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Offentliggérande av en ansékan i enlighet med artikel 6.2 i radets férordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livs-
medel

(2006/C 132/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar maste komma in till kommissionen inom sex manader riknat
fran dagen for detta offentliggorande.
SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
Ansokan om registrering i enlighet med artikel 5 och artikel 17.2
"LINGUfCA DO BAIXO ALENTEJO eller CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO”
EG nr: PT/0229/08.04.2002

SUB () SGB (X))

Denna sammanfattning har tagits fram i informationssyfte. For att fa fullstindig information bor intresse-
rade parter anvinda den fullstindiga version av produktspecifikationen som kan erhéllas av de nationella
myndigheter som anges i punkt 1 eller frdn Europeiska kommissionen ().

1. Behorig myndighet i medlemsstaten

Namn: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Adress: Av. Afonso Costa, n.° 3
P-1949-002 Lisboa

Tfn:  (351) 21 844 22 00
Fax:  (351) 21 844 22 02
E-post:  idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Ansokande grupp

Namn: Cooperativa Agricola de Beja, CRL

Adress: Rua Mira Fernandes, n.° 2, Apartado 14
P-7801-901 Beja

Tfn: (351) 284 322 051

Fax: (351) 284 322 897

E-post: coopagri.beja@mail.telepac.pt

Sammansittning: producent/forddlare ( X ) annat ()

3. Produkttyp:

Kategori: 1.2 Kottprodukter

4. Produktspecifikation: (sammanfattning av kraven i artikel 4.2)
4.1 Namn: "LINGUfCA DO BAIXO ALENTEJO eller CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO”

(") Europeiska kommissionen, generaldirektoratet for jordbruk och landsbygdsutveckling, kvalitetspolitik for jordbruks-
produkter, B-1049 Bryssel.
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Beskrivning: Ekrokt korv gjord av kott och fett som kommer frén styckningen av grisar av rasen
Alentejana. Till kott- och fettstyckena skall det laggas till salt, r6d paprika, krossad torkad vitlok, vitt
vin frdn regionen, kummin, paprikapulver och peppar. Som skinn anvinds en naturligt saltad gris-
tarm. Korven har form av en hidstsko med en lingd av 30 cm och en diameter pd mellan 3 och
4,5 cm. Den ir gliansande, ldtt rynkig, och har rod firg med vita flickar. Konsistensen ar halvfast till
fast. Korven ar ihoptryckt genom vridningar och dndorna ar ihopknytna med bomullstrad. D& korven
skirs har kottet en ojamn rodaktig firg med vita flickar. Korvmassan har fast konsistens och en
oregelbunden fordelning av kott och fett vilket ger den ett marmorerat utseende. Fettet har en pérle-
moraktig firg, dr glinsande, aromatiskt och har en angenim smak. Korven har en behaglig, mild och
delikat, ndgot saltad och ibland ndgot kryddig smak. Den har en behaglig och ndgot rokig arom.

Geografiskt omrdde: Det geografiska omrdde fo6r produktion av de rdvaror som anvinds till
framstillning av Linguica eller Chourico de Carne do Baixo Alentejo omfattar kommunerna Abrantes,
Alandroal, Alcécer do Sal (forutom freguesia (en sorts kommundel) Santa Maria do Castelo), Alcoutim,
Aljezur (freguesias Odeceixe, Bordeira, Rogil och Aljezur), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chio,
Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de
Vide, Castro Marim (freguesias Odeleite och Azinhal), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba,
Elvas (forutom freguesia Caia e S. Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido,
Gréandola (forutom freguesia Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (freguesia Bensafrim), Loulé (freguesias
Ameixial, Salir, Alte, Benafim och Querenca), Marvdo. Mértola, Monchique (freguesias Monchique,
Marmelete och Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (forutom
freguesias Vila Nova de Mil Fontes och S. Teoténio), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre,
Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (férutom freguesia Santo
André), Sardoal, Sdo Brds de Alportel, Serpa, Sines, Silves (freguesias S, Marcos, S. Bartolomeu de
Messines och Silves) Sousel, Tavira, (socken Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira,
Vila Velha de Réddo e Vila Vigosa, som pa ett naturligt sitt avgransas av Montado. Med hénsyn till de
kryddor som tillsitts, de lokala produktionsmetoderna och produkternas organoleptiska egenskaper
begrinsas det geografiska omrdde dir korven bereds, lagras, skirs upp och paketeras till kommunerna
Aljustrel, Beja, Castro Verde, Cuba, Ferreira do Alentejo, Mértola, Moura, Serpa, Vidigueira, distriktet
Beja e Alcoutim, distriktet Faro, och freguesia Cachopo i kommunen Tavira, freguesias Odeleite och
Azinhal i kommunen Castro Marim, i distriktet Faro.

Bevis pd ursprung: Linguica do Baixo Alentejo eller Chourico de Carne do Baixo Alentejo far bara
produceras i godkidnda beredningsanldggningar som ar beldgna i beredningsomradet och ar godkinda
av producentsammanslutningen. Rdvarorna kommer fran grisar av rasen Alentejana som dr uppfodda
pa jordbruksforetag som har arealer med korkek eller stenek som anvinds for extensiv eller halvex-
tensiv produktion eftersom de flesta djuren ar frigdende. Djuren ar registrerade i stambocker for Alen-
tejanorasen. Grisarna slaktas och styckas i registrerade anldggningar som i bada fallen skall ligga i det
geografiska produktionsomradet. Jordbruken, slakt- och styckningsanlidggningarna och produktionsan-
laggningarna for Linguica do Baixo Alentejo eller Chourigo de Carne do Baixo Alentejo skall vara registre-
rade av sammanslutningen och skall kontrolleras av en oberoende enhet. Detta system mojliggor en
fullstindig sparning av produkten, och gor det mojligt att nir som helst kontrollera produktens
ursprung, fran jordbruksanlidggningen och till varje forsiljningsstille, eftersom produkten alltid ar
forsedd med en numrerad certifieringsmarkning.

Framstdllningsmetod: Korven framstills av kott fran ben, rygg, bog och hals och dven kott- och
fettavputs fran gris av Alentejanoras (Sus ibericus) som mekaniskt eller manuellt hackas i férhéllandet
70-80 % magra komponenter och 20-30 % feta komponenter. Nar kottet har hackats blandas det
med fettet och kryddorna som har blotts upp i vatten, vilket ar typiskt for den hédr regionen. Denna
massa skall std 1-2 dagar i kylrum vars temperatur inte far 6verstiga 10 °C och vars fuktighet skall
ligga ndra 80-90 %. Ddrefter fylls massan i svintarmar som har forvarats i saltlag sd att korvarna blir
vdl sammanpressade och sedan knyts de ihop. Nasta steg dr rokningen. Denna dger rum i rokerier
som anvander torr ved frdn stenek eller korkek. Rokningen varar minst 3 och hogst 10 dagar
beroende pa viderforhdllandena (3—4 dagar under sommaren och 5-6 dagar under vintern). Korven
siljs pd marknaden hel, i bitar eller skivor och paketeras alltid i sitt ursprungsomrdde. Som forpack-
ning anvinds ett sarskilt material som &r oskadligt och inert nir det kommer i kontakt med
produkten. Uppskirning och paketering fir bara goras i det geografiska beredningsomradet for att
sakerstilla sparbarheten och kontrollméjligheterna under hela processen och for att undvika att
produktens organoleptiska egenskaper forandras.



C132/38

Europeiska unionens officiella tidning

7.6.2006

4.6

4.7

4.8

4.9

Samband med omrddet: Nira dosar och andra megalitiska monument som harror frin Bronsal-
dern har man i Baixo Alentejoregionen funnit spir av ménsklig konsumtion av griskott. Det finns
ocksd hdnvisningar till konsumtion av griskétt i denna region under fjarde drhundradet fore Kristus,
under en period av keltisk dominans. Kelterna bidrog i stor utstrackning till en diversifiering av matva-
norna i Baixo Alentejo. Senare Gkade konsumtionen av griskétt tack vare romarnas dominans i
regionen. Romarna stotte pd nya innovativa kulinariska vanor: ekollon blandades i grisfodret och
lokala aromatiska vixter anvindes i matberedningen. Under forsta drtusendet efter Kristus dok de
muslimska erovrarna upp. Koranens forbud paverkade emellertid inte de lokala vanorna. Det viktigaste
bidraget var inforandet av kryddor i den lokala matlagningen. Under drhundradena finns det en ling
rad hinvisningar till grisar som dr uppfodda pé ekollon och griskétt, antingen farske eller konserverat,
ar det kott som har den storsta konsumtionen. Djuren foddes upp extensivt och ibland dven i gemen-
samma svinstior kallade "adtias” som man tills helt nyligen kunde finna i Alentejo. Griskottet har
sdledes haft en unik roll i Alentejos matlagning, fran forntiden och fram till vira dagar. Konsten att
tillverka korv, som Linguica do Baixo Alentejo och Chouri¢o de Carne do Baixo Alentejo dr exempel
pd, uppstod pd grund av nédvindigheten att konservera griskottet under hela ret. Det ér saledes tre
grundliggande faktorer som knyter Linguica do Baixo Alentejo eller Chourico de Carne do Baixo Alentejo
till regionen: det kott som anvinds kommer fran en lokal ras, djuren fods upp i regionens ekskogar i
regionen och kottet har sirskilda smakegenskaper eftersom det kryddas och presenteras pa ett sitt
som skiljer sig fran Alentejos 6vriga korvprodukter.

Kontrollorgan:

Namn: CERTIALENTEJO — Certificagdo de produtos agricolas, LDA

Adress:  Av. General Humberto Delgado, n.c 34, 1.2 Esq
P-7000-900 Evora

Tfn (351) 266 769564
Fax (351) 266 769564

E-post: certialentejo@net.sapo.pt

Kontrollorganet uppfyller norm 45011:2001

Mirkning: P4 mirkningen mdste "LINGUICA DO BAIXO ALENTEJO eller CHOURICO DE CARNE
DO BAIXO ALENTEJO” - "Indicagdo Geografica Protegida” och gemenskapens logo anges. Den mdste
aven inkludera kontrollmarket, som madste inkludera produktens namn, kontrollorganets namn och
serienumret (den numeriska eller alfanumeriska kod som gor det mojligt att spara produkten).

Nationella krav: -



