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RECOMENDAGCAO DA COMISSAO
de 21 de Dezembro de 1988 -

relativa 4 adopgdo-de normas respeitantes as conservas de cogumelos

(89/12/CEE)

A COMISSAO DAS COMUNIDADES :EUROPEIAS,”

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade
Econdmica Europeia e, nomeadamente, -0 seu artigo 1559,

Considerando que, actualmente, as conservas ‘de cogu-
melos ndo sdo objecto de normas na Comunidade, quer
no que respeita aos processos de fabrico e aos elementos

que podem entrar nas prepara¢Bes a base deste produto,.

quer no que respeita.a protecgdo de certas denominagdes,

ou a reserva de certos modos de ‘preparagio ; que apenas-

dois Estados-membros aplicaram disposi¢des destinadas a
conseguir ‘em maior ou menor grau esses objectivos; -

Considerando que, atendendo 4 experiéncia, e com o -

objectivo, nomeadamente, de evitar obsticulos a livre
circulagio das conservas de cogumelos e de favorecer uma
concorréncia s3 na Comunidade, afigura-se desejével
incentivar os Estados-membros a aplicar, nas matérias
acima referidas, disposi¢es nacionais que estejam em
conformidade com o termo de referéncia comum que é
objecto da presente recomendagio ;

Considerando que uma recomendagio que solicita a
cooperagio dos Estados-membros numa base voluntaria é
um instrumento eficaz para permitir estimular a iniciativa
dos meios em causa; que é conveniente proceder deste
modo antes de elaborar regras coercivas para o estabeleci-
mento de normas comuns de qualidade em relagio aos
produtos destinados ao consumo na Comunidade, ou
exportados para paises terceiros,

RECOMENDA AOS ESTADOS-MEMBROS :

1. A adopgio das normas de fabrico das conservas de
cogumelos de acordo com as seguintes disposi¢es :

Todas as conservas de cogumelos de Paris (de cultura),
com excepgio das preparagdes culinarias, tais como
«cogumelos a grega», etc, devem ser preparadas a
partir de cogumelos frescos das variedades cultivadas (')
do Acaricus Bisporus ou Psalliota Bispora e de agua ou
de liquido da cozedura de cogumelos com adigdo
facultativa de sal (NaCl), de vinagre ou de 4cido citrico
cristalizado de qualidade alimentar, de especiarias, de
aromatizantes, de dcido ascérbico utilizado como anti-
oxidante e, eventualmente, glutanato de sédio.

() Cédigo NC 2003 10 10.

Em conformidade com esta definigdo, as proteinas, o
amido ou as outras substincias destinadas a limitar a
perda de peso dos cogumelos (eventualmente pelo
aumento da retencio de 4gua) ndo devem ser utilizadas.

2. Reservar:

As designagBes « cogumelo », « cogumelo. de “paris» e
«cogumelo de cultura»-3s conservas constituidas por
cogumelos. e 4gua, com ou sem -adi¢io de sal e/ou de
acidos como os acima referidos, com exclusio de qual-.
quer outro ingrediente.

Estas denominages - podem ser completadas pela
mengido «ao natural » quando o liquido de cobertura
for exclusivamente composto de dgua e de sal.

As designagbes «estufados» e « preparados no seu
suco » as conservas constuidas por cogumelos e liquido
da cozedura dos cogumelos, com adigdo facultativa de
sal, de acidos como os referidos no n® 1, de especiarias
e de aromatizantes. ’

Qualquer outra forma de preparagio culinaria deve ser
indicada no rétulo, por uma mengio adequada.

3. A adopgio de métodos de exame e de anilise que
utilizem os seguintes principios :
As colheitas de amostras praticadas pelos organismos
designados para procederem as andlises devem ser
efectuadas sobre a matéria-prima, durante o fabrico,
antes da fase de cozedura do cogumelo. O liquido de
impregnagdo apenas deve conter 4gua e as substincias
indicadas no n? 1. .

4. A comunicagio a Comiss3o, num prazo de trés meses a
contar da notificagdo da presente recomendagio, do
texto das disposicdes normativas e administrativas
adoptadas em aplicacio da presente recomendagdo.

Os Estados-membros sdo destinatarios da presente reco-
mendacdo. ¢

Feito em Bruxelas, em 21 de Dezembro de 1988.

Pela Comissdo
Frans ANDRIESSEN

Vice-Presidente



