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Tootespetsifikaati tehtava liidu muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu méiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 15ike 2 punktile a

(C/2025/955)

Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse (EL) 2024/1143 (') artikliga 17 on ette ndhtud, et kolme kuu jooksul parast
kdnealuse avaldamise kuupieva voivad lilkmesriigi voi kolmanda riigi asutused vdi diguspérast huvi omav fiiiisiline voi
juriidiline isik, kelle elu- voi asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.

TAOTLUS LIIDU MUUDATUSE TEGEMISEKS KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE VOI KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE
TOOTESPETSIFIKAADIS

,,Chosco de Tineo*
ELi nr: PGI-ES-0696-AMO02
Esitatud 17.11.2022

1. Toote nimetus

,Chosco de Tineo*

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN [ ] KGT [X]

3. Taotleja ja digustatud huvi

Maaelu arengu ja pdllumajandusliku toidutoostuse peadirektoraat — Astuuria autonoomse piirkonna valitsus

4. Liikmesriik
Hispaania

5.  Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hélmab
a Toote nimetus
O  Seos piirkonnaga

Turustamispiirangud

6. Selgitus selle kohta, miks muudatus kuulub méiste ,liidu muudatus” alla, nagu on sitestatud miiiruse (EL)
nr 1151/2012 artikli 53 16ikes 2

Neid muudatusi kisitatakse liidu muudatustena, sest Gigus laiendada pakendatud kuumtoodeldud toote uute
miiigivormide valikut kehtib ainult tootmispiirkonnas.

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimoisteid ning millega muudetakse madrusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.1.

3.2.

Muudatuse kirjeldus ja pdhjendused

Turustamispiirangud
Kirjeldus

Praegust sOnastust

,Toodet vdib miiia tervena, kuumtootlemata voi kuumtoddeldult. Kuumtootlemata toote puhul ei seata
pakendamisele piiranguid. Et tagada toiduohutus ja siilitada kvaliteet, tuleb kuumtéodeldud toode pakendada, sest
selline to6tlemine pehmendab toote viliskihina kasutatavat seasoolt, muutes selle vastuvdtlikuks vélisteguritele, mis
voib pdhjustada toote lagunemise kiitlemise ajal. Seega tuleb toode enne viljastamist tootja ruumides pakendada.”

asendatakse jargmisega:

,Toodet voib miiia tervena, kuumtootlemata vdi kuumtoodeldult. Lisaks voib kuumtoodeldud toodet miiiia
poolitatult voi viilutatult. Kuumtootlemata toote puhul ei seata pakendamisele piiranguid. Et tagada toiduohutus ja
siilitada kvaliteet, tuleb kuumtoddeldud terve, poolitatud voi viilutatud toode pakendada, sest selline to6tlemine
pehmendab toote viliskihina kasutatavat seasoolt. Seega on toode vilisteguritele vastuvotlikum, mis voib
pohjustada toote lagunemise kiitlemise ajal. Seega tuleb toode enne viljastamist tootja ruumides pakendada.”

See muudatus mdjutab ka koonddokumenti.
Kokkuvdte pohjustest, miks muudatus on vajalik
Pohjendus:

Vottes arvesse tarbijate soove on lisatud uued miiiigivormid, sest toidu raiskamise vihendamiseks eelistavad tarbijad
niiiid vaiksemaid miiiigivorme. Kuumt6odeldud toote ,Chosco de Tineo® viilutamine voi poolitamine ei muuda
toote pohiomadusi ega ehtsust, tingimusel et toode on kuumtoodeldud tootjaettevottes ning toodet 16ikab ja kiitleb
kvalifitseeritud tootaja. See vihendab tdendosust, et toode kiitlemise ajal laiali laguneb (mis pShjustaks kvaliteedi
halvenemise), ning hoiab dra valmistoote puhul toiduohutusega seotud riskid.

KOONDDOKUMENT

Nimetus(ed)

,Chosco de Tineo“

Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

Toote litk

Klass 1.2. Lihatooted (kuumutatud, soolatud, suitsutatud jne)
Kombineeritud nomenklatuuri kood

* 16 — TOOTED LIHAST, KALAST, VAHKIDEST, MOLLUSKITEST VOI MUUDEST VEESELGROOTUTEST VOI
PUTUKATEST

Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Sea seljatiiki ja keele valitud 16ikudest valmistatud ning soola, pipra ja kiitislauguga maitsestatud lihatoode, mis on
topitud sea soolde, mis annab tootele iseloomuliku kuju, ning mis kuumtootlemata kujul suitsutatakse ja
kuivatatakse.

Toode on {imara ja ebakorrapirase kujuga, kaaluga 500 — 2 000 grammi, tihke konsistentsiga, 16ikamisel avaldub
selle iseloomulik valimus — selgelt eristuvad kasutatud liha tiikid, mis on punakat virvi.

Selle minimaalne niiskusesisaldus on 40 %, rasvasisaldus kuivaines on 41 % vdi vihem ja valgusisaldus kuivaines on
tile 50 %.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/955/0j



ELT C, 7.2.2025

ET

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Lohn ja maitse on suitsuvorstile iseloomulikud ning olenevalt suitsutamisajast kas rohkem voi vihem intensiivsed,
tekstuur on mahlakas.

Soot (itksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Sooda kohta ei ole asjakohaseid kohaldatavaid ndudeid esitatud.

Kasutatud koostisaine on sealiha: viahemalt 80 % seljatiikki ja vihemalt 15 % keelt, maitsestatud soola, paprika ja
kiriislauguga.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Tootmisprotsess alates tooraine valimisest, tooraine titkeldamisest ja kokkusegamisest kuni soolde toppimise,
suitsutamise ja kuivatamiseni peab toimuma madratletud geograafilises piirkonnas.

Kuna piirkonnas on suur suhteline dhuniiskus, siis toodet suitsutatakse, et see siiliks. See protsess soodustab toote
kuivamist. Suitsutamiseks kasutatakse kohalike liikide (tamm, kask, pook voi kastan) kuiva puitu.

Et kontrollida, kas koik tootmistoimingud ja kaitstud geograafilise tihisega toote kvaliteet vastavad nduetele, peavad

tootmisettevotjad tditma vajalikud tdendusdokumendid ning tegema kontrolliasutusele kittesaadavaks registrid ja
koik dokumendid, mille hulka kuuluvad:

— tooraine tarnedokumendid, milles on esitatud teave tarnija kohta, saatelehe vdi arve number, kogus, toote liik ja
tarnekuupiev. Iga tootepartii tuleb identifitseerida;

— tootmisdokumendid, mis hdlmavad koiki tootmisetappe ning milles margitakse tootmis-, suitsutamis- ja
kuivatamiskuupdevad, tooraine partii voi partiide number ja valmistoodangu partii number;

— Iépptoote dokumendid, milles on margitud tootepartii number, viljastamiskuupiev, toodete kogus, saatelehe
number ja sihtpunkt;

— tootepartiide registris luuakse tootmisdokumentides ja ldpptoote dokumentides sisalduvate andmete pShjal seos
tooraine ja I6pptoote vahel, et tagada selle jilgitavus.

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Toodet voib miiiia tervelt, kuumtootlemata voi kuumtoddeldult. Lisaks voib kuumtoodeldud toodet miiiia
poolitatult voi viilutatult. Kuumtootlemata toote puhul ei seata pakendamisele piiranguid. Et tagada toiduohutus ja
sdilitada kvaliteet, tuleb kuumtoodeldud terve, poolitatud vdi viilutatud toode pakendada, sest selline tootlemine
pehmendab toote viliskihina kasutatavat seasoolt. Seega on toode vilisteguritele vastuvotlikum, mis voib
pohjustada toote lagunemise kitlemise ajal. Seega tuleb toode enne viljastamist tootja ruumides pakendada.

Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Koigil KGTga ,Chosco de Tineo“ turustatavatel toodetel peab olenemata tootekujundusest olema peale
kaubandusliku mirgise ka numbriga varustatud eraldi lisamargis, millel on mérge ,Indicacién Geogrifica Protegida
,Chosco de Tineo* ja logo, mis on kdigile tootjatele ithine. Mirgis tuleb kindlasti lisada enne toote turustamist
ndnda, et seda ei saa korduskasutada. Allpool on esitatud lisamirgis selle kolmes vdimalikus vérvilahenduses.
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Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Tootmispiirkond asub Piirenee poolsaare pdhjaosas paikneva Astuuria autonoomse piirkonna (Hispaania) lddneosas
Kantaabria, Castilla-Leéni ja Galicia autonoomsete piirkondade vahel ning koosneb jargmistest haldusiiksustest:
Allande, Belmonte de Miranda, Cangas del Narcea, Salas, Somiedo, Tineo, Valdés ja Villayon.

Kaitstud geograafilise tahise méadratletud piirkond vastab tootmispiirkonnale.

Seos geograafilise piirkonnaga

Geograafilise piirkonna eripara

Geograafilise piirkonna maastikule on iildiselt iseloomulikud jirsud ndlvad, mis asuvad ranniku ja veelahkme
vahelisel viikesel alal, mistdttu voib selgelt eristada kahte osa.

Sisemaal asuva lddneosa moodustavad 1dunasuunalised paljandid ja kurud ning p&hjapiirkonna Idunaosa
moodustavad ida-lddnesuunalised maeahelikud ja viike rannikuala.

Eespool kirjeldatud ebaiihtlane ja kontrastne maastik rohkete orgude ja méeahelikega, mis moodustavad osa
Kantaabria miéeahelikust, pohjustab kliima, mida iseloomustavad rohke sademete hulk kogu aasta jooksul,
mdddukas piikesevalguse hulk ja suur pilvisus.

Maastik ja kliima mdiidravad kohalike elanike eluviisi, sest elanikel on tulnud kohaneda oma elukeskkonna
tingimustega.

Kuna kiilad on talvekuudel pikka aega muust maailmast eraldatud ning suvel on elanikel vdimalus kasutada
miekurude aasade loodusressurssi, on loomakasvatus olnud selles piirkonnas ajalooliselt pdhielatusallikas ning
sigadel on siinkohal oluline roll. Seapidamine oli levinud koikides majapidamistes, mis eespool kirjeldatud
tingimuste tdttu tegutsesid isemajandavate tootmisiiksustena, ning kus sead tarbisid biojadtmeid, pollumajan-
dussaadusi (kapsajuurikad, naerid, peedid, dravisatavad dunad) ja loodussaadusi (kastanid, tammetdrud, looduslik
taimestik), mida kdike leidub piirkonnas viga rikkalikult.

Seakasvatust on labi aegade jatkatud. Esialgu kasvatati kelti tdugu sigu, kelle omadused vdimaldasid piirkonna
voimalusi koige otstarbekamalt dra kasutada. Jark-jargult asendati need viljavalitud tootlikemate loomadega, kes
kil ei ole kelti sigadega orgaanilise aine taaskasutuse seisukohast vorreldavad, ent loomakasvatusmeetodeid
taiustatakse pidevalt ning tdnapieval kasutatakse ,Chosco de Tineo“ valmistamiseks just nende sigade liha.
Piirkonnas nuumatud sigade liha hinnatakse toote valmistamisel koige korgemalt.

See eriline vorst, mis parineb piirkonnast, kus esineb kiilluses toorainet, on iihtlasi piirkonna omadustele vastavate
tootmismeetodite tulemus.

Atmosfddritingimustest tuleneva suure suhtelise Shuniiskuse ning elanike talvise eraldatuse koosméjul on vilja
arenenud erilised siilitusmeetodid. Antud juhul kasutatakse suitsutamist, et toode kuivaks kiiremini ja sailiks.
Esialgu kasutati suitsutamiseks astelhernest, mis on piirkonnas viga levinud pddsas, sest see voimaldas sddsta muid
kohalikke lehtpuid, mida hakati kasutama jirk-jargult, kui nende muul eesmirgil kasutamine vahenes. Tinapdeval
kasutatakse neid puuliike endiselt ning need annavad astelhernesuitsule sarnase aroomi ja maitse, ehkki viikeste
erisustega.

Suitsutamisel jirgitakse ka tinapdeval vanu traditsioone, ent maapinnal 16kke siiiitamise asemel kasutatakse niitid
alternatiivseid siisteeme, nagu suitsuahjud vdi muud liigutatavad seadmed. Suitsutamiseks mdeldud seadmete lakke
kinnitatud torude kiilge riputatud voi raamidele kinnitatud vorste suitsutatakse vihemalt viis pdeva.
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Suitsutamisele jargneb kuivatamine. Siinkohal tuleb markida, et piirkonna teatavates kiilades elasid rindkarjused, kes
elatusid veisekasvatusest ning veetsid perioodi aprillist oktoobrini koos oma perekondade ja loomadega, sealhulgas
sigadega, korgmaestikus. Nendele rinnakutele votsid nad muu hulgas kaasa vorsti ,,Chosco de Tineo*, mis oli nende
taiipiline toit korgel asuvatel maestikuaasadel, kus nad vorsti valmistamise protsessi kuivatamisega 16pule viisid. Kui
jaadi paigale, toimus kuivatamine traditsioonilistes, histi ventileeritud ruumides, mida tunti nimetuse ,hérreo” all.
Praegu toimub kuivatamine samuti hésti ventileeritud ruumides vahemalt kaheksa paeva jooksul, kuni saavutatakse
ndutav niiskusesisaldus.

Toote eripira

,Chosco de Tineo* on sealihatoode, mis koosneb ainult seljatiikist ja keelest, mis maitsestatakse, topitakse kasitsi sea
soolde, suitsutatakse ning kuivatatakse. Seetdttu erinevad selle toote omadused muud liiki vorstide omadustest. Lahti
16igatud vorstis on kasutatud liha tiikid selgelt niha. Hakkliha kasutamine ei ole lubatud.

PShjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

,Chosco de Tineo“ omadused sdltuvad loodustingimustest piirkonnas, kus seakasvatusel on olnud eriline tihtsus,
ning erilisest tootmisviisist, mis omakorda soltub tihelt poolt vihmasest kliimast ja maastikutingimustest, mille tdttu
on kiilad tihel perioodil aastast muust maailmast eraldatud, ning teiselt poolt tdigast, et tegemist on kvaliteetsest
toorainest valmistatud erilise vorstiga, mida seetdttu hoitakse enamasti erilisteks puhkudeks.

Seatapul saadud toodete seas on ,Chosco de Tineo* itks pikema traditsiooniga tooteid konealuses piirkonnas. Seda
tava on edasi antud pdlvest pdlve ning siilitatud on toote kasitoonduslikku iseloomu. Tootel on hea maine, mida
téendavad mitmed iileskirjutused ja ka asjaolu, et rahvas on seda alati kdrgelt hinnanud.

Viiteid kdnealusele vorstile leidub Obona (Tineo), Coriase (Cangas del Narcea) ja Belmonte kloostrite iirikutes ning
piirkonna haldusiiksustes vastu voetud eeskirjades, mis kajastavad seakasvatussektori tahtsust. Catastro de Ensenada
(maaregistri) andmeil asus 18. sajandi Astuuria suurim kari kdnealuses piirkonnas. O. Bellmunti ja F. Canella teoses
,Asturias“ (1897) on seakasvatust nimetatud mérkimisvéirse joukuse allikana; teos ,Gran Enciclopedia Asturiana“
(Gijén 1980) ja J. E. Lamuiio mainivad aga suuri iganadalasi piimapdrsalaatasid Tineos.

Piirkonna lihato6stuse kontekstis tuleb markida, et Tineo lihatoostus on tdnapdeval tuntuim ning vorstid, eriti
,Chosco de Tineo®, on piirkonna gastronoomia pdhitunnus. 19. sajandi teisel poolel mainivad O. Bellmunt ja F.
Canella oma teoses ,Asturias“ vorsti tootmist Valdésis. 20. sajandi alguses asus Tineos vorstivabrik nimega La
Asuncién.

Sona ,chosco® piritolu on teadmata. José Antonio Fidalgo oletab, et see voib tuleneda ladinakeelsest sonast ,luscus,
mis tdhendab tihest silmast pimedat vdi peaaegu pimedat. See sdna on iseloomulik Astuuria edelaosas (Tineo,
Allande, Cangas del Narcea jt) radgitavale astuuria dialektile. Keskajal hdlmas nimetus Tineo piirkonda Cabrufianast
(Salas) kuni magedes asuva Leitariegoseni ning kuni 19. sajandini kandis praegune Cangas del Narcea nime Cangas
de Tineo.

Oma 1920. aasta teoses ,Remembranzas de antaflo y hogafio de la villa de Tineo“ kirjutab kroonik Claudio Zardain
vorstist, mida s66di kohalikel San Roque pidustustel.

Aastal 1929 viitab Dionisio Pérez (pseudoniiiimiga Post-Thebussem) oma teoses ,Guia del buen comer espafiol”
chosco-nimelisele vorstile ja kinnitab, et San Roque pdeval on see Tineos tavapirane roog.

Lucas Pallarés mainib oma teoses ,,Guia de Productos de la Tierra“ (Madrid, 1998), et ,chosco on erakordne vorst,
mis parineb rindkarjuste ajast.

Hispaania pdllumajandus-, kalandus- ja toiduaineministeeriumi Euroopa Liidu rahastatud projekti ,Euroterroirs®
raames vilja antud ilevaates ,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales (,Hispaania traditsiooniliste toodete
loetelu®) seostatakse seda toodet ka Tineo maakonnaga, kus selle toote nimi on ,,Chosco de Tineo®.
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Regulaarselt tehakse analiiiise tagamaks, et toote maine aluseks olevad fiiiisikalised ja organoleptilised omadused on
sdilinud. Toote iseloomustamiseks kasutatavad parameetrid ja analiiiisi kdigus saadud andmed on loetletud kiesoleva
dokumendi punktis 3.2 ning need peavad jaidma muutumatuks.

Igal aastal kajastab kohalik meedia festivale ja gastronoomiapievi, mille keskmes on ,Chosco de Tineo*.
Viide spetsifikaadi avaldamisele

https:/[run.gob.esfwzoChoscoU24
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