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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/2024/4674)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 (!), wnies¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesiecy od
daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Torrezno de Soria”
Nr UE: PGI-ES-03038 — 27.11.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

»Torrezno de Soria”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

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

,Torrezno de Soria” to produkt migsny o prostokatnym ksztalcie wytwarzany ze $wiezego boczku wieprzowego ze
$wiri biatych, ze skéra, do ktérego dodaje si¢ s6l; produkt jest peklowany i moze by¢ pokryty papryka i innymi przy-
prawami.

Swiezy boczek stosowany do produkcji ,Torrezno de Soria” pochodzi z zeber/czesci brzusznej $wini migdzy kofi-
cem przedniej topatki a poczatkiem tylnych nég.

,Torrezno de Soria” posiada nastepujace cechy:

cechy morfologiczne:
— grubosé: do 6 cm,
— prostokatny ksztalt: 25-55 cm dlugoscii 15-35 cm szerokosci,

— struktura przekroju (w tej kolejnosci): skora, trzy zwyczajowe warstwy skladowe (ttusta, chuda, tlusta), mozliwe
jest pozostawienie delikatnej warstwy chudej na gérze;

cechy fizyczno-chemiczne:
Parametr

Spektrum

(") 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 okresleni 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/o0j).
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3.3.

3.4.

Wilgotnos¢ (g/100 g)

co najmniej 20 %, ale nie wiecej niz 40 %
Biatko (/100 g)

co najmniej 15 %, ale nie wiecej niz 25 %
Thuszcz (g/100 g)

co najmniej 35 %, ale nie wigcej niz 60 %
Chlorek (g/100 g)

Mniej niz 3 %

Stosunek tluszczu do biatka

1,6 <Fr[p<3,5

Produkt mozna wprowadza¢ do obrotu:

— w calo$ci, w opakowaniu lub bez opakowania,

— w porgjach o masie réwnej lub wigkszej niz 100 g, w kawatkach lub plastrach, zawsze zapakowanych.

,Torrezno de Soria” nadaje si¢ do spozycia po obrdbce cieplne;j.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw prze-

tworzonych)

Nie istniejg szczegdlne wymogi majace zastosowanie do pasz.

Do produkgji , Torrezno de Soria” stosuje si¢ nastepujace sktadniki:

— Swiezy boczek wieprzowy ze $win bialych,

— sOl spozywcza;

nieobowigzkowo:

— papryke stodka,

— czosnek, pieprz i oregano,
— dekstroze,

— dopuszczone dodatki:

lub $rodki konserwujace: azotyny i azotany

lub przeciwutleniacze: kwas askorbinowy i askorbiniany.

Wymagania wstepne dotyczgce surowcow:

Kawalek $wiezego boczku wieprzowego musi posiadaé nastepujace whasciwosci:

(i) prostokatny ksztalt, co najmniej 15 x 35 cm i nie wigcej niz 25 x 55 cm;

(i) koficowg strukture przekroju skfadajacy si¢ ze skory i trzech zwyczajowych warstw (warstwy thustej, chudej
i thustej), przy czym mozliwe jest pozostawienie delikatnej warstwy chudej na gérze. Swiezy boczek nie moze

by¢ grubszy niz 8 cm. Nie usuwa si¢ skory.

Wykorzystywany $wiezy boczek musi zawieraé skore, byé pozbawiony szczeciny, dobrze schtodzony i wolny od
wszelkich uszkodzen, ktére moga mie¢ wplyw na jako§¢ (np. zasinienia, plamy krwi).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Proces produkgji obejmuje etapy uzyskiwania boczku, a nastepnie solenia, ptukania (nieobowigzkowo), przyprawia-
nia (nieobowigzkowo) i peklowania. Produkt , Torrezno de Soria” jest wytwarzany wylacznie w zakladach przetwor-
stwa migsnego podlegajacych kontroli, wpisanych do odpowiednich rejestréw i zlokalizowanych na okreslonym

obszarze geograficznym.
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3.5.

3.6.

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

Produkt musi by¢ krojony i pakowany na okreslonym obszarze geograficznym w celu zapewnienia identyfikowal-
nosci i monitorowania produktu.

Produkt wprowadza si¢ do obrotu:
— w calo$ci, w opakowaniu lub bez opakowania albo

— w porcjach o masie réwnej lub wigkszej niz 100 g, w kawatkach lub plastrach, zawsze zapakowanych.

Jest to uzasadnione potrzebg zapewnienia identyfikowalnosci i kontroli produktu.

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

Wszystkie kawatki lub opakowania zawierajace ,Torrezno de Soria” dopuszczone do konsumpcji muszg by¢ opa-
trzone pieczecia gwarancyjna zawierajaca co najmniej logo nazwy, w tym okreslenia ,Indicacion Geografica Prote-
gida” (,Chronione oznaczenie geograficzne”), ,Torrezno de Soria”, unijny symbol chronionego oznaczenia geogra-
ficznego oraz numer identyfikacyjny. Piecze¢ musi by¢ umieszczona w sposob uniemozliwiajacy jej ponowne
wykorzystanie.

Logo oznaczenia , Torrezno de Soria” jest nastepujace:

Torrezno de Soria

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje cala prowincje Soria.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Okreslony obszar geograficzny i produkt ,Torrezno de Soria” s powigzane przez jego renome i szczegblne cechy
produktu.

,Torrezno de Soria” to produkt migsny wytwarzany ze $wiezego boczku wieprzowego ze $wiri bialych. Jest on peklo-
wany, ma prostokatny ksztalt i sklada si¢ z trzech warstw (ttustej, chudej i warstwy tlustej), mozliwe jest pozostawie-
nie opcjonalnej warstwy chudej na gorze oprocz skory. Profil ten nadaje produktowi zréwnowazony stosunek thusz-
czu do chudego migsa, co sprawia, Ze nadaje si¢ on do smazenia.

Wyjatkowe cechy $wiezego boczku wieprzowego wykorzystywanego do produkgji , Torrezno de Soria” wywodza si¢
z tradycyjnego uboju w Sorii, w ramach ktdrego uzyskuje si¢ kawalek wieprzowiny tradycyjnie okreslany w regionie
jako ,intima” (czes¢ intymna) lub ,alma” (dusza), zgodnie z opisem zawartym przez Pedra Iglesia Herndndeza (1991)
w jego ksigzce La matanza en tierra Sorianas [Ubdj w prowingji Soria]. Autor podkresla znaczenie uboju w Sorii
w latach 50. XX wieku. Bardzo szczegétowo opisuje ten zwyczaj i wykazuje, ze w tej prowingji ubdj ma wyjatkowy
charakter (s. 49). Dodaje, Ze:

,Na wickszosci terytorium prowingji zamiast rozcinal $wini¢ na p6t za pomocy jednego Srodkowego ciecia,
powszechnie praktykuje si¢ cigcie od piersi wzdtuz wypuktych linii, ktore taczg si¢ z pachwinami, by uzyskaé w ten
spos6b wrzecionowaty kawalek thuszczu ze $wini w ksztalcie matwy, znany pod nazwa la intima [dostownie »czgsé
intymna«], alma [tluszcz otrzymywany z odcinka miedzy podgardlem a podbrzuszem $wini, stowo to oznacza
»duszed] i entrealma [tluszcz otrzymywany z podbrzusza, stowo to oznacza »dusze posrednig«]”. (s. 80).

Nastepnie autor opisuje rozbidr, wprowadzajgc rozréznienie migdzy thuszczem, w tym poprzerastang czescig otrzy-
mywang z réznych czedci $wini, a torreznos (ptatami) otrzymywanymi z la intima (s. 86 i 87). Zwraca uwage na fakt,
ze ten kawalek (la intima) ,jest thuszczem z tkankg mig$niows, co nadaje mu charakterystyczny aromat” (s. 116).
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Boczek wieprzowy i torrezno od dziesigcioleci stanowia integralng czes$¢ zycia i zwyczajow mieszkancéw Sorii.
Swiadczg o tym pierwsze zapisy z 1964 r., faczace torrezno z prowincja Soria (Espafia en paz [Hiszpania w czasie
pokoju], Manuel Garcia Matos, 1964, s. 88), w ktorych autor odnosi si¢ do torrezno jako czgsci diety w regionie
Soria: ,Gachas [gesta papka] wytwarzana z maki z groszku zwyczajnego ze zmielonym tluszczem oraz smaczne tra-
dycyjne torrezno s3 czgScig codziennej diety mieszkaric6w Sorii”.

W innych publikacjach opisano tradycje gastronomiczng zwiazang z torrezno obecng w Sorii, co potwierdza
wylaczny charakter tego sposobu rozbioru $wini w celu otrzymania la intima lub alma pozwalajacych nastepnie uzy-
skad torrezno poprzez smazenie:

W pracy Oncala Ayer y Hoy [Oncala wezoraj i dzis], stanowigcej cze$¢ Kolekeji Tematycznej Soria nr 40 (Rada Prowin-
cji Soria, 1999), pokazano, w jaki sposéb torrezno jest czescig diety i jak w pierwszym dniu $winiobicia mieszkancy
raczyli sig torreznos przygotowywanymi z la intima (s. 299).

Ksiazka Por el renacimiento de la tradicion. XXV aniversario de las jornadas ritogastronémicas de la matanza en el Virrey
[Ponowne narodziny tradycji — 25 lat obchodéw zwyczajow gastronomicznych wywodzacych si¢ z uboju w Virrey]
(1999), autorstwa Miguela Moreno, ktéry uzyskat tytut ,kronikarza Sorii”, zawiera opis zwyczaju wycinania el alma
i przygotowywania z niej torrezno del alma. Moreno byt odpowiedzialny za inauguracje tych obchodéw w 1976 .,
a w rozdziale IV odnosi si¢ konkretnie do torreznillos de entrealma, nazywanych tak, poniewaz wygladaja jak mate tor-
reznos (s. 25).

W publikacji De fogones y Pitanzas Sorianas (1997) [O kuchniach i jedzeniu w Sorii] powieconej tradycji kulinarnej w tej
prowingji siostry Goig Soler odwoluja si¢ do ,celebrowania przysmakéw charakterystycznych dla Sorii, takich jak
torrezno” i zwracajg uwage, Ze pierwszego dnia po uboju ,ludzie jedli na obiad torreznos del alma” (s. 7).

Dzigki rozwojowi turystyki ,Torrezno de Soria”, pierwotnie tylko lokalny przysmak, zyskat rozglos na poziomie
krajowym i migdzynarodowym, poniewaz goscie odwiedzajacy region zaczeli zachwycad sig torreznos, a nastepnie
rozpowszechnia¢ swoje entuzjastyczne oceny w internecie i mediach spotecznosciowych.

Produkt ,Torrezno de Soria” otrzymal szereg nagrdd, takich jak nagroda gastronomiczna Akademii Gastronomii
i Zywnosci Kastylii i Leénu, nagroda La Posada w 2015 r. za ,najlepszy projekt w Sorii” przyznana przez gazete ,El
Mundo” oraz nagroda w kategorii Zywno$¢ w ramach Campo Awards [Nagrody Wiejskie] (2021) zorganizowanych
przez gazete ,Norte de Castilla”.

,Torrezno de Soria” pojawia si¢ réwniez w ksiazce kucharskiej Carlosa Diaza Giiella Los 100 grandes platos de la cocina
espafiola [100 wspanialych potraw kuchni hiszpariskiej] (2021), do ktérej powstania przyczynilo si¢ 60 hiszpaniskich
smakoszy i krytykéw kulinarnych.

Produkt ,Torrezno de Soria” jest takze obecny w mediach, w tym réwniez w telewizyjnych pasmach o najwigkszej
ogladalnosci.

W programie Un pais para comérselo [Kraj do jedzenia], w odcinku pt. ,Odkryj tajemnice »Torrezno de Soria«” (emisja
24 grudnia 2014 r.) ,Torrezno de Soria” okreslono mianem torrezno del alma. W innym popularnym programie tele-
wizyjnym w hiszpaniskiej telewizji krajowej, Celebrity Masterchef 4 (wyemitowanym 16 pazdziernika 2019 r.), uczest-
nicy wzieli udzial w teScie umiejetnosci, w ramach ktérego przygotowywali , Torrezno de Soria”.

Produkt ten zostal réwniez zaprezentowany w specjalistycznych mediach i dodatkach:

W artykule na temat ,Torrezno de Soria” w ,El Comodista”, specjalnym dodatku gastronomicznym do gazety ,El
Pais”, zatytulowanym , Triumfalny powrét torrezno” (Casteleiro 2018), szczegdtowo opisano wyjatkowe walory pro-
duktu: , Torrezno podbija $wiat. Przyjrzymy si¢ jednemu z aktualnych fenomenéw kulinarnych i zdradzimy, gdzie robi
si¢ go najlepiej”.

W innym artykule zatytulowanym ,Najlepsze torrezno na swiecie” (2022) w sekcji gastronomicznej magazynu ,Fuera
de Serie” stanowigcego dodatek do dziennika ,Expansion”, Cristina Acebal napisala:

,Méwi sig, Ze Kastylia i Leon to spizarnia Hiszpanii i wlasnie z tej spizarni Soria bierze to, co najlepsze, aby stworzy¢
torrezno. Cienki pasek delikatnego, rézowego tluszczu, otoczony smaczng, chrupiaca, zlotg skorupka [...] »Torrezno
de Soria« to skarb gastronomii nie tylko we wspdlnocie autonomicznej Kastylii i Lednu, ale w calej Hiszpanii”.

16 grudnia 2016 r. w magazynie ,ORIGEN” opublikowano artykut pt. ,Torrezno de Soria — spozywczy produkt
dnia”, w ktérym stwierdzono: ,Jezeli istnieje jeden produkt spozywczy nierozerwalnie zwigzany z prowincja Soria,
jest to wiasnie torrezno”.
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W dodatku kulinarnym do tygodnika ,jHOLA!” (Almudi, 2022) opisano ,Torrezno de Soria” nastepujaco:

,Zloty, z bardzo chrupiacy skorupka, chudy, delikatny i wyjatkowo smaczny, z doskonalg réwnowaga miedzy mie-
sem i tluszczem [...] posmakowanie »Torrezno de Soria« to jedno z doswiadczen kulinarnych, ktérego wszyscy
milosnicy jedzenia powinni sprébowaé przynajmniej raz w zyciu; torreznos wytwarza wiele zaklad6w, ale producenci
z tej kastylijskiej prowingji graja w zupelnie innej lidze”.

Ponadto ,Torrezno de Soria” przyciagnal uwage i spotkal si¢ z uznaniem najwazniejszych krytykéw kulinarnych,
takich jak Carlos Maribona (dzial kulinarny ,La Verdad”, 21 stycznia 2021 r.), ktéry napisat:

»[--.] gdy mowa o bogatych tluszczach, to z pewnoscig nie ma nic lepszego niz dobre torrezno [...] Z pewnoscia wie-
cie, ze najslynniejsze torreznos pochodzg z Sorii, ktére sg tam tak cenione, ze nawet objeto je znakiem gwarancyjnym
»Torrezno de Soria«”.

Znaczenie ,Torrezno de Soria” podkresla wreszcie fakt, Ze produkt ten stanowi element wydarzen kulturalnych
takich jak Jornadas Ritogastrondmicas de la Matanza [Zwyczaje gastronomiczne wywodzgce sig z uboju], ktére od 1975 r.
odbywaja si¢ w Burgo de Osma w Sorii, a od 1985 r. jest cz¢scia Festiwalu Turystycznego wspélnoty autonomicznej
Kastylii i Leénu. ,Torrezno de Soria” znajduje si¢ w menu degustacyjnym serwowanym podczas festiwalu. Uklon
w strone tradydji i historii stanowi nazwa dania ,torrezno del alma z Sorii”.

Od 2014 r. w Sorii organizowany jest konkurs pod nazwg El Mejor Torrezno del Mundo [Najlepsze Torrezno na Swie-
cie], ktéry jest festiwalem na cze$¢ , Torrezno de Soria”, z roku na rok przyciagajacym coraz wigksza liczbe turystéw
i uczestniczacych obiektéw hotelarskich.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.itacyl.es/web/guest/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias
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