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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Moédositis irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
és eredetmegjeloléseinek oltalmdrdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan
(2008/C 184/11)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie

a Bizottsdghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,OVOS MOLES DE AVEIRO”
EK-szam: PT-PGI-005-0518-03.01.2006
OEM () OF) (X)

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Gabinete de Planeamento e Politicas

Cim: Rua Padre Anténio Vieira, n.° 1-8°
P-11099-073 Lisboa

Tel:  (351) 213 81 93 00
Fax:  (351) 213 87 66 35

E-mail: gpp@gpp.pt

2. A kérelmez§ csoportosulds:

Név: Associagio dos produtores de ovos moles de Aveiro

Cim: Mercado Municipal Santiago
R. Ovar n.° 106 — 1° AA,AB
P-3800 Aveiro

Tel.: (351) 234 42 88 29
Fax: (351) 234 42 30 76
E-mail: apoma@sapo.pt

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

2.4. osztaly — Kenyér, pékstitemények, cukrdszsiitemények, cukorkadruk, kétszersiiltek, kekszek és egyéb
pékaru

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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4.  Termékleirds:

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében eldirt kovetelmények osszefoglaldsa)

4.1. Elnevezés: ,0Ovos Moles de Aveiro”

4.2. Leirds: Az ,Ovos Moles de Aveiro” (aveir6i tojassiitemény) nevii termék nyers tojassargdja és cukor-
szirup Osszekeverésével késziil. Ostydba toltve, illetve fabdl vagy porcelanbdl késziilt tégelybe ontve
fordul eld. Homogén szint, a sirga és narancssirga kozott tobbféle szindrnyalattal, egyenletes és nem
tal intenziv fényd, Osszetett aromdjl, mivel a tojissirgdja 'ellegzetes illatot bocsat ki, amely olyan
kilonféle aromdkbol tevédik Gssze, mint pl. a karamell, a fahéj és szdrftott gyiimolesok. Mindez a
cukor és a tojdssdrgdja osszetevdinek f6zése kozben Iétrejovs kémiai reakciok eredménye. Edes, a tojds-
sargdja és a f6zés soran atalakult cukor izének érzetével, krémes, bar stird allagu. Szerkezete egyenletes,
tojassargdja- és cukorszemesék nélkil (amelyek azonban a készités utdn par nappal a termék kristalyo-
soddsa miatt eléfordulhatnak). A kereskedelmi kiszereléshez idénként haszndlt ostya homogén szint, a
fehér és krémszind kozott kilonféle szindrnyalattal, dtldtszatlan, fakd, iztelen vagy a liszt izének enyhe
érzetével. Egyedi iz, puha és finom dllagd, ropogés, sima és egyenletes szerkezetd.

4.3. Foldrajzi teriilet: Figyelembe véve a tojassargdjahoz sziikséges kiilonleges feltételeket, kiilonosen a szin
és a frissesség szempontjabdl, a tojstermelés foldrajzi teriilete a Ria de Aveiréval hatéros telepiilésekre
(concelho), a szomszédos lagtinadvezetekre és a Medlo Vouga telepiiléseire terjed ki. Kozigazgatdsi
szempontbdl ez a teriilet Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, flhavo, M1ra Murtosa, Oliveira
de Frades, Ovar, S. Pedro do Sul, Sever do Vouga, Tondela, Vagos és Vouzela telepiilést foglalja
magéban.

Figyelembe véve az ostya és a tojassiitemény elkészitéséhez sziikséges feltételeket, valamint a talaj- és
éghajlati viszonyokat, kiilonos tekintettel a pdratartalomra, a légkori hémérsékletre és a szﬁkséges
szakértelemre, az elGdllitds és a csomagolds foldrajzi teriilete a Ria de Aveirdval hatdros telepiilésekre és
a szomszédos laginadvezetekre terjed ki. Kozigazgatdsi szempontbdl ez a teriilet Agueda, Albergaria-a-
Velha, Aveiro, Estarreja, Ilhavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga és Vagos telepiilést foglalja
magéban.

4.4. A szdrmazds igazoldsa: A termék jellegzetességei, kilonosen fizikai és érzékszervi tulajdonsdgai, a
régi6bdl szarmazd killonleges mindségi alapanyagok, a termelSk szakértelme, akik nemzedékrél
nemzedékre szdllo torténelmi hagyomanyok szerint mdr évszdzadok ota (zik ezt a tevékenységet, a
termék kiilonboz6 kereskedelmi kiszerelései — fa- vagy porceldntégelyben, Aveiro régidjt idézé motivu-
mokkal megfestve, vagy ostydba toltve, a lagiindt idéz6 motivumokkal diszitett formdba (hal, rdk,
kagyl6, kagylohéj, kiirtcsiga, fatégely, tengeri béja, szivkagylé és donga formdba) vagy szdritott
gytimolcsformdba (di6 és gesztenye) ontve — a szdrmazds szerinti régio jellegzetességeit jelképezik. Ezen
kiviil ellendrzd rendszer kiséri végig a teljes termelési folyamatot, ideértve a tojastermelSk, az ostyaké-
szit6k és a tojdssiitemény-készit6k gazdasdgait is, amely gondoskodik rdla, hogy csak az el6irt
kovetelményeknek és szabdlyoknak megfelel§ termelSk élhessenek végtermékeiken az OF] (oltalom
alatt 4ll6 f6ldrajzi jelzés) hasznalatdval. A csomagoldson vagy a termel6k/értékesit6k eladdsi dokumen-
tumaiban feltiintetett hitelesit jelzés meg van szdmozva, hogy a termék eredete egészen a tojsterme-
16kig visszakovethet§ legyen. A szdrmazas a teljes eldllitasi folyamat barmely pillanatdban igazolhato.

4.5. Az elddllitds mddja: A hagyoményos és allandé helyi modszereknek megfeleléen a to;asokat kézzel,
amely sziir6ként szolgdl, vagy megfelel§ eszkoz segitségével dvatosan fel kell torni, és a sargdjat a fehér-
jétdl el kell vélasztani. Emellett és ezzel egyiddben el kell késziteni a cukorszirupot 101 és 107 °C
kozott f6zve. Kihiilés utdn a tojdssdrgdjat hozza kell adni a cukorsziruphoz. A keveréket 110 °C-ig kell
f6zni, e fézis sordn killondsen meghatdrozé a mivelethez sziikséges szakértelem. Ezutin meg kell
vérni, mig a massza kihtl, és meleghdzban vagy a cukrdszda ,laboratériumanak” megfelel6 helyisé-
gében 24 6ran 4t pihentetni kell. Ennek az az oka, hogy ebben a fazisban az ,Ovos Moles de Aveiro”
masszdja eléggé fogékony a hirtelen hdmérsékletvaltozdsokra, és konnyen felszivja a kiilsg illatokat.

Ettdl a fazistol kezdddden és a kivilasztott végs6 megjelenési formatdl fiigglen a kihdlt massza a
kovetkezdkre hasznalhato:

— a tégelyek megtoltésére, amelyeket utdna sajit feddjiikkel és behuzhaté filmréteggel le kell zdrni,
hogy ezdltal a termék el legyen kiilonitve és védve legyen,
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— az ostydkba lehet tolteni, amelyeket az Gsszeragasztds utdn kézzel meg kell formdzni; az ostya
pasztérozetlen tojasfehériével valé Osszeragasztdsa tilos. Ezutdn az ostyaformékat olléval szét kell
vélasztani és késsel jobboldali irdnyba a kilonb6z8 motivumoknak megfelelGen fel kell darabolni. A
figurdkat tdlcdra kell helyezni, és (szikség esetén) meleghdzban meg kell ket szdritani, majd be lehet
vonni cukorsziruppal, amely tovabbi védelmet nydjt az dtalakulds ellen,

— csészébe onthetd kimérve torténd eladdsra.

Tekintettel a termék jellegzetességeire, a szennyezés elkeriilése érdekében, valamint a massza vagy az
ostya médosuldsanak megakadalyozasdra az Ovos Moles de Aveirdt a szdrmazdsi helyen latjdk el keres-
kedelmi csomagoldssal olyan engedélyezett formdval, anyaggal és motivummal, papircsomagoldssal
vagy ellendrzott 1égnyomdson, amelyet a csoportosulds jévahagyott. Az ,Ovos Moles de Aveiro” kimért
kiszerelése, ostyaval vagy anélkiil, csak cukrdszati létesitményekben engedélyezett mindig csak a szar-
mazdst, a tételt és az elGillitds ddtumat igazolé dokumentumok kiséretében.

Az Ovos Moles de Aveirét 8 és 25° C kozotti hémérsékleten kell szdllitani, tartani és drulni. Ilyen
kortilmények kozott a termék 15 napig 6rzi meg minGségét.

Kapcsolat:

Torténelmi kapcsolat:

Aveiréban az Ovos Moles készitése tobb évszdzadra nyulik vissza. A termék kolostorokra visszatekintd
elGdllitasi hagyomdnya mai napig fennmaradt azokon az asszonyokon keresztiil, akik a kolostorokban
nevelkedtek, és nemzedékrgl nemzedékre dtadtdk készitésének titkdt. Dokumentumok igazoljdk, hogy
I. Emdnuel kirdly 1502-ben Madeira szigetérél az aveirdi jezsuita kolostor cukrdsziizemének évente
150 kg cukrot adomdnyozott, amelyet akkoriban a ldbadozé betegek gydgyitdsdra hasznéltak. Az Ovos
Moles de Aveirét 1908-ban a kirdlyok lakomdjdnak desszertjeként emlegették. Megemliti a hires
portugdl szerzé Eca de Queiroz is 1888-as ,Os Maias” és az ,A Capital” cimd mdvében, valamint a
hires brazil szerz§ Erico Verissimo 1973-ban ,Solo de Clarineta-Memorias” cimii miivében. Az ,Ovos
Moles de Aveiro” jellegzetes formai, csakigy mint a majdnem mindig tengeri motivumokkal diszitett
ostyaformdi és tipikus drusai gyakran megjelennek festett csempéken, litografidkon, a népkoltészetben,
szindarabokban és a régié népdalaiban. Mdr 1856-ban is voltak nyilvantartott és elismert készitdi.

Természeti kapcsolat:

Novénytani és éghajlati szempontbdl a régiét a Vouga folyd medencéje uralja, amely elont egy mdsik
fontos foldrajzi teriiletet, a Ria de Aveir6t. Ezek a viszonyok kiilonleges koriilményeket teremtenek a
mezbgazdasdg, killonosen a kukoricatermesztés és a baromfitenyésztés szdmdra, amely fejldésnek
indult, és a torkolatvidék szomszédos térségeiben elterjedtté valt.

A Baixo Vouga lagiindi és a Médio Vouga mindig is igen termékeny kukoricatermesztési teriilet volt
mind mennyiségi, mind mindségi szempontbdl. Ez a mezégazdasgi tevékenység az évszazadok sordn
fontos szerepet toltott be, a XIX. szdzad végére és a XX. szdzad elejére kereskedelmi méreteket 6ltott,

igy a Rio Vouga szomszédos telepiilésein nagy termelési kapacitdsi és minGségi termékeket eldallitd
vallalatok jottek létre.

A tytikok etetésére hasznalt hagyomanyos kukorica kétségkiviil hozzdjarul ahhoz, hogy a beldlitk szar-
mazé termék kival és elismert mingségi legyen.

A torkolatvidék légkori h6mérséklete és paratartalma szintén kedvezd az ,Ovos Moles de Aveiro” és az
ostya elkészitéséhez, amely sordn olyan megfelel§ dllagot és tartssdgot lehet biztositani, amelyet a
régi6n kiviil mdshol nem lehetne.

Kulturdlis kapcsolat:

A fa- vagy porceldntégelyek haszndlata és az ostyagyarban hasznélt formédk egyardnt a ria de Aveir6hoz
és lagtinamotivumaihoz f(iz6d8 kiilonleges kapcsolatrél taniiskodnak: killonésen a ria vildgitétor-
nydnak és a Moliceiro hajé dbrdzoldsdval, illetve hal-, tengeri kagyld, hord és a haldszhalokat jelz8
béja formdji ostyakkal, hiszen a haldszat szintén jellegzetes tevékenység a régioban. Hangstlyozando,
hogy a nyérfa és a cseréptégelyek egyardnt a régio jellegzetes és hagyomdanyos anyagaibdl és kézmiives
termékeibd] késziiltek.
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4.7. Ellen6rzd szerv:
Név: SAGILAB, Laboratério Andlises Técnicas, Lda

Cim: R. Anibal Cunha, n.° 84 Loja 5
P-4050-046 Porto

Tel.: (351) 223 39 01 62
Fax: (351) 272 339 01 64
E-mail: info@sagilab.com

A Sagilab, Laboratério Andlises Técnicas Lda. elismerten eleget tett a 45011:2001 szabvany
kovetelményeinek.

4.8. Cimkézés: A cimkézésen kotelezGen fel kell tiintetni az ,Ovos Moles de Aveiro — Indicagdo Geografica
Protegida” (oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés) szoveget, a hitelesitd jelzést, a kozosségi logdt (az oltalmat
elrendeld hatdrozat utdn) és az ,Ovos Moles de Aveiro” aldbbi logéjt:

Ovos

oles
dg%/ei a0,

INDICAGAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

A (bélyegzett hologrammal elldtott) hitelesitd jelzésen kotelezen fel kell tiintetni a termék nevét, az
ellenérzd és hitelesit magdnszervezet nevét és a sorozatszdmot, amellyel a terméket vissza lehet
kovetni.




