ,itt
majd az Osszes villalkozd csalddtag, hiszen kozosek az Gseik”. Az autondém kozosség legnagyobb
forgalommal rendelkez8 husipari izeme mégis Albelda de Ireguiban mikodik. Ez az tizem 1960-
ban helyi mészarszékként jott létre, 1983-ban avatta fel els§ ipari gyartdsi létesitményeit és kezdte meg
a fuzéres kolbdsz kizardlagos értékesitését, amivel rovid id§ alatt orszdgosan is vezetdvé valt.
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Ezt a hirnevet szeretnék mas autoném kozosségek jelent8s hisipari gydrai kihaszndlni, amikor az
altaluk gydrtott kolbdszkészitményeket ,Chorizo Riojano” néven forgalmazzak, annak ellenére, hogy
azoknak az oltalom alatt dllé f6ldrajzi jelzéssel elldtott termékhez semmi kozik sincs.

Ezenkiviil a nagy hagyomdnynak és elismertségnek 6rvendd riojai kolbdszunk ma mér hires ételeinkben
is fontos szerepet jatszik, ilyen pl. a kolbdszos krumpli vagy ,calderete”, a rézsén siilt kolbdszkdk, a
kolbasszal toltott kenyérkék vagy ,prefiaditos”, nem beszélve arrdl, hogy egyetlen z6ldséglevesbdl sem
hidnyozhat.

Végiil megemlitjitk a hagyomdnyos spanyol termékek jegyzékét (Inventario Espafiol de Productos Tradici-
onales), amelynek 110. és 111. oldaldn szintén utalds torténik a Chorizo Riojanora.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

A Chorizo Riojano OFJ termékleirdsa a Boletin Oficial de La Rioja kozlonyben 2008. augusztus 8-dn keriilt
kozzétételre, és az alabbi internetcimen érhetd el: http:/[www?2.larioja.org/pls/dad_user/G04.texto_integro?p_
cdi_acen=115214530&p_texto=&anterior=R
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