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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE)
n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios

(2013/C 292/07)

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con el articulo 51 del
Reglamento (UE) n°® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo ().

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N° 509/2006 DEL CONSEJO
sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios (%)
«BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA»
N° CE: PT-TSG-0007-0064

1. Nombre y direccién de la agrupacién solicitante

Nombre:  Associagdo dos Industriais do Bacalhau
Direccion: Av. dos Bacalhoeiros 290 2.° Esq
3830-553 Gafanha da Nazaré

PORTUGAL
Tel. +351 234368002
E-mail:  aib@aibportugal.com

2. Estado Miembro o Tercer Pais

Portugal

3. Pliego de condiciones
3.1. Nombre(s) que debe(n) registrarse

«Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa»

La indicacion («Produzido de acordo com a tradi¢do portuguesa»), traducida a la lengua del pais donde
se comercialice, deberd figurar en el etiquetado.

3.2. Indiquese si el nombre

O es especifico en si mismo
expresa las caracteristicas especificas del producto agricola o alimenticio

El nombre indica la especificidad del producto y el tipo de maduracion al que estd sujeto el pescado
seglin una técnica conocida desde el siglo XIV.

O L 343 de 14.12.2012, p. 1.
OL

() D
(* D 93 de 31.3.2006, p. 1. Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012.
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3.3. Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n°
509/2006

Registro con reserva de nombre
[0 Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto

Clase 1.7 — Pescado, moluscos y crustdceos frescos y productos derivados de ellos.

3.5. Descripcién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1.

El (Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» es un producto resultante del limpiado, salazén y secado
del bacalao de la especie Gadus morhua.

Las principales caracteristicas del producto final no cocido son las siguientes:
Caracteristicas fisicas

Externas: pez entero de primera categorfa, con peso superior a 1,5kg y que presenta una coloracién
caracteristica uniforme que varfa del amarillo palido al amarillo paja.

Internas: al corte, el musculo presenta una buena consistencia, de color amarillento con reflejos
irisados. La superficie del corte presenta las membranas de tejido conjuntivo que separan de forma
bien clara los diferentes haces musculares (filetes).

Caracteristicas quimicas

— humedad inferior o igual a 47 %,

— contenido de cloruros (expresado en % de NaCl) superior o igual a 20 %,

— contenido proteinico superior o igual a 26 %,

— contenido de nitrdgeno bdsico volatil total inferior o igual a 35 mg/100 g,

— contenido de nitrégeno de aminoacidos libres comprendido entre 95 y 120 mg/100 g.
— contenido de nitrégeno trimetilaminico inferior o igual a 3 mg/100 g.

Caracteristicas organolépticas: el «Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» presenta un olor caracte-
ristico de bacalao salado seco, una buena consistencia y un sabor intenso que perdura en boca, asi
como un aroma agradable y pronunciado. Tras la coccién, sus carnes son tiernas, suculentas y de
textura homogénea. Los filetes se separan con relativa facilidad y se mantienen integros.

3.6. Descripcion del método de obtencién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el
punto 3.1

El proceso de produccion del «Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» se articula en cuatro grandes
etapas: lavado, salado, maduracién/envejecimiento y secado. A continuacién se describen también otras
operaciones que, en conjunto, caracterizan el proceso de produccion.

Descongelacion: cuando es necesario, esta operacién se efectiia en cubas especialmente destinadas al
efecto, con agua corriente salubre a una temperatura inferior a 18 °C, lo que permite garantizar el
mantenimiento de la calidad del pescado.

Limpiado: operacién manual o automdtica que se realiza manteniendo el pescado a una temperatura
comprendida entre 0 e 8 °C y que consiste en eviscerar el pescado, retirando los dos tercios anteriores
de la columna vertebral, asi como los restos de la vejiga natatoria para obtener el aspecto caracteristico
tradicional del bacalao abierto. Al término de esta operacion, el pescado debe satisfacer los criterios de
calidad requeridos tras una limpieza integral y correcta, que mejora la eficacia del proceso de salazon.

Lavado: el pescado se lava en abundante agua salubre para retirar todos los restos de visceras y de
sangre que puedan haber quedado, en particular en la zona ventral, como consecuencia del desangrado
y el eviscerado. Al término de esta operacion, el misculo debe estar exento de sangre y restos de
higado, con un aspecto y una coloracién uniformes, una estructura intacta, un color blanco y brillante
y una consistencia firme. Asimismo, la piel debe presentarse intacta.
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Salazon: la salazén, realizada individualmente para cada pescado, tiene lugar inmediatamente después
del lavado, cubriendo de modo uniforme la zona ventral con una cantidad de sal suficiente (aproxi-
madamente 0,33 kg de sal por kg de pescado). El bacalao se apila en capas sucesivas hasta que las
cubas estan llenas, formando pilas homogéneas que permiten el libre drenaje de la salmuera (de donde
se deriva la denominacién «salazén seca» o «salazén libre»). Durante un periodo minimo de treinta dias
el pescado es sometido a prensado, en cdmara frigorifica a una temperatura entre 10 £ 2 °C), y en
condiciones de humedad relativa variables entre el 80 % y el 85 %.

El producto asi obtenido se denomina bacalao salado verde y sus caracteristicas quimicas deben
corresponden a los siguientes valores:

— Proteinas: > 18 g/100 g

— Contenido de nitrégeno bdsico volatil total (ABVT): < 25 mg[100 g
— Contenido de nitrégeno de aminodcidos libres (AAL): < 85 mg/100 g
— Contenido de nitrégeno trimetilaminico (TMA): < 2,5 mg/100 g

— Humedad: < 56 g/100 g

— Contenido de cloruros (NaCl): > 18 g/100 g

Maduracién: el pescado salado verde se transfiere, capa por capa, a otro palé, afiadiendo una cantidad
apropiada de sal entre las capas. De esta manera, el orden de las capas se invierte respecto de la pila
inicial y la nueva pila obtenida se vuelve a someter a prensado. Seguidamente, el pescado se conserva
en camara frigorifica durante al menos 30 dias, a una temperatura inferior o igual a 4°C y en
condiciones de humedad relativa comprendida entre el 80 % y el 85 %. En el proceso de maduracion
que contintia durante este periodo, el pescado se enriquece en componentes quimicos volatiles que
contribuyen al desarrollo del sabor y del aroma caracteristicos del producto.

Lavado: al término de la fase anterior, el pescado se lava en abundante agua salubre y se cepilla con
cepillos apropiados a fin de eliminar los residuos de sal y los restos de mucosidad en la piel.

Escurrido: una vez lavado, el pescado se apila en palés, donde reposa durante dos dias, a fin de permitir
que el agua del lavado se escurra libremente.

Secado: esta operacion es necesaria para extraer el agua presente naturalmente en la carne del bacalao y
obtener un contenido de humedad no superior al 47 %. Esta operacion puede efectuarse segin un
procedimiento natural o artificial. El procedimiento natural, comtinmente denominado secado natural,
es un método de tipo pasivo consistente en exponer el pescado al viento y al sol, siempre que la
calidad del aire ambiente lo permita. Entre la salida y la puesta del sol, el pescado se apila uno sobre
otro, repitiéndose esta operacion tantas veces como sea necesario hasta alcanzar el grado de humedad
deseado (< 47 %). En cuanto al procedimiento artificial, se efectda en un tinel de secado. Esta
operaciéon dura entre dos y cuatro dias, segin el tamafio del bacalao. El proceso no es continuo
(comprende periodos de reposo) y se efectda en temperaturas comprendidas entre 18 °C y 21 °C en
condiciones de humedad relativa que varfan entre el 45 % y el 80 %.

Seleccion: esta operacion tiene el objetivo de seleccionar el bacalao por tamafio y por calidad, recha-
zando los ejemplares no conformes con los requisitos definidos para el producto final.

Almacenaje y embalaje: el pescado salado seco se envasa en cajas de cartén de calidad alimentaria o se
apila en palés en cdmara frigorifica, donde continda su maduracién durante al menos 90 dias en
condiciones de temperatura y de humedad relativa controladas comprendidas respectivamente entre
2°Cy 4°Cyentreel 55% 7y el 60%.

Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio

Respecto del bacalao salado y seco comin, la especificidad del «Bacalhau de Cura Tradicional Portu-
guesa» se deriva de las siguientes caracteristicas:

En lo que se refiere a la materia prima:

— la materia prima utilizada es el bacalao de la especie Gadus morhua capturado en el Atldntico norte,
fresco, refrigerado o congelado en alta mar, sin cabeza y eviscerado y de peso superior a 3 kg.
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Portugal es un pals con una gran tradicion de pesca de bacalao en las aguas del Atldntico norte y esta
especie, que vive y se pesca solamente en estas aguas frias, se ha utilizado desde siempre en este
proceso de elaboracion tradicional portuguesa.

En lo que se refiere al producto final:

— el color amarillo es acentuadamente mds oscuro;

— el aroma y el sabor son mds intensos;

— los filetes son mds evidentes y con mayor separacién entre ellos;
— el contenido de sal al término del proceso de produccion es mayor;
— el peso minimo al término del proceso de produccién es de 1,5 kg.

En comparacién con el bacalao salado y seco comtn, el «Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa»,
cocinado en condiciones similares, se presenta mds consistente y mds aromatico y su carne es mas
homogénea, suculenta y tierna. Los filetes se separan con mayor facilidad y se mantienen mds integros
y brillantes.

3.8. Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio

Los primeros documentos que atestiguan la actividad de pesca y de salazén en el territorio portugués
datan de mediados del siglo XIV. No obstante, fue durante la época de los grandes descubrimientos del
siglo XV cuando los portugueses, movidos por la necesidad de encontrar productos capaces de soportar
grandes travesfas maritimas, descubrieron el pescado ideal en las aguas septentrionales del Atldntico.

Los pioneros de la pesca de bacalao en las aguas de Terranova (Canadd), introdujeron rdpidamente este
pescado en los hébitos alimentarios nacionales, cocindndolo «de mil y un maneras». La pesca en los
grandes bancos de Terranova y de Groenlandia era efectuada tradicionalmente por grandes veleros,
denominados «ugres», posteriormente sustituidos por arrastreros. No obstante la diferente técnica de
pesca, los procedimientos de preparacién y salazén del bacalao tras la captura eran idénticos.

Las fases de descabezado, evisceracion y limpieza comenzaban ya a bordo. Todo el proceso efectuado
tras la llegada a bordo del pescado debia, ayer como hoy, desarrollarse en buenas condiciones higié-
nicas, sanitarias y técnicas.

La fase de salazon tenfa lugar entre la primera captura y el desembarque en las instalaciones en tierra
del armador. El primer pescado capturado y salado podia permanecer cuatro o cinco meses en sal,
mientras que el Gltimo que entraba en la bodega (que era también el primer desembarcado) solo
permanecia en salazén la duracion del viaje de regreso, es decir, aproximadamente 25 dias.

El grado de maduracién y de envejecimiento del pescado ha sido siempre uno de los principales
factores de la evolucién del sector y pronto se asocié a la necesidad de recurrir a procedimientos
de conservacion por el frio (en la transformacion y el almacenado).

Gracias a los trabajos de Amzalak, se sabe que el secado se practicaba en Aveiro desde al menos el afio
1572. De ello se deduce que la preparacién del bacalao, cuyas ultimas etapas se efectuaban en tierra,
tenfa lugar a bordo paralelamente a las actividades de pesca itinerante, durante las cuales el pescado se
salaba a bordo.

El proceso de preparacion del «Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» es conforme con el método
tradicional: como el aspecto mds fundamental de la transformacion es sin duda la deshidratacion del
pescado, la primera operacion realizada ha sido siempre la salazén, seguida del secado, con periodos de
reposo que garantizan el reequilibrio por 6smosis. La salazén libre permite el desarrollo progresivo de
la actividad enzimdtica, lo que permite una buena maduracién al ralentizar la penetracién de la sal en
el bacalao.

Si bien a lo largo de los siglos las técnicas de transformaciéon han evolucionado significativamente, en
particular en lo que respecta a la refrigeracion y al secado, el cardcter tradicional de este producto se
basa en las materias primas utilizadas desde siempre y en las diferentes etapas del método tradicional
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3.9.

de produccién (limpieza, salazén, maduracién/envejecimiento y secado) que, reproduciendo las etapas y
los periodos de elaboracién de los tiempos en los que la salazén era realizada a bordo de los buques,
garantizan la buena maduracién del bacalao, de salado verde a salado seco, y le confieren sus carac-
teristicas tradicionales tnicas en materia de sabor y de aroma.

Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico

Requisitos minimos

El Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» debe cumplir los siguientes requisitos especificos:
Naturaleza y caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas

Método de salazdén (salazdn libre)

Caracteristicas tras la salazén en lo que respecta al contenido de NaCl y de humedad,

Periodo de maduracién en cdmara frigorifica de una duraciéon minima de treinta dias para el producto
salado verde

Secado discontinuo

Periodo minimo de 150 dias para el proceso de produccién del «Bacalhau de Cura Tradicional
Portuguesa», como se indica en el punto 3.6 del presente documento

El peso unitario del bacalao (producto acabado) no puede ser inferior a 1,5 kg.
Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.
Frecuencia de los controles

Las unidades de produccién estdn sujetas a una auditorfa de certificacién inicial e tnica en lo que
concierne a los criterios de evaluacion del riesgo.

La frecuencia de los controles depende de la puntuacion obtenida en esta auditorfa y de la dimension
del lote producido, de conformidad con el siguiente cuadro:

Para los productores que hayan obtenido una puntuaciéon superior a 70 % en la auditorfa de certifi-
cacién:

Tamario del lote Inspecciones Andlisis quimicos Andlisis microbioldgicos
Lote < 5 toneladas 1 3 2
5 < Lote < 10 toneladas 1 6 4
Lote > 10 toneladas 1 9 6

Para los productores que hayan obtenido una puntuacién comprendida entre 50 % y 70 % en la

auditoria de certificacion:

Tamarfio del lote Inspecciones Andlisis quimicos Andlisis microbiolégicos
Lote < 5 toneladas 2 3 2
5 < Lote < 10 toneladas 2 6 4
Lote > 10 toneladas 2 9 6

Para los productores que hayan obtenido una puntuacién inferior a 50 % en la auditorfa de certifica-

cién:

Tamafio del lote

Inspecciones

Andlisis quimicos

Andlisis microbioldgicos

Lote < 5 toneladas 3 3 2
5 < Lote < 10 toneladas 3 6 4
Lote > 10 toneladas 3 9 6
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4. Estructura de control
4.1. Nombre y direccién

Nombre: SAGILAB — Laboratério de Andlises Técnicas, Lda.
Direccién: Rua Anibal Cunha 84 Lote 5
4050-046 Porto

PORTUGAL
Tel. +351 223390162
Fax +351 223390164
E-mail:  info@sagilab.com
[ Piblica Privada

4.2. Tareas especificas de la autoridad u organismo

La autoridad de control es responsable de la verificacion de todos los elementos del pliego de
condiciones y de las obligaciones.
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