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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na mocy art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i §rodkéw spozywczych

(2009/C 322/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian skladany na podstawie art. 9
»PROSCIUTTO TOSCANO”
NR WE: IT-PDO-0217-1494-10.06.2005
ChOG () ChNP ( X )
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [X] Metoda produkgji
— [0 Zwiazek

— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)
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Rodzaj zmian:

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

Zmiany maja na celu dokladniejsze wskazanie wlasciwosci chemicznych i fizykochemicznych produktu
konicowego oraz okreslenie zasad dotyczacych pakowania produktu w $wietle rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006.

Wilasciwosci surowca sa opisane bardziej szczegdlowo w celu wyraznego ujecia elementéw, ktére beda
podlegaly kontroli przeprowadzanej przez organ kontrolny.

W ramach zmian przewiduje si¢ stosowanie metalowego znaku na udZcach przed rozpoczeciem
obrébki, co ma na celu zagwarantowanie identyfikacji i na tej podstawie identyfikowalnosci produktu.

W odniesieniu do wykrawania celem zmiany jest bardziej precyzyjne ustalenie maksymalnej warstwy
miesa znajdujacej si¢ ponad glowa kosci udowej, tak aby mozna bylo produkowal szynki, ktérych
konicowy ksztalt bedzie harmonijny i jednolity oraz ktére beda latwe do zidentyfikowania przez
konsumenta.

W celu pézniejszego zagwarantowania pochodzenia i identyfikowalnosci produktu przewiduje sig
wypalanie oznakowania na produkcie koficowym.

Metoda produkgji:

Uznano za wladciwe uscilenie, ze czynnosci krojenia w plastry i pakowania musza odbywaé si¢ na
obszarze produkcji w celu zachowania renomy nazwy poprzez zagwarantowanie nie tylko autentycz-
nosci produktu, lecz takze zachowanie jego cech jakosciowych i wlasciwosci. Konsumenci cenig szynke
,Prosciutto Toscano” za jej ,dojrzaly” charakter, za to, ze jest zwarta, a warstwy mig$ni nie s oddzie-
lone oraz ze posiada okreslony poziom wilgotnosci, co daje zwarte i niezwiotczale plastry.
W przypadku konsumentéw konicowych wilasciwosci te muszg wystepowaé we wszystkich produktach
typu ,Prosciutto Toscano” wprowadzonych do obrotu, co oznacza, ze produkt przeznaczony do
spozycia po pokrojeniu w plastry i opakowaniu musi posiada takie same wlasciwosci jak produkty
otrzymane w wyniku krojenia calej szynki. Zatem w celu zagwarantowania przestrzegania tych samych
wymog6w metoda produkeji ,Prosciutto Toscano” przewiduje dwa dodatkowe miesigce dojrzewania
w przypadku udzcéw przeznaczonych do krojenia w plastry i pakowania.

Mozliwos¢ przechowywania udZcéw przeznaczonych do krojenia w plastry lub kawalki bez kosci
przez czas nieokreSlony w warunkach otoczenia innych niz przewidziane moglaby spowodowal
rozwdj wlasciwosci niezgodnych z wlasciwosciami uznanymi w odniesieniu do ,Prosciutto Toscano”,
takich jak powstanie zazwyczaj niewystgpujacego osadu plesniowego, anormalny rozpad bialek i w
rezultacie wahania wskaznika proteolizy lub tez zjelczenie tluszczu, ktére moga spowodowad
powstanie zapachéw i smakow innych niz zapach i smak tradycyjnie cenione przez konsumentdw.
Zjelczenie bowiem, ktéremu sprzyja wspdlwystepowanie pewnych czynnikéw zwigzanych
z otoczeniem i przechowywaniem, takich jak wystawienie na wysokie temperatury oraz predkosé
krazenia powietrza w komorach dojrzewania, powoduje powazne zmiany czesci tluszczowej, ktdra
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moze zz6lknal i ktérej konsystencja moze si¢ pogorszyé, a w wyniku tych zmian moga powstaé
w niej lotne zwigzki organiczne, ktére sg przyczyna zjelczalego zapachu. Zmiany te powoduja z kolei
powazne zmiany wilasciwosci ,Prosciutto Toscano” zwigzane z barwa tluszczu, jego zwartodcig
i przyleganiem do powierzchni mig$niowych. Ponadto wystawienie kawalka migsa i plastra na dzialanie
powietrza przed opakowaniem moze spowodowal silne utlenienie powierzchni jadalnych polaczone
z brazowieniem migsa, wysuszenie wystawionej czeSci zewnetrznej masy mig$niowej lub zwiotczenie

migsa w przypadku nadmiaru wilgotnosci.

3.3. Etykietowanie:

Przewiduje si¢ dodanie cze$ci dotyczacej umieszczania znaku wyrdzniajacego na surowcach i szynkach
zgodnych z wlasciwosciami ustalonymi w specyfikacji produktu w celu zapewnienia identyfikowalnosci

i kontroli produktu calym lancuchu dostaw.

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-

macyjnych.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

,PROSCIUTTO TOSCANO”
NR WE: IT-PD0O-0217-1494-10.06.2005
ChOG () ChNP (X )

1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa:

Adres:

Tel.
Faks
E-mail:

Ministero delle politiche agricole e forestali
Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

+39 0646655104
+39 0646655306
saco/@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa:

Adres:

Tel.
Faks
E-mail:

Sklad:

Consorzio del Prosciutto Toscano
Via G. Marignolli 21/23

50127 Firenze FI

ITALIA

+39 0553215115
+39 0553215115

producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3.  Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. — Produkty wytworzone na bazie migsa

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Nazwa produktu:

LProsciutto Toscano”

Opis produktu:

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Prosciutto Toscano” posiada nastgpujace wihasciwosci
fizyczne, organoleptyczne, chemiczne i fizykochemiczne: na wierzchu szynka ta ma ksztalt
tuku z powodu warstwy miesa znajdujacej sie ponad glowa kosci udowej o grubosci maksymalnie
8 cm; jej masa wynosi ok. 8-9 kg i nigdy ponizej 7,5 kg; przy krojeniu migso ma kolor od
krwistoczerwonego po jasnoczerwony z niewielka iloscig tluszczu migdzymigsniowego; tluszcz
podskérny jest czystego bialego koloru z delikatnymi rézowymi zylkami, zwarty, pozbawiony
linii oddzielajacych warstwy i dobrze przylegajacy do powierzchni mig$nia.

,Prosciutto Toscano” posiada delikatny typowy smak oraz aromatyczny i charakterystyczny
zapach, ktére wynikaja z tradycyjnej metody obrébki i dojrzewania.

Wiasciwosci chemiczne i fizykochemiczne sa nastepujace:

S6l (wyrazona w NaCl) % maksymalnie 8,3
Wilgotno$¢ migsnia % maksymalnie 61,0
Wskaznik proteolizy % maksymalnie 30,0

Dodane azotany i azotyny maksymalnie 95 ppm

Obszar geograficzny:

Gospodarstwa hodowlane tucznikéw przeznaczonych do produkgji ,Prosciutto Toscano” muszg
znajdowac si¢ na obszarze nastgpujacych regionéw: Lombardia, Emilia-Romania, Marche, Umbria,
Lacjum i Toskania.

Obrébka, krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” odbywaja si¢ na tradycyjnym
obszarze produkgji, ktéry obejmuje caly obszar regionu Toskanii.

Dowdd pochodzenia:

Identyfikowalno$¢ jest zagwarantowana dzigki kontroli przeprowadzanej przez organ kontrolny
w calym faficuchu dostaw zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006.

Metoda produkgji:

Metoda produkcji przewiduje w szczegdlnosci, ze tuczniki urodzone, wyhodowane i poddane
ubojowi w regionach okreslonych w punkcie 4.3 musza wazy¢ co najmniej 160 kg
z tolerancja 10 % i mie¢ co najmniej dziewig¢ miesiecy. ,Prosciutto Toscano” otrzymuje si¢ ze
$wiezych udZcéw tucznikéw cigzkich czystej rasy lub pochodzacych z tradycyjnych ras podsta-
wowych, tj. wielkiej bialej i Landrace.

Natychmiast po uboju udZce oddziela si¢ od tuszy i chlodzi przez co najmniej 24 godziny
w temperaturze od — 2 do + 2 °C. UdzZce sg nastgpnie trybowane. Masa $wiezego trybowanego
udZca nie moze by¢ mniejsza niz 11,8 kg.

Przed rozpoczeciem obrobki producent — po upewnieniu si¢, ze udzce spelniaja przewidziane
warunki — naklada na kazdy udziec metalowy znak. Znak ten sklada si¢ z okraglej nierdzewnej
plytki, na ktorej widnieje wypukly skrot ,P.T.” oraz data rozpoczecia obrobki wyrazona miesigcem
(cyframi rzymskimi) i rokiem (cyframi arabskimi z podaniem jedynie dwdch ostatnich cyfr ). Znak
nakladany za pomoca przewidzianego w tym celu narzedzia jest zaprojektowany w sposéb
uniemozliwiajacy jego usunigcie.
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Obrébka udZcéw rozpoczyna si¢ peklowaniem, ktore powinno zostaé przeprowadzone w ciagu
120 godzin od uboju. Peklowanie przeprowadza si¢ ,na sucho” przy uzyciu soli, pieprzu
i aromatéw naturalnych pochodzenia roslinnego. Po peklowaniu udZce lezakuja przez okres
wystarczajacy, aby zagwarantowal optymalne i jednolite wysuszenie przed plukaniem, ktore
wykonuje si¢ z uzyciem letniej wody bez $rodka dezynfekujacego. Nastepnie udzce poddaje sig
suszeniu w odpowiednich pomieszczeniach, w ktdérych temperatura i wilgotnos¢ musza by¢
kontrolowane. Obrébka konczy si¢ smarowaniem tluszczem, ktére polega na pokryciu
powierzchni odkrytej cze$ci migsa mieszanka skladajacy sie wylacznie z tluszezu, maki zbozowej
lub ryzowej, soli, pieprzu i aromatéw naturalnych pochodzenia ro$linnego. Etap dojrzewania
odbywa si¢ w specjalnie wyposazonych pomieszczeniach w celu umozliwienia odpowiedniej
wymiany powietrza w temperaturze mieszczgcej si¢ w przedziale 12-25°C. W tym okresie
dopuszcza si¢ wentylacje i wystawienie na $wiatlo i naturalng wilgotno$¢ przy uwzglednieniu
czynnikéw klimatycznych istniejacych na obszarze produkcji. Dojrzewanie, od peklowania do
wprowadzenia do obrotu, nie moze trwaé krocej niz 10 miesiccy w przypadku szynki
o koncowej masie 7,5-8,5 kg i krocej niz 12 miesiecy w przypadku szynki o masie powyzej
8,5 kg.

Szynka ,Prosciutto Toscano” przeznaczona do krojenia w plastry musi dojrzewaé o dwa miesigce
dluzej w poréwnaniu z powyzszymi zaleceniami, tj. co najmniej 12 miesigcy, jezeli jej masa
wynosi 7,5-8,5 kg, i co najmniej 14 miesiecy, jezeli jej masa wynosi powyzej 8,5 kg.

Pod koniec dojrzewania producent, w obecnosci przedstawiciela organu kontrolnego, wypala na
szynkach zgodnych z przewidzianymi wlasciwosciami oznakowanie, na ktérym widnieje napis
,PROSCIUTTO TOSCANO DOP”. W celu monitorowania réznych etapéw produkeji, oznako-
wanie mozna uzupelni¢ dwoma innymi cyframi majacymi na celu identyfikacje innych
podmiotéw, ktére ewentualnie mogly uczestniczy¢ w laicuchu produkeji.

Krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” nalezy przeprowadzi¢ na koniec procesu
dojrzewania na obszarze produkcji okreslonym w punkcie 4.3 w celu zapewnienia przestrzegania
réznych okreséw dojrzewania przewidzianych w przypadku produktu krojonego w plastry oraz
zachowania wlasciwosci zwiazanych z wilgotnoscia oraz wygladem czgsSci migdniowej
i tluszczowej plastra okreslonym w punkcie 4.2. Mozliwo$¢ przechowywania udzcéw przezna-
czonych do krojenia w plastry lub kawalki bez kosci przez czas nieokreslony w warunkach
otoczenia innych niz przewidziane moglaby spowodowal rozwdj wiasciwosci niezgodnych
z whasciwosciami uznanymi w odniesieniu do ,Prosciutto Toscano”, takich jak powstanie zazwy-
czaj niewystepujacego osadu plesniowego, anormalny rozpad bialek i w rezultacie wahania wskaz-
nika proteolizy lub tez zjelczenie tluszczu, ktére moga spowodowal powstanie zapachéw
i smakow innych niz zapach i smak tradycyjnie cenione przez konsumentéw. Ponadto wysta-
wienie kawatka migsa i plastra na dzialanie powietrza przed pakowaniem moze spowodowac silne
utlenienie powierzchni jadalnych polaczone z brazowieniem migsa, wysuszeniem wystawionej
czedci zewnetrznej masy migéniowej lub zwiotczenie migsa w przypadku nadmiaru wilgotnosci.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Cechy jakosciowe produktu o chronionej nazwie pochodzenia zaleza od warunkéw Srodowisko-
wych oraz od czynnikéw naturalnych i ludzkich. Wiasciwosci surowca sa w szczegdlnosci
wlasciwe dla  wyznaczonego makroobszaru geograficznego. Na obszarze zaopatrzenia
w surowiec rozwdj zootechniki jest zwigzany ze znacznym wystgpowaniem upraw zb6z oraz
z systemami przetwérstwa, ktore mialy decydujacy wplyw na szczegélne ukierunkowanie
produkgji na hodowlg trzody chlewne;j.

Umiejscowiona na tym obszarze produkcje ,Prosciutto Toscano” uzasadniaja warunki mikro-
obszaru wyznaczonego w punkcie 4.3. Region Toskanii, ze wzgledu na swoje uksztaltowanie
i cechy geograficzne, jest odpowiedni dla produkeji szynki wysokiej jako$ci. Nawet klimat, bardzo
odmienny od klimatu regionéw sasiedzkich, okazuje si¢ szczegélnie dostosowany do optymalnego
dojrzewania produktu. Jest to zatem klimat sprzyjajacy powstaniu korzystnego zwiazku miedzy
srodowiskiem a produktami typowymi dla regionu, ktéry umozliwia powolne i zdrowe dojrze-
wanie tych produktéw (wino, oliwa, ser i oczywiScie szynka sa dowodami na istnienie tego
wyjatkowego zwigzku).

Czynniki $rodowiskowe sg bezposrednio zwigzane z cechami obszaru produkcji, na ktérym
przewazajg zielone doliny bogate w wode oraz zadrzewione wzgdrza, ktére maja decydujacy
wplyw na klimat i na wlasciwos$ci produktu koncowego. Caly proces, od surowca przez produkt
po chroniong nazwe, jest zwigzany z rozwojem spoleczno-gospodarczym wlasciwym dla przed-
miotowego obszaru.
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4.8.

Organ kontrolny:

Nazwa: INEQ — Istituto Nord Est Qualita
Adres: Via Rodeano 71
33038 S. Daniele del Friuli UD
ITALIA

Tel. +39 0432940349
Faks ~ +39 0432943357
e-mail: info@ineq.it

Etykietowanie:

Chroniona nazwa pochodzenia ,Prosciutto Toscano” musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazng
i nieusuwalng czcionks, jednoznacznie odrdézniajaca si¢ od kazdego innego napisu. Bezposrednio
po niej nalezy umiesci¢ napis ,Denominazione di Origine Protetta” (Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia) lub skrét ,D.O.P.". Zabronione jest dodawanie jakichkolwick okreslen, ktére nie zostaly
wyraznie przewidziane. Mozna jednak doda¢ informacje, ktére odnosza si¢ do nazwisk, nazw
przedsigbiorstw i prywatnych znakéw towarowych, o ile nie maja one charakteru zachwalajacego
i nie mogg wprowadzi¢ konsumenta w blad. Na udZcu moze znajdowal si¢ réwniez nazwa
gospodarstwa, w ktérym wyhodowano tuczniki, z ktérych powstaly produkty, pod warunkiem
ze surowiec pochodzi w calosci z danego gospodarstwa. Szynka ,Prosciutto Toscano” moze
zostaé wprowadzona do obrotu w maksymalnym terminie 30 miesiecy od rozpoczecia obrébki
Swiezych udzcéw. Mozna ja réwniez wprowadzi¢ do obrotu w postaci pozbawionej kosci,
w porcjach, to znaczy pokrojona w kawalki o réznym ksztalcie i masie lub w plastry. Wszystkie
wyzej wymienione rodzaje produktow nalezy wprowadzi¢ do obrotu po opakowaniu w pojemniki
lub w torebki na zywno$¢ dostosowane i prawidlowo zapieczetowane. Podczas przygotowywania
calej szynki bez kosci wypalone oznakowanie musi pozosta¢ widoczne. Jezeli szynke pokrojono
w kawalki, kazdy z nich musi posiada¢ wyrazne wypalone oznakowanie. Jezeli nie stato si¢ to na
koniec etapu dojrzewania, producent jest zobowigzany do wypalenia oznakowania przed rozpo-
czeciem krojenia w porcje w obecnodci przedstawiciela organu kontrolnego.
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