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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢lanku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o
ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 177/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
+MELVA DE ANDALUCIA“

ES &.: ES-PGI-005-0280-19.03.2003

CHOP () CHZO (X)

Toto stru¢né zhrnutie je len na informacny Géel.

1. Prislu$ny orgin v ¢lenskom State:

Nézov:

Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

2. Skupina:

Nazov:

Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

ZlozZenie:

Subdireccién General de Sistemas de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Bioldgica, Direc-
cién General de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretaria General de Agricultura
y Alimentacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién de Espafia

Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

(34) 913 47 53 94
(34) 913 47 57 10

sgcaproagro@mapya.es

Asociacion de Fabricantes de Conservas de Pescado «Andaluces Artesanos de la Mar»

C/ Galddmes, n° 1
E-21400 Ayamonte (Huelva)

(34) 959 32 10 43
(34) 959 32 01 06
consercon@telefonica.net

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) iné ()

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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3. Druh vyrobku:

Trieda 1.7 — Cerstvé ryby, makkyse a korovce a vyrobky z nich

4. Specifikdcia:
[Zhrnutie poziadaviek v zmysle ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

4.1. Ndzov: ,Melva de Andalucia“

4.2. Opis: Konzervovany tuniak makrelovity a tuniak fregatkovy v oleji vyrobeny s pouzitim nepriemysel-
nych postupov.

Pouzité suroviny st ryby druhov Auxis rochei a Auxis thazard, ktoré majii pevné, predizené a zaoblené
telo, kritky nos a dve jasne oddelené chrbtové plutvy. Maji modrastd alebo modrasto sivd farbu
so striebristym bruchom a bokmi. Ich koZa je velmi pevnd a drsnd a vobec nemd Supiny, okrem
prednej Casti tela a pozdlz bocnej linie.

Pouzivaju sa nepriemyselné vyrobné postupy, ktoré si v Andalazii tradi¢né. Ryby sa stahuji z koze
ruéne bez pouzitia chemickych vyrobkov, ¢o zarucuje prirodny, vysokokvalitny vyrobok s jemnou,
kompaktnou a §tavnatou struktiirou, prijemnou vonou a velmi charakteristickou chutou.

Ryby sa nakladajii vyhradne do olivového alebo slne¢nicového oleja.

4.3. Zemepisnd oblast: Vyroba sa uskutocfiuje v samospravach Almerfa, Adra, Carboneras, Garrucha
a Roquetas de Mar v provincii Almeria; Algeciras, Barbate, Cddiz, Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de
Santa Marfa, Rota, Sanltcar de Barrameda a Tarifa v provincii Cadiz; Almdifiecar a Motril v provincii
Granada; Ayamonte, Cartaya, Huelva, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera a Punta Umbria v provincii
Huelva a Estepona, Fuengirola, Mdlaga, Marbella a Vélez-Malaga v provincii Mélaga.

4.4. Dokaz o povode: Na tieto konzervované tuniaky makrelovité a tuniaky fregatkové sa pouzivaji len
druhy Auxis rochei a Auxis thazard.

Konzervovany tuniak makrelovity a tuniak fregatkovy sa vyrdbaji a balia v konzervarnach, ktoré sa
nachddzaji v zemepisnej vyrobnej oblasti a boli zapisané v registri vedenom regula¢nou radou. Vyroba
a balenie st v stlade s poziadavkami 3pecifikdcie, najmd pokial ide o nepriemyselné spracovanie
zahffiajiice sposoby a metddy pouzivané v minulosti, o umoziiuje, aby sa zachovali prirodzené cha-
rakteristiky ryb.

Regula¢nd rada, kontrolny orgdn, bude vykondvat pravidelné kontroly s cielom zaistit, aby vyrobky, na
ktoré sa vztahuje CHZO, pochddzali a vyrébali sa v stlade so $pecifikdciou, najmi vzhladom na povod
vyrobkov a nepriemyselnti povahu ich vyroby. Majitelia registrovanych konzervarni budi viest knihu,
do ktorej sa budd na tcely kontroly zapisovat daje o pouzitych surovindch a o hotovych produktoch
z ryb kazdy den, v ktorom sa ich zariadenia pouZiji na vyrobu chrinenych konzervovanych vyrobkov.

Konzervovany tuniak makrelovity a tuniak fregatkovy, ktory sa skontroluje a u ktorého sa zist{ stilad
so $pecifikiciou, bude certifikovany regula¢nou radou, ktord bude podnikom dodévat prislusné ¢&islo-
vané oznacenia a potom sa budu takéto vyrobky preddvat na trhu so zdrukou povodu a nepriemyselnej
vyroby, vdaka ktorej st zachované vietky prirodzené vlastnosti ryby.

4.5. Sposob vyroby: Na vyrobu konzervovanych filiet sa spractivaji druhy Auxis rochei a Auxis thazard takto:
odstrdnia sa hlavy a ryby sa vyvratia a potom sa umyj, aby sa odstrdnila krv a hlien. Ryby sa varia
v pitnej solenej vode, pocas ¢oho sa dosledne kontroluje hodnota pH a obsah chléru vo vode. Ryby sa
potom rucne stahuji z koze. Toto je vo vyrobnom postupe mimoriadne dolezitd etapa, kedZe nepou-
zitie chemickych vyrobkov umoziiuje zachovanie prirodzenych charakteristtk ryb a zaistuje vysoko
kvalitny vyrobok. Filety vykostené a stiahnuté z koze sa umiestiiuji do kovovych alebo sklenych
nddob, sterilizujti sa tepelnou tpravou, aby sa odstranili mikroorganizmy. Ako sa opisuje, tieto postupy
prebiehaji nepriemyselnym spdsobom, ktory sa tradi¢ne pouziva v tejto vyrobnej oblasti a ktory, ako
sa uvddza vyssie, slizi na zachovanie vietkych prirodzenych charakteristik ryb, ktoré sa inak stratia
pocas pouzitia chemického stahovania z koZze v inych priemyselnych postupoch.
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4.6.

4.7.

4.8.

Prepojenie: Migrujtice druhy sa lovia na juhu Spanielska u# tritisic rokov, odkedy Fénicania a Tartezidni
zacali lovit tuniaky, tuniaka makrelovitého, tuniaka fregatkového a makrely s pouzitim malych sieti,
zdkladnych obvodovych sieti a hacikov. Arabi predstavili tuniakové siete na moriach pri pobreZi juznej
Andaltizie. Dnes st tieto tuniakové siete stdle jednym z hlavnych zdrojov poskytujicich suroviny —
ryby — pre nase odvetvie.

Popri rybolove je takisto dolezité spracovatelské odvetvie tychto migraénych druhov, ktorého povod
siaha do 1. storo¢ia nasho letopoctu pocas rozkvetu Rimskej riSe. Vietky druhy tuniakov a makrel sa
spracovavali v tovarfiach po celom pobrezi Andalizie. Zndme ruiny Baelo Claudia v Bolonii (Tarifa),
kde mozno este v sdcasnosti vidiet nddrze, si len jednym prikladom. Velké mestd vyrastli okolo
rimskeho solného priemyslu a 40 tovarni v Cadizskom zdlive a pozdlz juhovychodného pobrezia boli
zname pre svoje solené ryby a najmi pre svoj sortiment rybacich omacok (garum, mauria a alex).

Konzervovanie produktov z ryb je ¢asom preverend tradicia v Andaldzii, ktord pretrvava do sticasnosti.
Andaltzske odvetvie konzervovania si stile zachovdva vysoké trovne kvality, ktoré ho odlisuje od
odvetvi na inych miestach, vysledok spojenia medzi spracovanymi druhmi a fyzickym prostredim na
andalzskom pobreZi, rodinnymi tradiciami konzerva¢nych spolo¢nosti a tradiénymi nepriemyselnymi
metédami, ktoré sa snazime zachovat a odoldvat tak priemyselnym postupom, ktoré sii nevyhnutne
lacnejsie, kedze zvicsa obchddzajii manudlnu pricu a namiesto toho pouzivaji chemické prostriedky
na to, ¢o nase podniky vykondvaji rucne, zachovavaju tradiciu a ddvaji vyrobku $pecifickd prirodnd
kvalitu, ktord ho odliduje od podobnych, hoci priemyselnych vyrobkov vdaka jeho jemnej, kompaktnej
a §tavnatej Struktiire, prijemnej voni a velmi charakteristickej chuti, ktord je spojenim medzi vyrobkom
a jeho zemepisnou oblastou.

Tuniak makrelovity a tuniak fregatkovy sa tradi¢ne lovi pri Andaldzii a vidy sa pouzival v regiondlnom
spracovatelskom priemysle. V nepriemyselnom odvetvi konzervovania prevazujii malé a stredne velké
rodinné podniky, ktoré riadia ich zakladatelia alebo ich potomkovia, vdaka ¢omu bolo mozné zachovat
tradi¢né sposoby vyroby. Dlhd tradicia odvetvia v Andaluzii a skiisenosti s nepriemyselnou vyrobou sa
predavali z otca na syna a zaru¢ujii kvalifikovand pracovni silu, ktor ohrozuji priemyselné postupy,
ktoré st uvedené vyssie.

Okrem toho sa konzerva¢né podniky nachadzaji v regiénoch Andaltzie najviac zavislych od rybolovu,
kde vyrazne prispievajii k zachovaniu zamestanosti, najmi ak sa pouZivaji nepriemyselné sposoby,
ktoré st ndro¢nejsie na pracu. Ide preto o odvetvie ohrozené industrializiciou. Jeho zachrana nielen
urcuje kvalitu tychto vyrobkov, ale ovplyviiuje aj tiito vysoko dolezitti socidlnu otdzku.

Kontrolny orgdn:

Nézov: Consejo Regulador de las Denominaciones Especificas «Caballa de Andalucia» y «Melva de
Andalucia»

Adresa: Glorieta del Agua n° 4
Edificio Aljamar Center
E-41940 Tomares (Sevilla)

Tel:  (34) 954 15 18 23
E-mail:  consejoregulador@caballaymelva.com
Kontrolny organ je v stilade s normou EN 45011.

7.4

Oznacovanie: Slova ,Melva de Andalucia“ sa musia nachddzat na oznaceniach, ktoré budd riadne povo-
lené kontrolnou radou. Oznacenia budu &islované a vydavat ich bude kontrolnd rada.



