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Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2006.6.1.

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmdrol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2006/C 128/05)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsighoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Bejegyzés irdnti kérelem az 5. cikk és a 17. cikk (2) bekezdése alapjin
,PAIO DE BEJA”
EK-szdm: PT/0230/08.04.2002
OEM () OF (X)
Ez az Osszefoglald kizdrdlag tdjékoztatds céljara késziilt. Részletesebb tdjékoztatdsért az érdekl6dSk az 1.

pontban megjelolt nemzeti hatésdgndl vagy az Eurdpai Bizottsdgnal (') beszerezhetd teljes termékleirdst
tanulmdnyozhatjdk.

1. A tagdllam felelds szerve:

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

Fax:  (351) 218 44 22 02

e-mail: idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Csoportosulds:

Név: Cooperativa Agricola de Beja, CRL
Cim: Rua Mira Fernandes, n.c 2
Apartado 14
P-7801-901 Beja

Tel.: (351) 284 32 20 51
Fax: (351) 284 32 28 97
e-mail: coopagri.beja@mail.telepac.pt

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

Osztély 1.2. — Hasalapt termékek

4. Termékleirds:
(a 4. cikk (2) bekezdésében el6irt kovetelmények osszefoglaldsa)

4.1. Elnevezés:

,PAIO DE BEJA”

(") Eurdpai Bizottsdg, Mezdgazdasgi és Vidékfejlesztési Figazgatdsig, Mezdgazdasdgi Termékek Mindségpolitikdja,

B-1049 Briisszel.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Leiras:

Alapveten tolgyfaval fistolt kolbdsz, amely az Alentejana fajtdji sertés hasitott testének felapritott
részeibdl szdrmazd hisbdl és kemény szalonndbdl késziill. A his- és szalonnadarabokat soval, csipds
paprikapéppel, zdzott szdraz fokhagymadval, koménymaggal, fliszerpaprikdval és borssal izesitik. A
tolteléket sézott natdr sertésbélbe toltik. A kolbdsz vastag, hengeres, egyenes, 12-20 cm kozotti
hosszasdgt és 6-15 cm kozotti dtmérdjd. Kiilseje fényes és enyhén rdncos, szine vorosbe hajlé és
fehér, dllaga félkemény-kemény. A két végén megcsavarva pamutspargdval van megkétve. Vagaskor
szine fehér foltokkal tarkitott voroses rozsaszin, a massza tokéletesen egyontetd dllagd, homogén
kiilsejli. A szalonna fehér-gyongyhdz szind, fényes, és kellemes izti. A kolbdsz kellemes és lagy iz,
enyhén sos, olykor gyengén csipds. Illata kellemes, enyhén fiistos.

Foldrajzi terilet:

A Paio de Beja feldolgozasra szant nyersanyaga el@allitdsanak foldrajzi teriilete természetesen a tolgye-
sekkel boritott ovezetekre, vagyis Abrantes, Alandroal, Alcicer do Sal (Santa Maria do Castelo kozség
kivételével), Alcoutim, Aljezur (Odeceixe, Bordeira, Rogil és Aljezur kozségek) Aljustrel, Almodoévar,
Alter do Chio, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo
Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite és Azinhal kozségek), Castro Verde, Chamusca,
Coruche, Crato, Cuba, Elvas (Caia és S. Pedro kozségek kivételével), Estremoz, Evora, Ferreira do Alen-
tejo, Fronteira, Gavido, Grandola (Melides kozség kivételével) Idanha-a-Nova, Lagos (Bensafrim
kozség), Loulé (Ameixial, Salir, Alte, Benafim és Querenca kozségek), Marvdo Mértola, Monchique
(Monchique, Marmelete és Alferce kozségek), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourio,
Nisa, Odemira (Vila Nova de Mil Fontes és S. Teoténio kozségek kivételével), Ourique, Penamacor,
Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém
(Santo André kozség kivételével), Sardoal, Sio Bras de Alportel, Serpa, Sines, Silves (S. Marcos, S.
Bartolomeu de Messines és Silves kozségek), Sousel, Tavira (Cachopo kozség), Vendas Novas, Viana do
Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Réddo e Vila Vicosa telepiilésekre korldtozodik. A feldolgozas,
érlelés, darabolds és csomagolds foldrajzi teriilete magdtdl értetddGen korldtozodik Beja telepiilésre,
tekintettel a termék kiilonleges Gsszetevdire, a helyi elGallitdsi modszerre és a termék érzékszervi tulaj-
donsdgaira.

A szdrmazds igazoldsa:

A Paio de Beja el@illitdsara kizdrolag a megfelelGen engedélyezett feldolgozd létesitményekben keriilhet
sor, amelyek a feldolgozds teriiletén helyezkednek el és rendelkeznek a termeldi csoport engedélyével.
Az alapanyag 6rokzold tolgyekkel vagy paratolgyekkel beiiltetett legel6kkel rendelkezd és az extenziv
vagy félextenziv dllattenyésztési modszert alkalmazé édllattenyészt6 mezdgazdasdgi tizemekben tdlnyo-
morészt szabad levegén nevelt, Alentejana fajtdji sertésektSl szarmazik. Az dllatok az Alentejana fajta
tenyésztési f6konyvébe bejegyzésre keriiltek. A sertések engedélyezett és az eldllitds foldrajzi teriiletén
talalhat6 létesitményekben keriilnek levdgdsra és feldaraboldsra. A Paio de Beja elddllitdsdban részt
vevS mez@gazdasdgi véllalkozdsok, a vagast, illetve daraboldst végzd 1étesitmények, valamint a feldol-
goz6 tizemek, a termeli csoport megfelelGen nyilvantartott tagjai, és dtesnek egy fuggetlen szervezet
altal végzett ellendrzésen. Ez a rendszer lehet6vé teszi a termék teljes nyomonkovethetdségét, és az
allattenyészetektSl egészen az egyes szdmozott szdrmazdsi igazoldssal elldtott forgalmazott tételekig
barmely fazisban mddot ad a termék eredetének igazoldsdra.

Az elgallitds médja:

A kolbdszt az Alentejana fajtaji sertéskaraj, -comb és -lapocka hiisdbdl és szalonndjabdl éllitjdk el6,
géppel vagy kézzel felapritva, 70-90 %-ban sovdny és 10-30 % ardnyban zsiros OsszetevGkbdl. A
felapritott hast és a szalonndt az el6z8leg vizben dztatott fiiszerekkel — ami a régio jellegzetessége —
Osszekeverve egy talba teszik. A keveréket egy-két napig 10 °C alatti hdmérsékletti, hozzavetSlegesen
80/90 %-os relativ pdratartalmd hdtott helyiségekben pihentetik. Pihentetés utin sos 1ében tartésitott
disznébélbe toltik, tigyelve arra, hogy a kolbdsz megfelelGen feszes legyen és szorosan meg legyen
kotozve. A toltés miiveletét kovetSen a fustolésre keriil sor, ami legkevesebb 3, de legfeljebb 12 napig
tart (5-10 nap nydron és 8-12 nap télen). Forgalomba hozataldra egészben, darabokban vagy szele-
telve, mindig eredetileg el6recsomagolva keriil sor. A csomagoldsi mivelet sordn megfeleld, a termékre
drtalmatlan és semleges anyagokat hasznalnak, normal, szabdlyozott légkori viszonyok mellett vagy
vikuumban. A darabolds és a csomagolds miveleteit kizarolag a feldolgozas foldrajzi teriiletén beliil
lehet végrehajtani, hogy ne fordulhasson el6 a nyomonkovethetség és az ellendrzés lehetetlenné
tétele, valamint a termék izbeli és mikrobioldgiai tulajdonsagainak barminemd elvéltozésa.
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Kapcsolat:

A sertéshtis emberi tdpldlékként valé fogyasztdsarol a Baixo Alentejo vidéken a bronzkorbdl szdrmazd
leletek tantiskodnak, nevezetesen kdoszlopok és egyéb megalitikus emlékek kozelében. A sertéshis
fogyasztasdra vonatkozodan szintén vannak utaldsok a régidban az ie. IV. sz.-bdl, a kelta uralom
id8szakdbol. Ez a nép jelentds médon hozzdjirult Baixo Alentejo étkezési szokdsainak differencidlodd-
sahoz. Késébb, a régié romaiak dltali meghdditdsat kovetSen a rémai hagyomdnyra valé tekintettel
tovabb erésodott a sertéshiis fogyasztdsanak szokdsa. Ezek a hoditok itt Gj modszerekkel taldlkoztak: a
makkon hizlalt sertéssel és a helyi fliszernovényeknek felhasznaldsaval az ételek készitésében. A Kr.
utdni els§ ezredfordulét a muzulmdn hoditok érkezése jellemezte. A Kordn tiltdsai azonban gy tiinik,
nem befolydsoltdk a helyi lakossdgot. Ennek az iddszaknak a legfontosabb hozadéka a fiiszerek beve-
zetése a helyi konyhamtvészetbe. Az évszdzadok sordn szdmos utalds van a tolgyerd6k makkjdval
hizlalt sertések jelenlétére, amelyeknek husa frissen vagy tartdsitva a legnépszeriibb a régidban. Az
allatokat extenziv tartdsban nevelték és néha az ,addas”-okban, vagyis kozosségi karimokban, melyek
néhdny évvel ezel6ttig még léteztek az Alentejo vidékén. A sertés tehdt az antikvitdstdl egészen
napjainkig mindig egyediildlléan fontos szerepet toltott be az Alentejo vidékének étkezési kultdrd-
jaban. A sertéshis egész évre sz0l6 tartésitdsanak szitkségessége vezetett a szaldmi- és kolbdszfélék
készitésének kialakuldsdahoz és fejlédéséhez, amelynek a Paio de Beja egyik jelentds produktuma.
Osszefoglalva, a Paio de Beja kapcsolata a régiéval harom alapvet elemen nyugszik: a felhasznélt his
autokton fajtdtdl szarmazik; ez a fajta a régié tolgyeseiben nevelkedik; a hast kiilonleges ftiszerekkel
izesitik, és mind megjelenését tekintve, mind érzékszervi tulajdonsagai altal kiilonbozik az Alentejo
vidékének egyéb kolbdsz- és szalamiféleségeitdl.

Feliigyeleti szerv:

Név:  Certialentejo — Certificacdo de Produtos Agricolas, LDA

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

Tel:  (351) 266 76 95 64

Fax: (351) 266 76 95 66

e-mail: certialentejo@net.sapo.pt

A Certialentejo-t a 45011:2001 szabvany elirdsainak megfelel6ként elismerték

Cimkézés:

A cimkén kotelezGen fel kell tiintetni a ,PAIO de BEJA — Oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés” feliratot és
a vonatkoz6 kozosségi logot. A cimkén szintén fel kell tiintetni a hiteles szdrmazdsi igazoldst, ami

kotelez8en tartalmazza a termék nevét és a vonatkozé feliratot, a feliigyeleti szervet és a sorozat-
szamot (a termék nyomonkovethetdségének numerikus vagy alfanumerikus kodjat).

Nemzeti el§irdsok: —



