21.4.2023 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 13817

Uverejnenie Ziadosti o zapis ndzvu do registra podla linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre pol'nohospodirske vyrobky
a potraviny

(2023/C 138/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢ 1151/2012 (") do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Cerdo de Teruel“
EU &: PGI-ES-2633 - 16.9.2020
CHOP () CHZO (X)

1. Ndzov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Cerdo de Teruel*

,

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Spanielsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.1. Cerstvé miso (a droby)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Chrénené zemepisné oznacenie ,Cerdo de Teruel” sa pouZiva na oznacenie bravéoviny, t. j. bravéového misa, ktoré
splia tieto poziadavky:

— ruZovkasto-Cervené miso prerastené vnutrosvalovym tukom,
— jemnd chut, §tavnaté a mikké v ustach.

BravCové miso sa moze ponukat vo forme vysekového misa pre velkoobchod alebo pre maloobchod ¢&i vo forme
filiet.

Brav¢ové miso ,Cerdo de Teruel” sa ziskava po odstrdneni stehna a pliecka z jato¢ného tela osipanej (zo stehna sa
moZe vyrobit ,Jamoén de Teruel” a z pliecka ,Paleta de Teruel“ — poziadavky na jato¢né telo pre tieto vyrobky s CHOP
st rovnaké ako pre toto CHZO).

Musi pochddzat z osipanych s tymto genotypom: Landrace (,Standardny“ typ) alebo Large White — alebo kriZenci
tychto dvoch plemien — ako materska linia a Duroc ako otcovska linia.

Jatocné teld musia po zabiti splfiat tieto poziadavky:
— hmotnost v teplom stave najmenej 86 kg,

— hribka chrbtového tuku, merand v driekovej oblasti v jednej rovine s koncom nohy, od 16 mm do 45 mm.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Strava o$ipanych je v podstate zaloZend na obilnindch, pricom sii stanovené percentudlne podiely surovin, ktoré
tvoria ich krmivo: najmenej 50 % musia tvorit obilniny, ktoré musia, pokial mozno, pochddzat z vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Ak st osipané, ktorych miso sa pouZiva na vyrobu CHZO, kifmené kimnou zmesou, tto zmes musi byt vyrobend
vyrobcami so sidlom v zemepisnej oblasti alebo v susednych provincidch: Zaragoza, Guadalajara, Cuenca, Valencia,
Castellon a Tarragona.

Toto zemepisné obmedzenie tykajice sa sidla vyrobcov krmiv je nevyhnutné, pretoZe tie isté jatocné teld osipanych,
ktoré sa pouzivaju pre toto CHZO, sa pouZivaji aj na vyrobu Sunky s CHOP ,Jamén de Teruel”/,Paleta de Teruel“.
Poziadavky v tejto faze vyroby st rovnaké pre obe znacky kvality, pretoZe ¢asti jato¢ného tela, na ktoré sa nevztahuje
CHZO - stehna a pliecka — sa mozu pouzZif na vyrobu ,Jamén de Teruel® (stehnd) a ,Paleta de Teruel* (pliecka).

Poziadavky na prvovyrobu stanovené v Specifikicii vyrobku s CHOP ,Jamén de Teruel“/,Paleta de Teruel“ sa preto
prevzali v $pecifikdcii vyrobku s CHZO ,Cerdo de Teruel“.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vo vymedzenej zemepisnej oblasti sa uskuto¢iiuji tieto kroky vyroby:
— produkcia o$ipanych: chov a vykrm,
— zabitie,

— rezanie jato¢ného tela na odstrdnenie stehien a pliecok.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Vyrobok sa moze krijat, filetovat, balif a oznaCovat v masokombindtoch, ktoré zaregistroval riadiaci orgdn
a nachddzajii sa v zemepisnej oblasti, alebo v zariadeniach mimo zemepisnej oblasti na zdklade dohod o spolupraci
podpisanych s certifikovanymi prevadzkovatelmi s predchddzajicim sahlasom riadiaceho organu.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Brav¢ové miso s CHZO ,Cerdo de Teruel“ sa moze preddvat vo forme vysekového misa pre velkoobchod alebo pre
maloobchod ¢i vo forme filiet.

Kazdé jato¢né telo okrem stehien a pliecka, dodané registrovanym prevddzkovatelom, musi byt oznacené na kazdej
strane $pecifickou etiketou CHZO, ktord obsahuje $pecifické logo CHZO a slova Indicacion Geogrdfica Protegida Cerdo
de Teruel [chranené zemepisné oznacenie ,Cerdo de Teruel“] alebo IGP Cerdo de Teruel [CHZO ,Cerdo de Teruel“].

Vyseky misa a filety moZu odosielat iba opravneni prevddzkovatelia (t. j. prevddzkovatelia, ktori si opravneni
pouzivat oznacenia zhody CHZO), a to aZ po ich oznaceni odislovanou certifika¢nou etiketou obsahujiicou aspon
Specifické logo CHZO a slovd Indicacion Geogrdfica Protegida [chranené zemepisné oznacenie ] a ,Cerdo de Teruel*.
Tato etiketa sa musi umiestnit priamo na vysekové miso urcené pre velkoobchod a pripevnit na balenie vysekového
misa pre maloobchod a balenie filiet.

4, Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnou oblastou, v ktorej sa o$ipané chovaji (vykrm a dokrm), zabijaju a z jatocnych tiel odstranuja stehnd
a pliecka, je provincia Teruel.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou
Registrdcia tohto chrdneného zemepisného oznacenia je zaloZend na povesti, ktort si vyrobok ziskal.
Zdokumentované zmienky o vyrobku ,Cerdo de Teruel“ siahaji daleko do minulosti, pretoze provincia Teruel mé

silnd historickd vizbu s chovom osipanych a vyrobkami z bravéového misa, ktoré sii zdrojom prijmu pre miestnych
obyvatelov.
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V roznych dokumentoch sa zdoraziuje dolezitost osipanych a chovu o$ipanych v tejto provincii. Pravidld chovu
osipanych a platieb boli ustanovené v kralovskom vynose z Teruelu z roku 1177, ktort udelil Alfonso II. [Castaiié, J.,
1991: El Fuero de Teruel. Edicién Critica con introduccion y traduccion (Vynos z Teruelu. Kritické vydanie s tivodom
a prekladom)].

V diele Historia de la Economia Politica de Aragon [Historia politickej ekonémie Aragénska] (1978) prirodovedec,
pravnik a historik Jorddn de Asso napisal: ,Osipané chované v okrese Albarracin st vysoko cenené pre svoju jemnost*.

Toto tradi¢né miestne spojenie s chovom dobytka viedlo v roku 1984 k zaregistrovaniu oznacenia ,Jamén de Teruel”
ako chraneného oznacenia povodu. To pomohlo ¢asom upevnit produkciu o$ipanych v Terueli s vyuzitim poznatkov
z minulosti. I$lo o pokus odmenit silie svedomitych polnohospoddrov o zachovanie vyrobnych systémov, podla
ktorych boli napokon vyrobky pomenované, pocniic konzervovanymi mésovymi vyrobkami (,Jamén de Teruel®
a ,Paleta de Teruel”) a konciac zvy$nym Cerstvym misom z jatoc¢ného tela.

Této konsoliddcia chovu osipanych a skuto¢nost, Ze tito ¢innost je monitorovand certifikaénym orgdnom, mala
priamy vplyv na jato¢né telo o$ipanych. Vdaka tomu, Ze telo pochddza z osipanych podliehajiicich genetickej
selekcii, kimeniu stravou zaloZenou na obilnindch a obdobiu vykrmu (aby sa dosiahla hmotnost jato¢ného tela aspoii
86 kg) si Cerstvé miso ziskalo reputdciu vyrobku s pridanou hodnotou, ktord sa pripisuje najma ludskym faktorom:
plemeno, strava a chov.

Prvym z tychto faktorov je genetika: procesom kriZenia sa zarucuje, Ze osipané ,Cerdo de Teruel“ budd vzdy z 50 %
z plemena Duroc (strana otca) a z 50 % Large White, Landrace alebo ich kriZenci (strana matky), pricom z tychto
plemien sa produkuje ¢erstvé méso s vyraznym mramorovanim vndtrosvalovym tukom (Garitano, L. a kol., 201 3).

Druhym je rozhodnutie kfmit osipané stravou zaloZenou na obilnindch (najmenej 50 % obilnin) pocas celého
obdobia vykrmovania — a nielen v obdobiach roka, v ktorych sd ur¢ité suroviny k dispozicii — ¢im sa podporuje
postupny rast. Napriklad kimenie o$ipanych stravou zloZenou vylu¢ne z granulovaného ja¢mena v konecnej faze
mozZe zvysit obsah mastnych kyselin vo vnitrosvalovom tuku. Stadie takisto naznacili (Daza, A. a kol., 2010b)
a ukdzali (Daza, A. a kol., 2012 a Garitano, 1. a kol., 2012), Ze tito strava md vplyv aj na urcité parametre stivisiace
s kvalitou misa, ako je farba a schopnost zadrziavat vodu.

Tretim dovodom je sposob akym sa osipané chova]u aby pri Zabltl d051ah11 z1vu hmotnost 110 — 140 kg, ktora je
stanovené pre toto CHZO a mdso je mramorované tukom. Dalsim faktorom je blizkost bittinkov a polnohospo-
dérskych podnikov, ¢im sa skracuji prepravné Casy, a tym aj stres, ktorému st osipané vystavené pred zabitim. To
dodéva misu ,Cerdo de Teruel“ ruzovy az Cerveny odtiei, ktorym sa tak jasne odliSuje od ostatného chudsiceho,
bledsieho bravcového misa.

Neustdlym uplatiiovanim tychto troch nadobudnutych madrosti sa teda umoznilo produkovat druh misa, pre ktory
sa Ziada ochrana, ako je opisané v bode 3.2, misa charakterizovaného svojim sfarbenim a tukovym mramorovanim.

Uznanie vyrobku ,Cerdo de Teruel“ md podporu subjektov verejného sektora. V rokoch 2004 az 2010 sprava
provincie Teruel financovala vyskum zamerany na zlepSenie a optimalizdciu vyrobnych systémov pre osipané,
ktorych méso je chranené tymto CHZO, v ramci partnerskej dohody, ktort podpisalo aj zdruZenie agropotravi-
narskeho priemyslu Teruel a regula¢nd rada pre CHOP ,Jamén de Teruel”/,Paleta de Teruel“.

V dalsich projektoch sa skimajii a¢inky réznych faktorov, ako je kastricia, kimenie a genetika, na vlastnosti jato¢nych
tiel. V tychto vyskumnych projektoch sa dospelo k zaveru, Ze kance aj prasnice st vhodné na Cerstvé miso (Latorre
a kol,, 2009a), Ze strava zalozend na obilnindch ma vplyv na tuk na jato¢nom tele (Daza, A. a kol., 2010b) a Ze
pouzitie plemena Duroc ako otcovskej linie md pozitivny vplyv na produkéné vysledky a prindsa mierne zvy3enie
pokrytia tukom jato¢nych tiel (Garitano, I. a kol., 2013).

Histéria vyrobku ,Cerdo de Teruel“ a jeho vyznam na trhu inSpirovali aj vyskum charakteristickych vlastnosti
bravéového misa: Fakulta Vetermarneho lekdrstva Univerzity v Zaragoze skuma fyzikdlne a chemické vlastnosti
urcitych vysekov bravcového misa [chrbét a svieckovica a vyseky zndme v Spanielsku ako secreto (spod ramenného
kibu) a presa (z pliecka)] z osipanych s vlastnostami pozadovanymi pre toto CHZO {Physicochemical characteristics of
muscles from pigs intended for dry-cured ham from Teruel (Spain) [Fyzikdlno-chemické vlastnosti svalov osipanych
uréenych na susend Sunku z Teruelu (Spanielsko)], Calvo a kol., 2011}. Doktorka Virginia Resconiovd vo svojom
vyskume zdoraziuje nutriénd hodnotu bravéového misa ,Cerdo de Teruel“ chovaného a kimeného uréitym
sposobom (ako sa uvddza na webovom sidle Portal Veterinario v roku 2011 pod titulkom Nutricnd hodnota braviového
miisa Teruel).
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Okrem toho Utvar technolégie v Zivolisnej vyrobe (sicast Aragonského agropotravindrskeho vyskumného
a technologického centra alebo CITA podla $panielskej skratky) v roku 2015 zverejnil vysledky vyskumného
projektu s ndzvom Vplyv stravy, balenia a Casu expozicie na vizudlne hodnotenie a zdmer kipit bravcové mdso s CHZO ,,Cerdo
de Teruel“ (Panea, B. a kol.,, 2015). V zdveroch sa objavuje pozoruhodné zistenie, Ze kontrolnd skupina — bravéové
miso ,Cerdo de Teruel“ z osipanych kfmenych zvycajnou stravou — dosiahla vyssie skore ako ostatné skupiny,
v ktorych zvieratd dostavali rozne druhy krmiva.

V roku 2016 vyskumnici CITA realizovali v rdmci Investi¢ného fondu Teruel projekt s ndzvom Zdravotny manazment,
vyrobné a marketingové alternativy pre braviové mdso ,,Cerdo de Teruel: ndvrh v zdujme udrZatelnosti (Panea, B. a kol., 2016).

Odvtedy sa so zapojenim centra CITA uskutocnil dalsi vyskum a predlozil sa programom spolufinancovanym
Eurépskym fondom regiondlneho rozvoja: Zdravé tideniny vyrobené z bravcového misa z Teruelu: ZniZeny obsah nasytenych
tukov a soli (Panea, B. a kol., 2019).

Vyrobok ,Cerdo de Teruel“ sa objavuje aj v celkom inom druhu publikicii s velkym okruhom ¢itatelov a Sirokym
uznanim, a to v literatdre. Jednym konkrétnym prikladom je kapitola romdnu Animales urbanos [Mestské zvieratd]
(Leiz, K. 2018) s nazvom Del cerdo de Teruel y del amor [O brav¢ovine z Teruelu a o ldske].

Popri tradicii a vedeckych a informacnych publikdcidch svedéi o povesti vyrobku ,Cerdo de Teruel” aj jeho uznanie na
trhu. Ndzov ,Cerdo de Teruel“ pouZivajii vyrobcovia a predajcovia na oznacenie tohto velmi Ziadaného misa a bezne
sa pouziva na trhu a v hypermarketoch a miésiarstvach po celom Spanielsku.

Jedld vyrobené z misa ,Cerdo de Teruel” st takisto stalou sticastou jeddlneho listka restauracii v celej krajine.

Okrem toho recepty, v ktorych sa pouziva mdso ,Cerdo de Teruel’, mozno ndjst na re§pektovanych digitdlnych
platformdch. Jednym z prikladov je recept na bravéovii panenku ,Cerdo de Teruel” so susenymi slivkami a piniovymi
orieSkami z El Gran Libro de la Cocina Aragonesa [Velkd aragénska kuchdrka] (Aneto Publicaciones, SL, 2011)
uverejneny v sekcii jedla a ndpojov na internetovom portdli pre Aragonsko RedAragdn. Svoje recepty uverejiiuji aj
$éfkuchdri, ako napriklad bravéové secreto ,Cerdo de Teruel“ s omdckou z baklaZdnu a bielej okolddy [na webovom sidle
propagujicom aragénske jedlo s ndzvom Comparte el Secreto. Aragén, alimentos nobles (Podelte sa o tajomstvo:
Aragdnsko, uslachtilé jedld)] a bravcové licka ,Cerdo de Teruel inspirované Altamirasom [,inSpirované Altamirasom“ ako
odkaz na mnicha a $éfkuchdra Juana Altamirasa z 18. storocia] (sekcia jedla a ndpojov v novindch Heraldo).

Vyrobok ,Cerdo de Teruel vychvaluji aj médié:

— Vdaka kvalitnej strave poddvanej oSipanym pouzivanym na vyrobu Sunky s oznacenim povodu ,Jamon de Teruel vznikd nielen
vynikajiica Sunka, ale aj Spickové Cerstvé mdso tmavoruZovej farby s jemnou chufou a makkou, obzvldst Stavnatou
konzistenciou [2011, Indisa; 2014, A la carta para dos, (Stol pre dvoch a la carte)],

— Kvalita, vyroba a marketing bravéového mdsa Teruel [2016, Aragén hoy (Aragénsko dnes)].

Vznesend povest misa ,Cerdo de Teruel” viedla k tomu, Ze si v priebehu rokov ziskalo pozornost na mnohych
podujatiach.

Pri mnohych prileZitostiach zohrdvalo miso ,Cerdo de Teruel® vyznamni tlohu v kuchdrskej sttazi Teruel Gusto
Mudéjar [mudéjarské chute], ktord sa kond od roku 2006 a jej hlavnou ¢innostou je ndrodnd sifaz vo vareni
s ,mudéjarskymi chufami. Receptom, ktory museli profesiondlni kuchdri a vychddzajice hviezdy gastronémie
reinterpretovat na Siestom ro¢niku tohto kulindrskeho podujatia, boli zemiaky Cella plnené masom ,Cerdo de Teruel”
s ciernou hluzovkou Périgord (Tuber melanosporum,).

V roku 2012 sa konal prvy ro¢nik Jornada Gastrondmica de Cerdo de Teruel, festivalu ,Cerdo de Teruel®, ktory zahfal
viac ako 40 podnikov v provincii Teruel. Mottom podujatia bol Novy pohlad na bravéové maso. Iné spdsoby, ako si uzit
cestu a dalsie. ..

V roku 2020 bolo miso ,Cerdo de Teruel” sticastou medzindrodného veltrhu ,Madrid Fusién“ ako systém kvality:
Bravéové mso ,Cerdo de Teruel” na veltrhu potravin a ndpojov Fusion v Madride (noviny La Comarca).

Toto vSetko — a najma tazba chranit produkt so silnymi miestnymi vdzbami — viedlo vyrobcov k zaloZeniu zdruZenia
vyrobcov ,Cerdo de Teruel” s cielom chranit povest vyrobku, zabezpecit, aby boli spotrebitelia riadne informovani
a riadit vyrobu bravcového misa ,Cerdo de Teruel“.
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Vyznam vyroby misa ,Cerdo de Teruel“ pre miestnu oblast, zdvizok tiradov chrdnit polnohospodarske tradicie
a postupy, praca, ktorti na tomto vyrobku vykonali vyskumnici, odhodlanie vyrobcov ziskavat vysokokvalitné
vyrobky a komer¢nd povest vyrobku znamenaji, Ze vyrobok ,Cerdo de Teruel“ sa moZe uvddzat na trh ako miso
s pridanou hodnotou, pri¢om sa brania zdujmy vyrobcov tym, Ze sa zaru¢i uznanie ich vyrobkov.

Takymto prejavom uznania ndzvu, ktory sa mé chrénit — ,Cerdo de Teruel“ —, sa umozZni zachovat jeho povest na trhu,
pricom sa zachovaju vyrobné kritérid, ktoré prepoziciavaji bravéovému misu jeho Specifické vlastnosti,
spotrebitelom sa umozni jednoznaéne identifikovat vyrobok a zaruéi sa kontrola.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie
https:/[www.aragon.es/-/indicacion-geografica-protegida-cerdo-teruel

[pod nadpisom Propuesta del Documento Unico y del Pliego de condiciones (Navrh jednotného dokumentu a Specifikacie
vyrobku) a potom Fecha: Junio de 2022 (ddtum: december 2022)].
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