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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2016/C 455/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.
EGYSEGES DOKUMENTUM
,MORCILLA DE BURGOS”
EU-szdm: ES-PGI-0005-01282 — 2014.11.21.
OEM ( ) OFJ (X)
1. Elnevezés

,Morcilla de Burgos”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.2. osztaly: Hasipari termékek (f6zve, sbzva, fustolve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Morcilla de Burgos” a f8zéssel késziil6 hurkdk kozé tartozd hasipari termék, melynek készitése sordn a kovet-
kez6 f6 OsszetevSket haszndljak: voroshagyma ,horcal” véltozata (Allium cepa L. var. horcal), zsir vagy faggyd, rizs,
vér, flszerek és so.

A ,Morcilla de Burgos” készitése sordn felhaszndlt 6sszetevSk részardnya a kovetkezd:

— ,Horcal” fajtdji voroshagyma: 35 %-ndl nagyobb

— Rizs: 15-30%
— Vér 12 %-nél nagyobb
— Zsir vagy faggyu: 10-22%

A ,Morcilla de Burgos”, annak elkésziilte utdn, a kovetkez8 morfologiai és érzékszervi tulajdonsdgokkal
rendelkezik:

a) Alak és kiils6 megjelenés:

Elkészitése utan a ,Morcilla de Burgos” 30 és 100 mm kozotti atmérgjti és 150-350 mm hosszisdgu henger,
mely a felhaszndlt bél alakjatdl fiigg8en egyes esetekben ivelt formaja. A hurkavégeket osszetiizik vagy osszeko-
tik, ez utdbbi esetben elegendd zsindrt hagyva a felakasztdsdhoz és a szdritdsdhoz.

A forméjit a felhaszndlt bél hatirozza meg, mig a szine a barndtdl a sotétbarndig, csaknem feketéig terjed.
A kész hurkdn nem lathatok repedések, torések vagy penész jelei. Kemény éllagd, tomor tapintdst.
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b) Szin és kiillem, felszeletelt dllapotban:
Felszeletelve, meghatdrozé elemként, fehér pottyok jelennek meg a benne 1év8 rizsnek koszonhet8en; az dssze-
tevSk egyenletesen eloszlanak, idénként kisebb zsirdarabok lathatok. A toltelék szine az Osszetevék megengedett
véltozataitdl fiigg, az alapszin azonban minden esetben barna, ennek lehetnek kiilonb6z6 drnyalatai.

c) Textara:

A szdjban roppands textira, esetenként a hagyma jelenléte és a rizsszemek sértetlensége érezhetd, emiatt
azonban a textira nem lehet kemény. Enyhén zsiros érzés.

d) Aroma és iz:
A hagyma és a hasznalt ftiszerek illata és ize érezhetd.
e) A végtermék fizikai és kémiai paraméterei:
— pH-érték: 6-7,
— Nedvességtartalom: 54-67 %,
— Zsirtartalom: 15-25 % szdrazanyag-tartalomban kifejezve,
— Teljes cukortartalom = 3,5 % szdrazanyag-tartalomban kifejezve,
— Rosttartalom: > 2,7 % szdrazanyag-tartalomban kifejezve,
— Soétartalom: 0,5-2 %.

A ,Morcilla de Burgos” értékesithet§ egészben, béllel vagy bél nélkiil, adagokban vagy szeletelve, az egyetlen feltétel,
hogy csomagolva legyen és fel legyen tiintetve az eredete.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

,Horcal” fajtdji voroshagyma (Allium cepa L). A kovetkezd jellemzdkkel biré éshonos véltozat: lapos, kerek forma,
legkisebb dtméré 80 mm, tobb mint 100 gramm, barna kiilsé héj, a hds szine a fehértSl a viligoszoldes sargdig
terjed.

Széraz rizs, egész magos, rovid szemd, Bahfa vagy Bomba fajtdji japonica tipusu, extra kategdridju és higiénikus
koriilmények kozott tarolt. El6f6zhetd.

Diszndzsir vagy faggyu. Fagyasztva vagy hiitve, 4 °C alatt taroljak.
Juh-, marha- vagy diszn6vér.
$6. Etkezési natrium-klorid.

Fiiszerek. Alapfiiszer a feketebors. Vilaszthaté a pirospaprika, oregdnd, rémai komény, szegfliszeg, fokhagyma,
fahéj, réti komény, petrezselyem és dnizs. Ezeket a felhaszndldsukig megfelels, szdraz kornyezetben téroljak.

Bél. Tisztitott, megfelelGen tarolt és el6készitett bél.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

2z

A meghatdrozott teriileten kell elvégezni a ,Morcilla de Burgos” el6készitésének és elGillitdsdinak minden fazisat,
tobbek kozott a kovetkezdket:

— a zsir vagy faggyt és a hagyma elGallitasa,
— az OsszetevSk osszekeverése,

— a belek megtoltése,

— a hurkdk megf6zése és szdritdsa.

3.5. A bejegyzett nevet viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok
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3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az egyes viallalkozdsok kereskedelmi cimkéin a kovetkezSk feltiintetése kotelezS: Az Indicacion Geografica
Protegida ,Morcilla de Burgos” jelzés.

Az oltalom alatt dll6 terméket szdmozott hdtcimkével kell elldtni. Az emlitett hitcimkén szerepelnie kell a ,Morcilla
de Burgos” kifejezésnek és az oltalom alatt allé foldrajzi jelzés logbjanak.

&

IGP MORCILLA
DE BURGOS

Az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés logéja:

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdsa

A foldrajzi teriilet teljes Burgos tartomdnyt magaban foglalja.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Morcilla de Burgos” hirneve egyike a foldrajzi teriilet és a termék kozotti kapcsolatot aldtdmaszté elemeknek.

A ,Morcilla de Burgos” termékkel kapcsolatban kevés irdsbeli informdcié all rendelkezésre, mivel a hazi vagds és
a ,Morcilla de Burgos” készitése évszdzadokon dt a csalddi keretek kozott tortént, a kiilonboz6 recepteket pedig
szdjhagyomany uatjan adtdk at generdciérdl generdciéra. A XX. szdzad mdsodik felétdl kezdve éledt fel ismét
a regiondlis konyha, és jelent meg szdmos, erre a tényre utald, és a konyhamtivészetiink e gyongyszemét ismertetd
és arra a figyelmet felhivo, gasztrondmiai targyt konyv.

Burgosban évszdzadokon 4t a téli honapokban tortént a disznévagas. Ezt a csalddi hagyomdnyt kézmdives forma-
ban dzték, és nagy népszertiség ovezte. A diszndvigdsok végterméke, a friss hds, valamint az {zletes hurka és
kolbasz az év tovabbi részében hozzdjirult a csaldd élelmezéséhez. A ,Morcilla de Burgos” annyiban volt kiilonle-
ges, hogy ahhoz az dllat vérét, zsirjat és belét is felhasznaltdk.

Az elsé megtaldlt frott feljegyzés, amely a ,Morcilla de Burgos”-rél emlitést tesz, 1928-as keltezést. Ebben a XX. szdzad
elejének neves spanyol allatorvosa, Cesdreo Sanz Egafia emlit egy ,Burgos falvaiban készitett csipds hurkdt, melyben
a rizs, a vér, a zsir és a borshoz, paprikdhoz és dnizshoz hasonl6 fiiszereken kiviil sok hagyma taldlhat6.” Az, hogy
Sanz Egafia egy miiszaki leirdsban emliti meg ezt a terméket, jelzi, hogy a termék mdr abban a korban is megérde-
melt hirnévnek és presztizsnek orvendett. A ,Morcilla de Burgos” eredete arra a korra datdlédik, amikor a rizs
megjelent Burgos kornyékén. A XV. szdzadban, koszonhetGen a Spanyolorszdgon beliili stratégiai elhelyezkedésé-
nek, Burgos volt az egyik legaktivabb kereskedelmi kozpont, ami megkonnyitette a Valenciabdl szdrmazé rizs érke-
zését. Ugy vélik, hogy a ,Morcilla de Burgos” készitésekor a rizs osszetevéként valé felhasznildsira a gazdasdgossa-
génak és eltarthatosdgdnak novelése, valamint a szdjpadldson a szildrdabb és ldgyabb textiira elérése miatt volt
szitkség.

A Burgosi Vdrosi Archivumban 1908-ban jelenik meg az elsé kérelem a ,Morcilla de Burgos” védrosban val6 drusi-
tdsdra. Ezeknek a kérelmeknek a szdma az 50-es és 60-as évektd] kezdve nétt meg.

Az druk egyre jobb szallitdsdnak, valamint a vidéki lakossdg tomeges ipari teriiletekre dramldsdnak koszonhetGen
a ,Morcilla de Burgos” a XX. szdzad mdsodik felében 1épi 4t a tartomdny hatdrait és tesz szert hirnévre az egész
orszagban; egyre tobbet emlitik a ,Morcilla de Burgos” nevet, kiillonosen az ttikonyvekben és gasztrondmiai tdtmu-
tatokban, melyek a terméket a tartomdny kilonlegességeként mutatjak be. Ezek kozill a konyvek kozil is kiemel-
kednek a kovetkezok:

— Enciclopedia de la carne: produccién, comercio, industria, higiene. Ed. Espasa-Calpe. Madrid. Sanz Egaiia,
C., 1948.

— El trasfondo antropoldgico de la cocina castellano-leonesa. Libro de la gastronomia de Castilla y Le6n. Conseje-
rfa de Educacién y Cultura. Junta de Castilla y Leén. Valladolid. Jiménez Lozano, 1986.

— Embutidos (Alimentos de Espafia). El Pais Aguilar. Madrid. Arrate, B., 1992.
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— Cocina y gastronomia de Castilla y Le6n. Ediciones Pirdmide. Madrid. Ferndndez de Alperi, S., 1995.
— Libro prictico de la chacineria en casa. Ediciones Altosa. Madrid. Diaz, R., 1999.

— Cocina Burgalesa Actual. Cocineros, Restaurantes y Artistas de Burgos 2011-2012. Javier Cano Herndn. Revista
Siburita, 2011.

Erdemes megemliteni Diaz Yubero (1998) szavait, melyeket ,Sabores de Espafia” (Spanyolorszdg izei) ciméi mdivé-
ben taldlunk a termékrdl: ,...a hurka egy egyszerd, de izletes felvagott. A legjobb hurkdt Spanyolorszdgban
Burgosban készitik disznévérbsl.”

A ,Morcilla de Burgos” készitését torténelmileg a hdzi disznévigdssal kapcsoljak ossze. A XX. szdzadban a ,Morcilla
de Burgos™t elkezdték itizemekben és gydrakban elddllitani a hagyomdnyos moédszereket kovetve, Osszegyiijtve
a generdciordl generdciora tovdbbadott recepteket. Ebben a helyzetben nemhogy romlana a mindség, hanem éppen
ellenkezéleg, a termék tisztasdgi és higiéniai ellendrzéseken esik 4t, melyek garantiljak a legjobb koriilmények
kozott torténd fogyaszthatdsigat. Az eldallitdsi folyamat gépesitésének koszonhetSen a vért engedéllyel rendelkezd
vagohidak szallitjdk. A Burgos tartomdnyban talalhat6 vagéhidak tobbsége kilonbozd allatokat vag, és nem kiilo-
niti el a killonbozd tipust véreket, ezért az el@dllitds torténhet diszné-, juh- vagy marhavérbdl is, minden esetben
megdrizve a ,Morcilla de Burgos” végs6 min§ségét.

A ,Morcilla de Burgos” olyan kiilonleges jellemzdkkel bir, melyek megkiilonboztetik a Spanyolorszdg més régidiban
elgallitott termékektdl, és amelyek a ,horcal” fajtaji voroshagyma felhaszndldsanak koszonhet8k. Az apardl fidra
szall6, és sok faluban még mindig 1étez8 diszndvagasra vonatkozd szdjhagyomdnyok szerint a hurka készitéséhez
a legjobb hagyma a régioban taldlhatd, ,horcal” néven ismert valtozat, amelyet a disznévagdshoz vald kozeli kots-
dése miatt ,matancera” vagy ,de matanza” névvel is illetnek, és amely az Gszi, korai téli hénapokban, vagyis éppen
a diszndvagasok idején friss. Ezt a hagymat hagyomdnyosan a Burgos tartomdnyon atfolyé nagyobb folydk volgyei-
ben termesztik: Pisuerga, Arlanzén, Arlanza, Duero és szorvanyosabban az Ebro medencéjében is.

A hagymafajtit mar José Lopez y Camuiias (1854) és Sanz Egafia (1948, 1949) is leirta a hurka készitésérél sz616
beszdmoldkban. José Lopez y Camuiias, a kor szdmos szakdcskonyvének szerzdje a kovetkezdket irja a hurka készi-
téséhez felhaszndlt hagymardl: ,apréra vignak néhdny édes horcal hagymdt, egy vékony viszonba rakjik, és egy
estére igy hagyjdk, hogy lecsorogjon a leve; kevéssel a hurka elkészitése elStt a hagymat felteszik sés vizben f6ni
ugyanabban a vaszonban, majd kiveszik, és egy darabig hagyjak lecsopogni.”

Azért ezt a hagymafajtat haszndljdk a ,Morcilla de Burgos” elédllitdsdhoz, mert édes, konnyen aprithaté hagyma
magas rost- és viztartalommal (kozel 92 %) és jo vizmegtartd képességgel. Ezenkiviil a hagyma a fehér szine miatt
kevésbé észrevehet a végtermékben, mint mas hagymafajta.

A ,Morcilla de Burgos” elééllitdsa sordn felhaszndlt horcal hagyma ardnya kozvetleniil befolydsol hdrom fizikai-
kémiai paramétert, a pH-értéket, a teljes cukortartalmat és élelmirost-tartalmat (TDF), ezenkiviil hatdssal van az
illékony osszetevdk, kiilonosen a hurka egyedi szagdt és csip6s {zét add kénes Osszetevk szdmdra és intenzitdsdra,
ami megkiilonbozteti a Spanyolorszdgban elgallitott mds, rizzsel készitett hurkdktol.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/
index.html
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