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DOCUMENTO UNICO

«CERDO DE TERUEL»
N° UE [reservado para la UE]
DOP () IGP (X)

NoMBRE [DE DOP 0 IGP]
«Cerdo de Teruel»

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS
Espana

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

Tipo de producto [enumerado en el anexo Xl]

Clase 1.1. Carne fresca (y despojos)

Descripcién del producto que se designa con el nongbindicado en el punto 1

La Indicacion Geografica Protegida “Cerdo de Térsd aplica a la carne de
animales de la especie porcina, con las siguieatesteristicas:

- La base genética de los animales tiene como lirstarna las razas Landrace
(tipo estandar), Large White o cruce entre ambiasrgza Duroc como linea
paterna.

- Las canales de las que se obtiene la carne debarplir los siguientes
requisitos tras el sacrificio:

- peso igual o superior a 86 kg (peso en caliente).

- espesor de tocino dorsal, medido en la zona lurabaraltura de la
punta del pernil, superior a 16 mm e inferior awh.

- El color de la carne “Cerdo de Teruel” es rojo-oesay presenta infiltracion
de grasa intramuscular.

- La carne “Cerdo de Teruel” se obtiene después plaraelas paletas y los
perniles de la canal, piezas que pueden optarkloracion de “Jamén de
Teruel” o “Paleta de Teruel”, Denominacion de Omig&rotegida con la que
esta Indicacién Geografica Protegida comparte égsiisitos de produccion.
La carne de “Cerdo de Teruel”, puede presentarsdespiece, al corte o
fileteada.

Piensos (Unicamente en el caso de los productos ateggen animal) y materias
primas (Unicamente en el caso de productos transfimados)

La alimentacion del ganado se basa fundamentalmemnteereales, definidos los
porcentajes de materias primas que entran a fopade de la composicién del
pienso, que se formulara con un minimo de 50% dEatEs, que, en la medida de lo
posible, procederan de la zona geografica delimitad

Los elaboradores de piensos compuestos para leerdaficion de los cerdos
amparados por la IGP, deberan estar ubicados deatie zona geogréfica o de sus



3.4.

3.5.

3.6.

provincias limitrofes, en concreto Zaragoza, Gumded, Cuenca, Valencia,
Castellon y Tarragona.

Esta restriccion geografica en la ubicacion deelaboradores de pienso se sustenta
por la vinculacion existente con la produccion demales destinados a la
Denominacion de Origen Protegida “Jamon de TerheéPaleta de Teruel”, los
cuales son destinados también a esta esta figuCalitad. La fases de produccion
de la IGP “Carne de Cerdo de Teruel” y de la DO&idn de Teruel” / “Paleta de
Teruel” son comunes, debido a que la parte de halaga amparada por la IGP,
perniles y paletas, pueden optar a la elaboracdtdamon de Teruel” o “Paleta de
Teruel”. Motivado por este vinculo, se mantienes tequisitos relacionados con
produccion primaria, establecidos en el pliego dediiones DOP “Jamoén de
Teruel” / “Paleta de Teruel”, en el pliego de camies de la IGP “Cerdo de Teruel”

Fases especificas de la produccion que deben llesmara cabo en la zona
geografica definida

Las fases de produccion que se realizan en lageografica definida son:
- Produccion de cerdos: cria y cebo de animales;
- Sacrificio de animales;
- Despiece de la canal para separar las paletagpgtoges.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, ellado, el envasado, etc., del
producto al que se refiere el nombre registrado

Normas especiales sobre el etiquetado del producab que se refiere el nombre
registrado

La carne amparada por la Indicacion GeograficacBrda “Cerdo de Teruel”, puede
presentarse en despiece, al corte o fileteada.

Cada despiece de la canal suministrada por op@xdwscritos, después de separar
las paletas y perniles, estara identificado poretitueta, propia de la IGP, en cada
lateral de la canal. En esta etiqueta figuraraogbtipo de la IGP y la mencién
“Indicacién Geografica Protegida Cerdo de TeruéllGP Cerdo de Teruel”.

Las piezas, asi como los envases que contengan aditeteado, se expediran por
los operadores autorizados al uso de la marca aéorcoidad, provistos de

contraetiqueta numerada, que contendra, al menosgetipo de la IGP y las

menciones asociadas “Indicacion Geografica ProtéégidCerdo de Teruel”.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de cria, sacrificio de los atesg despiece para la separacion
de perniles y paletas de las canales, correspoladeravincia de Teruel.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

El registro de esta Indicacibn Geografica Protegséa basa en la reputacion
alcanzada por el producto.

Las primeras referencias a “Cerdo de Teruel” sudgnvinculo histérico entre la
produccion de cerdos en la provincia de Teruel ghencion de productos como
recurso econémico de la poblacion turolense.



Distintas publicaciones hacen referencia a la inpmaia del cerdo y su produccion
en la provincia de Teruel. En el afio 1177 el Fukrderuel, Fuero local concedido
por Alfonso Il, que alcanza su forma definitiva @nafio 1247 constituyendo una
recopilacion de textos utilizados como derecholfdeala Extremadura Aragonesa,
establece la regulacion de la produccién y las dpafCastané, J., 1991. El Fuero
de Teruel. Edicion Critica con introduccion y traaion).

En la obra “Historia de la Economia Politica deg&na’ (De Asso, J., 1798gscrita
por el naturalista, jurista e historiador espaibotldn de Asso, ya se menciondlos
cerdos que se crian en el Partido de Albarracinp souy apreciados por su
delicadeza”.

A pesar de su reducido censo, el elevado pesordigacjue se alcanzaba tras el
engorde, el Cerdo de Teruel se convirtid6 en unrsececondémico de los hogares
rurales, suponiendo la base alimenticia durante ®dafio de la familia campesina
turolense.

Esta forma de vida se ha ido manteniendo en epteynla produccion obtenida ha
alcanzado su reputacion en el mercado. En el EHbitamon de Teruel, se plasma la
historia y vinculo con el “Cerdo de TeruefEl cerdo ha sido y es el rey de los
animales domésticos en toda la provincia de Teyueh todo Aragon; garantia de
tener alimentos durante todo el afio. La época de‘natanza”, “matacia”,
“matapuerco” o “matacochin”, era una de las épocams alegres y felices del afio,
en la que, por fin, los cerdos bien cuidados y lémentados eran sacrificados
para el mantenimiento de la familia” (Martin, 1997)

Los productos carnicos del cerdo han sido impaetapara la alimentacion de los
habitantes del medio rural que, hasta hace décadassi todas las casas tenian un
cerdo para sacrificar. Parafraseando la difundm@acde “tres jueves hay en el
afo”, decian en Teruel “tres dias hay en el afioe qelucen mas que el sol,
“matapuerco”, “sacacubo” y el dia del “conservén”{Martin, 1997).

Este vinculo de produccion ganadera y tradiciorpusa el registro de la

Denominacion de Origen Protegida “Jamon de Terewelel afio 1984, favoreciendo
qgue la produccién de cerdo en Teruel, emulandado®cimientos del pasado, se
consolidase en el tiempo.

La produccion ganadera consolidada y controladaip@d@rganismo de Certificacion
ha tenido una repercusion directa en el resto daral. La seleccion genética de los
animales, la alimentacion mediante piensos compsigsbcedentes de la provincia
de Teruel o provincias limitrofes, basada en cesgdbs tiempos de engorde para
obtener animales con un peso de la canal superd® leg., han permitido que la
carne fresca sea reconocida con un valor afiadido.

Es por esto que hoy, el mercado reconoce el vadoedde producto y distintas
empresas, independientemente de su tamafo, of@ceonsumidor productos



vinculdndolos con la produccion de la DOP “Jamomeriel” / “Paleta de Teruel”,
bajo el amparo de la denominacion comercial “Cated eruel”. En los lineales de
supermercados y grandes superficies, se ha podidprobar la venta de producto
bajo la denominacion “Cerdo de Teruel”, como undpato diferenciado entre el
resto de productos de origen porcino; en venta ipmrnet, son mdltiples las
empresas que presentan carne o piezas de carrd“@=iTeruel’” y en empresas de
hosteleria y catering, se ofrecen productos elalosraomo por ejemplo “bocados
gourmet elaborados con “Cerdo de Teruel™.

Este reconocimiento del producto es respaldadolgmautoridades competentes.
Durante los afios 2004-2010, la Diputaciéon de Temymbrtd medios para la
realizacién de proyectos de investigacion dirigidda mejora y optimizacion de los
sistemas de produccién de la carne de cerdos adysamor la DOP, mismos
animales que ampara la presente IGP, bajo un axudcolaboracion firmado
también por la Asociacién Turolense de Industriggodlimentarias y el Consejo
Regulador DOP “Jamén de Teruel” / “Paleta de Térl el afio 2008, el proyecto
se configuré en cuatro lineas de trabajo:

- Determinacion del tipo de cerdo, amparado por laPPOptimo segun
objetivos establecidos en cuanto a parametros da&ctea productivo y
calidad de canal y de carne.

- Seleccion de materias primas adecuadas en la @ioi@n animal, para un
mejor conocimiento de los sistemas a emplear erejara y homogenizacion
de la calidad de la carne y la canal de los ceadgsarados por la DOP.

- Mantenimiento de las lineas fundacionales.

- Difusion de la genética seleccionada entre las dgias porcinas de la
provincia inscritas en los registros del Consejgutador.

Se han publicado numerosos articulos, en los £s&dhan investigado los efectos
de distintos factores (alimentacion, genética aagin, estacionalidad, entre otros)
sobre las caracteristicas de la canal procedentaniteales con las mismas
caracteristicas descritas en el documento normalibd# cuales coinciden con los
animales destinados a la actual DOP “Jamon de ITédr(iealeta de Teruel”. Estos
estudios concluyen que los machos castrados yelabrdas, son adecuados para la
carne fresca (Latorret al, 2009a).

Los profesionales del sector, utilizan esta denaniém en sus trabajos relacionados
con los estudios realizados. La Dra. Virginia Regscalel Departamento de
Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos dd-kcultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza, destaca en sus confeseglci@alor nutricional de la carne
de cerdo cuando se alimenta al animal con produlgaslidad, como ocurre con los



cerdos destinados a la DOP Jamon de Teruel, comgedsa publicado en Portal
Veterinario “El valor nutricional de la carne ded®de Teruel{2011).

Teniendo en consideracion los antecedentes y &xaegion del cerdo de Teruel en
el mercado, la Facultad de Veterinaria de la Usidad de Zaragoza realiz6 una
investigacion sobre “Caracteristicas fisico-quimicke piezas carnicas de cerdos
destinados a Jamon de Teruelafvo et al, 2011)que tenia por objeto estudiar las
caracteristicas fisico - quimicas de determinadezap (lomo, solomillo, secreto y

presa del cerdo) procedente de animales con lastedisticas de la IGP.

Por otro lado, en el afio 2015, la Unidad de Te@ialen Produccion Animal (CITA
Aragon), publica los resultados sobre su proye&adndestigacion “Efecto de la
dieta, envase y tiempo de exposicion sobre la Emiéo visual y la intencion de
compra del a carne de cerdo de Teru@anea, B. et al 2015)Dentro de los
resultados y conclusiones, destaca que el loteaipoarne de cerdo de Teruel con
alimentacion convencional, obtuvo notas mas alteslgs otros lotes en los cuales
los animales fueron alimentados con otros piensos.

Posteriormente, en los afios 2016 y 2017, se hdizada sucesivos proyectos de
investigacién, con la participacion del Centro dweektigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragon y presentados a los amgs cofinanciados por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional:

- Embutidos saludables a partir de carne de cerddedeel: reduccion del
contenido de grasas saturadas y sal.

- Reduccion del contenido de grasa y sal en embudidd®rados con carne de
cerdo de Teruel.

Asi mismo, los medios de comunicacion también sema&co de la diferenciacion
de la carne de “Cerdo de Teruel”:

- “En el caso que nos ocupa, la carne de cerdo daidlees actualmente la
mejor carne de cerdo blanco del mercado. Esta cpnogede de los cerdos
que exige la Denominacién de Origen Jamon de Tehlzelclave de su
calidad radica en tres aspectos: la genética, cora umarcada linea de
la raza Duroc; la alimentacion, basada en cerealeg; el tiempo vy
peso, animales de crecimiento lento y las piezassegfican cuando llegan a
los 125 kg. Resultado de ello es una carne massajgmas tierna y con
magnifico sabor” (Del mercado a tu mesa, 2013)

- “Calidad, produccién y comercializacion para la carde cerdo de Teruel”
(Aragon hoy, 2016)

- “La buena alimentacion que se le da al cerdo degtirea la Denominacion
de Origen da como resultado no sélo un exquisitmala de Teruel, sino
también una carne fresca de primera calidad, deosatelicado, textura



tierna, notable jugosidad, de un color rosa oscuf& la carta para dos,
2014)

Este contexto, en relacion con el reconocimientéadearne de “Cerdo de Teruel”,
marca la relevancia de su produccion y comercitiza en el territorio, las
actividades de investigacion relacionadas con mstduccion, la implicacion de los
productores en la obtencién de los productos ddazhly también, la implicacion de
las autoridades en la salvaguarda de las tradisippeacticas agrarias, que permiten
ofrecer productos con valor afiadido, defendiendotetés de los productores por el
reconocimiento de sus productos.

Esta repercusion en el mercado, permite a los ptochks de carne de “Cerdo de
Teruel”, estar presentes en distintos eventos yresns gastrondémicos, como el
Congreso Internacional de Gastronomia “Madrid Fisién su edicién de 2020.

Todo ello y en especial, la defensa del produatcuwado al territorio, ha llevado a
los productores a la constitucion de la Asociadi®dnfesional de Productores de
Cerdo de Teruel, con una representacion mayoritdela sector asociado a la
produccion de estos animales, con el objetivo dender la reputacion del producto,
garantizar la informacion al consumidor y gestiolzar producciones de carne de
“Cerdo de Teruel”.

Las caracteristicas del “Cerdo de Teruel”, quede dtorgado esta reputaciéon en el
mercado, son su coloracion e infiltracibn grasa. bAsm caracteristicas son

consecuencia de la genética utilizada y del madejos animales.

La seleccion genética aporta una infiltracion grasala carne y el manejo,

manteniendo periodos de ayuno antes del sacrificia,coloracion del rosa al rojo,

diferenciandose notablemente de otras carnes de o&s magras y palidas.

Referencia a la publicacion del pliego de condici@s
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del pteseeglamento)
https://www.aragon.es/-/pliegos-de-condiciones-mpp/estado-de-tramitacion




