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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 63/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Maranho da Sertd”
Nr UE: PGI-PT-02606 - 11 maja 2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

~Maranho da Serta”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Maranho da Sertd” to kielbasa z ostonka wytwarzang z zoladka koziego lub owczego (zwanego bandouga), nadzie-
wana mieszankg skladnikéw produkowanych, przygotowywanych i wttaczanych zgodnie ze specyfikacjg produktu.

,Maranho da Sertd” musi posiada¢ sktad zgodny z nastepujacymi limitami skladnikéw (% masy):
— migso kozie lub baranie; gtéwny skladnik, 30-40 % wlacznie;

— ryz Carolino: 15-25 % wiacznie;

— migta: 2-6 % wlacznie;

— chudy boczek: 7-25 % wlacznie;

— szynka: 2-12 % wlacznie;

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Obowiazkowo kielbasa musi zawiera¢ réwniez nastgpujace skladniki: oliwa z oliwek (oliwa z oliwek z pierwszego tlo-
czenia lub oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia), wino biale, woda i s6l. Migso kozie/baranie musi
jednak zawsze by¢ skladnikiem o najwigkszym udziale procentowym.

Mozna réwniez doda¢ nastepujace nieobowiazkowe skladniki: kielbasa chourico, sok cytrynowy, papryka lub piri-piri
i czosnek.

,Maranho da Sertd” ma ksztalt zotadka (jest wygieta do wewnatrz lub ma ksztalt litery ,C”). Z zewnatrz wyglada chro-
powato i widoczna jest pecherzykowa tekstura zolgdka. Ostonka trzyma zawarto$¢ razem, nie sklejajac jej catkowicie.
Kietbasa nie jest peknieta, a reczne szwy mozna dostrzec gotym okiem. Jezeli chodzi o wnetrze, po przekrojeniu ma
ono nieregularny wyglad, a pomiedzy grudkami ryzu mieszaja si¢ kolory miesa i miety.

,Maranho da Sertd” smakuje migsem kozim lub baranim z dodatkiem miety, a w mniejszym stopniu szynka i kietbasg
chourigo. Dominujg aromaty miety i miesa koziego lub baraniego.

Po ugotowaniu masa calej kielbasy ,Maranho da Sertd” moze si¢ mie$ci¢ w granicach 200-1 200 g wlacznie. Mozna jg
wprowadza¢ do obrotu w calosci (surowa, gotowana lub wstepnie obgotowana) lub w plastrach (gotowanych lub
wstepnie obgotowanych).

Zawarto$¢ sodu (g/100 g) moze si¢ waha¢ w granicach 0,7-2,9. Warto$¢ energetyczna (kcal/k]) na 100g moze si¢
waha¢ miedzy 145/607 a 255/1 068.

,Maranho da Sertd” rézni si¢ od innych maranhos tym, ze nie dodaje si¢ do niej dzikiego tymianku (Thymus serpyllum),
nie stosuje si¢ syntetycznej ostonki i zszywa si¢ ja recznie za pomoca igly i nici.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

,Maranho da Sertd” wytwarza si¢ z nastgpujacych obowiazkowych sktadnikéw: zoladek kozi lub barani (bandouga),
mieso kozie lub baranie, migta, ryz Carolino, szynka, chudy boczek, oliwa z oliwek (z pierwszego tloczenia lub naj-

wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia), wino biale, s6l i woda. Mozna réwniez doda¢ nastgpujace nieobowigzkowe
skladniki: kietbasa chourico, sok cytrynowy, papryka lub piri-piri i czosnek.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci zwigzane z produkeja i przygotowaniem ,Maranho da Sertd” nalezy przeprowadza¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Jezeli kietbasa ,Maranho da Sertd” nie jest przeznaczona do bezposredniego spozycia w miejscu produkeji, musi by¢
pakowana w calosci (surowa, gotowana lub wstepnie obgotowana) lub w plastrach (gotowanych lub wstepnie obgoto-
wanych) i przechowywana w warunkach chlodniczych do czasu wprowadzenia do obrotu.

Krojenie produktu w plastry musi odbywac si¢ w spos6b gwarantujacy, ze plastry nie rozpadng si¢ po zapakowaniu.
Produktu nie mozna przepakowywac.

Ze wzgledu na delikatng konsystencje, krucho$¢ nadzienia i podatno$¢ na zepsucie ,Maranho da Sertd” fatwo moze
ulec uszkodzeniu w wyniku obchodzenia si¢ z nig w sposéb nieodpowiedni. Aby zagwarantowaé, ze produkt kon-

cowy bedzie mial odpowiednie whasciwosci, 1 aby unikna¢ zanieczyszczenia mikrobiologicznego, ,Maranho da Serta”
musi by¢ pakowana od razu w zakladach produkcyjnych.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Etykieta ,Maranho da Sertd” musi:

a) zawiera jedno z nastepujgcych sformutowan: ,Maranho da Sertd — Indicagdo Geografica Protegida” lub ,Maranho
da Sertd — IGP”;

b) wskazywac jednostke certyfikujaca.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja ,Maranho da Sertd” odbywa si¢ wylacznie w gminie Serta.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Zwigzek ,Maranho da Sertd” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jej renomie.

,Maranho da Sertd” cieszy si¢ doskonalg renomg jednego z najbardziej cenionych produktéw gastronomicznych
w regionie. Renoma ta z biegiem lat staje si¢ coraz wigksza i wynika z tego, ze lokalni producenci uzywaja swojej wie-
dzy fachowej do wykorzystywania skladnikéw typowych dla regionu w mozliwie najlepszy sposéb w celu wytworze-
nia charakterystycznego produktu, ktéry spotyka sie¢ z wielkim uznaniem.

Kietbasa ,Maranho da Sertd” jest wyjatkowa dzigki nastepujacym cechom charakterystycznym:
— nie stosuje si¢ ostonek syntetycznych;

— oslonke zszywa si¢ recznie, co pomaga w nadaniu produktowi jego ostatecznego ksztaltu (ksztaltu zotadka)
i zapobiega pekaniu produktu podczas gotowania;

— jako skfadnika uzywa si¢ migty, a nie dzikiego tymianku.

Produkt ten ma duze znaczenie dla lokalnej gospodarki. W 2014 r. w gminie dzialalno$¢ prowadzito co najmniej , 17
przedsiebiorstw produkujacych maranho”, a sprzedaz maranho wyniosta w tym roku ,ponad 57 000 kg” (O MIRANTE,
,Na Festiwalu Maranho zaprezentowano to, co w Sertd najlepsze” z dnia 14 lipca 2016 r.). Wedlug tego zrédla przed-
sigbiorstwa te ,zapewniaja ponad sto miejsc pracy”, co jest niezwykle istotne dla gminy liczacej mniej niz 15 000
mieszkaricéw (dane portugalskiego panstwowego urzedu statystycznego z 2017 r.). Znaczenie gospodarcze produkgji
,Maranho da Sert3” zostalo dostrzezone przez gazete PUBLICO, w ktorej w 2008 r. stwierdzono, ze ,podtrzymywanie
tradycji i jakosci moze przynosi¢ zysk”, czego dowodem jest ,przedsi¢biorca z Sertd posiadajacy dwa hotele, ktory
w okresie od stycznia do lipca sprzedat cztery tony maranhos” (,Wiadomosci kulinarne: stowarzyszenie »ocalito« dzie-
sig¢ tradycyjnych potraw co do ktérych istniato ryzyko, ze znikng” z dnia 22 grudnia 2008 r.).

,Maranho da Sertd” wspominajg i wychwalaja niezliczone gazety, ksiazki i inne publikacje, gdzie wyrdznia si¢ ja jako
jeden z najbardziej charakterystycznych produktéw gastronomicznych w regionie i jako powdd, dla ktérego warto
ten region odwiedzi¢. Ze Zr6det tych mozna si¢ dowiedziel, ze ,Maranho da Sertd”, ,mala sakwa nadziewana migsem
jagniecym lub kozim, ryzem, szynka, kielbasa chourico, papryka i winem bialym, mocno przyprawiona mietg”, jest
Jjednym z najbardziej znanych dan z Sertd” (Rota da Estrada Nacional 2, DESCLA, 2017). Nadano jej wrecz status
Jfilaru kuchni Sertd” (MEDIOTEJO.NET, ,Bogactwo gastronomiczne gminy Sertd”, z dnia 13 lipca 2018 r.). Wynika
z tego, Ze ,zadna wycieczka [do Sertd] nie bylaby kompletna bez sprobowania tradycyjnego bucho (zoladka nadziewa-
nego migsem i ryzem) i maranhos przyrzadzanych wedlug tradycyjnych receptur” (CARAS, ,Serta: skaly tupkowe i las”
z dnia 8 maja 2016 r.) oraz ze go$cie powinni ,sprobowac maranhos z ostonka z Zotadka koziego lub kozlecego nad-
ziewanych réznymi rodzajami miesa, ryzem i ziotami” (DESTAK, ,Przemierzajac gorskie szlaki w Sertd”, z dnia 7 sierp-
nia 2013 r.). W swojej ksiazce wydanej w Brazylii (Como fazer turismo de qualidade a baixo custo - Portugal (Jak zwiedzaé
ciekawe miejsca za niewielkie pienigdze — Portugalia)); Trampolim; Brasilia, wydanie drugie, 2017 r.) Stelson S. Ponce de
Azevedo napisal: ,moim zdaniem gléwng atrakcjg Sertd s3 jej wina i potrawy: nadziewane $winskie Zotadki i maran-
maranhos”.

,Maranho da Sert3” jest nie tylko powszechnie dostgpna w regionalnych restauracjach (zob. np. PUBLICO, ,W lutym
w Sertd mozna zje$¢ maranho i nadziewane zoladki”, z dnia 26 stycznia 2017 r.), ale figuruje réwniez w menu restau-
racji w calej Portugalii, zwlaszcza w Lizbonie i Porto, gdzie jest ceniona zaréwno przez mieszkancéw, jak i turystow
(zob. VISAO, ,Wszedzie mowia, ze Portugalia jest modna... i sadzac po turystach, mozemy to potwierdzi¢”, z dnia
29 maja 2014 r.; EXPRESSO, ,Jedzenie na miescie z José Quitério”, z dnia 10 lutego 2011 r.; jak réwniez inne publika-
gje). ,Maranho da Sertd” jest rowniez sprzedawana w wielu réznych supermarketach i sklepach ze specjalnosciami,
gdzie czesto sprzedaje si¢ ja jako produkt dla smakoszy (zob. http://www.apetece.elcorteingles.pt/o-mais-fresco|
orgulho-da-beira/ — dostep z dnia 12 grudnia 2018 r.; jak réwniez inne miejsca).

Fakt, ze ,Maranho da Sertd” stala si¢ produktem szczeg6lnym, posiadajacym wlasne cechy charakterystyczne i odré-
zniajgcym si¢ od wigkszosci tradycyjnych portugalskich kietbas i faszerowanych produktéw migsnych, jest z pewnos-
cig zwigzany z hodowla owiec i kéz typowa dla regionu, w ktérym polozona jest gmina Sertd, gdzie odnotowywano
poglowie koz i owiec przekraczajace 100 000 sztuk (Salavessa, Jodo; ,Tradycyjna produkcja kielbas w regionie Pinhal
— elementy technologii wytwarzania maranhos i jej usprawnienia”; Uniwersytet Techniczny w Lizbonie; Lizbona;
2009).


http://www.apetece.elcorteingles.pt/o-mais-fresco/orgulho-da-beira/
http://www.apetece.elcorteingles.pt/o-mais-fresco/orgulho-da-beira/
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Renoma ,Maranho da Sertd” doprowadzita do powstania ,Festiwalu gastronomicznego maranho”, wydarzenia, ktére
odbywa si¢ corocznie od 2011 r. w gminie Sertd i podczas ktorego wiele tysiecy odwiedzajacych i entuzjastow tego
produktu moze wzigé udzial w degustacjach maranho i obejrze¢ pokazy gotowania prowadzone przez znanych portu-
galskich szeféw kuchni, takich jak Filipa Gomes czy Justa Nobre (zob. EXPRESSO, ,W Sertd trwa »Festiwal gastrono-
miczny: maranho<”, z dnia 8 lipca 2014 r.; PORT.COM, ,Festiwal gastronomiczny maranho w Sertd” z dnia 14 lipca
2017 r.; RECONQUISTA, ,Serta: festiwal maranho trwa do niedzieli” z dnia 12 lipca 2018 r.; jak réwniez inne publika-
cje).

,Maranho da Sertd” stala si¢ znana w XX w. jako produkt spozywany gléwnie podczas uroczystosci. Jednym z wyda-
rzen historycznych $wiadczacych o znaczeniu tego produktu dla regionu byl stynny obiad wydany na czes¢ Afonso
Costy (ministra i premiera w Pierwszej Republice Portugalskiej) w dniu 13 kwietnia 1913 r. w Cernache do Bonjardim
(miejscowo$¢ w gminie Sertd), podczas ktdrego jako gldéwne danie podano tradycyjne maranho.

Jaime Lopes Dias kilkakrotnie wspomina o ,Maranho da Sertd” w swoim dziele Etnografia da Beira (Etnografia regionu
Beira), zbiorze skladajgcym si¢ z jedenastu toméw opublikowanych w latach 1926-1971, opisujacym region Beira
Baixa i jego zwyczaje). Oto kilka przykladow:

— w tomie VI, wydanym w 1942 r., autor napisal, ze ,dni (...) czesania Inu s3 dla rodzin zyjacych w gminie Sertd
dniami $wigtowania. Spozywajg wtedy duzy obiad pelen migsa, podczas ktdrego zawsze podaje si¢ maranhos”;

— w tomie VII, wydanym w 1948 r., autor napisal, ze ,w Arnoia, Castelo [Sertd] (...) maranhos sa podstawa kazdego
przyjecia weselnego (mate sakwy z jelit kozich lub kozlich faszerowane kozimi lub koZlecymi zoladkami mig$nio-
wymi, szynka, kietbasa paio, papryka, mieta itp.)”;

— w tomie X, wydanym w 1970 r., autor napisal, Ze ,w dni $wigteczne lub w pracowite dni powszednie (...) zawsze
spozywano sowity positek skladajacy si¢ z migs i specjatéw, takich jak maranhos, ktére $wietnie si¢ nadaja do przy-
gotowywania codziennych positkéw lub przekasek dla oséb pracujacych poza domem”. W tym samym tomie
autor opisuje maranhos jako ,przekaske z ryzu, boczku, szynki, poledwicy wieprzowej, kielbasy chourico, migsa
kozlecego, miety, soli, papryki, czosnku (...)".

— Wyraznie wida¢, Ze przedstawiony przez autora sktad ,Maranho da Sertd” nie rézni si¢ zbytnio od sktadu stosowa-
nego obecnie przez producentow.

— Istnieja liczne wzmianki potwierdzajace, Ze wytwarzano i spozywano ,Maranho da Sertd” oraz ze stale cieszyla si¢
doskonalg renomg przez caly XX w. az do dzis. Oto kilka przykladéw:

— w konkursie ,Kuchnia i desery portugalskie”, zorganizowanym w 1962 r. przez krajowego nadawce RTP oraz
Sekretariat Stanu ds. Informacji i Turystyki, druga nagrode zdobyla Noémia Neves za przepis oparty na tym pro-
dukcie tradycyjnym; Przepis ten nastepnie opublikowano w ksigzce wydanej po konkursie;

— produkt ocenily wysoko zaréwno Maria Odette Cortes Valente w Cozinha Regional Portuguesa (Portugalska kuchnia
regionalna) (1973 r.), jak i Maria de Lourdes Modesto w Cozinha Traditional Portuguesa (Tradycyjna kuchnia portu-
galska) (1982 r.);

— w 1984 r. gmina Sertd po raz pierwszy wziela udzial w ,Krajowym Festiwalu Gastronomicznym w Santarém”.
,Maranho da Sert3d” zajmowala istotne miejsce w przedstawionym menu (zob. A COMARCA DA SERTA, ,4. Kra-
jowy Festiwal Gastronomiczny w Santarém”, z dnia 21 wrze$nia 1984 r.). Réwniez w 1985 r., podczas ,Feira das
Regides” (,Targi Regionoéw”), Sertd zawarla ,Maranho da Sertd” w swoim menu (zob. A COMARCA DA SERTA,
,Targi Regiondw podczas Miedzynarodowych Targéw w Lizbonie (FIL)”, z dnia 31 maja 1985 r.). W nastepstwie
tego wydarzenia gmina wzigla udzial w bardzo duzej liczbie innych festiwali i imprez;

— wartykule opublikowanym w 1986 r. gazeta A COMARCA DA SERTA uznata maranho za jeden z gastronomicz-
nych sukceséw gminy (,Produkty wyprodukowane w Sertd”, z dnia 11 kwietnia 1986 r.);
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— 0 ,Maranho da Sertd” napisano w réznych publikacjach podrézniczych wydanych w latach 80., takich jak Roteiro
Gastrondmico da Regido dos Templdrios (Gastronomiczna podr6z przez kraing Templariuszy) (1987 r.) i Beira Baixa
— Encontro por mundos julgados perdidos (Beira Baixa — odkrywanie zaginionych §wiatéw) (1988 r.);

— wlatach 90.XX w. 0 ,Maranho da Sertd” wspominano w dwéch wydaniach czasopisma TELECULINARIA (numery
883 i 884 ze stycznia 1996 r.) oraz w publikacji podrézniczej Aromas e sabores de tradigio da regido dos Templdrios
(Tradycyjne zapachy i smaki krainy Templariuszy) (1999 r.), gdzie opisano proces wytwarzania produktu;

— w XXI w. o ,Maranho da Sertd” wspomniano w takich publikacjach, jak Produtos Tradicionais Portugueses (Trady-
cyjne produkty portugalskie) (DGDR, 2001 r.), Guia de Compras — Produtos Tradicionais (Przewodnik po zakupach -
produkty tradycyjne) (2011 r.) oraz Guia dos Bons Produtos Tradicionais (Przewodnik po dobrych produktach trady-
cyjnych) (2014 1.1 2015 r.), w ktérych opisano jg jako emblematyczny produkt tradycyjny z Beiras.

— w 2013 r. ,Maranho da Sertd” uhonorowano w specjalnej kolekecji znaczkéw ,Smaki powietrza i ognia” wydanej
przez portugalska stuzbe pocztowg CTT w holdzie dla tradycji gastronomicznych regionéw Alentejo, Algarve, Bei-
ras i Azoréw. Znaczek upamietniajacy ,Maranho da Sertd” znalaz! si¢ w innej kolekcji wydanej w 2014 r.

— w powieSci Amor e Guerra: de Coimbra a Nambuangongo (Mito$¢ i wojna: z Coimbry do Nambuangongo) (Chiado
Editora, 2017 r.) autorstwa José Ferreira Abrantesa, ktorej akcja dzieje si¢ w latach 60. i 70., wizyte pary protago-
nistéw w Sertd opisano nastgpujgco: ,oczom ukazaly si¢ pierwsze domy Serty. (...) Ze znaku mozna bylo si¢
dowiedzie¢, ze dalej przy rzece znajdowala si¢ restauracja. (..) Kelnerka przyniosta menu (...) i powiedziala (...)
»Bucho i maranho to nasze tradycyjne potrawy, ktére mozemy podac jako przystawki«”. Dobrze to ilustruje znacze-
nie maranhos w kuchni Serty na przestrzeni dziesiecioleci;

— w powiesci Caddveres ds Costas (Niosgc umartych) (D. Quixote, 2018 r.) autorstwa Miguela Reala bohaterka otrzy-
muje poradg ,(...) nie siedZ w domu, ale z niego wyjdz, (...) udaj si¢ w podrdz i jak si¢ zmeczysz, zatrzymaj si¢
w przydroznej restauracji i sprobuj acorda (zupy chlebowej) z Alentejo, leitdo (prosiaka pieczonego) z Bairrada,
cataplana (zupy z owocéw morza) z Coimbra, maranhos da Sertd, barrigas de freiras (deseru z migdaléw, jaj, wody
i cukru) z Vila do Conde, palha de Abrantes (stodkich nitek jajecznych), pdo-de-16 (biszkopta) z Ovar (...)". Pokazuje
to, ze ,Maranho da Sertd” nalezala do stynnych tradycyjnych specjaléw, ktére beda od razu rozpoznawalne dla
czytelnika.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/salsicharia/docs/CE_Maranho_Serta.pdf
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