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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych

(2006/C 128/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymac o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
Whniosek o rejestracj¢ zgodnie z art. 5 i art. 17 ust. 2
»PAIO DE BEJA”
Nr WE: PT/0230/8.4.2002
CHNP () CHOG (X)
Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-

nych informacji zainteresowane strony moga zapoznac si¢ z pelna wersjg opisu produktu udostgpniang
przez wladze krajowe okreslone w sekgji I lub Komisje Europejska (1)

1. Odpowiedzialny departament w Paristwie Czlonkowskim:

Nazwa: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica
Adres:  Av. Afonso Costa, n.° 3, P-1949-002 Lisboa
Telefon: (351) 218 44 22 00

Faks:  (351) 218 44 22 02

e-mail:  idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Grupa:

Nazwa: Cooperativa Agricola de Beja, CRL
Adres:  Rua Mira Fernandes, n.c 2
Apartado 14
P-7801-901 Beja
Telefon: (351) 284 32 20 51
Faks:  (351) 284 32 28 97
e-mail:  coopagri.beja@mail.telepac.pt

Sklad:  producenci/przetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 — Produkty migsne

4. Opis
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa:
~PAIO DE BEJA”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Departament ds. Polityki
Jakosci Produktow Rolnych, B-1049 Bruksela.



1.6.2006

Dziennik Urze¢dowy Unii Europejskiej

€ 12819

4.2

4.3

4.4

4.5

Opis:

Wyréb wedliniarski wedzony przede wszystkim dymem z drewna wiecznie zielonego debu, zlozony z
migsa i twardych tluszczéw otrzymywanych z rozbioru tusz wieprzowych rasy ,Alentejana”. Do
kawatkéw migsa i tluszczu dodaje si¢ sol, paste paprykows, suszony, rozgnieciony czosnek, kminek,
papryke w proszku i pieprz. Uzywang ostonka jest naturalne solone jelito wieprzowe. Jest to wedlina
o dtugim, prostym i cylindrycznym ksztalcie, dtugosci pomiedzy 12 i 20 c¢m i $rednicy pomigdzy 6 i
15 cm. Jest blyszczaca i lekko pomarszczona, czerwonawo-bialy kolor i konsystencje od poltwardej
do twardej. Wedlina jest skrecana, a nastgpnie zwigzywana na koncach bawelnianym sznurkiem w
celu doci$nigcia. Po przekrojeniu ma kolor od czerwonawego po rézowy z bialymi plamkami, a
nadzienie jest doskonale polgczone, o jednolitym wygladzie. Tluszcz ma kolor bialo-pertowy,
blyszczacy, jest aromatyczny i smaczny. Wedlina ma przyjemny smak — delikatny i stonawy, czasem
lekko pikantny. Aromat jest przyjemny, lekko wedzony.

Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny produkcji surowca przeznaczonego do produkgji ,Paio de Beja” jest ograniczony
do gmin Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal (z wyjatkiem parafii Santa Maria do Castelo), Alcoutim,
Aljezur (parafie Odeceixe, Bordeira, Rogil i Aljezur), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chio, Alvito,
Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide,
Castro Marim (parafie Odeleite i Azinhal), Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas (z
wyjatkiem parafii Caia i S. Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola
(z wyjatkiem parafii Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (parafia Bensafrim), Loulé (parafie Ameixial, Salir,
Alte, Benafim i Querenga), Marvdo. Mértola, Monchique (parafie Monchique, Marmelete i Alferce),
Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (z wyjatkiem parafii Vila Nova de
Mil Fontes i S. Teotdnio), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos
de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (z wyjatkiem parafii Santo André), Sardoal, Sdo Bras de
Alportel, Serpa, Sines, Silves (parafie S. Marcos, S. Bartolomeu de Messines i Silves), Sousel, Tavira,
(parafia Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Rdéddo i Vila Vicosa, w
naturalny spos6b ograniczona przez ,montado” — porosniety debami teren, gdzie wypasane sg
$winie). Obszar geograficzny, w ktérym ma miejsce przetwarzanie, dojrzewanie, krojenie i przygoto-
wanie wyrobu do sprzedazy jest w naturalny sposob ograniczony do gminy Beja, ze wzgledu na
stosowanie specyficznych przypraw, lokalny sposob produkeji i wiasciwosci organoleptyczne
produktu.

Dowéd pochodzenia:

,Paio de Beja” moze by¢ produkowany wylacznie w zakladach przetwoérstwa posiadajacych odpo-
wiednia licencj¢, znajdujacych si¢ na obszarze przetwarzania i posiadajacych zezwolenie grupy produ-
centéw. Surowiec pochodzi ze $win rasy ,Alentejana” hodowanych w gospodarstwach rolno-hodowla-
nych, w ktérych istnieje obszar do wypasu zwany ,montado”, porosnigty dgbem wiecznie zielonym
lub korkowym, odpowiadajacy systemom produkcji od ekstensywnego do semi-ekstensywnego, gdzie
$winie w wigkszosci hodowane s3 na wolnym powietrzu. Zwierzeta s3 wpisane do ksiegi genealo-
gicznej rasy ,Alentejana”. Ubdj Swirl i rozbiér tusz prowadzg licencjonowane zaklady, w obu przypad-
kach majace siedziby na obszarze geograficznym produkcji. Gospodarstwa rolne, jednostki uboju i
rozbioru oraz produkgji ,Paio de Beja” s wpisane do rejestru grupy producentéw i podlegaja kontroli
niezaleznego organu. System ten pozwala na catkowite $ledzenie produktu, umozliwiajac udowod-
nienie w kazdej chwili jego pochodzenia poczawszy od gospodarstwa rolnego az do punktu
sprzedazy, dzigki opatrzonemu numerem oznaczeniu kontrolnemu.

Metoda produkcji:

Wedling produkuje si¢ ze schabu, migsa z nogi i fopatki oraz ttuszczu wieprzowego rasy ,Alentejana”,
rozdrobnionych mechanicznie lub recznie w stosunku 70-90 % zawartoSci chudego migsa do 10-
30 % zawartosci tluszczu. Po rozdrobnieniu w jednym pojemniku miesza si¢ migso, tluszcz i
uprzednio rozpuszczone w wodzie przyprawy, co jest charakterystyczne dla tego regionu. Tak przy-
rzadzona masa spoczywa przez 1-2 dni w komorach chlodniczych, gdzie temperatura nie przekracza
10 °C, a wilgotno$¢ zblizona jest do 80-90 %. Nastgpnie masg napenia si¢ zakonserwowane
uprzednio w solance jelita wieprzowe, w taki sposéb, by wedliny byly odpowiednio Sci$nigte i
zwigzane. Po procesie napelniania przystepuje si¢ do wedzenia, trwajacego co najmniej 3 dni i nie
wigcej niz 12 dni (od 5 do 10 dni w lecie i od 8 do 12 dni w zimie). Produkt wprowadzany jest do
obrotu w cato$ci, w kawalkach lub w plasterkach, zawsze wstepnie pakowanych. Pakowanie odbywa
si¢ przy uzyciu materialu nieszkodliwego i oboje¢tnego dla wyrobu, w atmosferze normalnej lub
kontrolowanej albo w prozni. Krojenie i pakowanie moze si¢ odbywa¢ wylacznie na obszarze geogra-
ficznym przetwarzania, aby nie dopusci¢ do utraty mozliwosci $ledzenia i kontroli produktu oraz
zmiany jego wilasciwosci smakowych i mikrobiologicznych.
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Zwigzek:

O spozywaniu migsa wieprzowego przez ludzi w regionie Baixo Alentejo Swiadczg Slady pochodzace
z epoki brazu, zwlaszcza w okolicach dolmenéw i innych budowli megalitycznych. Istniejg réwniez
wzmianki o spozywaniu tego migsa we wspomnianym regionie w IV w. p.n.e., w okresie panowania
Celtéw. Plemiona te przyczynily sie¢ w znaczacy sposéb do zréznicowania nawykéw zywnosciowych
w regionie Baixo Alentejo. W pdZniejszym okresie spozycie wieprzowiny wzrosto wraz z tradycjg
rzymska, podczas panowania Rzymian w regionie. Kolonizatorzy ci spotkali si¢ z innowacyjnymi
technikami: $winie karmiono zoledziami, a do przyrzadzania potraw uzywano miejscowych roslin
aromatycznych. W pierwszym tysigcleciu naszej ery mial miejsce najazd muzulmanéw, jednakze
zakazy Koranu nie wplynely zasadniczo na lokalne zwyczaje. Istotna spuscizng tej epoki jest wprowa-
dzenie przypraw do miejscowej sztuki kulinarnej. Na przestrzeni wiekow zachowaly sie liczne
wzmianki dotyczace obecnosci Swin karmionych zoledziami pochodzacymi z ,montados”, ktérych
migso, $wieze lub przetworzone, bylo najczesciej spozywane w tym regionie. Zwierzeta hodowano w
systemie ekstensywnym, a czesto dodatkowo w ,aditias” — zbiorowych chlewach istniejacych do
niedawna na terenie Alentejo. Stad tez wieprzowina zajmowala zawsze wyjatkowe miejsce w gastro-
nomii regionu, od dawnych czaséw az po dzien dzisiejszy. Potrzeba przechowywania migsa wieprzo-
wego przez caly rok dala poczatek rozwojowi sztuki wedliniarskiej, ktérej waznym przykladem jest
,Paio de Beja”. Podsumowujac, ,Paio de Beja” zwigzany jest z regionem poprzez 3 zasadnicze
elementy: wykorzystywanie migsa pochodzacego z lokalnej rasy zwierzat hodowanych w regionie;
chéw tych zwierzat w ,montados” w regionie; przyprawianie migsa w specjalny sposéb, przez co
posiada zréznicowany w stosunku do innych produktéw wedliniarskich z regionu Alentejo smak,

wyglad i zapach.

Organ kontrolny:

Nazwa: Certialentejo — Certificacdo de Produtos Agricolas, LDA

Adres:  Av. General Humberto Delgado, N.° 34 1.2 Esq
P-7000-900 Evora

Telefon: (351) 266 76 95 64

Faks: (351) 266 76 95 66

e-mail:  certialentejo@net.sapo.pt

Organ ,Certialentejo” uznano za spelniajacy wymogi Normy 45011:2001.
Etykietowanie:

Na etykiecie widnieje obowigzkowo napis: ,PAIO de BEJA — Indicacdo Geografica Protegida” i odpo-
wiednie logo wspdlnotowe. Do etykiety zalicza si¢ réwniez oznaczenie kontrolne zawierajace
obowigzkowo nazwe wyrobu i odpowiedni napis, nazwe organu kontrolnego i numer serii (kod
cyfrowy lub alfanumeryczny umozliwiajacy sledzenie wyrobu).

Wymogi krajowe: —



