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v

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku podIa ¢lénku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2023/C 322/03)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢linku 51 nariadenia Eur6pskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU
ALEBO CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»Cecina de Le6n*“
EU ¢&: PGI-ES-0103-AMO2 - 7.9.2021
CHOP () CHZO (X)

1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny ziujem
Nézov skupiny: Consejo Regulador I.G.P. ,Cecina de Le6n“ (Regulacnd rada pre CHZO ,Cecina de Le6n*)
Adresa: Calle Padres Redentoristas, 26 24700 Astorga (Le6n), Espafia
Telefon: +34 987615275
E-mail: consejo@cecinadeleon.org

Skupina Ziadatelov zastupuje spolo¢né zdujmy vyrobcov vyrobku ,Cecina de Le6n” a md oprdvneny zdujem o tdto
ziadost o zmenu $pecifikdcie vyrobku pre chranené zemepisné oznacenie ,Cecina de Ledn“. Je to zdroveii skupina,
ktord pévodne poziadala o ochranu pre tento vyrobok.

2. Clensky $tét alebo tretia krajina
Spanielsko
3. Polozka v $pecifikdcii vyrobku, ktorej sa zmena tyka (zmeny tykajd)

O  Nézov vyrobku
Opis vyrobku

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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O  Zemepisnd oblast
Dokaz o povode
Sposob vyroby
Suvislost
Oznacovanie

Iné (uved'te)

4. Typ zmeny (zmien)

Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatni
v stilade s ¢lankom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

O  Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemozno povazovat za nepodstatni
v stlade s ¢ldnkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade ktorej nebol
uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
5.1.  Zmeny, ktoré ovplyviiujii kl1icové prvky

5.1.1. Zmena ,Opisu vyrobku*

Pocet rezov hovidzieho masa pouiivan)'fch na vyrobu ,Cecina de Ledn“ sa zvysil zo Styroch na pdt. Medzi ne patria
rezy v predchadza)uce; spec1f1kac11 ktore st v $panielCine zname ako tapa (pupok) contra (Vrchny sal) babtlla (orech)
rezov s ciefom reagovat na dopyt spotrebitelov po mensich, Jednotne $ich moznostiach, ktoré st vhodnejsie pre
ich potreby.

Minimélna hmotnost centro de contra je 4 kg, ma obdlznikovy tvar a tvori ho vylucne sedaci sval.

Tento novy rez bol odskaSany podla vyrobného postupu stanoveného v 3pecifikdcii pre chrdnené zemepisné
oznalenie ,Cecina de Ledén“. Z vysledkov vyplyva, Ze tento rez je v silade s charakteristickymi vlastnostami
vyrobku stanovenymi v $pecifikacii.

V stcasnosti st domacnosti mensie, pri¢om viac ako polovica rodinnych jednotiek ma jedného alebo dvoch ¢lenov.
V dosledku toho sa zmenili ndkupné zvyklosti spotrebitelov, ktoré vyzadujii, aby vyrobcovia upravili velkosti
svojich vyrobkov a formaty balenia. Centro de contra je sticastou contra a md minimalnu hmotnost 4 kg. Tento rez
bol zahrnuty s cielom rozsirit dopyt na trhu po mensich, jednotnejsich moznostiach vhodnejsich pre sticasné
spotrebitelské trendy. V poslednych rokoch sa okrem toho vyrazne zvysil dopyt po vyrobku ,Cecina de Ledn“.
Zahrnutie tohto rezu moze viest k zodpovedajiicemu ndrastu objemu vyroby a predaja so zapojenim novych
spolo¢nosti, ktoré uz tento rez vyrdbajd, ale na ktorych vyrobky sa nevztahuje chranené zemepisné oznacenie
,Cecina de Le6n".

(Tato zmena sa vztahuje aj na bod 3.2 jednotného dokumentu).

5.2.  Zmeny, ktoré neovplyviiujii kliicové prvky

5.2.1. Zmena ,Ddkazu o pévode*

Oddiel ,Dokaz o tom, Ze vyrobok pochddza z oblasti“ sa meni, aby bol v stilade s ¢lankom 4 ods. 2 vykondvacieho
nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jina 2014. Kontrolné metédy boli aktualizované po internom
preskiimani. Stcastou sucasnej kontrolnej metddy je skupina ochutnavacov, ktori kontroluji zmyslové vlastnosti
misa cecina. To sa md nahradit organoleptickymi analyzami kone¢ného vyrobku v laboratériu, v ktorom buda
k dispozicii potrebné skiisenosti, vybavenie, infrastruktiira a zamestnanci.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).
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5.3.  Zmena ,Spdsobu vyroby“

5.3.1. Zmena fézy solenia

Vypustil sa odkaz na minimalny ¢as solenia a maximaélny €as sa zniZil z 0,6 diia na 0,4 dfia na kilogram, aby sa zniZil
obsah soli v kone¢nom vyrobku. V sti¢asnosti st ¢asy solenia v stlade so spodnou hranicou povolenou v $pecifikdcii
s cielom dodrzat ¢as 0,3 diia na kilogram. Vyrobcovia vSak pozaduju kratsie Casy solenia pre menej slany konecny
vyrobok. To odzrkadluje sicasné preferencie spotrebitelov a dopyt po zdravsich vyrobkoch s nizsim obsahom soli
(ako stcast $panielskej stratégie pre vyZivu, fyzicka aktivitu a prevenciu obezity).

Cielom odstranenia minimélneho obsahu soli zo $pecifikicie a zniZenia maximalneho obsahu je umoznit vyrobcom
misa cecina vyrdbat vyrobky s niZ$im obsahom soli. Vyrobky vsak nadalej musia byt v stlade s vlastnostami
stanovenymi v $pecifikacii, ktoré ostdvaji nezmenené, a musi byt zarucend ich mikrobiologickd bezpe¢nost.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).

5.3.2. Zmena fizy D — macerdcia

Vypustil sa odkaz na maximélny ¢as macerdcie, pricom minimédlny ¢as 30 dni ostdva. Urobilo sa tak, aby sa
zabezpedilo, Ze vyrobok bude riadne vysuseny podla potrieb kazdého rezu.

Fdza macerdcie je potrebnd na odstrdnenie obsahu vody z misa a na rovnomerné preniknutie soli do misa. Tym sa
zabezpedi, ze mozu prebiehat potrebné biochemické procesy na rozvinutie charakteristickej chuti a arémy vyrobku.

Obmedzenie maximalneho trvania tejto fizy mozZe viest k tomu, Ze rezy misa sa budi uchovévat v takych
environmentalnych podmienkach, ktorymi sa md dosiahnut ich rychlejsie vysusenie, ¢o negativne ovplyvni spravny
rozvoj organoleptickych vlastnosti vyrobku a jeho konec¢nii kvalitu.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).

5.3.3. Zmena fzy F — suSenie

Zmenila sa definicia fizy suSenia, aby sa umoznila reguldcia prirodzenych podmienok vo vndtri susiarni v teplejsich
mesiacoch a aby sa podporila vhodna troveri tepla a vlhkosti na zrenie vyrobku. Tato zmena preto zahffia moZnost,
aby susiarne boli vybavené vhodnymi mechanizmami na reguldciu, zjednotenie a podporu udrZziavania vhodnych
teplotnych a vlhkostnych podmienok v celej susiarni, ako aj na zabezpecenie konzistentného vetrania pre vietky
vyrobky.

Zmenil sa sposob vyroby s cielom odrdzat zmeny tradi¢nej sezénnosti vyroby. Zohladiuje vplyv zmeny klimy na
vyrobné podmienky, ktoré branili suseniu mésa cecina v optimalnych podmienkach pocas celého roka.

Miso cecina sa tradi¢ne vyrabalo vd¢Sinou na jesefl, v zime a na jar, pretoZe letd v provincii Ledn st hortce, ¢o
neprispieva k tomu, aby vyrobok riadne vyschol. V sticasnosti sa vSak miso cecina vyrdba po cely rok, dokonca aj
v lete. Preto je nevyhnutné, aby bolo mozné kontrolovat environmentalne podmienky pocas celého roka. Takisto sa
mus{ zohladfiovat vplyv zmeny klimy v Spanielsku v poslednych rokoch. Od roku 1971 doslo k jasnému posunu
smerom k vy$$im teplotdm, pri¢om najcitelnejsie zvySenia st pocas prechodov z leta na jesefi a z jari do leta,
anajmd v lete, kedZe toto rocné obdobie sa stéle predlzuje.

Preto je potrebné, aby pocas fazy suSenia bolo mozné regulovat environmentédlne podmienky. Je to dolezité najma
v lete a v mesiacoch, v ktorych vyssie teploty sposobené zmenou klimy brinia suSeniu misa cecina takym
sposobom, ktorého vysledkom je vyrobok v stlade s poZiadavkami $pecifikécie.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).
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5.4.  Zmena ,Oznacovania“

Aktualizovali sa symboly, ktoré sa musia uvddzat na etikete. Na etikete sa teraz musi uvddzat symbol chraneného
zemepisného oznacenia EU v rovnakom zornom poli ako registrovany ndzov vyrobku.

Obrazok loga chraneného zemepisného oznacenia je uvedeny v tomto dokumente.

(Tato zmena sa vztahuje aj na bod 3.6 jednotného dokumentu).

5.5.  Redakcné zmeny

5.5.1. Zmeny v Gprave textu/prezentdcii

a. Zmenili sa ndzvy niektorych oddielov $pecifikdcie a na zlep3enie Citatelnosti sa pridali pismend. Oddiel s ndzvom
,Vlastnosti vyrobku“ v predchddzajicej $pecifikdcii md teraz nazov ,B. Opis vyrobku“. Oddiel, ktory mal predtym
ndzov ,Zemepisnd oblast’, md teraz ndzov ,C. Vymedzenie zemepisnej oblasti. Oddiel, ktory mal predtym
ndzov ,Sposob vyroby“, ma teraz ndzov ,C. Sposob vyroby*.
(Tato zmena sa netyka jednotného dokumentu).

b. Vklada sa tento oddiel: ,A. Ndzov vyrobku: ,Cecina de Le6n*.
(Tato zmena sa netyka jednotného dokumentu).

¢. Voddiele s ndzvom ,B. Opis vyrobku“ v pododdiele tykajicom sa rezu contra sa zmenilo znenie odkazu na tento
rez zo ,samotny rez contra”“ a redondo (v predchddzajiicej Specifikacii) na ,centro de contra“ a redondo. Tento ndzov
sa zmenil, aby bol opis vyrobku zrozumitelnejsi, kedze centro de contra je teraz jednym zo susenych rezov
pouzivanych v kone¢nom vyrobku.

(Tato zmena sa vztahuje aj na bod 3.2 jednotného dokumentu).

d. Velké pismend oznacujice kazdd fizu vyrobného procesu sa nahradili malymi pismenami s cielom predist
zdmene s pismenami oznacujicimi oddiely $pecifikdcie vyrobku.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).

e. V opise fizy macerdcie sa opravila tito chyba: ,Ucelom tejto fazy je odstranit obsah soli.“ V skuto¢nosti sa v tejto
faze odstraiuje obsah vody.

(Tdto zmena sa netyka jednotného dokumentu).

f. V oddiele ,Suvislost s oblastou” sa opravila chyba: V Casti tykajiicej sa Tratado de Agricultura General (VSeobecnd
polnohospodarska tvaha) sa uvddza, Ze miso cecina je mozné vyrdbat z dalsich druhov misa vrdtane
hovidzieho misa cecina. Posledny odkaz na miso cecina je nespravny. Malo by sa uvddzat ,maso*, kedZe odkaz

sa vztahuje na druh misa.

(T4to zmena sa vztahuje aj na bod 5 jednotného dokumentu).
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5.6.

5.7.

5.8.

5.8.1.

3.1.

g. Voddiele ,Oznacovanie“ sa prepracovala pasdz o opitovnom pouzit{ etikiet, aby bola ¢itatelnejsia.
(Tdto zmena sa vztahuje aj na bod 3.6 jednotného dokumentu).
h. V celej $pecifikdcii bolo opravenych niekolko pravopisnych a gramatickych chyb.

(Tato zmena sa netyka jednotného dokumentu).

Administrativna zmena Casti tykajiicej sa sivislosti

Suvislost so zemepisnou oblastou sa nemeni, ale opis sa zmenil tak, aby bol v stlade so Specifikdciami oddielu 5
prilohy I k nariadeniu ¢. 668/2014, pri¢om sa pridavaji najnovsie skutocnosti tykajice sa dobrej povesti oznacenia
,Cecina de Le6n*, &im sa harmonizuje obsah oboch dokumentov: $pecifikicie a jednotného dokumentu. Zmenilo sa
aj poradie niektorych oddielov na zlep3enie Citatelnosti.

(Tato zmena sa vztahuje aj na bod 5 jednotného dokumentu).

Zmeny, ktorymi sa vypiista nadbytocny alebo nepotrebny materidl
Vypustil sa oddiel o uplatnitelnych pravnych predpisoch, kedZe sa uz v $pecifikdcii nevyzaduje.

(Tato zmena sa netyka jednotného dokumentu).

Zmena tykajtica sa len jednotného dokumentu

Redakénd zmena
Zmeny v GUprave textu/prezentdcii

V sticasnej $panielskej verzii jednotného dokumentu v oddiele tykajicom sa oznacovania v jednom odseku chyba
text, v dosledku ¢oho je dokument nekoherentny. Uvddza sa v fiom ,Vyrobok ureny ,Chrinené zemepisné

‘«

oznaclenie a ,Cecina de Ledn".“ Malo by ist o prepis zodpovedajiceho odseku v oddiele ,Oznacovanie” v sticasnej
Specifikdcii, v ktorom sa uvddza: ,Vyrobok urCeny na trh je oznaceny etiketami, na ktorych st zretelne viditelné

I

vyrazy ,Chranené zemepisné oznalenie’ a ,Cecina de Le6n".

V tejto stvislosti bol tento text v skuto¢nosti prepracovany prostrednictvom zmien 5.2.3 a 5.3.1.g v tomto
dokumente.

]EDNOTNY DOKUMENT
,,Cecina de Le6n*
EU &: PGI-ES-0103-AMO02 - 7.9.2021
CHZO (X) CHOP ()
Nizov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Cecina de Le6n*

Clensky stit alebo tretia krajina
Spanielsko
Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku

Trieda 1.2. Midsové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd.)
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3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
,Cecina de Led6n“ je suSené miso vyrobené z rezov hovidzej svaloviny v $paniel¢ine zndmych ako tapa (pupok),
contra (vrchny $l), centro de contra (spodny §dl), babilla (orech) a cadera (svieckovica) zo zadnych $tvrti dospelého
hovidzieho dobytka. Tieto rezy sa spractivaji v procese trvajicom viac ako sedem mesiacov, ktory zahftia solenie,
umyvanie, maceraciu a suSenie.
Vyrobok ,Cecina de Leén” md tieto vlastnosti:

— Typicky vonkajsi vzhlad: mdso cecina ma hnedo-zlatd, skor tmavi farbu typickd pre tento vyrobny proces.

— Farba a vzhlad na reze: farba misa cecina na reze sa pohybuje od odtieniov Cere$niovocervenej az po karminovi
Cerven, priCom na konci procesu zrenia sa tento tmavsi odtien na okrajoch zintenzivni. Miso je mierne

v

prerastené tukom, ¢o mu dodava typickd Stavnatost.
— Hmotnost: minimélna hmotnost kazdého suseného rezu a svalov, ktoré ho tvoria:

— Tapa: 4 kg; misitd Cast kuZelového tvaru, na bokoch je viak splostend. Tvoria ho svaly medidlnej skupiny
svalov stehna a mimo panvovi ¢ast vonkajsieho zapchdvaca.

— Contra: 5 kg; tvoria ho centro de contra a redondo, ktoré maja tvar trochu ovalneho trojhranu. Redondo tvori
vylu¢ne stehenny sval a centro de contra sedaci sval (gluteus-biceps).

— Centro de contra: 4 kg; ma obdlznikovy tvar a tvori ho vylucne sedaci sval.

— Babilla: 3,5 kg; rez vajcovitého tvaru tvoreny svalmi, ktoré tvoria Stvorcovy stehenny sval (priamy stehenny
sval a lateralny, stredny a medidlny Siroky sval).

— Cadera: 3 kg; rez trojuholnikového tvaru, ktory tvoria velky sedaci sval, stredny sedaci sval a maly sedaci sval,
ako aj horny a dolny dvojity sval.

— Chuf a aréma: miso s typickou nie vyrazne slanou chufou alebo vlaknitou konzistenciou. Udenie dodava
procesu zrenia typickd arému, ktord pdsobi zvyraziujiico na vietky chute.

3.3.  Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Rezy hovidzieho misa pouZivané na vyrobu suseného misa s chranenym oznacenim musia pochddzat z dospelého
hovidzieho dobytka. Povod rezov nie je nijako obmedzeny.

3.4.  Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Proces vyroby suseného masa sa uskuto¢niuje vylu¢ne vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Tvoria ho tieto postupy:
orezdvanie mdsa, solenie, omyvanie vodou, maceracia, idenie (nepovinné) a susenie.

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

Neuplatiuje sa.

3.6.  Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Jednotlivé rezy sa uvadzaji na trh v celku balené alebo vreckované, a ako vdkuovo balené porcie alebo platky.

Vyrobok urceny na trh musi byt oznaceny ocislovanymi etiketami, na ktorych musi byt v rovnakom zornom poli
uvedeny symbol CHZO EU a ndzov ,Cecina de Leén” spolu s prislusnym logom CHZO.

V pripade vyrobkov, ktoré sa podrobili vyrobnému procesu v trvani najmenej 12 mesiacov, sa moze pouzivat aj
pojem ,Reserva®“.
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Tieto etikety musia byt pripevnené tak, aby sa nedali opdtovne pouzit.

Logo chrdneného zemepisného oznacenia:

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnt oblast, v ktorej sa vyrdba ,Cecina de Ledn®, tvori len a vyhradne provincia Ledn.

5. Suvislost so zemepisnou oblastou

Stvislost medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom ,Cecina de Le6n” sa zakladd na jeho osobitnych vlastnostiach
a dobrej povesti.

Ide o misovy vyrobok s typickou farbou, mramorovanim, $tavnatostou a chutfou, nie vyrazne vldknity
s charakteristickou tidenou arémou, ktorou sa odliSuje od misa cecina z inych oblasti. Vdaka svojim osobitnym
vlastnostiam sa po¢as mnohych rokov tradi¢nej vyroby vo vymedzenej zemepisnej oblasti vyrazne presldvil a ziskal
dobrti povest.

Dokazom dobrej povesti ,Cecina de Ledn“ st nasledujtce priklady.

Spanielsky stétny televizny kandl RTVE 28. oktébra 2013 odvysielal program Un pais para comérselo (Krajina, v ktorej
sa dd dobre najest) (36 mint) o Ledne a jeho agropotravindrskych vyrobkoch. V programe sa prezentovali rozne
recepty, v ktorych sa ako zlozka pouzival vyrobok ,Cecina de Ledn®, priom sa zdoraznili jeho osobitné vlastnosti.
V dalsom programe kanédla RTVE Espafia Directo (Spanielsko nazivo) sa 29. jiina 2021 opisal vyrobny proces
a vlastnosti vyrobku. Obidva programy su k dispozicii na adrese https:/[www.rtve.es|

V Casopisoch venovanych cestovaniu a gastronémii, napriklad Traveler a Cocina y vino, sa zdoraziuje dobrd povest
vyrobku ,Cecina de Le6n“ na ndrodnej aj medzindrodnej drovni. V ¢asopise Traveler sa v ¢lanku s ndzvom Why Leon
should be the Capital of Gastronomy 2018 (Prec¢o by mal byt Leén hlavnym mestom gastronémie za rok 2018), ktory
bol uverejneny 13. oktébra 2017, sa uvadza: ,Je pravdou, Ze ,znacka Ledén’ je mimo Spanielska zndma uz dlhsi ¢as.
Vyrobky ako chorizo, cecina a niektoré syry z Leénu triumfovali v odlahlych katoch sveta, tak rozmanitych, ako je
Hongkong, Rim a dokonca aj Karibik.“ V ¢asopise Cocina y vino sa v dalsom ¢lanku s ndzvom What do they eat in
Spain at Christmas? (Co sa jeddva v Spanielsku na Vianoce?) uverejnenom 20. decembra 2020 spominaji tradi¢né
$panielske jedld vratane vyrobku ,Cecina de Leén*: ,Ako predjedld sa podavajii syry alebo hovidzie miso cecina,
ktoré st pre Ledn typické.”

V roku 2018, ked bol Ledn $panielskym hlavnym mestom gastronémie, sa vyrobok ,Cecina de Le6n” zapisal do
Guinessovej knihy rekordov vdaka ,najvacsiemu kusu mésa cecina na svete®.

Vyrobok ,Cecina de Le6n” okrem toho uZz dva roky po sebe ziskal najvyssie ocenenie v prestiznej medzindrodnej
sutazi Great Taste Awards, pricom v roku 2020 ziskal dve a tri hviezdicky a v roku 2021 tri hviezdicky.

Vyrobcovia ,Cecina de Le6n“ sa zdcastfiuji na ndrodnych a medzindrodnych veltrhoch, na ktorych propaguji
dobrti povest misa cecina. Patri medzi ne potravindrsky veltrh v Barcelone, gurmdnsky salén a misova atrakcia
v Madride, ako aj vystava SIAL v PariZi a veltrh Anuga v Nemecku.


https://www.rtve.es/
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Dobrii povest vyrobku potvrdzuje aj jeho zaradenie do oficidlnych zoznamov kvalitnych potravin, napriklad do
Inventario  Espafiol de Productos Tradicionales (Spanielskeho sdpisu tradi¢nych vyrobkov) —ministerstva
polnohospodarstva, rybolovu a vyZivy (1996) a do Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla
y Leén (Zoznamu vysokokvalitnych agropotravinovych vyrobkov z Kastilie a Leénu) vlddy autondémneho
spoloéenstva Kastilie a Leénu (2001).

Okrem toho v knihe Recetas de la Biosfera (Recepty z biosféry) (Ministerstvo polnohospodérstva a rybolovu, vyzivy
a zivotného prostredia, 2017) sa oslavuji rozne jedld pripravené s vyrobkom ,Cecina de Le6n”. Uvddza sa v nej:
,»Cecina de Le6n’ je pravdepodobne najlepsia hovidzia tidenina v Spanielsku a na svete. Vyrdba sa v celom pohori
Montes de Ledn, a najmi v biosférickej rezervacii Alto Bernesga.”

Vyznam vyrobku ,Cecina de Le6n“ a jeho dobri povest mozno badat aj na medzindrodnej Grovni. Existuje
doktorandskd préca Studentky antropoldgie Alessandry Sartori McCormack z Katolickej univerzity Ameriky vo
Washingtone DC s ndzvom: Cecina de Leén: The Production, Consumption and Cultural Representation of a Spanish
Traditional Food in a Global Economy (Vyroba, spotreba a kultiirne zastGpenie $panielskeho tradi¢ného jedla
v globalnej ekonomike) (2003). Studentka doktorandského $ttdia v nej diskutuje o tom, ako celosvetova spotreba
a predaj tradi¢ného $panielskeho vyrobku ,Cecina de Ledn“ prispeli k budovaniu a posiliovaniu miestnej
a regionalnej identity.

Okrem toho existujii zmienky o ,Cecina de Leén“ pocas celej histérie.

O mise cecina sa zmiefuje uz Lucius Junius Moderatus Columella (4. storocie pred Kristom) v kapitole 55 svojej
polnohospodarskej tivahy. V diele Tratado de Agricultura General (VSeobecnd polnohospodérska tivaha) od Gabriela
Alonso de Herreru z roku 1513 sa osobitne spomina miso cecina a solenie misa a v kapitole XL sa hovori
o moznosti solit dalie druhy misa vritane hovidzieho.

La Picara Justina (Picara Justina) je dielo s velkou literdrnou a objasiiujicou hodnotou zo zaciatku 17. storocia. Dej
diela sa z velkej Casti odohrdva v provincii Ledn a v jej rovnomennom hlavnom meste, kde svoj pribeh preziva
hlavnd postava Justina. Rodi¢ia Justiny vlastnia hostinec v Mansilla de las Mulas. Zastavuji sa tam muliciari
a pocestni. Medzi jedlami, ktoré ponikaji, md vyznamné miesto susené hovidzie maso cecina, ktoré je iné ako
ostatné misové vyrobky, saldmy a klobdsy. La Picara Justina je vernym svedectvom dobovej vidieckej spolo¢nosti
v provincii Le6n.

Otec Isla vo svojom opise Anténa Zotesa v diele Fray Gerundio de Campazas (1758) po prvykrat spomina ,Cecina de
Ledn“, pri¢om sa zaoberd kvalitou a pestrostou jeddl tejto svojrdznej postavy: ,machorra (baranina zo sterilnych
bahnic), cecina a polka chleba na bezné dni a cibula a pér ako dezert; hovidzina a chorizo cez sviatky. Jeho
zvycajné torrezno (platok vyprazaného bravéového bocika) na poludnie a veceru.”

Aj Félix Marfa de Samaniego (1745 — 1801) vo svojej béjke El ratén de la corte y el del campo (My$ dvornd a my$
vidiecka) spomina miso cecina: ,Ich zmysly sa potesili; steny a podlahy boli ozdobené tisicami mysich maskit,
klobdsami, Sunkami a suSenym misom (cecinas). Od radosti skdkali. Aké skvelé! Od Sunky k $unke, od syra k syru“.

Podla historickych archivov provincie Leén (1835 az 1839) sa v tomto obdobi v meste Ledn spotrebovalo
4 800 arrob (jedna arroba zodpovedd hmotnosti 11,502 kg) masa cecina za pit rokov a 972 arrob za bezny rok. Na
zdklade Statistickych ddajov zo slovnika Madoz sa ndsledne vyhodnotila ro¢nd spotreba na jedného obyvatela:
,jeden obyvatel spotreboval za bezny rok 0,137 arroby.“ Dokumentdrny prispevok slovnika Madoz poukazuje, Ze
vyrobok sa v porovnani s ostatnymi Cerstvymi misami posudzoval samostatne. Stcasne ddva tusit vidiecky
prispevok misa cecina do mestského obchodu.

Enrique Gil y Carrasco, bdsnik a spisovatel narodeny v roku 1815, opisuje vo svojich mnohych reportdzach
a ¢lankoch zvyky provincie Ledn. V jednom ¢lanku s ndzvom El pastor trashumante (Potulny pastier) opisuje liicenie
sa pastierov s rodinami pred putovanim dolinami s ovcami: ,Pastierov k6§ s potravinami plny mésa cecina a Sunky
uZ bude nachystany na dalsf den.”
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V Diccionario Enciclopédico de Ganaderia e Industrias Rurales (Encyklopedickom slovniku chovu dobytka a vidieckeho
priemyslu) z roku 1885, ktory zostavili Lopez Martinez, Hidalgo Tablada a Prieto, uzndvani a renomovani
agronémovia opisuji hovidzie méso cecina na slavnostiach a trhoch v provincii Leén v polovici 19. storodia:
,Provincia Leén md dobytok pozoruhodnej kvality. Na léonskych pastvinach sa pasie vela kusov dobytka, ktory
potom, ako pomohol pri pracach na poli — kedZe mulice sa na pricu vyuZzivaji len v juznej Casti — zdsobuje masom
trhy provincii Ledn, Valladolid a Palencia. Voly a telatd sa preddvaji na aéel vyroby suSeného misa (cecina) na trhoch
v Los Santos a San Andrés v provincii Leén a na trhoch v San Martin de Mansilla.”

Noviny El Porvenir de Leon, ktoré obsahovali prispevky v§eobecného zdujmu, spravy a reklamy, uverejnili 30. janudra
1886 toto ozndmenie: ,Pod hrozbou konfiskdcie je zakdzané privazat do tohto mesta miso z mftvych zvierat na
verejnii spotrebu. Vynimka z tohto pravidla plati v pripade jato¢nych tiel odipanych, Sunky a vedlajsich jato¢nych
produktov alebo misa cecina.”

Luis Alonso Luengo vo svojej knihe Los Maragatos, su estirpe, sus modos (Cudia z regiénu Maragateria, ich populacia
a zvyky) (1980) cituje zdroje markiza de la Ensenada, hovoriace o po¢toch muli¢iarov, vozov a mulov pridelenych
kazdému mestu v regiéne a o ostatnych zvladstnostiach tohto obchodu: ,Systém fungoval dokonale. Kazda cesta sa
zadinala v meste povodu a smerovala do Korune, Madridu a ostatnych $panielskych miest, pricom sa z mesta do
mesta prepravoval viakovaky tovar, vratane suseného hovidzieho masa cecina.”

Matias Rodriguez Diez vo svojom diele Historia de la Muy Noble, Leal y Benemérita Ciudad de Astorga (Hist6ria velmi
vzneseného,lojdlneho a chvalyhodného mesta Astorga) vydanom v roku 1909 a znovu publikovanom v roku 1981
opisuje obycaje, zvyky, histériu, veltrhy a priemysel. Luis Alonso Luengo, oficidlny kronikdr mesta Astorga, bol
zodpovedny za pokracovanie povodného textu vytvoreného Matiasom Rodriguezom Diezom, ktory bol svojho
Casu kronikdrom mesta. V kapitole o svadbéch v regiéne Maragateria sa jedlo opisuje takto. ,Jedlo poddvané neskor
na obed musi byt také dobré ako svadobné ranajky: morky, sliepky, kurcatd a ostatnd jednodiiova hydina zaplatili za
to, Ze sa nechali vykfmit; a dalej st tu kotlety, méso cecina, chorizo a telacie miso a nespocetné mnozstvo plitkov
Sunky.“

V ¢asopise Renacimiento v Ledne bol 31. decembra 1922 uverejneny ¢ldnok s ndzvom Prehistoric survivals in the region
of Leon: funeral meals (Prehistorické pozostatky v regiéne Ledn: jedld na pohreboch) od Julidna Sanza Martineza.
V ¢lanku sa opisuji pohrebné zvyky niektorych regiénov Lednu, ktoré sa dodrziavali este na zaciatku 19. storocia.
Medzi ne patrilo usporadiivanie hostiny na pocest zosnulého, na ktorej vyrobok ,Cecina de Ledn“ zohrédval délezitii
tlohu.

Zbierka Tierras de Ledn (Region Ledn) (1990 — 1991) obsahuje Stidiu od Patrocinia Garcia Gutiérreza o marginali-
zovanych ¢lenoch lednskej spolo¢nosti, ktori Zili v Casa de Expdsitos a v Hispicio de Le6n na zaciatku 19. storodia.
Autor v nej uvadza, Ze v dobovych dokumentoch sa spomina susené maso ako stcast vyzivy [udi.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

https:/[www.itacyl.es[documents/20143/342640/2022_04_01+PCC+Cecina+de+Le%C3  %B3n+IGP.pdf/3d8bfe8c-Oec7-
9b6d-1e20-6e3a4c3c0f5d?t=1648804554571
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