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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 60/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w
spozywczych (?)
»QUESO LOS BEYOS”
NR WE: ES-PGI-0005-0806-22.04.2010

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

»Queso Los Beyos”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Chronionym oznaczeniem geograficznym ,Queso Los Beyos” objete sa sery wytwarzane z mleka
krowiego, owczego lub koziego, surowego lub pasteryzowanego, niemieszanego; w procesie koagulacji
mleka; dojrzewajace przez co najmniej 20 dni lub 60 dni w przypadku seréw wytwarzanych z suro-
wego mleka. Sery te spelniajg wymogi okreSlone w specyfikacji i posiadaja ponizej opisane cechy.

Wtasciwosci fizyczne

Ksztalt: cylindryczny, o plaskich lub lekko welebionych Sciankach
Wymiary: wysoko$¢: 6-9 cm, $rednica: 9-10 cm
Masa: 250-500 g

Wtasciwos$ci chemiczne

Sucha masa: min. 50 %

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(® Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: min. 45 %
Zawarto$¢ biatka w suchej masie: min. 30 %

Wlasciwosci organoleptyczne

Cienka, pomarszczona skorka o barwie od kremowozéttej lub bladozéltej do jasnobrazowej, w zalez-
nosci od rodzaju mleka — krowiego, koziego lub owczego.

Migzsz péltwardy do twardego, zwarty, bez oczek fermentacyjnych, o niewielkiej liczbie otworéw
powstalych mechanicznie, kruszy si¢ lub rozpada przy krojeniu. Miazsz sera z mleka koziego ma
barwe bialg lub kosci stoniowej, a z sera owczego lub krowiego — bladozélta.

Ser ma zwartg konsystencje, jest nieelastyczny lub elastyczny tylko w niewielkim stopniu. Jest on
$rednio lub bardzo kruchy.

Zapach i aromat sera sa tagodne, charakterystyczne dla produktéw mlecznych. Zapach i aromat seréw
owczych i kozich jest bardziej intensywny, lekko kojarzacy si¢ z danym gatunkiem zwierzat.

Lagodny smak, bardziej intensywny w przypadku sera owczego, z lekka nutg owcza i kozig w przy-
padku seréw owczych i kozich. Sery te maja stonawy i lekko kwasny smak, przyjemny i harmonijny.
Sery krowie pozostawiaja $wiezy mleczny posmak, ktory jest bardziej intensywny i dluzej utrzymuje
si¢ w przypadku ser6w owczych i kozich.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko krowie, owcze lub kozie; kultury starterowe, chlorek wapnia, podpuszczka i s6l. Sktadnikéw
tych uzywano tradycyjnie i s3 one obecnie nadal stosowane.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie fazy produkgcji, w tym dojrzewanie, odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Sery, ktore spetniajg warunki sprzedazy z chronionym oznaczeniem pochodzenia, bedg opatrzone nie
tylko wlasna etykieta producenta (etykieta handlowa), lecz takze numerowang etykieta gwarantujaca
pochodzenie produktu. Na etykiecie tej beda figurowaé okreslenia ,Indicacién Geografica Protegida”
(chronione oznaczenie geograficzne) i ,Queso Los Beyos”, a takze logo IGP (ChOG). Na etykiecie
handlowej bedzie podany wielkimi literami takze gatunek zwierzat, z ktérych mleka wytworzono
ser, aby uniknaé ewentualnego wprowadzenia konsumenta w blad.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Okreslony obszar geograficzny, w ktérym odbywa si¢ produkcja i dojrzewanie seréw objetych ChOG
,Queso Los Beyos”, sklada si¢ z gmin Oseja de Sajambre, Amieva i Ponga. Pierwsza z gmin administ-
racyjnie nalezy do wspdlnoty autonomicznej Kastylia-Le6n, a gminy Ponga i Amieva sa czgécia Ksig-
stwa Asturii.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Granice omawianego obszaru geograficznego sg wyznaczone w naturalny sposb poprzez nastepujace
pasma gorskie: od potudnia — Géry Kantabryjskie, od wschodu — odgalezienie zachodniego masywu
Picos de Europa, od pdlnocy — pasmo Fontecha, a od zachodu — wzniesienia Ponga. Formacje te
utrudniaja rozwdj komunikacji. Przez urwiste gory trzeba bylo przedostawaé si¢ przejsciami na duzych
wysokoSciach i przez trudno dostgpne przelecze.
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Z drugiej strony uksztaltowanie wnetrza tego obszaru, pomimo ze rOwniez przysparza trudnosci,
dzigki réznym Sciezkom i drogom laczacym miejscowosci pozwala na sprawniejsza komunikacje
i umozliwia korzystanie ze wspdlnych szataséw pasterskich. Dzigki temu na tym obszarze wystepuja
podobne zwyczaje i stanowi on baz¢ terytorialng o wielu wspdlnych cechach, niezaleznie od
podziatéw administracyjnych.

Okolo jedna trzecia powierzchni gleby jest przeznaczona na laki wykorzystywane przez wigkszo$é
roku.

Z grubsza mozna wyr6zni¢ nastgpujace pigtra krajobrazowe wystepujace we wszystkich trzech
gminach: pierwsze pietro, wysokie, o nieregularnych formacjach skalnych, pomiedzy ktérymi znajduja
si¢ laki wysokogorskie; drugie, $rednie pigtro, na ktérym znajduja si¢ lasy i rozproszone zielone
pastwiska, oraz trzeci, niski poziom, ktéry stanowia kosne lgki z rozproszonymi skupiskami drzew.

Gorskie uksztaltowanie obszaru bez watpienia mialo zasadnicze znaczenie dla powstania tego wyjat-
kowego sera, wytwarzanego z nadwyzek mleka wystepujacych w zwigzku z faktem, ze produkcja
mleka jest jedng z niewielu mozliwosci utrzymania si¢ dostgpnych dla mieszkancéw regionu. Wymie-
nione juz ogromne trudno$ci w rozwoju sieci drdg, nie tak wielkie jednak w przypadku polaczen
miedzy gminami wchodzacymi w sklad wyznaczonego obszaru, przyczynily si¢ do powstania bliskich
wiezi migdzy mieszkancami regionu, wspdlnie mieszkajagcymi, przez pewna cze$¢ roku, w szalasach
pasterskich na przeleczach, dzielac przestrzen fizyczng, jak i sposéb zycia. W tych warunkach
wyksztalcily si¢ wspdlne sposoby wykorzystywania dostepnych zasobéw, co zaowocowalo powstaniem
sera ,Queso Los Beyos”.

Wihasciwosci gleby réwniez przyczynily si¢ do tego, ze system produkcyjny i zarzadzanie stadami
tradycyjnie opierato si¢ na dzialalnosci lesno-pasterskiej (ekstensywnej) o wyraznej sezonowosci, dosto-
sowanej do wysokosci nad poziomem morza i do skladu lak. System produkcji mieszanej mleczno-
migsnej umozliwial produkcje dwutorows: chéw miodych zwierzat kazdego z wymienionych
gatunkéw oraz wytwarzanie seréw z mleka z nadwyzek mleka pozostalych po karmieniu lub odsa-
dzeniu mlodych.

W przeszlosci stada mialy rozny sklad w zaleznosci od wlasciwosci terenu, nawet w obrebie jednej
gminy, bardziej sprzyjajacych jednemu badz innemu gatunkowi. Pasterze posiadali wiec krowy, owce
lub kozy, a rzadziej stada mieszane, w zwiazku z czym wytwarzali ser owczy, kozi lub z mleka
krowiego, a nie z mleka mieszanego. Byl to jeden z czynnikéw, ktére wplynely na rozwéj omawianego
rodzaju sera.

Rozwoj tego sera zdeterminowaly w pierwszym rzedzie uwarunkowania zwigzane z regionem, jednak
sam sposOb wytwarzania tego sera, przyjety przez mieszkancOw wymienionych miejscowosci
w zwigzku z warunkami panujacymi w regionie, takze wplynal na wlasciwosci produktu koncowego.

Specyfika produktu:

Specyfika tego produktu polega przede wszystkim na jego wygladzie zewnetrznym, ktérym catkowicie
rézni si¢ on wszystkich innych rodzajéw sera wytwarzanych w okolicach wyznaczonego obszaru. Ser
,Queso Los Beyos” wyrdznia si¢ tym, Ze ma male rozmiary, a jego wysokos¢ jest troche mniejsza niz
Srednica. Maly rozmiar tego sera jest nieprzypadkowy, pozwala bowiem na szybsze oddzielenie
serwatki i osuszenie sera, co ma istotne znaczenie, gdyz usuniecie serwatki od zawsze nastgpowato
zasadniczo na etapie formowania sera. Na tym etapie serwatka oddziela si¢ sama pod wplywem sily
grawitacji, gdyz skrzep kurczy si¢ pod wplywem wlasnego cigzaru (samoprasowanie). Metoda ta,
stosowana do dzisiaj, ma zasadniczy wplyw na konsystencje i wyglad miazszu sera, decydujace
o jego specyfice. Jego szczegblnymi wyréznikami sa nastepujace cechy migzszu: zwarty, kruszacy sie
lub rozpadajacy przy krojeniu. Smak sera z mleka krowiego jest mniej intensywny niz seréw wytwa-
rzanych z mleka koziego lub owczego, ktdre kojarza si¢ ze smakiem mleka, z ktérego pochodzg.
Wszystkie jednak odmiany tego sera majg lekko kwasng nute, zwigzang ze sposobem wytwarzania tych
seréw, zwlaszcza z rodzajem koagulacji mleka. Nuta ta ostabia wyczuwalno$¢ niuanséw smakowych.

O tradycyjnym wytwarzaniu omawianego sera z mleka krowiego, koziego lub owczego mowa jest
w kilku zrédlach. Na przyklad w opracowaniu ,Los quesos artesanales de Asturias” (,Sery wyrabiane
w Asturii metodami tradycyjnymi” (1985) czytamy: ,Ser »El Queso Los Beyos« wytwarza si¢ z mleka
krowiego, koziego lub owczego, jednak zgodnie z lokalng tradycja nie mieszano mleka zwierzat
réznych gatunkéw”. W podobny sposéb pisze o tym serze José A. Fidalgo Sanchez w opracowaniu
JAsturias, parada y fonda” (,Asturia, gdzie si¢ zatrzymac i co jes¢”) (1988). Te same informacje
znajdziemy w ,Quesos” (,Sery”) (1992), Enric Canut i in. Ten sam autor w ,Manual de quesos, queseros
y quesémanos” (,Sery i ich milosnicy”) powtarza: ,wytwarza si¢ go z pelnotlustego mleka krowiego,
koziego lub owczego, niemieszanego”.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Ser ten, ktory bierze swojg nazwe od wielkiego wawozu Los Beyos, wyzlobionego w skalach wapien-
nych przez rzeke Sella, plynaca przez gminy tworzace wyznaczony obszar, tradycyjnie cieszy si¢
uznanym prestizem, zwigzanym z miejscem jego pochodzenia.

Reputacja ta jest gléwnym elementem uzasadniajgcym zwigzek migdzy obszarem geograficznym
a produktem. Swiadcza o niej liczne dowody. W stowniku Mifiano z 1827 r. wprost pisze si¢ 0 wyso-
kiej jakosci tego sera. Jeszcze wcze$niejsze wzmianki na ten temat pojawily si¢ w spisie ,Catastro del
Marqués de La Ensenada” (,Kataster Markiza Ensenady”) (1752) i w zarzadzeniach gminnych réznych
gmin z tego obszaru, z ktérych najstarsze datuje si¢ z 1779 r. W pézniejszym okresie pojawily sie
liczne ksigzki i publikacje, w ktérych pisze si¢ o tym serze, lub nawet poswigcone konkretnie tej
odmianie sera, nazywanej ,perla Wschodu” lub ,,owocem wawozu”, jak okreslil go Juan Gabriel Pallarés
w swoim opracowaniu ,Gufa de productos de la tierra” (,Przewodnik po produktach lokalnych”)
(1998).

O prestizu tego sera $wiadczg takze liczne ksiazki kulinarne, w ktérych mowa jest o ,Queso Los
Beyos™: ,Guia del buen comer espafiol” (,Przewodnik po dobrej hiszpanskiej kuchni’) (1929), w ktérym
wskazuje si¢ na wyr6zniajacy ,dobry smak sera”; ,Lecciones de cocina regional” (,Lekcje kuchni
regionalnej”) (1962), gdzie ser ten opisuje si¢ dostownie jako ,0 bardzo dobrym smaku”; ,Comer en
Asturias” (,Kuchnia asturyjska”) (1980), wymieniajaca ,Queso Los Beyos” wérdd najlepszych asturyj-
skich seréw; podobnie wyraza si¢ o nim autor ,Cocina practica de los quesos de Espafia” (,Przyrza-
dzanie hiszpanskich ser6w”) (1983). O ,Queso Los Beyos” mowa jest takze w ,El Gran libro de la
cocina asturiana” (,Wielka ksiega kuchni asturyjskiej”) (1986), w ktdrej opisuje si¢ go jako ,charaktery-
styczny dla wawozu Los Beyos”.

Pierwotnie ser ten byl wytwarzany do uzytku domowego lub przy jego uzyciu oplacano dzierzawe
gruntéw. Pdzniej jednak, choé w umiarkowanym zakresie, pelnit role podarunku lub $rodka platni-
czego, byl wykorzystywany do celéw handlu wymiennego, a takze, dzicki nadwyzkom mleka, stal si¢
zrodlem bezposrednich dochodéw. Wymienione zastosowania tego sera ograniczaly si¢ zasadniczo do
lokalnego handlu, ktdrego zakres terytorialny poszerzyt si¢ wraz z powstaniem nowych targéw
w sasiednich miejscowosciach, jak w Cangas de Onis. To wla$nie na tym targu nadano omawianemu
serowi jego nazwe ze wzgledu na pochodzenie z wawozu Los Beyos.

Miejscowos$¢ ta uczestniczy w Concurso — Exposicion de Quesos Picos de Europa (konkurs — wystawa serow
z Picos de Europa), wydarzeniu odbywajagcym si¢ od czasu jesiennych targéw w 1942 r. W ratuszu
przechowywane sg dowody udzialu w tym konkursie, w ktérym ,Queso Los Beyos” wiedzie prym wraz
z innymi miejscowymi rodzajami sera. Dla tego sera organizuje si¢ takze osobny konkurs. W asturyj-
skiej gazecie ,La Nueva Espafla” dnia 10 grudnia 1984 r. napisano: ,Ponga ma od wczoraj wlasny
konkurs »Queso Los Beyos«”. W innych artykulach prasowych z 1984 r. czytamy: ,»Queso Los Beyose,
bodziec dla gospodarki”, ,coraz bardziej ceniony ser »Queso Los Beyos«”. Dnia 28 maja 2004 r. w ,La
Voz de Asturias” zapowiedziano pierwsze dni kulinarne po$wigcone serowi ,Los Beyos”, podczas
ktérych mial odby¢ si¢ 21. konkurs tego sera. W miejscowosci Amieva od 1992 r. takze organizowany
jest taki konkurs. W ratuszach znajduje si¢ dokumentacja tych wydarzen, zawierajgca dane o uczestni-
kach, skladzie jury, wysokosci nagréd i nazwiskach laureatow.

Obecnie nadal odbywajg si¢ takie konkursy z udzialem producentéw z trzech gmin z wyznaczonego
obszaru. Wydarzenia te odnotowuja duza liczbe odwiedzajacych.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.magrama.gob.es/es[alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/pliego_queso_los_beyos_
versi%C3%B3n_7.6.2012_tcm7-211510.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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