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Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri la nivelul Uniunii a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare
(C[2025/955)

In termen de 3 luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoand fizicd

sau juridicd avind un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune o opozitie la Comisie, in

conformitate cu articolul 17 din Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ().

CERERE DE MODIFICARE LA NIVELUL UNIUNII A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE ORIGINE PROTEJATE SAU AL
UNEI INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE
,»Chosco de Tineo”
Nr. UE: PGI-ES-0696-AM02
Prezentatd la 17.11.2022
1.  Denumirea produsului
,Chosco de Tineo”
2. Tipul indicatiei geografice
DOP () IGP (X)
3. Solicitantul si interesul legitim
Directia Generald pentru Dezvoltare Rurala si Sectorul Agroalimentar - Guvernul Principatului Asturia
4. Stat membru
Spania
5. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)
[0  Denumirea produsului
O Legdtura
Restrictii privind comercializarea
6.  Explicatia faptului cd modificarea (modificirile) se incadreazi in definitia modificdrii la nivelul Uniunii,
astfel cum este previazuti la articolul 53 alineatul (2) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012
Aceste modificiri sunt considerate modificari la nivelul Uniunii deoarece posibilitatea de a extinde gama de noi
formate de vanzare pentru chosco fiert ambalat este limitatd la aria de productie.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.1.

3.2.

Descrierea si motivele modificarii

Restrictii privind comercializarea

Descriere

Formularea actuald:

,Choscos pot fi comercializati intregi, cruzi sau fierti. Pentru choscos cruzi nu existd restrictii privind ambalajul. In ceea
ce priveste choscos fierti, acestia trebuie sa fie in mod obligatoriu ambalati, din motive de siguranta alimentard i de
mentinere a calitdtii, intrucat intestinul de porc, care constituie inveligul exterior al produsului, isi pierde consistenta

in urma fierberii, devenind mai vulnerabil in special la factorii externi, care pot produce ruperi in cursul manevrarii
produsului. Prin urmare, choscos trebuie ambalati de citre producitori inainte de expediere.”

se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Choscos pot fi comercializati intregi, cruzi sau fierti. In plus, choscos fierti pot fi comercializati si sub formd de
jumitdti sau de felii. Pentru choscos cruzi nu existd restrictii privind ambalajul. In ceea ce priveste choscos fierti
intregi, sub formd de jumdtiti sau de felii, acestia trebuie si fie in mod obligatoriu ambalati, din motive de sigurantad
alimentard si de mentinere a calitdtii, intrucat intestinul de porc, care constituie invelisul exterior al produsului, isi
pierde consistenta in urma fierberii, devenind mai vulnerabil in special la factorii externi, care pot produce ruperi in
cursul manevrarii produsului. Prin urmare, choscos trebuie ambalati de citre producitori inainte de expediere.”.

Modificarea afecteazd, de asemenea, documentul unic.
Rezumat al motivelor pentru care este necesard modificarea
Motiv:

Noile formate de vanzare au fost adiugate ca urmare a cererii actuale a consumatorilor, care preferd formate mai
mici pentru a reduce risipa de alimente. Téierea choscos fierti in felii sau in jumdtiti nu modificd nici caracteristicile
esentiale, nici autenticitatea produsului ,Chosco de Tineo”, cu conditia ca tiierea si manipularea si fie efectuate de
personal calificat, dupi fierberea bucitilor in unititile de prelucrare ale producitorilor, cu scopul de a reduce la
minimum ruperea produsului in timpul manipuldrii care ar putea avea un impact negativ asupra calitdtii, precum si
de a evita riscurile legate de siguranta alimentard, dat fiind c3 este vorba despre un produs gata pentru consum.

DOCUMENT UNIC

Denumirea (denumirile)

,Chosco de Tineo”

Statul membru sau tara tertd

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar

Tipul produsului

Categorie: 1.2. Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)
Codul din Nomenclatura Combinati

16 — PREPARATE DIN CARNE, DIN PESTE, DIN CRUSTACEE, DIN MOLUSTE, DIN ALTE NEVERTEBRATE
ACVATICE SAU DIN INSECTE

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Produs din carne preparat din buciti selectionate de carne de porc (spatd si limbd), condimentate cu sare, boia si
usturoi si introduse in intestine groase de porc care conferd produsului forma sa caracteristicd, afumat si uscat crud.

Se prezintd sub forma rotunjitd si neregulatd, cu o greutate intre 500 si 2 000 de grame, avind consistentd fermd,
aspect caracteristic in sectiune, in care se vad clar bucitile distincte de carne utilizate, si coloratie rozacee.

Continutul minim de apd este de 40 %, continutul de grdsime in substanta uscatd este de cel mult 41 %, iar
continutul de proteine in substanta uscatd este mai mare de 50 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Are aroma si savoarea caracteristice cirnatilor afumati, mai mult sau mai putin intense in functie de durata afumarii,
si este suculent.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Nu se mentioneazd cerinte relevante aplicabile hranei pentru animale.

Ingredientul utilizat este carnea de porc: minimum 80 % spatd si minimum 15 % limbd, drept condimente
folosindu-se sare, boia i usturoi.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Intregul proces de productie se desfisoard in aria geografici delimitati, de la selectia si transarea bucitilor de carne
pand la amestecare, umplere, afumare si uscare.

Afumarea se efectueazd pentru conservarea produsului, intrucat aria geograficd are o umiditate relativa ridicatd, iar
acest proces favorizeazd uscarea. Afumarea se realizeazd cu fum de lemn uscat din specii autohtone (stejar,
mesteacdn, fag sau castan).

Pentru a se controla procesul de preparare si calitatea produsului care poartd IGP, operatorii responsabili din sector
au obligatia de a prezenta documentele justificative necesare pentru verificarea indeplinirii fiecdrei cerinte si de a
mentine la dispozitia organismului de control registrele si intreaga documentatie necesard, referitoare la:

— receptia materiei prime, care cuprinde informatii privind furnizorul, numarul borderoului de expeditie sau al
facturii, cantitatea, tipul de produs si data intrarii; se identifici loturile de materie primg;

— preparare, care reflectd toate etapele procesului, cu detalierea datelor de preparare, afumare si uscare, indicind
numdrul lotului sau al loturilor de materie primd si numarul lotului de fabricatie odata preparat produsul;

— expeditia produsului finit, care mentioneazd numdrul lotului, data iesirii, cantitatea de produs, numdrul
borderoului de expeditie si destinatia;

— in registrul loturilor se coreleazd materia primd cu produsul finit, in conformitate cu informatiile din
documentele de fabricatie si de expeditie, garantdndu-se astfel trasabilitatea.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Choscos pot fi comercializati intregi, cruzi sau fierti. In plus, choscos fierti pot fi comercializati si sub forma de jumatati
sau de felii. Pentru choscos cruzi nu exista restrictii privind ambalajul. In ceea ce priveste choscos fierti intregi, sub
forma de jumaitati sau de felii, acestia trebuie s fie in mod obligatoriu ambalati, din motive de siguranta alimentard
si de mentinere a calitdtii, intrucat intestinul de porc, care constituie invelisul exterior al produsului, 1si pierde
consistenta in urma fierberii, devenind mai vulnerabil in special la factorii externi, care pot produce ruperi in cursul
manevrdrii produsului. Prin urmare, choscos trebuie ambalati de citre producitori inainte de expediere.

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Toti choscos comercializati cu IGP ,,Chosco de Tineo”, indiferent de modul de prezentare, trebuie sd poarte, pe langad
eticheta comerciald, o etichetd de certificare numerotati si specificd, pe care figureazd in mod obligatoriu mentiunea
»Indicacién Geogréfica Protegida «Chosco de Tineo»” si logoul care este unic pentru toti operatorii. Eticheta se aplica,
in orice caz, inainte de expedierea produsului si astfel incat si nu poatd fi reutilizatd. In continuare, aceasta este
reprodusd in cele trei optiuni cromatice posibile.
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Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria de productie este situatd in zona vesticd a Principatului Asturia (Spania), in partea nordici a peninsulei Iberice,
intre comunititile autonome Cantabria, Castilla y Leén si Galicia, si cuprinde comunele Allande, Belmonte de
Miranda, Cangas del Narcea, Salas, Somiedo, Tineo, Valdés si Villayon.

Aria geograficd delimitati care corespunde IGP este aria de productie.

Legitura cu aria geograficd

Specificitatea ariei geografice

In general, relieful zonei prezintd pante puternic inclinate, localizate in regiunea ingusti situati intre litoral si
cumpdna apelor. Acest relief accidentat creeazd doud spatii bine definite.

Rezultd astfel un spatiu interior vestic sub forma de creste si coridoare dispuse pe directia nord-sud si un spatiu sudic
central cu localizare septentrionald, constituit din lanturile muntoase litorale cu orientare pe directia est-vest, cu o
mici fasie de coasta.

Configuratia descrisd, cu un relief foarte accidentat §i mari contraste fiziografice, cu vii si creste numeroase
culmindnd cu Cordiliera Cantabricd, contribuie la manifestarea unei clime care se caracterizeazd prin precipitatii
abundente pe intreaga perioadi a anului, radiatie solard moderatd si nebulozitate ridicata.

De asemenea, relieful §i clima constituie impreund factori determinanti ai unui mod de viatd, intrucat locuitorii din
regiune trebuie si se adapteze la conditiile de mediu in care trdiesc.

Ca urmare a indelungatelor perioade hibernale de izolare in localititi si a posibilitdtii de valorificare in perioadele
estivale a resurselor naturale ale pasunilor de la poalele muntelui, cresterea animalelor a reprezentat una dintre
principalele surse de subzistentd si, fard indoiald, prezenta speciei porcine a jucat un rol fundamental in acest sens;
animale obisnuite in orice gospoddrie, cu att mai mult in unitdtile de productie tinzdnd spre autosuficientd ca
urmare a caracteristicilor zonei descrise mai sus, porcinele consumau resturi organice, subproduse agricole (cotoare
de varzd, napi, sfecld, mere deteriorate) si resurse silvicole (castane, ghindd, vegetatie spontand), toate aflate din
abundentd in zona.

Productia de porcine s-a mentinut de-a lungul timpului. In trecut se cresteau porcine de rase celtice, ale ciror
caracteristici permiteau o valorificare optimd a resurselor terenurilor locale. Animalele respective au fost inlocuite in
timp cu animale selectate, mai productive, si, cu toate c aceste animale nu le pot substitui, din punctul de vedere al
recicldrii ecologice, pe cele crescute anterior, sistemele de crestere se adapteazd treptat, iar in prezent carnea acestor
porcine este utilizatd pentru ,,Chosco de Tineo”, desi porcinele ingrisate autohtone sunt in continuare cele mai
apreciate pentru fabricarea produsului.

Acest tip special de produs din carne, originar dintr-un spatiu care a favorizat disponibilitatea materiei prime, a fost,
de asemenea, rezultatul unor procedee de fabricatie in acord cu caracteristicile teritoriului.

Umiditatea relativa ridicatd a mediului, datorati conditiilor atmosferice, impreuni cu situatia de izolare a locuitorilor
in perioada hibernald, a influentat dezvoltarea de mijloace speciale de conservare; afumarea, in acest caz, este metoda
adoptatd pentru conservare si pentru favorizarea uscirii produsului. La inceput, se utiliza ca lemn de foc orzul
sdlbatic, arbust foarte abundent in zond, menajindu-se astfel alte foioase, inclusiv autohtone, care au inceput si fie
utilizate treptat, pe mdsurd ce importanta acestora in alte scopuri incepea si scadd. Acestea sunt materialele care
continud sd fie utilizate in prezent si care isi aduc contributia, cu mici nuante, la configurarea aromei si a gustului,
similare celor conferite de lemnul de orz silbatic.

Procesul de afumare isi mentine in prezent forma artizanald, trecAndu-se insd de la aprinderea rugului din lemne pe
pamant la sisteme alternative, cum ar fi cuptoarele sau alte elemente mobile, asa-numitele ,afumadtori”. Pentru o
perioadd minima de 5 zile, fumul este ldsat si se ridice pand la choscos atirnati de bare fixate de acoperis sau de
cadre denumite carros in spatiile destinate afumdrii, si anume ,,afumatori”.
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Afumarea era completatd de uscarea propriu-zisi. in cadrul procesului de uscare trebuie mentionatd importanta
comportamentului crescdtorilor de vite transhumanti, locuitori ai unor sate din zond, care triiesc de obicei din
cregterea vitelor si care se deplaseazd impreund cu familiile si cu animalele lor (inclusiv porci) spre indltimile
muntilor, din aprilie pAnd in octombrie. In cilitoriile lor, acestia isi luau printre provizii si choscos, pe care ii foloseau
ca aliment tipic in timpul pdsunatului, astfel conferindu-i-se produsului caracterul final prin uscare la o altitudine
superioard. Atunci cAnd nu aveau loc astfel de deplasiri, uscitoria, o constructie tipicd, foarte bine aerisita,
constituia spatiul dedicat fazei de uscare, iar in prezent uscarea se realizeaza in spatii care permit o bund ventilatie,
pand la obtinerea gradului de umiditate adecvat, intr-o perioadd minima de 8 zile.

Specificitatea produsului

,Chosco de Tineo” este un produs din carne de porc, provenitd exclusiv din spatd si limbd, condimentatd, cu care se
umplu manual intestinele groase de porc, afumat si uscat, avind caracteristici deosebite fatd de alte tipuri de
mezeluri. La feliere se evidentiazd in mod clar bucitile de carne utilizate, tocarea cirnii nefiind permisa.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume,
reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Caracteristicile produsului ,,Chosco de Tineo” se datoreazd conditiilor naturale ale zonei, in care productia de porcine
se bucurd de o importantd deosebitd, precum si unei forme specifice de productie. Aceasta este, pe de o parte,
consecinta unei clime ploioase si a unui relief muntos care mentine izolarea localititilor pentru o perioadd a anului,
si, pe de altd parte, a particularitdtii tipului de mezel, fabricat din buciti de carne de calitate superioard, ceea ce face
ca produsul si fie rezervat in principal evenimentelor importante.

In domeniul produselor obtinute din carne de porc, prepararea choscos se numira printre obiceiurile cele mai adanc
inrdddcinate in aria geograficd delimitatd. Acest obicei s-a transmis din generatie in generatie, pastrindu-se
procedeul artizanal. Produsul se bucurd de o reputatie excelentd, garantatd de recunoasterea publicului si de diferite
documente scrise.

Existd referiri documentare ale mandstirilor din Obona (Tineo), din Corias (Cangas del Narcea) si din Belmonte,
precum si norme ale consiliilor si parohiilor care reflectd importanta cresterii porcilor in zond. Recensimantul
proprietitilor numit ,Catastro de Ensenada” indica faptul cd in zond se inregistra cel mai ridicat venit din regiunea
Asturia in secolul al XVIII-lea; O. Bellmunt si F. Canella, in lucrarea intitulati Asturias, 1897, semnalau porcinele
drept una dintre sursele de bogatie considerabild; iar Gran Enciclopedia Asturiana (Gijon, 1980) si J. E. Lamufio
amintesc importanta faimoaselor piete siptimanale de purcei din Tineo.

In ceea ce priveste industria de carmangerie din regiune, trebuie notat faptul ci cea din Tineo este in prezent cea mai
renumitd, produsele acesteia, in special ,Chosco de Tineo”, fiind referinta gastronomici fundamentald in zoni. In cea
de a doua jumatate a secolului al XIX-lea, in lucrarea Asturias de O. Bellmunt si F. Canella sunt mentionate deja fabrici
de produse din carne in municipiul Valdés, iar la inceputul secolului al XX-lea se gésea in Tineo o fabricd de mezeluri,
,La Asuncién”.

Originea cuvantului chosco este incerti; José Antonio Fidalgo propune termenul latin luscus, care inseamni ,chior”,
aproape orb. Este un termen propriu (apartindnd limbii bable sau asturianei vestice) din aria sud-vesticd a
Principatului Asturia (Tineo, Allande, Cangas del Narcea etc.). In Evul Mediu, denumirea de ,Tineo” acoperea
regiunea intinsd de la Cabrufiana, in Salas, pand la Leitariegos, in munti, incluzand actualul Cangas del Narcea,
cunoscut, pand in secolul al XIX-lea, sub denumirea de Cangas de Tineo.

in Remembranzas de antafio y hogafio de la villa de Tineo, din 1920, cronicarul Claudio Zardain, mentioneaza choscos
care se degustau la mesele de San Roque, o sdrbatoare locala.

In 1929, in cartea sa Guia del buen comer espafiol, Dionisio Pérez (sub pseudonimul ,Post-Thebussem”) mentioneaza
choscos printre mezeluri, despre care afirmd cd reprezintd un fel de mancare caracteristic in Tineo in ziua de San
Roque.

Lucas Pallarés, in Guia de Productos de la Tierra (Madrid, 1998) afirmd ca chosco este un produs nobil al crescitorilor de
animale.

Inventarul spaniol al produselor traditionale, publicat de Ministerul Agriculturii, Pescuitului si Alimentatiei in cadrul
proiectului ,Euroterroirs”, finantat de Uniunea Europeand, asociazd, de asemenea, produsul cu regiunea Tineo, de
unde primeste si numele ,Chosco de Tineo”.
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Periodic, produsul este supus unor studii analitice pentru a se verifica mentinerea caracteristicilor fizice si
organoleptice cirora li se datoreazd prestigiul acestuia. Parametrii utilizati pentru caracterizarea produsului,
impreund cu rezultatele obtinute, sunt detaliati la punctul 3.2 din prezentul document si trebuie si rimand
constanti in timp.

In fiecare an, presa regionald red3 ecourile festivalurilor si zilelor culinare, in care ,Chosco de Tineo” este protagonist.
Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https:/[run.gob.es/wzoChoscoU24
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