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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych

(C/2024/4269)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-

rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (1), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra”
Nr UE: PGI-ES-02959 — 1.6.2023

ChNP () ChOG (x)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty migsne (gotowane, solone, wedzone itd.)

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt migsny z wieprzowiny i thuszczu wieprzowego, mielony i przyprawiany sola, papryka czerwong i czosn-
kiem; wszystkie te sktadniki sa mieszane, nadziewane w ostonke oraz peklowane i sezonowane przez krotki okres.
Produkt koficowy ma grubos¢ 17-25 mm.

Cechy charakterystyczne po wyjeciu z komory peklujacej (gdzie produkt spedza co najmniej 2 dni):
a) Ksztalt i wyglad zewnetrzny (po wyjeciu z komory peklujacej/przed pakowaniem):

— Jednolity cylindryczny ksztalt, $rednica 17-25 mm, dlugo$c jest zmienna.

b) Kolor i wyglad po przekrojeniu:
— Jednolity czerwonawy kolor, gtéwnie ze wzgledu na zawarto$¢ papryki czerwone;.

— Migso jest zmielone w sposéb czysty i drobny, co umozliwia wyrazne odréznienie chudego migsa od tusz-
czu (konsystencja nie jest lepka). Jest to wynik procesu zelowania biatka, ktéry zachodzi po uptywie mini-
malnego ustalonego okresu suszenia.

(") 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 produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
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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3.3.

3.4.

3.5.

¢) Parametry fizykochemiczne produktu koficowego:
— pH>5,0
— Aktywnos$¢ wody < 0,94*
— Thuszez < 80 % w suchej masie
— Biatko catkowite > 14 % w suchej masie
— Hydroksyprolina > 0,7 % w suchej masie
— Weglowodany ogétem wyrazone w glukozie < 9 % w suchej masie
— SOl < 3 % produktu

*Bemgraniczen, jezeli produkt ma naturalng ostonke z jelit jagniecych i nie zawiera zadnych dodatkow.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Nie wymieniono zadnych
Do wytwarzania produktu wykorzystywane s3 nastgpujace surowce i sktadniki:

a) obowigzkowo:

— wieprzowina i thuszcz wieprzowy

— przyprawy:

— papryka czerwona (kolor — minimum jednostek ASTA: 90)

— czosnek

— sol

— ostonka: naturalna (jelito jagniece) lub wykonana z jadalnej, przezroczystej powloki kolagenowej;
b) opcjonalnie:

mozna réwniez dodaé nastepujace produkty:

— dodatki

— $rodki konserwujace: E-252 oraz E-250

— przeciwutleniacze: E-301 (askorbinian sodu) i E392 (ekstrakt z rozmarynu)

— inne:

— pieprz kajeniski i pieprz zwyczajny

— ziola: oregano.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkt jest wytwarzany na okreslonym obszarze geograficznym. Proces wytwarzania przebiega w nastgpujgcych

etapach: przetwarzanie ostonki i przygotowanie surowcéw, mielenie migsa i ttuszczu wieprzowego, dodawanie
pozostatych skladnik6w, mieszanie, nadziewanie ostonki mieszankg oraz suszenie kietbas.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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3.6.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Etykiety handlowe muszg zawiera:

— logo produktu w dowolnej z trzech wersji jezykowych;

— nazweg, nazwe przedsigbiorstwa lub numer w rejestrze, ktéry identyfikuje producenta;

— kod, ktéry wyraznie identyfikuje produkt i umozliwia jego identyfikowalnos¢.

Jezeli produkt ma naturalng ostonke z jelita i nie zawiera dodatkéw, logo marki moze zosta¢ wlgczone do etykiety
poprzez nalozenie na zielone tlo.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje caly obszar Nawarry.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy ,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra” a obszarem geograficznym, na
ktérym produkt jest wytwarzany, opiera si¢ zasadniczo na jego renomie, ktora wynika z pochodzenia geograficz-
nego. Produkt ma réwniez pewne szczegélne cechy wynikajace z czynnikéw naturalnych i ludzkich wystepujacych
w regionie.

Renoma

Produkt znany obecnie pod nazwa rodzajowa ,chistorra” pochodzi z Nawarry. Jest to kietbasa podobna do chorizo,
ale o mniejszej Srednicy. Charakterystyczna cienko$¢ kietbasy chistorra wynika z czynnikéw naturalnych i ludzkich
wystepujacych w regionie, jak wyjasniono w podpunkcie ponize;.

Z etymologicznego punktu widzenia stowo ,chistorra” pochodzi z baskijskiego ,txistor”, a baskijski (euskera) jest
jezykiem historycznie uzywanym w Nawarze. Stownik Hiszpariskiej Akademii Krdlewskiej (Diccionario del Real Academia
Espaiiola) zawiera nastepujaca definicje terminu ,chistorra”, ktéra jest jedynym znaczeniem tego slowa: ,Z baskij-
skijskiego txistor, oznacza »kielbasg«. Kielbasa pochodzaca z Nawarry, podobna do chorizo, ale ciefisza”. Kietbasa
chistorra jest produktem pochodzgcym z Nawarry, ale obecnie wystepujacym w calej Hiszpanii, ze wzgledu na
renomeg i dystrybucje na rozleglym obszarze. Wspdlczesnie wytwarza si¢ ja réwniez w innych regionach, a nazwa
,chistorra” jest obecnie jedynym terminem stosowanym w odniesieniu do tego konkretnego rodzaju kielbasy. Okres-
lenia ,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra” stosuje si¢ jednak nadal w odniesieniu do
oryginalnej kielbasy produkowanej w Nawarze, ktéra zachowala swojg pierwotng renome i tradycyjng metode pro-
dukgji oparta wylacznie na wieprzowinie i ttuszczu wieprzowym.

Produkt ten jest czescia tradycji gastronomicznych regionu co najmniej od poczatku XIX wieku. W artykule El comer,
el vestir y la vida de los navarros de 1817, a través de un memorial de ratonera (José Marfa Iribarren, Pamplona, 1956) txis-
torr¢ wymienia si¢ jako zywno$¢ powszechnie spozywang przez rzemie$lnikéw réznego rodzaju, ale nie przez pra-
cownikéw. W ksiazce La alimentacion doméstica en Vasconia, w rozdziale poswigconym organizacji positkow opisano
codzienne positki na poczatku XX wieku — wczesne $niadanie (primer desayuno), drugie $niadanie (almuerzo amarre-
tako), lunch (comida), podwieczorek (merienda) i kolacje (cena) — oraz co si¢ na nie skfadato. Kielbasa chistorra/txis-
torra stala si¢ integralng cze$cig lunchu, drugiego $niadania i kolacji w wielu osadach w tym regionie, kt6ry obejmuje
obszar obecnej Nawarry.

W wielu publikacjach gastronomicznych pojawiajg si¢ réwniez wspolczesne powigzania miedzy chistorra/txistorra
a Nawarrg:

— W Embutidos de Navarra (José Bello, opublikowane przez Sociedad Navarra de Estudios gastronémicos, 1997 r.)
zauwaza sig, ze kielbasa chistorra/txistorra stanowi cze$¢ codziennego zycia mieszkancéw Nawarry i odgrywa
wazna role w ich uroczystosciach i tradycjach. Kielbasa chistorra/txistorra stanowi nieodzowny produkt spozy-
wezy podczas tradycyjnych lokalnych obchodéw w wielu gminach Nawarry. Ponadto wiosenne pielgrzymki do
najbardziej czczonych sanktuariéw znajduja swojg kulminacje w postaci u§wieconych tradycjg wydarzen ,txis-
txistorrada” organizowanych przez cztonkéw uczestniczacych w pielgrzymkach cofradias (,bractw”).

— W 3. tomie Gran Cocina Navarra (Carmen Josué Simonena i in., Ediciones Herper, 1992, Pamplona) opisano spo-
sob wytwarzania tradycyjnej kietbasy ,chistor”.
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— W La cocina popular Navarra (CAN 1995) wyjasnia si¢ pochodzenie produktu z Nawarry i jego nazwe (txistorra),
a takze rozne lokalne formy nazwy.

— W Inventario Espafiol de Productos Tradicionales, opublikowanym przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa
i Zywnosci w 1996 r., wymienia si¢ chistorre (txistorre) jako tradycyjny produkt z Nawarry. Strony 941 95.

— W La matanza domiciliaria del cerdo en el Valle del Ebro (Pedro Roncalés i Luis Alberto Martinez Luna, Institucién
Fernando El Catélico, Zaragoza, 2001 r.) okresla si¢ chistorre jako ,produkt typowy dla Nawarry, spozywany
wszedzie w tej wspdlnocie autonomicznej”.

Jednolity dokument dotyczacy , Txistorra de Navarra”. Wrzesien 2022. Strona 4 z 4

— W Breve historia de los alimentos y la cocina (Sandalia Gonzalez-Palacios Romero, 2017) opisuje si¢ chistorre jako
,kietbase podobng do chorizo, ale ciefiszg” i dodaje si¢: ,Chistorra z Nawarry jest bardzo ceniona, gdy podaje
si¢ ja podsmazong w tradycyjny sposéb”.

Bardziej ogélne publikacje dotyczace Nawarry odnoszg si¢ do ,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako
Txistorra” jako do jednej z perel w koronie kulinarnych specjalnosci tego regionu. W pracy Senderismo en Navarra
(Espafia): Las 100 rutas naturales. Caminos para disfrutar de la naturaleza (Victor Manuel Jimenez Gonzalez, 2014)
mozna przeczytaé: ,Chistorra z Nawarry, lokalne sery, mocne lokalne wina i patxaran (pachardn) lub likier tarni-
nowy sg stynnymi produktami, ktére mozna spotka¢ w Pampelunie”.

Odniesienia do chistorry z Nawarry mozna réwniez znalez¢ w publikacji Pamplona. Guia de la semana mds Esperada
(Ediciones EL PAIS, 2013), w ktérej opisano stynny festiwal San Fermin, oraz w powiesci La lectura (Jestis Taboada,
2014).

Od 2006 r. Nawarski Cech Rzeznikéw (Gremio de Carniceros de Navarra) organizuje coroczny ,Konkurs Txistorra
z Nawarry” (Concurso Navarro de Txistorra/Nafarroako Txistorra Lehiaketa) w ramach tradycyjnego festiwalu Txis-
torra z Nawarry. Od 2009 r. cech wspélpracuje réwniez z Uniwersytetem Publicznym w Nawarze w zakresie badan
majacych na celu zwigkszenie widocznosci tego produktu regionalnego, jego dalszy rozwdéj i promowanie jego kon-
sumpcji. W 2019 r. prestizowe czasopismo naukowe ,International Foods” opublikowalo wyniki jednego z tych
badan przeprowadzonych przez Uniwersytet Publiczny w Nawarze na podstawie norm jakosci majacych zastosowa-
nie do wspomnianego wyzej ,Konkursu Txistorra z Nawarry”.

Czynniki naturalne i ludzkie

W przeszlosci gospodarka domowa w Nawarze opierala si¢ na uprawie gruntéw i chowie zwierzat. Najwazniejszymi
dwoma rodzajami zwierzat trzymanych w rodzinnych gospodarstwach Nawarry byly $winie i owce. Jeszcze kilka lat
temu ludno$¢ Nawarry utrzymywala si¢ gléwnie z gospodarki wiejskiej i rolniczej. Ub6j $win, nazywany w Nawarze
,matatxerri”, ,matacuto” lub (w jezyku baskijskim) ,txerri iketa”, tradycyjnie stanowil podstawe gospodarki rodzin-
nej na obszarach wiejskich Nawarry. W przesztosci wiele rodzin przez caly rok zylo z produktéw spozywczych
pochodzacych od $win (Bello, 1997).

Chéw $win w zagrodach umozliwiat ludziom wykorzystanie wszelkich odpadéw pochodzgcych ze zbioréw i posit-
kéw rodzinnych, podczas gdy ubdj gwarantowat im przetrwanie pod wzgledem finansowym. Po uboju wykorzysty-
wano kazdg czgs¢ zwierzecia, co zapewnialo szerokg game produktéw migsnych.

,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra” wytwarza si¢ wylacznie z wieprzowiny i thuszczu
wieprzowego (podczas gdy w ogélnym akcie prawnym, ktérym objety jest produkt — dekrecie krélewskim
nr 4742014 z dnia 13 czerwca 2014 r. — dopuszcza si¢ rOwniez stosowanie wolowiny).

Inng cechg charakterystyczng ,Chistorra de Navarra/Txistorra de Navarra/Nafarroako Txistorra” jest jej cienkos¢
($rednica 17-25 milimetréw), ktéra wynika z szeregu czynnikéw naturalnych wystepujacych w regionie. Po pierw-
sze, ostonkg tradycyjnie stosowana w produkcie byly jelita cienkie jagniece lub kozlece (od zwierzat hodowanych
oprocz $wif, jak wspomniano powyzej); w Nawarze te czeS¢ jelit okresla sig jako ,ercemifies”, ,escemifies” lub ,chin-
chinchorras”. Zapewnia ona cienko$¢ kielbasy.

Po drugie, w okresie uboju (zimg) 40-50 % dni jest deszczowych. Czestotliwo$¢ dni deszczowych (ponad 150 dni
w roku w pélnocnej czesci regionu) utrudnia suszenie grubszych kielbas chorizo i innych rodzajow kietbasy podda-
wanych procesowi peklowania. Kielbasa chistorra zostala wynaleziona w tym regionie, poniewaz jest cieisza i fatwiej
poddaje si¢ peklowaniu; stanowi ona kolejny dodatek do bogatego wachlarza zywnosci pochodzenia wieprzowego
produkowanej w kraju.
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Ponadto minimalny czas suszenia wynoszacy 2 dni pozwala na zajscie procesu zelowania biatka, co sprawia, Ze nad-
zienie jest jedrne, twarde i nadaje produktowi jego typowa, pozbawiona lepkosci konsystencje.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

http://www.navarra.es/NR/rdonlyres|25116C57-3611-4915-8F8D-C4B6017DEESA/0/PLIEGODECONDICIONESTXIS
TORRARevMay020222.pdf
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