21.4.2023 Utedni véstnik Evropské unie C138/17

Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2023/C 138/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,,Cerdo de Teruel“
EU ¢.: PGI-ES-2633 — 16.9.2020
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy) [CHOP ¢i CHZO]

,Cerdo de Teruel“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tiida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Chranéné zemépisné oznaceni ,Cerdo de Teruel” se pouZivd pro veptové maso, které splituje ndsledujici poZadavky:
— rtzovocervené maso s mramorovou strukturou intramuskuldrniho tuku,
— jemnd chut, maso je $tavnaté a kiehké v astech.
Vepfové maso miiZe byt nabizeno k prodeji jako ¢dsti masa v celku, v maloobchodnim baleni nebo jako filety.
Vepfové maso ,Cerdo de Teruel” Ize ziskat po vyjmuti kyty a plece z jate¢né upraveného téla prasete (kytu lze vyuzit
pro produkt ,Jamén de Teruel“ a plec pro produkt ,Paleta de Teruel®, pficemz pozadavky na jatecné upravené télo

pro tyto produkty s CHOP jsou stejné jako pro toto CHZO).

Musi pochdzet z prasat s ndsledujici genetickou vybavou: samice plemene Landrase (,standardni“ odrtida) nebo
velkého bilého prasete, nebo jejich kiizence a samec plemene Duroc.

Jate¢né upravend téla musi po pordzce splitovat ndsledujici pozadavky:
— hmotnost jate¢né upraveného téla za tepla nejméné 86 kg,

— tloustka hibetniho tuku, méfend v bederni oblasti v linii $picky nohy, v rozmezi od 16 mm do 45 mm.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Strava prasat je v zdsadé zaloZena na obilovindch, pfi¢emz v rdmci surovin, které tvoii krmivo, tvofi nejméné 50 %
obiloviny, které musi pokud mozno pochazet z vymezené zemépisné oblasti.

Pokud jsou prasata, z nichZ se ziskdva maso s CHZO, krmena krmnymi smésmi, pak tyto smési musi byt vyrobeny
vyrobci v dané zemépisné oblasti nebo v sousednich provinciich: Zaragoza, Guadalajara, Cuenca, Valencia, Castellén
a Tarragona.

Toto zemépisné omezeni umistén{ vyrobcti krmiv je nutné s ohledem na skute¢nost, Ze jate¢né upravend téla prasat
vyuzivanych pro toto CHZO se vyuzZivaji také pro vyrobu sunky s CHOP ,Jamén de Teruel“ | ,Paleta de Teruel“.
Pozadavky v této fazi vyroby jsou pro obé znacky jakosti stejné, protoze Casti jate¢né upraveného téla, na které se
nevztahuje CHZO, tj. kyty a plece, mohou byt pouZity pro ,Jamén de Teruel“ (kyta) a ,Paleta de Teruel“ (plec).

Pozadavky na prvovyrobu stanovené ve specifikaci produktu ,Jamén de Teruel” | ,Paleta de Teruel* CHOP byly proto
pfevzaty do specifikace produktu s CHZO ,,Cerdo de Teruel“.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
V oznacené zemépisné oblasti se musi uskute¢nit ndsledujici fize produkce:
— produkce prasat: chov a vykrm,
— poréazka:

— rozfezdni jate¢né upraveného téla za icelem oddéleni kyty a plece.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Produkt maZe byt bourdn, filetovdn, balen a oznafovdn v masokombindtech registrovanych u fidictho orgdnu

a nachdzejicich se v zemépisné oblasti, nebo v zafizenich mimo zemépisnou oblast na zdkladé dohod o spolupréci
uzavienych s certifikovanymi subjekty po pfedchozim schvéleni #idicim orgdnem.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Vepfové maso s CHZO ,Cerdo de Teruel“ 1ze proddvat ve formé ¢dsti masa v celku, v maloobchodnich balenich nebo
jako filety.

KaZzdé jate¢né upravené télo — bez kyty a plece — dodané registrovanym subjektem musi byt na kazdé strané oznaceno
specifickou etiketou s logem CHZO a ndpisem Indicacién Geogrdfica Protegida Cerdo de Teruel [Chranéné zemépisné
oznaceni ,Cerdo de Teruel“] nebo IGP Cerdo de Teruel [CHZO ,Cerdo de Teruel“].

Vyseky masa a filety mohou expedovat pouze opravnéné subjekty (tj. subjekty opravnéné pouzivat oznaceni shody
s CHZO), a to pouze za soucasného oznaceni &islovanou certifikaéni etiketou, kterd obsahuje alespori specifické logo

CHZO a slova Indicacién Geogrdfica Protegida [chranéné zemépisné oznaceni] a ,Cerdo de Teruel“. Tato etiketa musi byt
umisténa pi{mo na ¢astech masa v celku a na obalech maloobchodnich baleni a filetd.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblasti, v niZ se prasata produkuji (chov a vykrm) a pordzeji a kde se z jate¢né upravenych tél oddéluje
kyta a plec, je provincie Teruel.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti
Zapis tohoto chrdnéného zemépisného oznaceni je zaloZen na povésti, kterou produkt ziskal.

Provincie Teruel je historicky silné spjata s chovem prasat. Vyrobky z vepfového masa byly vidy zdrojem pijmi
mistnich obyvatel, o ¢emz svéd¢i dochované zminky o ,Cerdo de Teruel”, které sahaji do daleké historie.
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Vyznam prasat a jejich chovu v provincii je zminovan v rtiznych dokumentech. Pravidla chovu prasat a plateb byla
stanovena v teruelské kralovské listiné z roku 1177, udélené Alfonsem II. (Castafié, J., 1991: El Fuero de Teruel. Edicién
Critica con introduccion y traduccion [, Listina mésta Teruel. Kritické vydani obsahujici ivod a preklad“]).

V knize Historia de la Economia Politica de Aragén [,Déjiny politické ekonomie Aragonie®] (1978) napsal piirodovédec,
pravnik a historik Jorddn de Asso: ,prasata chovana v oblasti Albarracin jsou pro svou lahodnost vysoce cenéna“.

V disledku této tradi¢ni mistni vazby na chov dobytka doslo v roce 1984 k zdpisu chrinéného oznaceni piivodu
produktu ,Jamén de Teruel“. Diky tomu, jakoZz i diky vyuzZiti znalosti z minulosti, se chov prasat v Teruelu ¢asem
etabloval. Slo o snahu ocenit Gsili svédomitych chovateléi o zachovani systémi vyroby, dle nichz byly nakonec
vyrobky pojmenovdny, od vyrobkt z konzervovaného masa (,Jamén de Teruel” a ,Paleta de Teruel®) az po ostatni
Cerstvé maso, které se nachdzi na jate¢né upraveném téle.

Tento ustileny chov prasat a skute¢nost, Ze tento chov je kontrolovan certifikaénim orgdnem, méd p¥imy dopad na
vlastnosti jate¢né upravenych tél prasat. Diky tomu, Ze maso pochdzi z prasat, kterd prosla genetickou selekci, byla
krmena krmivy zaloZenymi na obilovindch, jakoz i diky dobé vykrmu (kterd je stanovena tak, aby jate¢né upravené
télo mélo hmotnost nejméné 86 kg) si Cerstvé maso ziskalo povést produktu s pfidanou hodnotou. Za to Ize vdécit
zejména lidskému faktoru, ktery spociva ve slechténi, vyzivé a chovu.

Prvnim z téchto hledisek je genetika: diky kifzeni md prase ,Cerdo de Teruel” vidy 50 % vybavy z plemene Duroc (ze
strany samce) a 50 % z plemen velké bilé prase, Landrase nebo jejich kiiZence (ze strany samice). Jsou-li tato plemena
kiizena tak, jak je uvedeno, je vysledkem Cerstvé maso s vysokym stupném mramorovani intramuskularniho tuku
(Garitano, I. et al., 201 3).

Druhym hlediskem je skutecnost, Ze prasata jsou krmena krmivem zaloZenym na obilovindch (minimdlné 50 %
obilovin) po celé obdobi ristu (tedy nikoli pouze v ro¢nich obdobich, kdy jsou urcité suroviny k dispozici), diky
Cemuz je rist postupngjsi. Napiiklad krmeni prasat vyzivou sloZzenou vyhradné z granulovaného je¢mene ve fazi
vykrmu maze zvysit obsah mastnych kyselin v intramuskuldrnim tuku. Studie také naznacily (Daza, A. et al., 2010b)
a prokazaly (Daza, A. et al., 2012 a Garitano, I et al,, 2012), Ze tato vyZziva ovliviiuje také nékteré parametry
souvisejici s kvalitou masa, jako je barva a schopnost zadrzovat vodu.

Tfetim hlediskem je, Ze skute¢nost, Ze prasata jsou chovana takovym zptsobem, aby pii pordZce spliiovala pozadavky
stanovené pro toto CHZO na jate¢né upravend téla za tepla, tedy aby méla zivou hmotnost 110-140 kg (coz je vyssi
hodnota nez obchodni norma, kterd ¢ini 85-100 kg) a aby jejich maso dosahlo tukového mramorovéani. K tomu
piistupuje skute¢nost, Ze jatka a farmy se nachdzeji blizko sebe, coz zkracuje dobu ptepravy a tim i stres, kterému
jsou prasata pfed porazkou vystavena. I tato skutecnost je pific¢inou razovocerveného odstinu masa ,Cerdo de Teruel®,
ktery ho tak zfetelné odlisuje od ostatniho libovéjsiho a svétlejstho vepFového masa.

Diky neustdlému uplatiiovani téchto ti preddvanych znalosti se tak produkuje maso, charakteristické svym
zbarvenim a mramorovéanim tuku, o jehoZz ochranu se usiluje, jak je popsdno v bodé 3.2.

Uzndni ,Cerdo de Teruel” podporuji i organy vefejné spravy. V letech 2004-2010 financovala rada provincie Teruel
vyzkum zaméfeny na zlepSeni a optimalizaci systéma produkce prasat na maso s CHZO, a to na zdkladé dohody
o partnerstvi, kterou podepsalo také Sdruzeni zemédélsko-potravindtského primyslu Teruel a Regulaéni rada pro
CHOP ,Jamoén de Teruel” [ ,Paleta de Teruel“.

Dal3i projekty zkoumaji vliv raznych faktord, jako je kastrace, krmeni a genetika, na vlastnosti jate¢né upraveného
téla. Tyto vyzkumné projekty dospély k zdvérim, ze k produkci cerstvého masa jsou vhodné jak kastrovani kanci, tak
i prasnicky (Latorre et al., 2009a), Ze vyZiva zaloZend na obilovindch ovliviiuje mnoZstvi tuku na jate¢né upraveném
téle (Daza, A. et al., 2010b) a Ze vyuziti samce plemene Duroc pii kifZeni ma pozitivn{ dopad na vysledky produkce
a je pfi¢inou mirné vyssiho obsahu tuku jate¢né upraveného téla (Garitano, I. et al., 2013).

Historie plemene ,Cerdo de Teruel“ a jeho vyznam na trhu podnitily také vyzkum charakteristickych vlastnosti tohoto
vepfového masa: na Fakulté veterindrniho 1ékafstvi Univerzity v Zaragoze se zkoumaji fyzikdlni a chemické vlastnosti
nékterych &dsti vepiového masa (veptova panenka, svickové a ¢dsti znamé ve Spanélsku jako secreto [¢dst za plecnim
kloubem)] a presa [¢ast schovand uvnitf plece]) z prasat, jejichz vlastnosti odpovidaji tomuto CHZO (FyzikdIné-chemické
viastnosti svaloviny prasat urcenych k vyrobé susené Sunky z Teruelu (Spanélsko), Calvo et al, 2011). Vyzivovou hodnotu
veprového masa ,Cerdo de Teruel chovaného a krmeného ur¢itym zptsobem vyzdvihuje vyzkum Dr. Virginie
Resconi (publikovany na internetovych strankdch Portal Veterinario v roce 2011 pod titulkem VyZivové hodnoty
vepfového masa z Teruelu).
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V roce 2015 zvefejnilo oddéleni technologie Zivocisné vyroby (soucdst Aragonského zemédélsko-potravinaiského
vyzkumného a technologického centra, zndmého pod $panélskou zkratkou CITA) vysledky vyzkumného projektu
s ndzvem Vliv stravy, baleni a doby vystaveni na vizudlni hodnoceni a iimysl zakoupit vepfové maso s CHZO ,,Cerdo de Teruel”
(Panea, B. et al., 2015). Jednim z pozoruhodnych zavéra tohoto vyzkumu je zjisténi, Ze kontrolni skupina, tj. veprové
maso ,Cerdo de Teruel“ z prasat krmenych jejich obvyklou stravou, dosahla vy$stho hodnoceni nez ostatni skupiny,
v nichZ zvitata dostavala riizné druhy krmiva.

V roce 2016 realizovali vyzkumnici centra CITA v ramci Teruelského investi¢niho fondu projekt s ndzvem Zdravotni
management, alternativy vyroby vepfového masa ,Cerdo de Teruel“ a jeho uvddéni na trh: ndvrh na udrZitelnost (Panea, B. et al.,
2016).

Pozdgji byl za tcasti centra CITA proveden dalsi vyzkum, ktery byl prezentovdn programim spolufinancovanym
Evropskym fondem pro regiondlni rozvoj: Zdravé uzeniny z vepiového masa z Teruelu: Nizsi obsah nasycenych tukii a soli
(Panea, B. et al., 2019).

Nézev ,Cerdo de Teruel” se objevuje i v publikacich zcela jiného druhu, jezZ maji velkou cilovou skupinu a $iroké
uzndni, a to v literatufe. Konkrétnim piikladem je kapitola romédnu Animales urbanos [Méstskd zvifata) (Leiz, K. 2018)
s ndzvem Del cerdo de Teruel y del amor [O ,Cerdo de Teruel” a ldsce].

Vedle tradice a fady védeckych a informacnich publikaci svéd¢i o dobrém jménu produktu ,Cerdo de Teruel” také
uzndni, které se mu dostdvd na trhu. Ndzev ,Cerdo de Teruel“ pouzivaji k oznaceni tohoto velmi Zddaného masa
nejen vyrobci a prodejci, ale je béZné pouzivan i na trzich, v hypermarketech a feznictvich po celém Spanélsku.

Pokrmy z masa ,Cerdo de Teruel“ jsou také stalou soucsti jidelnich listka restauraci v celé zemi.

Recepty s vyuzitim masa ,Cerdo de Teruel” Ize mimo to nalézt na uzndvanych online platformdch. Pikladem je recept
s ndzvem vepfovd panenka z ,Cerdo de Teruel“ se suSenymi Svestkami a piniovymi ofisky z knihy El Gran Libro de la Cocina
Aragonesa [Velkd aragonskd kuchafka] (Aneto Publicaciones, SL, 2011), zvefejnény na regiondlnim internetovém
portalu Aragonie RedAragén v sekci jidlo a piti. Séfkuchaii sdileli i recepty, jako je secreto z veprového masa ,Cerdo de
Teruel“ s lilkem a omdckou z bilé okolddy (na internetovych strankdch na podporu aragonskych potravin s ndzvem
Comparte el Secreto. Aragon, alimentos nobles [Podélte se o tajemstvi: Aragdn, vzneSend jidla]) a veprovd licka z ,Cerdo de
Teruel” dle Altamira [spojeni ,dle Altamira“ odkazuje na mnicha a kuchate Juana Altamira z 18. stoleti] (rubrika jidlo
a piti v novindch Heraldo).

,Cerdo de Teruel” oslavuji i média:

— Kvalitni strava prasat, chovanych k vyrobé produktu s oznacenim pivodu ,Jamén de Teruel”, vede nejen k vyrobé vynikajici
Sunky, ale i k vyrobé Cerstvého masa nejvyssi kvality, tmavé riZové barvy, jemné chuti a kiehké a obzvldsté stavnaté
konzistence (2011, Indisa; 2014, A la carta para dos [Menu a la carte pro dva]),

— Kvalita a produkce teruelského vepfového masa a jeho uvddéni na trh (2016, , Aragdn hoy” [, Aragonie dnes*]).
Na ,Cerdo de Teruel“ a jeho uslechtilé vlastnosti upozoriiuje jiz po mnoho let celd fada uddlosti.

Produkt ,Cerdo de Teruel“ hrél nékolikrdt hlavni roli v celostdtni kuchatské soutézi Teruel Gusto Mudéjar, kterd ma
tradici od roku 2006 a zaméfuje se na vafeni s ,mudéjarskymi chutémi“. V rdmci Sestého ro¢niku této kulindiské akce
profesiondlni kuchafi a vychazejici hvézdy gastronomie Celili vyzvé nové interpretovat recept s ndzvem cellské
brambory plnéné vepfovym masem ,Cerdo de Teruel“ s périgordskym cernym lanyZem (Tuber melanosporum).

V roce 2012 se konal prvni ro¢nik udélosti Jornada Gastronémica de Cerdo de Teruel, festivalu zaméfeného na ,Cerdo de
Teruel, do kterého se zapojilo vice nez 40 podnikt z provincie Teruel. Motto udalosti znélo Novy pohled na vepfové
maso. Dalsi zpiisoby, jak si uZit cestu a vice. ..

V roce 2020 byl produkt ,Cerdo de Teruel“ soucasti mezindrodniho veletrhu ,Madrid Fusién® v rdmci systému kvality:
Vepiové maso ,Cerdo de Teruel” na veletrhu potravin a ndpojit Madrid Fusién (noviny La Comarca).

Ve vySe uvedené, a zejména snaha chrdnit produkt se silnymi mistnimi vazbami, vedlo producenty k zaloZeni
sdruzeni vyrobcii ,Cerdo de Teruel, jehoZ cilem je chranit dobrou povést produktu, zajistit fddnou informovanost
spotiebiteli a Fdit produkeci vepfového masa ,Cerdo de Teruel®.
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Vyznam produkce vepfového masa ,Cerdo de Teruel“ pro mistni oblast, zdvazek organti chrénit zemédélské tradice
a postupy, price vyzkumnych pracovniki tykajici se produktu, odhodldni vyrobcii k vyrobé vysoce kvalitnich
produktd, ale i obchodni povést produktu, to vie je diivodem, pro¢ je mozné nabizet ,Cerdo de Teruel” jakoZto maso
s pfidanou hodnotou, pfi¢emz diky uznani tohoto produktu se zajisti ochrana zdjm jeho vyrobct.

V dasledku uzndni chranéného ndzvu ,Cerdo de Teruel“ se zachova jeho povést na trhu, jakoZ i kritéria pro jeho
produkci, diky nimZ mad toto vepfové maso své specifické vlastnosti. Zaroven bude zarucena kontrola produktu
a spottebitelim bude umoznéna jeho jednozna¢nd identifikace.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.aragon.es/-/indicacion-geografica-protegida-cerdo-teruel

(nadpis Propuesta del Documento Unico y del Pliego de condiciones [navrh jednotného dokumentu a specifikace produktu] a poté
Fecha: Junio de 2022 [datum: prosinec 2022]).
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