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Objava vloge na podlagi ¢lena 6(2) Uredbe (ES) $t. 510/2006 o zas¢iti geografskih oznacb in oznacb

Ta objava daje pravico do ugovora zoper vlogo na podlagi ¢lena 7 Uredbe Sveta (ES) t. 510/2006. Izjavo

porekla za kmetijske proizvode in Zivila

(2006/C 128/05)

o ugovoru mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.

Ta povzetek je informativne narave. Vsi zainteresirani se lahko s celotno specifikacijo seznanijo pri nacio-

POVZETEK
UREDBA SVETA (ES) $t. 510/2006
Vloga za registracijo po ¢lenu 5 in ¢lenu 17(2)
»PAIO DE BEJA“
ES st.: PT/0230/8.4.2002

ZOP () ZGO (X)

nalnih organih, navedenih v oddelku 1, ali pri Evropski komisiji (*).

1. Pristojna sluzba drzave clanice:

Naziv: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica
Naslov:  Av. Afonso Costa, n.° 3, P-1949-002 Lisboa
Tel.: (351) 218 44 22 00

Telefaks:  (351) 218 44 22 02

E-naslov: idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Vlagatelj:

Naziv: Cooperativa Agricola de Beja, CRL

Naslov: ~ Rua Mira Fernandes, n.o 2

Apartado 14

P-7801-901 Beja
Tel.: (351) 284 32 20 51
Telefaks: (351) 284 32 28 97

E-naslov: coopagri.beja@mail.telepac.pt

Sestava:  Proizvajalcifpredelovalci ( X) drugi ()

3. Vrsta proizvoda:

Skupina 1.2 — Mesni izdelki

4. Specifikacija

(povzetek zahtev iz ¢lena 4(2))

4.1 Ime:

,Paio de Beja“

proizvodov, B-1049 Bruselj.

(") Evropska komisija, Generalni direktorat za kmetijstvo in razvoj podeZelja, Enota za politiko kakovosti kmetijskih
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4.2

4.3

4.4

4.5

Opis:

dimljena klobasa, z rahlim vonjem po hrastovini, izdelana iz mesa in trdih mascob, ki se pridobijo iz
kosov mesa klavnih trupov prasi¢ev pasme Alentejana. Kosom mesa in mascobi se dodajo sol,
paprika, sesekljan posusen Cesen, kumina, paprika v prahu in poper. Uporablja se naravno soljeno
prasicje ¢revo. Klobasa je velika, ima cilindri¢no obliko, v dolzino meri med 12 in 22 c¢m, v premeru
pa 6 do 15 cm. Na zunaj je svetla in rahlo hrapava, rdeckaste in bele barve, vsebina pa je lahko rahla
do precej ¢vrsta. Klobasa je stisnjena tako, da se zavije in na obeh koncih spne z bombazno vrvico.
Pri rezanju je meso rdece ali roznate barve z belimi delci, nadev je popolnoma homogen. Mas¢oba je
biserna, svetleca, aromati¢na in prijetnega okusa. Klobasa ima prijeten, blag, rahlo slan in v¢asih rahlo
peko¢ okus. Ima prijetno, rahlo dimljeno aromo.

Geografsko obmoéje:

Geografsko obmogje pridobivanja surovih sestavin, ki se uporabljajo za pripravo klobas ,Paio de Beja“
je Se vedno omejeno na ob¢ine Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal (razen freguesia de Santa Maria do
Castelo), Alcoutim, Aljezur (freguesias de Odeceixe, Bordeira, Rogil in Aljezur), Aljustrel, Almodévar,
Alter do Chdo, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo
Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (freguesias de Odeleite in Azinhal),, Castro Verde, Chamusca,
Coruche, Crato, Cuba, Elvas (razen freguesia de Caia e S. Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira do Alentejo,
Fronteira, Gavido, Grandola (razen freguesia de Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (freguesia de Bensafrim),
Loulé (freguesias do Ameixial, Salir, Alte, Benafim in Querenca), Marvdo, Mértola, Monchique (freguesias
de Monchique, Marmelete in Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa,
Odemira (razen freguesias de Vila Nova de Mil Fontes in S. Teot6nio), Ourique, Penamacor, Ponte de
Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (razen freguesia
de Santo André), Sardoal, Sdo Bras de Alportel, Serpa, Sines, Silves (freguesias de S. Marcos, S. Barto-
lomeu de Messines e Silves), Sousel, Tavira, (freguesia de Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo,
Vidigueira, Vila Velha de Rdéddo in Vila Vigosa, naravno omejeno s kmetijskimi, gozdarskimi sistemi
ter pasniki Montada. Glede na posebne podnebne razmere, metode pridobivanja in organolepti¢ne
lastnosti proizvoda je geografsko obmodje pridelave, zorenja, rezanja in pakiranja proizvoda naravno
omejeno na ob¢ino Beja.

Dokazilo o poreklu:

,Paio de Beja“ se lahko izdeluje le v ustrezno pooblascenih predelovalnih obratih, ki so na geografskem
obmodju, kjer poteka pridelava klobase in jih je odobrila Skupina. Surovine se pridobiva od prasicev
pasme Alentejano z Zivinorejskih gospodarstev s hrastovimi nasadi, zdruzljivimi z ekstenzivnimi ali
polekstenzivnimi sistemi kmetovanja, saj se ponavadi Zivali vzredi na prostem. Zivali so v rodovniski
knjigi registrirane kot prasi¢i pasme Alentejana. Zakol Zivali in razkosanje mesa se opravita v pooblas-
Cenih predelovalnih obratih na geografskem obmodju, kjer se izdeluje klobasa. Kmetijski obrati, klav-
nice, razsekovalnice in proizvodni obrati klobase ,Paio de Beja“ so ustrezno registrirani v Skupini in
so pod neodvisnim nadzorom. Ta sistem zagotavlja sledljivost proizvoda od kmetijskega obrata do
vsakega posamiCnega prodanega kosa mesa in omogoca nakljuc¢ne preglede za dolocitev porekla
proizvoda.

Metoda pridobivanja:

Pridobiva se iz kosov mesa iz ledij, nog in ple¢ ter mascob prasicev pasme Alentejana, ki se zmeljejo
mehansko ali ro¢no. Delez pustega mesa je od 70 % do 90 % in mascob od 10 % do 30 %. Ko je
meso zmleto, se v posodi zmesa skupaj z mascobo in zac¢imbami, ki so se Ze prej namakali v vodi,
kar je tipi¢na lastnost te regije. Zmes se pusti eden ali dva dneva v hladilniku, kjer temperatura ne
preseze 10 °C in je vlaznost priblizno 80/90 %. Z zmesjo se napolni prasicja ¢reva, ki se hranijo v
solnici, pri ¢emer morajo biti klobase ¢vrsto napolnjene in spete. Ko so napolnjene z nadevom, se
klobase dimi, kar traja najmanj 3 in najve¢ 12 dni (5 do 10 dni poleti ter 8 do 12 dni pozimi). Na trg
je dana kot cela klobasa, klobasa v kosih ali rezinah, ki so vedno predpakirani na kraju izvora. Za
embalazo se uporablja posebne snovi, ki so v normalni, kontrolirani ali vakuumski atmosferi neskod-
ljive in inertne v stiku s proizvodom. Pakiranje se lahko izvaja samo na geografskem obmocju prede-
lave, zaradi zagotavljanja sledljivosti in izvajanja nadzora ter za preprecitev kakrsne koli spremembe
okusa in mikrobioloskih znacilnosti proizvoda.
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Povezava:

Obstajajo dokazi, zlasti okoli keltskih nagrobnikov in megalitskih spomenikov, da se ¢lovek prehra-
njuje s svinino v regiji Baixo Alentejo Ze od bronaste dobe. O uZivanju svinine v tej regiji se govori Ze
v 4. st. pr.ndt, v obdobju keltske vladavine. Kelti so mo¢no prispevali k raznolikosti prehranjevalnih
navad prebivalcev regije Baixo Alentejo. Ko so regiji vladali Rimljani, se je zaradi njihove tradicije
uzivanje svinine $e bolj razsirilo. Kolonizatorji so se srecali z inovativnimi kulinari¢nimi tehnikami:
prasice se je pitalo z Zirom, pri pridelavi hrane pa so se uporabljale lokalne aromati¢ne rastline. Prvo
tiso¢letje nasega Stetja je zaznamoval vdor muslimanov. Vendar Koran ni vplival na krajevne obicaje.
Glavna zapuscina tega obdobja je uporaba za¢imb v domaci kulinariki. Obstajajo porocila, ki pricajo
o tem, da so veliko let prasice pitali z Zirom hrastovih dreves. Svinina, sveza ali konzervirana, je meso,
s katerim so se ljudje prehranjevali najpogosteje. Zivali so vzrejali na ekstenzivnih kmetijah ali
obcasno v skupnostih za prasicerejo imenovanih ,adilas“, ki so nedavno Se obstajale v regiji Alente-
jana. Svinina Ze od nekdaj zavzema edinstveno mesto v kuhinji regije Alentejana od antike do danes.
Umetnost o tem, kako se izdelujejo klobase Paio de Beja, ki so pomemben proizvod regije, se je
razvila iz potrebe, kako ohraniti svinjsko meso skozi celo leto. Za zaklju¢ek lahko povzamemo tri
osnovne elemente, ki povezujejo Paio de Beja s pokrajino: uporablja se meso pasme prasicev, ki je
znacilna za to regijo; te Zivali se vzrejajo na hrastovih nasadih v regiji; meso ima poseben okus,
tipiéne zacimbe in edinstven izgled, po katerem se klobasa razlikuje od vseh mesnih izdelkov regije
Alentejo.

Nadzorni organ:

Naziv: Certialentejo — Certificagdo de Produtos Agricolas, LDA

Naslov:  Av. General Humberto Delgado, N.° 34 1.2 Esq
P-7000-900 Evora

Tel.: (351) 266 76 95 64

Telefaks:  (351) 266 76 95 66

E-naslov: certialentejo@net.sapo.pt

Organ , Certialentejo” izpolnjuje zahteve standarda 45011:2001.
Oznacevanje:

Oznalevanje mora obvezno vsebovati besedilo: ,PAIO de BEJA — Indicacdo Geografica Protegida“ in
logotip Skupnosti. Vklju¢ena mora biti tudi certifikacijska oznaka z obvezno navedbo imena proiz-
voda, nadzornega organa in serijske $tevilke (Steviléne ali ¢rkovno-steviléne oznake, ki zagotavlja sled-
ljivost proizvoda).

Nacionalne zahteve: —



