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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2023/C 138/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Cerdo de Teruel”
Nr. UE: PGI-ES-2633 - 16.9.2020
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Cerdo de Teruel”

2. Statul membru sau tara tertd

Spania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.1. Carne (si organe comestibile) proaspete

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Indicatia geograficd protejatd ,Cerdo de Teruel” este utilizatd pentru a desemna produsele din porc, si anume carnea de
porg, care indeplinesc urmdtoarele cerinte:

— carne de culoare rosie-rozalie, marmorati cu grasime intramuscular;
— moale, suculentd si frageda la degustare.

Carnea de porc poate fi prezentatd sub formd de bucdti primare sau de buciti pentru vinzarea cu amdnuntul ori de
fileuri.

Carnea de porc ,Cerdo de Teruel” se obtine dupd indepirtarea pulpei si a spatei de pe carcasa de porc (pulpa poate
deveni ,Jamén de Teruel” si spata ,Paleta de Teruel” deoarece cerintele privind carcasa acestor produse cu DOP sunt
aceleasi cu cele previzute pentru prezenta IGP).

Carnea trebuie sd provind de la porci cu urmdtorul genotip: Landrace (tip ,standard”) sau Large White, ori hibrizi ai
acestor doud rase, pe linia maternd, si Duroc, pe linia paterna.

Dupd sacrificare, carcasele trebuie sd indeplineascd urmatoarele cerinte:
— greutate la cald de cel putin 86 kg;

— grosimea stratului de grdsime dorsald, mdsuratd in zona lombard in linie cu vérful piciorului, cuprinsd intre
i .
16 mm si 45 mm

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Alimentatia porcilor se bazeazd in principal pe cereale, pe baza procentelor stabilite ale materiilor prime care
alcdtuiesc hrana acestora: cel putin 50 % trebuie sd fie cereale care, pe cat posibil, trebuie s provind din aria
geograficd delimitata.

In cazul in care porcii care furnizeazi carnea cu IGP sunt hraniti cu hrand combinatd pentru animale, aceasta trebuie
sd fi fost produsd de producdtori situati in aria geografici sau in provinciile invecinate: Zaragoza, Guadalajara,
Cuenca, Valencia, Castellon i Tarragona.

Aceastd restrictie geograficd legatd de amplasarea producitorilor de hrand pentru animale este necesard deoarece
aceleasi carcase de porc utilizate pentru aceastd IGP sunt utilizate si pentru fabricarea jambonului cu DOP ,Jamén de
Teruel’/,Paleta de Teruel”. In aceasti etapd de productie, cerintele pentru ambele etichete de calitate sunt aceleasi,
deoarece pirtile din carcasd care nu beneficiazd de IGP, pulpele si spata, pot fi utilizate pentru ,Jamén de Teruel”
(pulpele) si ,Paleta de Teruel” (spata). Cerintele privind productia primard prevdzute in caietul de sarcini al DOP
,Jamoén de Teruel”/,Paleta de Teruel” au fost, prin urmare, reproduse in caietul de sarcini al IGP ,Cerdo de Teruel”.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Urmitoarele etape ale productiei se desfdsoard in aria geograficd delimitata:
— Productia de porcine: crestere si ingrisare;
— sacrificare;

— tdierea carcasei pentru indepartarea pulpelor si a spetelor.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Produsul poate fi tdiat, filetat, ambalat si etichetat in unitdti de prelucrare a cirnii inregistrate la organismul de
gestionare si situate in aria geograficd sau in unitdti din afara ariei geografice, in temeiul unor acorduri de cooperare
semnate cu operatori autorizati, cu aprobarea prealabild a organismului de gestionare.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Carnea de porc cu IGP ,Cerdo de Teruel” poate fi comercializatd sub formd de buciti primare sau de bucdti pentru
vanzarea cu amdnuntul ori de fileuri.

Fiecare carcasd, cu exceptia pulpelor si a spatei, care este furnizatd de un operator inregistrat, trebuie si fie identificatd
prin intermediul unei etichete specifice IGP aplicate pe fiecare parte, care sd contind logoul specific al IGP si mentiunea
Indicacién Geogrdfica Protegida Cerdo de Teruel (Indicatie geograficd protejatd ,Cerdo de Teruel”) sau IGP Cerdo de Teruel
(IGP ,Cerdo de Teruel”).

Bucdtile si fileurile pot fi expediate numai de catre operatorii autorizati (si anume cei autorizati s utilizeze marcajele
de conformitate ale IGP) si numai dupd ce acestea au fost etichetate cu o etichetd de certificare numerotati care
contine cel putin logoul specific al IGP si mentiunile ,Indicacion Geogrdfica Protegida” (indicatie geografici protejatd) si
,Cerdo de Teruel”. Aceastd etichetd trebuie si fie aplicatd direct pe bucitile primare si atasatd ambalajului bucitilor
pentru vinzarea cu amanuntul si al fileurilor.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd in care porcii sunt produsi (crestere si finisare) si sacrificati si in care sunt indepartate pulpele si spetele
de pe carcase este provincia Teruel.

5. Legdtura cu aria geograficd
Inregistrarea acestei indicatii geografice protejate se bazeazi pe reputatia pe care si-a castigat-o produsul.
Existd trimiteri la ,Cerdo de Teruel” in documente datate cu mult timp in urmd, deoarece provincia Teruel este

puternic legatd, din punct de vedere istoric, de cresterea porcilor si de fabricarea produselor din carne de porc, ca
sursd de venit pentru populatia locald.
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Diverse documente subliniazd importanta porcinelor si a cresterii acestora pe teritoriul provinciei. Normele privind
cresterea porcilor si plitile au fost stabilite in Carta regald a provinciei Teruel din 1177, emisd de Alfonso II [Castafié,
J., 1991: El Fuero de Teruel. Edicion Critica con introduccion y traduccion (Carta provinciei Teruel. Editie criticd cu
introducere si traducere”)].

In Historia de la Economia Politica de Aragdn (,Istoria economiei politice din Aragon”) (1978), Jorddn de Asso, specialist
in stiintele naturii, jurist i istoric, a scris: ,porcii crescuti in regiunea Albarracin sunt foarte apreciati, fiind o
delicatesd”.

Aceastd asociere a traditiei locale cu cresterea animalelor a condus la inregistrarea produsului ,Jamén de Teruel” ca
denumire de origine protejatd in 1984. Acest lucru a contribuit la consolidarea, de-a lungul timpului, a productiei de
porcine din Teruel, pe baza cunostintelor acumulate in trecut. S-a incercat recompensarea eforturilor depuse de
fermierii constiinciosi pentru mentinerea sistemelor de productie care ar fi permis ca produsele si poarte numele lor,
incepand de la produsele din carne conservata (,Jamon de Teruel” si ,Paleta de Teruel”) si ajungand, in prezent, la restul
cdrnii proaspete care se gaseste pe o carcasd.

Consolidarea activititii de crestere a porcilor si faptul cd aceastd activitate este monitorizatid de organismul de
certificare au avut un impact direct asupra carcasei porcilor. Faptul ci aceasta provine de la porci supusi selectiei
genetice, alimentatia lor bazatd pe cereale si timpul de ingrisare (pentru a obtine o greutate a carcasei de cel putin
86 kg) au contribuit la reputatia cdrnii proaspete ca produs cu valoare addugatd, recunoscandu-se, in special,
importanta factorilor umani: rasa, alimentatia si cresterea.

Primul dintre acesti factori este legat de geneticd: procesul de incrucisare garanteazd ci porcii ,Cerdo de Teruel” vor
avea intotdeauna 50 % Duroc (pe linia paternd) si 50 % Large White, Landrace sau o incrucisare a celor doud (pe linia
maternd), aceste rase producand, atunci cand sunt incrucisate astfel cum s-a ardtat, carne proaspitd cu un grad ridicat
de marmorare intramusculari (Garitano, L. et al., 2013).

Al doilea factor constd in decizia de a oferi porcilor o alimentatie pe bazd de cereale (cel putin 50 % cereale) pe
parcursul intregii perioade de vegetatie, si nu doar in perioada anului in care sunt disponibile anumite materii prime,
favorizand o crestere mai progresivd a animalelor. De exemplu, studiile au sugerat cd hrdnirea porcilor cu produse
constand exclusiv din orz granulat in etapa de finisare poate creste continutul de acizi grasi din grdsimea
intramusculard (Daza, A. et al., 2010b) si au demonstrat (Daza, A. et al., 2012 si Garitano, L. et al., 2012) c3 aceastd
alimentatie influenteazd si anumiti parametri legati de calitatea cdrnii, cum ar fi culoarea si capacitatea de retentie a
apei.

Al treilea factor vizeazd modul in care sunt crescuti porcii pand la o greutate in viu de 110-140 kg la sacrificare, mai
mare decit standardul comercial de 85-100 kg, pentru a se asigura cd carcasele calde indeplinesc cerintele stabilite
pentru aceastd IGP si carnea este marmoratd cu grisime. La acestea se adaugd faptul ci abatoarele si fermele sunt
situate la micd distantd unele fatd de altele, ceea ce reduce timpul de transport si, prin urmare, si stresul la care sunt
supusi porcii inainte de sacrificare, ceea ce favorizeazd nuanta roz-spre-rosu a cdrnii ,Cerdo de Teruel”, care o
diferentiaza in mod clar de cea a altor tipuri de carne de porc cu o culoare mai putin intensd si mai pald.

Prin urmare, utilizarea in permanentd a acestor trei feluri de cunostinte dobandite a permis producerea tipului de
carne care se doreste a fi protejatd, astfel cum se descrie la punctul 3.2, o carne caracterizatd prin culoarea si prin
marmorarea sa cu grasime.

Recunoasterea produsului ,Cerdo de Teruel” beneficiazd de sprijinul autorititilor publice. Intre anii 2004 si 2010,
Consiliul provinciei Teruel a finantat activitdti de cercetare legate de imbundtdtirea si optimizarea sistemelor de
productie a porcilor a cdror carne face obiectul acestei IGP in cadrul unui acord de parteneriat semnat si de Asociatia
industriei agroalimentare din Teruel, precum si de Consiliul de reglementare al DOP ,Jamén de Teruel”/,Paleta de
Teruel”.

Alte proiecte examineazd efectele pe care le au asupra caracteristicilor carcasei diferiti factori, cum ar fi castrarea,
hrinirea si genetica. Aceste proiecte de cercetare concluzioneazd cd atit masculii castrati, cit si scrofitele sunt
adecvati pentru carnea proaspdtd (Latorre et al., 2009a), cd o alimentatie pe bazd de cereale influenteazd stratul de
grasime de pe carcasd (Daza, A. et al., 2010b) si cd utilizarea rasei Duroc ca linie paternd are un impact pozitiv asupra
rezultatelor productiei, conducand la o usoard crestere a gradului de acoperire cu grdsime a carcaselor (Garitano, I. et
al,, 2013).

Istoria produsului ,Cerdo de Teruel” si importanta sa pe piatd au inspirat, de asemenea, cercetarea caracteristicilor
distinctive ale cdrnii de porc: Facultatea de Medicind Veterinard din cadrul Universititii din Zaragoza desfisoard
activitdti de cercetare privind caracteristicile fizice si chimice ale anumitor buciti de carne de porc [spinarea si
muschiul file §i bucdtile cunoscute in Spania sub denumirile de secreto (din spatele articulatiei umdarului) si presa
(partea interioard a spetei)] provenite de la porci cu caracteristicile cerute pentru aceastd IGP [Caracteristicile fizico-
chimice ale muschiului de porc destinat produciei de jambon uscat de Teruel (Spania), Calvo et al, 2011]. Cercetdrile efectuate
de Virginia Resconi, doctor in stiinte, evidentiazd valoarea nutritionald a cirnii de porc ,Cerdo de Teruel” crescut si
hranit intr-un anumit mod (astfel cum s-a mentionat pe site-ul Portal Veterinario in 2011 in sectiunea Valoarea
nutritionald a carnii de porc din Teruel).
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In plus, in 2015, Unitatea pentru tehnologii de productie animalierd (care face parte din Centrul de cercetare si
tehnologie agroalimentara din Aragon sau CITA, conform acronimului siu spaniol) a publicat rezultatele unui proiect
de cercetare intitulat , Efectul alimentatiei, al ambaldrii si al timpului de expunere asupra evaludrii vizuale si asupra intentiei de
cumpdrare a cirnii de porc cu IGP «Cerdo de Teruel»” (Panea, B. et al, 2015). Printre concluziile acestei cercetdri se
numdrd constatarea cd grupul martor pentru carnea de porc ,Cerdo de Teruel” provenitd de la porci hriniti in mod
obisnuit a obtinut un punctaj mai mare decat celelalte grupuri, in care animalele au primit diferite tipuri de hrana.

In 2016, cercetitori din cadrul CITA au derulat, prin Fondul de investitii Teruel, un proiect intitulat Managementul
sdndtdtii, alternative de productie si marketing pentru carnea de porc ,,Cerdo de Teruel”: o propunere privind durabilitatea (Panea,
B.etal, 2016).

De atunci, au fost efectuate cercetdri suplimentare cu implicarea CITA, care au fost prezentate pentru a fi cofinantate
prin programele Fondului european de dezvoltare regionald: Cdrnati sandtosi fabricati din carne de porc din Teruel:
Continut redus de grdsime saturatd si de sare (Panea, B. et al., 2019).

,Cerdo de Teruel” se regiseste, de asemenea, intr-un tip de publicatii destul de diferite, cu un public larg si o largd
recunoastere, si anume in literaturd. Un exemplu special il constituie un capitol din romanul Animales urbanos
(Animale urbane) (Leiz, K. 2018) intitulat Del cerdo de Teruel y del amor (Despre porcul de Teruel si despre dragoste).

Pe langid traditia si publicatiile stiintifice si de informare care sustin reputatia ,Cerdo de Teruel”, aceasta este
demonstratd si de recunoasterea sa pe piatd. ,Cerdo de Teruel” este denumirea utilizatd de producitori si de vinzatori
pentru a face trimitere la aceastd carne foarte cdutatd si este utilizatd in mod curent pe piatd si in hipermarketurile si
miceldriile de pe intregul teritoriu al Spaniei.

De asemenea, felurile de méncare realizate cu ,Cerdo de Teruel” sunt incluse in permanenti in meniurile restaurantelor
din intreaga tard.

In plus, retetele in care se utilizeazd ,Cerdo de Teruel” se regisesc pe platformele digitale respectate. Un exemplu in
acest sens este reteta de muschi file de ,Cerdo de Teruel” cu prune uscate si muguri de pin din El Gran Libro de la Cocina
Aragonesa (Marea carte a bucdtdriei din Aragén) (Aneto Publicaciones, SL, 2011), publicatd in cadrul sectiunii
L,alimente si bauturi” a portalului RedAragén dedicat regiunii Aragén. De asemenea, bucdtarii au impartdsit retete
precum ,secreto” de ,,Cerdo de Teruel” cu vinete si sos de ciocolatd albd (pe un site de promovare a alimentelor din Aragon,
denumit Comparte el Secreto). Aragén, alimentos nobles (Impartiseste secretul: Aragén, manciruri nobile) si obrdjori de
porc ,Cerdo de Teruel”, retetd inspiratd din Altamiras (,inspiratd din Altamiras” fiind o trimitere la cdlugirul si bucatarul
chef din secolul 18, Juan Altamiras) (sectiunea ziarului Heraldo dedicati alimentelor si bauturilor).

Aceste caracteristici unice ale produsului ,Cerdo de Teruel” se regisesc si in mass-media:

— Alimentatia de bund calitate a porcilor cu denumirea de origine ,Jamén de Teruel” determind nu doar gustul delicios al
jambonului, ci si calitatea superioard a cirnii proaspete, de culoare roz inchis, cu un gust delicat si o consistentd fragedd si
deosebit de suculentd [2011, Indisa; 2014, A la carta para dos, (Masd pentru doi, a la carte)];

— Calitatea, productia si comercializarea carnii de porc Teruel [2016, , Aragdn hoy” (,Aragonul de azi”)].

Reputatia nobild a produsului ,Cerdo de Teruel” a ficut ca, de-a lungul anilor, acesta s fie evidentiat in cadrul a
numeroase evenimente.

In mai multe randuri, ,Cerdo de Teruel” a jucat un rol important in cadrul concursului gastronomic Teruel Gusto
Mudéjar (gusturi in stil mudejar), care se organizeazd din 2006 si a cirui activitate principald constd intr-o competitie
nationald axatd pe gitit cu un ,gust in stil mudejar”. Reteta bucdtarilor profesionisti si stelele gastronomice au ficut
obiectul unei provocdri constand in reinterpretarea unei retete, cu ocazia celei de a sasea editii a acestui eveniment
culinar, §i anume cartofi de Cella umpluti cu carne de ,Cerdo de Teruel”, cu garniturd de trufe negre Périgord (Tuber
melanosporum).

In 2012 a avut loc prima editie a evenimentului Jornada Gastronémica de Cerdo de Teruel, un festival dedicat cdrnii de
,Cerdo de Teruel”, la care au participat peste 40 de unitati din provincia Teruel. Mottoul evenimentului este Renovando
el cerdo. Otras maneras de disfrutar de los andares y mds. .. (,,O noud perspectivd asupra carnii de porc. Alte modalitati de a savura
drumetia si nu numai...”)

In 2020, ,Cerdo de Teruel” a fost considerat la targul international ,Madrid Fusién” ca reprezentind un etalon de
calitate: ,Cerdo de Teruel” la targul de alimente i bauturi Madrid Fusién (ziarul La Comarca).

Toate acestea, in special dorinta de a proteja un produs cu legdturi locale puternice, au determinat producitorii si
infiinteze Asociatia producitorilor de ,Cerdo de Teruel”, pentru a proteja reputatia produsului, pentru a asigura
informarea corespunzitoare a consumatorilor si pentru a gestiona productia de carne de porc ,Cerdo de Teruel”.
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Importanta productiei de carne de porc ,Cerdo de Teruel” la nivel local, angajamentul autorititilor de a proteja
traditiile si practicile agricole, activitatea desfdsuratd de cercetitori cu privire la acest produs, angajamentul
producitorilor de a obtine produse de inaltd calitate si reputatia comerciald a produsului permit comercializarea
produsului ,Cerdo de Teruel” drept carne cu valoare addugatd, aparand interesele producitorilor prin recunoasterea
produselor lor.

O astfel de dovada de recunoastere a denumirii care se doreste a fi protejatd, ,Cerdo de Teruel”, va permite protejarea
reputatiei sale pe piatd, mentindnd criteriile de productie care conferd cdrnii de porc caracteristici specifice,
permitind consumatorilor sa identifice in mod clar produsul si garantind controlul acesteia.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

[cu titlul Propuesta del Documento Unico y del Pliego de condiciones (Propunere de document unic si de caiet de sarcini al
produsului) si apoi Fecha: Junio de 2022 (data: iunie 2022)].
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