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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii w specyfikacji produktu, zgodnie
z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie
systeméw jako$ci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywcezych
(C/2025(955)
W terminie 3 miesigcy od daty niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, badZ osoba

fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, mogg,
zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZMIANE NA POZIOMIE UNII W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA
LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM

,,Chosco de Tineo”
Nr UE: PGI-ES-0696-AMO02
Przedlozony dnia 17.11.2022 r.

1.  Nazwa produktu

,Chosco de Tineo”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP () ChOG (X)

3. Wnioskodawca i uzasadniony interes

Dyrekcja Generalna ds. Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa i Zywnosci — rzad Asturii

4. Pafistwo czlonkowskie

Hiszpania
5. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
L1 Nazwa produktu

O Zwiazek

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

6.  Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,,zmiany na poziomie Unii”, jak
przewidziano w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Zmiany te uznaje si¢ za zmiany na poziomie Unii, poniewaz mozliwo$¢ rozszerzenia zakresu nowych formatow
sprzedazy pakowanego gotowanego chosco jest ograniczona do obszaru produkgji.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.1.

3.2.

Opis i uzasadnienie zmiany

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

Opis

Obecny tekst:

,Wedliny chosco mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci calych porcji surowych lub gotowanych. W przypadku
produktéw surowych nie maja zastosowania ograniczenia dotyczace pakowania. Jesli chodzi o produkty gotowane,
muszg one koniecznie by¢ pakowane, jako ze jelito wieprzowe, stanowigce najbardziej zewnetrzng warstwe wedliny
chosco, na skutek gotowania traci swoja konsystencje i w ten sposob produkt staje si¢ bardziej narazony na dzialanie

czynnikéw zewnetrznych, ktére moga spowodowal jego naruszenie. Dlatego tez przed wysytka nalezy produkt
pakowaé w obiektach nalezgcych do producentéw.”

Otrzymuje brzmienie:

,Wedliny chosco mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci calych porcji surowych lub gotowanych. Ponadto
gotowane wedliny chosco moga by¢ sprzedawane w potéwkach lub w plastrach. W przypadku produktéw surowych
nie majg zastosowania ograniczenia dotyczace pakowania. Jesli chodzi o gotowane wedliny chosco sprzedawane
w poléwkach lub w plastrach, musza one koniecznie by¢ pakowane, jako ze jelito wieprzowe, stanowiace
najbardziej zewnetrzng warstwe wedliny chosco, na skutek gotowania traci swoja konsystencje i w ten sposéb
produkt staje si¢ bardziej narazony na dzialanie czynnikéw zewnetrznych, ktére moga spowodowaé jego
naruszenie. Dlatego tez przed wysylka nalezy produkt pakowa¢ w obiektach nalezacych do producentéw.”
Przedmiotowa zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Streszczenie powoddw, dla ktérych zmiana jest konieczna

Uzasadnienie

W zwiazku z obecnym popytem konsumentéw uwzgledniono nowe formy sprzedazy, poniewaz obecnie preferuje
si¢ mniejsze formaty w celu ograniczenia marnotrawienia zywnosci. Krojenie gotowanego chosco w plastry lub
poléwki nie zmienia podstawowych wlasciwosci ani autentycznosci ,Chosco de Tineo”, pod warunkiem ze krojenie
i obrobke przeprowadzaja wykwalifikowani pracownicy po ugotowaniu wedlin w zakladzie producenta. Zmniejsza
to prawdopodobiefistwo podziatu produktu podczas obchodzenia si¢ z nim, co moze mie¢ negatywny wplyw na
jako$¢, i zapobiega zagrozeniom dla bezpieczefistwa Zywnosci, biorac pod uwage, Ze jest to produkt gotowy do
spozycia.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

,Chosco de Tineo”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania
Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Typ produktu

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

16 - PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW
WODNYCH, LUB Z OWADOW

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt miesny wytwarzany z wybranych czesci migsa wieprzowego: poledwiczek i jezyka, przyprawianych solg,
papryka mielong i czosnkiem w kiszce wieprzowej, ktéra nadaje produktowi charakterystyczng forme, wedzony
i surowy-dojrzewajacy.

Produkt ma ksztalt zaokraglony, nieregularny i wazy od 500 g do 2000 g, posiada zwartg konsystencje
i charakterystyczny wyglad w miejscu rozkrojenia z wyraznie widocznymi réznymi rodzajami uzytego migsa oraz
czerwonawe zabarwienie.

Minimalna zawarto$¢ wilgoci wynosi do 40 %, zawarto$¢ tluszczu w suchej masie co najwyzej 41 % oraz zawarto$¢
biatka w suchej masie powyzej 50 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Aromat i smak charakterystyczny dla wedliny wedzonej moze by¢ mniej lub bardziej intensywny w zaleznosci od
liczby dni wedzenia, za$ tekstura produktu jest soczysta.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Nie okreslono odpowiednich wymogéw majacych zastosowanie do paszy.

Uzyte sktadniki pochodzg z migsa wieprzowego: poledwiczka, co najmniej 80 %, i jezyk, co najmniej 15 %; sposréd
przypraw dodaje si¢ sOl, papryke mielona i czosnek.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Proces wytwarzania przeprowadzany jest na okreslonym obszarze geograficznym, poczawszy od selekcji i rozbioru
czesci migsa stanowiacych surowiec, poprzez wyrabianie masy, napelnianie kiszki, az po wedzenie i suszenie.

Wedzenie ma na celu zakonserwowanie produktu, jako Ze na przedmiotowym obszarze panuje zwigkszona
wilgotno$¢ wzgledna, za$ proces ten sprzyja suszeniu wedlin. Do wedzenia stosowany jest dym z wysuszonego
drewna gatunkéw autochtonicznych (dab, brzoza, buk lub kasztan).

W celu umozliwienia kontroli proceséw produkcji oraz jakosci produktu objetego chronionym oznaczeniem
geograficznym (ChOG) osoby odpowiedzialne z zakladéw przemystowych sa zobowigzane do skompletowania
wszelkich niezbednych dokumentéw i rejestréw i przedstawienia ich do dyspozycji jednostki certyfikujacej.
Dokumentacja ta obejmuje:

— czgsci dotyczgce odbioru surowca, zawierajgce informacje o dostawcy, numerze pokwitowania lub faktury,
ilosci, rodzaju produktu oraz dacie dostawy. Identyfikacja bedzie si¢ odbywa¢ na podstawie numeréw partii;

— czedci dotyczace produkgji, w ktorych mowa jest o wszystkich etapach procesu, z wyszczegdlnieniem dat
wytworzenia, wedzenia i suszenia, z podaniem numeru jednej lub wielu partii surowca oraz numeru partii

produkcyjnej;

— czgsci dotyczace wysylki produktu konicowego, ktére zawieraja numer partii, date wysylki, ilo§¢ produktu,
numer pokwitowania oraz miejsce przeznaczenia;

— w zapisach dotyczacych partii surowiec jest kojarzony z produktem koncowym, zgodnie z informacjami
pochodzacymi z czgsci dotyczacych produkdji i wysytki, co umozliwia §ledzenie produktu od etapu pozyskania
surowca do uzyskania produktu koficowego.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wedliny chosco mozna wprowadzaé do obrotu w postaci calych porcji surowych lub gotowanych. Ponadto gotowane
wedliny chosco moga by¢ sprzedawane w potéwkach lub w plastrach. W przypadku produktéw surowych nie majg
zastosowania ograniczenia dotyczace pakowania. Jesli chodzi o gotowane wedliny chosco sprzedawane
w poléwkach lub w plastrach, musza one koniecznie by¢ pakowane, jako ze jelito wieprzowe, stanowiace
najbardziej zewnetrzng warstwe wedliny chosco, na skutek gotowania traci swoja konsystencj¢ i w ten sposob
produkt staje si¢ bardziej narazony na dzialanie czynnikéw zewngtrznych, ktére moga spowodowal jego
naruszenie. Dlatego tez przed wysylka nalezy produkt pakowa¢ w obiektach nalezacych do producentéw.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszystkie wedliny chosco wprowadzane do obrotu z chronionym oznaczeniem geograficznym ,Chosco de Tineo”,
niezaleznie od postaci, w jakiej sa oferowane, powinny by¢ opatrzone, poza etykieta handlowa, réwniez etykieta
certyfikacyjng, numerowang i posiadajacg charakterystyczny wyglad, na ktérej obowigzkowo musi figurowa¢ napis
Indicaciéon Geografica Protegida ,Chosco de Tineo” (chronione oznaczenie geograficzne ,Chosco de Tineo”) oraz
wspolne dla wszystkich podmiotéw logo. Wspomniane wyrdzniajace si¢ oznaczenie w kazdym przypadku bedzie
umieszczane na produkcie przed jego wysytka w sposob uniemozliwiajacy ponowne uzycie. Ponizej przedstawiono
oznaczenie w trzech mozliwych wariantach kolorystycznych:
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym odbywa si¢ produkcja, znajduje si¢ w zachodniej czgsci Ksigstwa Asturii (Hiszpania) w potnocnej
czesci Potwyspu Iberyjskiego, pomiedzy Wspdlnotami Autonomicznymi Kantabrii, Kastylii i Leon oraz Galicji,
i obejmuje gminy Allande, Belmonte de Miranda, Cangas del Narcea, Salas, Somiedo, Tineo, Valdés i Villayon.

Ustalona strefa, ktorej dotyczy chronione oznaczenie geograficzne, obejmuje obszar, na ktérym ma miejsce
produkcja.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Ogodlnie rzecz biorgc, typ uksztaltowania terenu w omawianej strefie odzwierciedlajg strome zbocza zlokalizowane
w niewielkiej odleglosci pomiedzy pasem nadbrzeznym a dzialem wodnym, ktére stanowia elementy orograficzne,
pozwalajace na wyodrebnienie dwoch dobrze zdefiniowanych obszardw.

Wewnetrzny obszar zachodni przybiera forme nieregularnych grzbietéw gorskich i korytarzy o przebiegu
potudnikowym, za$§ na obszar poludniowo-centralny zlokalizowany na péinoc skladaja si¢ gérskie pasma
nabrzezne biegnace ze wschodu na zachdd z niewielkim pasem nadmorskim.

Wspomniana konfiguracja z mocno pofaldowanym terenem oraz duzymi kontrastami fizjograficznymi, licznymi
dolinami i gérskimi fancuchami, ktérych kulminacje stanowiag Gory Kantabryjskie, przyczynia si¢ do powstawania
klimatu charakteryzujacego si¢ obfitymi opadami przez caly rok, umiarkowanym nastonecznieniem i duzym
zachmurzeniem.

Zaréwno orografia, jak i klimat s3 dodatkowo czynnikami determinujacymi sposdb zycia ze wzgledu na
konieczno$¢ dostosowania si¢ mieszkaicow zlokalizowanych tam miejscowosci do warunkéw zamieszkiwanego
przez nich $rodowiska.

Dlugie okresy zimowej izolacji gorskich miejscowosci oraz mozliwosci wykorzystania latem zasobéw naturalnych
gk porastajacych lancuchy goérskie sprawily, ze hodowla zwierzat stala si¢ jednym z podstawowych Zrddet
utrzymania, za$ trzoda chlewna bez watpienia pelni role¢ fundamentalna, jako ze $winie zwyczajowo obecne byly
we wszystkich zagrodach, poniewaz w gospodarstwie produkcyjnym dazacym do samowystarczalnosci, do jakiej
skfanialy opisane juz wyzej wlasciwosci, swinie konsumowaly odpady organiczne, drugorzedne produkty rolne
(glaby kapusciane, brukiew, buraki, jablka spadowe) oraz pochodzenia lesnego (kasztany, Zoledzie, rosliny
samowysiewajace si¢), wystepujace na przedmiotowym obszarze w duzej ilosci.

Produkgja trzody chlewnej utrzymywala si¢ na stalym poziomie. Obejmowala ona rasy $win z pnia celtyckiego,
ktorych cechy charakterystyczne pozwalaly na najlepsze wykorzystanie zasobéw porastajacych pola. Swinie takie
zastepowane byly zwierzetami wybranymi jako najbardziej produktywne i chociaz nie mozna tego gatunku
zastapi¢ pod katem ekologicznej utylizacji odpadéw, systemy hodowli podlegajg cigglym dostosowaniom i dzisiaj
migso tych zwierzat jest tym, ktore wykorzystuje sie do produkcji wedlin Chosco de Tineo, przy czym tuczarnie
mieszczace si¢ na przedmiotowym obszarze nadal s3 najbardziej cenione, jesli chodzi o wytwarzanie tego produktu.

Specjalny rodzaj wedliny pochodzacy z obszaru, ktéry umozliwia dostgp do surowca, byt réwniez owocem
procedur wytworczych zgodnych z charakterystycznymi wlasciwo$ciami obszaru.

Wysoki poziom wilgotnosci wzglednej otoczenia wynikajacy z warunkéw atmosferycznych w polaczeniu z zimowa
izolacja sasiadujgcych gospodarstw wywarly istotny wplyw na opracowanie specjalnych sposobéw konserwowania
zywnosci. W tym przypadku wedzenie stanowi metodg przyjeta na potrzeby konserwowania i ulatwienia suszenia
kawaltkéw miesa. Do tych celéw uzywano poczatkowo kolcolistu, krzewu obficie porastajacego przedmiotowy
obszar, co pozwalalo oszczedzi¢ inne autochtoniczne gatunki drzew liSciastych, ktére jednak w miarg jak ich
wykorzystanie do innych zastosowan zaczelo malel, zaczgly stopniowo zastgpowacl kolcolist. Sg to te rodzaje
drewna, ktérych uzywa si¢ wspdlczesnie i ktére majg udzial w tworzeniu pewnych odcieni aromatu i smaku
produktu w takim samym zakresie jak drewno kolcolistu.

Proces wedzenia ma do dzisiaj charakter rzemie$lniczy, chociaz miato miejsce przejicie od rozpalania stosu drewna
na ziemi do systemow alternatywnych, takich jak zarowniki czy inne elementy przenosne, tzw. cocinas de ahumado
[kuchnie wedzarnicze]. Co najmniej przez pig¢ dni dym dochodzi do wedlin chosco zawieszonych na pretach
zwisajacych z sufitu lub na ramach zwanych ,wézkami” stosowanych w obiektach przeznaczonych do wedzenia,
czyli w tzw. carros [wedzarniach].

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



Dz.U. Cz 7.2.2025

PL

Wedzenie uzupelnia si¢ suszeniem wlaciwym. W procesie suszenia nalezy wyr6znié tak zwanych gérskich pasterzy,
czyli mieszkancow niektérych wiosek na przedmiotowym obszarze, zazwyczaj utrzymujacych sie z hodowli bydta
rogatego, przenoszacych si¢ z calymi rodzinami i ze stadami (ktre obejmuja takze $winie) na okres od kwietnia do
pazdziernika w gory. Na te wedréwki zabierali oni ze sobg wedliny chosco, ktére wykorzystywali jako typowe
pozywienie, na wysokogérskie pastwiska, gdzie uzyskiwaly one na koniec specjalng wlasciwos¢ ze wzgledu na
suszenie migsa na duzej wysokos$ci bezwzglednej. Jesli pasterze nie przenosili si¢ razem ze stadami, ta faza suszenia
przebiegata w spichlerzu, typowym, dobrze wietrzonym budynku, za$ obecnie etap ten trwa co najmniej 8 dni i jest
realizowany w miejscach o dobrej wentylacji az do uzyskania wlasciwego stopnia wilgotnosci.

Specyfika produktu

,Chosco de Tineo” stanowi kompozycje na bazie kawatkéw migsa wieprzowego, wylacznie poledwiczek i jezykéw,
przyprawionych, ktérymi recznie wypycha sie kiszke wieprzowsa, wedzong i ususzona, co nadaje wedlinie chosco
specjalne wlasciwosci, odrézniajac ja od innych wedlin. Przy przekrojeniu widaé wyraznie rézne kawatki
wykorzystanego migsa. Migsa nie wolno mielic.

Zwiazek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Wiasciwosci ,Chosco de Tineo” wynikaja z warunkéw naturalnych panujacych na obszarze, gdzie produkgja trzody
chlewnej miata specjalne znaczenie oraz z charakterystycznej formy wytwarzania, na ktorg wplyw z jednej strony
mial deszczowy klimat i rzezba terenu wymuszajaca odizolowanie podczas jednej z pér roku, za$ z drugiej
szczegolny charakter tej wedliny produkowanej z migsa wysokiej jakosci, zazwyczaj przechowywanej na wyjatkowe
okazje.

Jesli chodzi o produkty otrzymywane w ubojniach §wif, wytwarzanie wedlin chosco stanowi jedna z tradycji gleboko
zakorzenionych na przedmiotowym obszarze. Przekazywana z pokolenia na pokolenie, tradycja ta zachowala swoj
charakter rzemieslniczy i cieszy si¢ wielkg renoma potwierdzang przez powszechne uznanie oraz wyrazang
w réznorodnych Zrédlach pisanych.

Istnieja wzmianki w dokumentach klasztoréw zlokalizowanych w Obona w gminie Tineo, w Corias w gminie
Cangas del Nancea, oraz w Belmonte, jak réwniez w zbiorach praw okregdw i parafii, co odzwierciedla wage
sektora hodowli trzody chlewnej w regionie asturyjskim w XVIII wieku. O. Bellmunt i F. Canella w publikacji
z 1897 roku zatytulowanej ,Asturias” wskazujg na trzode chlewng jako na jedno z uznawanych Zrédet bogactwa,
za§ wydana w Gijon w 1980 r. encyklopedia zatytulowana ,Gran Enciclopedia Asturiana” oraz J. E. Lamufio
przypominajg ogromne znaczenie stynnych cotygodniowych kiermaszéw prosiat w Tineo.

Jesli chodzi o branz¢ wedliniarska w regionie, nalezy wskazaé, ze obecnie najwigksza stawg ciesza si¢ zaklady migsne
w Tineo, za$ wedliny stanowig podstawowa atrakcje gastronomiczng tego obszaru, w szczegdlnosci za§ wedliny
chosco z Tineo. W drugiej potowie XIX wieku w publikacji , Asturias” autorstwa O. Bellmunta i Canelli pojawiajg si¢
wzmianki o zakladach masarskich w miescie Valdés, zas na poczatku XX wieku w Tineo miescita si¢ fabryka wedlin
,La Asuncién”.

Pochodzenie stowa chosco nie jest ustalone. José Antonio Fidalgo jako stowo zrédtowe wskazuje tacifiskie luscus
oznaczajace osob¢ jednooka lub niemal niewidoma. Stowo pochodzi z Bable, jezyka zachodniej Asturii, i jest
charakterystyczne dla poludniowo-zachodniej Asturii (Tineo, Allande, Cangas del Narcea itp.). W §redniowieczu
nazwg ,Tineo” obejmowano caly okreg od Cabrufiana en Salas do Leitariegos w gérach, za$ obecne miasto Cangas
del Narcea az do XIX wieku znane bylo jako Cangas de Tineo.

W pracy z 1920 r. zatytulowanej ,Remembranzas de antafio y hogafio de la villa de Tineo” (,Zapiski z przesztosci
i teraZniejszosci miasta Tineo”) kronikarza Claudio Zardafna jest mowa o degustacji wedlin chosco podczas
lokalnych obchodéw ku czci Swigtego Rocha.

W 1929 roku Dionisio Pérez (piszacy pod pseudonimem Post-Thebussem) w ksiazce ,Guia del buen comer espariol”
(,Przewodnik po smacznych potrawach hiszpanskich”) wymienia wsréd wedlin chosco i potwierdza, ze jest to
charakterystyczna dla okregu Tineo potrawa spozywana w dniu §wigtego Rocha.

Lucas Pallarés, w swoim przewodniku ,Gufa de Productos de la Tierra” (,Przewodnik po produktach ziemi”) (Madryt
1998) stwierdza, ze wedlina chosco jest szlachetnym produktem o pasterskim rodowodzie.

Hiszpanski Spis Produktéw Tradycyjnych (Inventario Espafiol de Productos Tradicionales) opublikowany przez
Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Gospodarki ZywnoSciowej w ramach projektu ,Euroterroirs”
finansowanego przez Uni¢ Europejska takze kojarzy produkt z okregiem Tineo, od ktdrego bierze swoja nazwe
,Chosco de Tineo”

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/955/0j
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Produkt jest okresowo poddawany badaniom analitycznym w celu potwierdzenia zachowywania jego wlasciwosci
fizycznych i organoleptycznych, ktérym zawdzigcza swéj prestiz. Parametry stosowane do opisu produktu wraz
z uzyskanymi wynikami przedstawione sg szczegétowo w punkcie 3.2 niniejszego dokumentu muszg by¢ przez
caly czas utrzymywane w formie niezmienionej.

Rokrocznie prasa regionalna donosi o festiwalach i wydarzeniach gastronomicznych, w ktérych ,Chosco de Tineo”
jest gtéwna atrakcja.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[run.gob.esfwzoChoscoU24

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