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Publikacja wniosku o zmiane w mys§l art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w
sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(2007/C 86/03)

Niniejsza publikacja daje prawo wniesienia sprzeciwu wobec wniosku 0 zmiang w my$l art. 7 rozporzg-
dzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Sprzeciw winien by¢ wniesiony do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O ZMIANE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek o zmiane w mys$l art. 9 i art. 17 ust. 2
»PROSCIUTTO DI PARMA”
NR WE: IT/PDO/117/0067/09.06.1998
CHNP (X) CHOG ()
Whnioskowane zmiany
Pozycja(-e) specyfikacji:

O Nazwa produktu

O Opis produktu

O Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
X Metoda otrzymywania
O Zwigzek

O Etykietowanie

X Wymogi krajowe

Zmiana/Zmiany:
Metoda produkgji

Minimalny czas dojrzewania, jakiemu winna podlegaé szynka parmenska przed przekazaniem do obrotu,
zostaje ujednolicony dla wszystkich formatéw i wynosi 12 miesiecy.

Wymogi krajowe
Usunigto wszelkie odniesienia do norm i procedur, istniejacych przed ukazaniem si¢ rozporzadzenia Rady
(EWG) nr 2081/92 (3), ktére staly si¢ niezgodne z prawem w $wietle obecnie obowigzujacych przepiséw

wspdlnotowych.

(') Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
() Dz.U.L193231.7.1993,str. 5.
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STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,PROSCIUTTO DI PARMA”

NR WE: IT/PDO/117/0067/09.06.1998

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze stwierdzenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-

nych.

1. Wilasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Ministero Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre, 20

Tel.:

[-00187 Roma
(39) 06 481 99 68

Faks: (39) 06 42 01 31 26
Email: QTC3@politicheagricole.it

Grupa:

Nazwa: Consorzio del Prosciutto di Parma
Adres:  Via Marco dell’Arpa, 8/b

Tel.:

[-43100 Parma
(39) 0521 24 39 87

Faks: (39) 0521 24 39 83

Email: —

Sktad:  Producencifprzetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkt migsny

4. Specyficaga

(streszczenie wymogow aart. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1 Nazwa produktu: ,Prosciutto di Parma”

4.2 Opis produktu:

— Szynka surowa dojrzewajaca.

— Oznaczona znakiem identyfikacyjnym wypalanym na skérze wieprzowej.

— Ksztalt zewnetrzny zaokraglony: pozbawiony czesci konicowej (stopki), bez zewnetrznych niedosko-

natoéci, ktére moglyby ujemnie wplyna¢ na wizerunek produktu, odstonigta cze$¢ migsniowa
ponad glowka kosci udowej (kostka) jest ograniczona i ma nie wigcej niz 6 centymetrow (krétkie
obcigcie).

Waga: zwykle od o$miu do dziesigciu kilograméw, a w kazdym razie nie mniej niz siedem.
Kolor po nacigciu: jednorodny miedzy rézem a czerwienia, przedzielany bielg tkanki tluszczowej.

Zapach i smak: mieso o delikatnym i fagodnym smaku, lekko solone o mocnym i charakterys-
tycznym zapachu.

Charakteryzuje si¢ spelnieniem okreslonych parametréw analitycznych, dotyczacych wilgotnosci,
sfonosci i proteolizy.

Szynka parmeriska, opatrzona odpowiednim znakiem identyfikacyjnym, moze by¢ sprzedawana w
catodci lub bez kosci, pocigta na kawatki lub plastry o réznym ksztalcie i wadze oraz odpowiednio
zapakowana.
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4.3

4.4

4.5

Obszar geograficzny: Produkcja szynki parmenskiej odbywa si¢ na obszarze ograniczonym do
prowingji Parma, kt6ry obejmuje teren prowingji Parma (region Emilia Romagna — Wlochy), potozony
na poludnie od via Emilia, w odleglosci od tejze nie mniejszej niz 5 kilometréw i na terenach potozo-
nych na wysokosci nie wickszej niz 900 metréw, ograniczony na wschodzie korytem rzeki Enza a na
zachodzie — rzeki Stirone.

Surowiec pochodzi z obszaru geograficznego rozleglejszego niz obszar przetworstwa i obejmuje obszar
administracyjny nastepujacych regionéw: Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemont, Molise,
Umbria, Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum (Wlochy).

Dowéd pochodzenia: W odniesieniu do produkcji surowca istniejg szczegdlne wymagania doty-
czgce ras, sposobu zywienia i kryteriow hodowli; spelnienie tych wymagaf gwarantuje specjalny system
kontroli, ktérym podlegaja hodowcy, rzeznicy i producenci, uprzednio uznani i posiadajacy odpo-
wiednie uprawnienia oraz poddawani procedurom kontroli, systemom identyfikacji, przyznawania
uprawnien i certyfikacji.

Uznany hodowca umieszcza na tylnych udzcach kazdej $wini, w ciggu trzydziestu dni od urodzenia
danej sztuki, nieusuwalny odcisk stempla ze swoim kodem identyfikacyjnym. Hodowca zobowigzany
jest do wystawienia dla $win przeznaczonych do uboju zaswiadczenia o ich zgodnosci z wymaganiami
dotyczacymi hodowli.

Ubojnia zobowiazana jest do naniesienia na $wiezych udZcach przeznaczonych do produkeji szynki
parmenskiej nieusuwalnego stempla, odciskanego na goraco na skérze, w sposéb widoczny i zgodnie z
wytycznymi ustalonymi przez organ kontrolny. Spegcjalista dokonujacy uboju odciska nieusuwalny
stempel na $wiezych udzcach otrzymanych ze $win, posiadajacych zaswiadczenie, o ktérym mowa w
poprzednim akapicie, oraz po upewnieniu si¢ co do spelnienia przez nie wymagan okreslonych przepi-
sami prawa. Stempel zawiera kod identyfikacyjny ubojni, ktéra dokonuje uboju. Ubojnia zobowigzana
jest do zalaczenia do kazdego udzca, na ktérym odciska stempel, o ktérym mowa powyzej, oryginatu
lub kopii zawiadczenia wystawionego przez hodowce w formie przewidzianej w poprzednim akapicie.

Tylko $wieze udZce, pochodzace z uprawnionych ubojni, opatrzone nieusuwalnym stemplem i posiada-
jace wymagana dokumentacje moga by¢ przekazane do chronionej produkcji szynki parmeniskiej.
Podczas kazdej operacji wprowadzania Swiezych udZcoéw przeznaczonych do produkeji szynki parmen-
skiej do upowaznionego zakladu, wlasciwy organ kontrolny sprawdza obecno$¢ stempli identyfikuja-
cych i wyzej opisanej dokumentacji.

Podczas przygotowania do peklowania $wiezych udZcow nalezy opatrzy¢ je metalowa plomba,
poswiadczajacg date rozpoczecia przetwérstwa. Zalozenie tej plomby lezy w gestii producenta i winno
by¢ wykonane przed rozpoczeciem peklowania oraz w taki sposéb, by plomba pozostawala stale
widoczna. Na plombie widnieje oznaczenie miesigca i roku rozpoczecia procesu przetworczego.

Po zakonczeniu peklowania odpowiednie organy kontrolne sg obecne przy wypalaniu znaku (ktéry ma
ksztalt piecioramiennej korony wiericzacej elipsg, w Srodku ktérej widnieje toponim PARMA), spraw-
dziwszy uprzednio zgodnos$¢ przedmiotowych szynek z wymaganiami. Ww. oznakowanie zawiera
réwniez kod alfanumeryczny, ktéry identyfikuje zaklad wytwérczy.

W zwigzku z powyzszym na gotowym produkcie widnieja: tatuaz, identyfikujacy hodowle, z ktérej
pochodzi $winia; nieusuwalny stempel, identyfikujacy ubojni¢, w ktérej przygotowano $wiezy udziec;
metalowa plomba, okreslajaca poczatek procesu przetworczego, zakladana przez zaklad przetworstwa
oraz wypalany przez tenze zaklad po zakonczeniu dojrzewania znak, za pomocg ktérego mozna ziden-
tyfikowa¢ zaklad, w ktérym miato miejsce przetworzenie.

Metoda otrzymywania: Specyfikacja produktu przewiduje miedzy innymi, Ze, jesli chodzi o suro-
wiec, szynka parmefiska moze by¢ wytworzona tylko ze $win tradycyjnych ras, czystych lub pochod-
nych, bazujacych na Large White i Landrace, zgodnie z uszlachetnieniem wg Libro Genealogico Italiano
(Wloskiej Ksiegi Genealogicznej); ze $win pochodzacych od rasy Duroc, zgodnie z uszlachetnieniem wg
Wiloskiej Ksiegi Genealogicznej; ze $wif innych ras, mieszanych i laczonych, pod warunkiem, ze
pochodzg one ze schematéw selekji lub krzyzéwek opracowanych w celach nie sprzecznych z Wloska
Ksiega Genealogiczng dla produkcji wieprzowiny tlustej, majacych co najmniej 9 miesiecy, mase
160 kg (dopuszczalne odchylenie o 10 %) oraz zywionych wedtug specjalnej diety okreslonej w sposéb
analityczny.

Surowiec (Swieze udzce) uzywany do produkeji szynki parmenskiej charakteryzuje si¢ nastepujacymi
cechami:

— Zawarto$¢ thuszczu: jest szacowana poprzez ustalenie ilosci jodu iflub zawarto$ci kwasu linolowego
w wewnetrznej i zewnetrznej warstwie tluszczu podskérnej podscidtki thuszczowej udzca. Dla
kazdej pojedynczej sztuki ilo§¢ jodu nie powinna przekraczaé 70, a zawarto$¢ kwasu linolowego
nie powinna przekracza¢ 15 %;
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— Pokrycie tluszczem: grubo$¢ warstwy tluszczu zewngtrznej czesci $wiezego udzca, mierzona w
pionie wzgledem glowy kosci udowej (pod kostka), winna wynosi¢ okoto 20 milimetréw w udZcach
Swiezych stosowanych do produkgji szynki parmenskiej o wadze miedzy 7 a 9 kilograméw oraz 30
milimetréw w udZcach $wiezych stosowanych do produkeji szynki parmenskiej o wadze wigkszej
niz 9 kilograméw.

Grubo$¢ tej warstwy nie moze w kazdym razie by¢ mniejsza niz odpowiednio 15 milimetréow i 20
milimetréw dla obu kategorii obrobionych $wiezych udzcéw, wraz ze skéra. W kazdym razie w
Jkoronie” winno by¢ takie pokrycie, by uniemozliwi¢ oderwanie si¢ skéry od znajdujacej si¢ pod
spodem tkanki mig$niowe;.

Zalecana waga $wiezych obrobionych udZcéw wynosi migdzy 12 a 14 kilograméw, a w kazdym razie
nie mniej niz 10 kilograméw.

Swieze udzce nie moga by¢ poddawane, poza chtodzeniem, zadnej obrébee, w tym zamrazaniu; przez
chlodzenie rozumie si¢ przechowywanie udzcéw w fazie sktadowania i transportu w temperaturze
miedzy -1 °C a +4 °C; nie wolno uzywaé udzcéw ze $win, ktorych ubdj nastapil mniej niz 24 godziny
lub ponad 120 godzin wczesniej.

Swiezy udziec pochodzacy z uboju poddawany jest precyzyjnie okreslonym fazom obrébki, przy czym
jedynym dodatkiem jest s6 morska. Okres obrdbki jest nie krétszy niz 12 miesigcy i obejmuje nastepu-
jace fazy: wydzielenie; chlodzenie; trybowanie; peklowanie; spoczynek; mycie i suszenie; dojrzewanie
wstepne; szczotkowanie; sugnatura [smarowanie tluszczem wieprzowym]; dojrzewanie; krojenie i pako-
wanie.

Na obszarze geograficznym okrelonym w pkt 4.3 winny znajdowa¢ si¢ zaklady produkcyjne (tzw.
prosciuttifici) wykonujace krojenie i pakowanie, a wigc tu winny odbywaé si¢ wszystkie fazy obrébki
surowca. Na obszarze pochodzenia surowca, ktory okreslono w pkt 4.3, znajduja si¢ wszystkie hodowle
$win, ktorych udzce sa przeznaczone do produkeji szynki parmeriskiej, ubojnie uprawnione do odpo-
wiedniego przygotowania jak i zaklady wykonujace krojenie, ewentualnie nalezace do sieci produkcji
chronione;j.

Odpowiednio oznakowana szynka parmeniska moze by¢ sprzedawana w calosci, bez kosci pakowana w
kawatkach lub w plastrach o réznym ksztalcie i wadze odpowiednio zapakowanych; w tym ostatnim
przypadku operacje krojenia na plastry i pakowania winny odbywaé si¢ wylacznie na obszarze
produkgji, a znak identyfikacyjny ChNP musi by¢ nanoszony na opakowanie w sposéb nieusuwalny,
okreslony w pkt 4.8 ponizej; przepis ten jest konieczny, by zagwarantowaé jako$¢ charakterystyczng
dla szynki parmenskiej oraz pelna identyfikowalno$¢ wyrobu.

Zwiazek: Szczegblne cechy szynki parmenskiej oraz gwarancja zachowania wysokich standardéow
jakosci, higieny i bezpieczefistwa spozywczego s3 SciSle uzaleznione od warunkéw Srodowiskowych
oraz od czynnikéw naturalnych i ludzkich. Surowiec oraz szynka o chronionej nazwie pochodzenia sa
Scisle zwigzane miedzy sobg oraz wspdlnie z rozwojem produkcyjnym, gospodarczym i spolecznym
obszaru geograficznego, ktory tworzy ich niepowtarzalny charakter, poniewaz cechy surowca sg specy-
ficzne dla geograficznego makro-obszaru o okreslonych granicach. W $rodkowo-péinocnych Wiloszech
hodowla $win tlustych, ktorych ubdj nastepuje w wieku zawansowanym, jest tradycjg, ktéra rozpoczela
sie¢ w epoce Etruskéw i trwa do dzisiaj. Narodzita si¢ ona jako hodowla ras lokalnych i tubylczych i
rozwijala w zaleznosci od uwarunkowan Srodowiskowych, spolecznych, gospodarczych — w szczeg6l-
nosci od uprawy zboz i przetworstwa mleka, ktore sg charakterystyczne dla sposobéw odzywiania — a
nastgpnie znalazta w produkcie o chronionej nazwie pochodzenia, jakim jest szynka, swéj naturalny i
jednoznaczny cel produkeyjny.

W ramach okre§lonego makro obszaru geograficznego istnieja nieliczne, niewielkie obszary, ktére — w
zaleznosci od specyficznych i niepowtarzalnych warunkéw oraz dzigki szczegdlnemu powolaniu czyn-
nika ludzkiego — rozwingly sie jako obszary produkeji szynki o chronionej nazwie pochodzenia.

Jeden z tych niewielkich obszaréw stanowi obszar produkcji szynki parmenskiej — mala czesé
prowingji Parma, opisana w art. C specyfikacji wyrobu. Ten mikro-obszar charakteryzuje si¢, w zalez-
noéci od konkretnego miejsca polozenia, wyjatkowymi warunkami ekologicznymi, klimatycznymi,
srodowiskowymi, wynikajacymi z wilasciwosci powietrza, ktre naplywa znad morza Versilia, a
nastepnie fagodnieje wéréd gajow oliwnych i laskéw piniowych Val di Magra, osusza si¢, przechodzac
przez Apeniny i wzbogaca o zapach kasztanéw, by na koniec osuszy¢ szynki parmenskie i nada¢ im
wyjatkowa lagodnosc.
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To whasnie dzigki wyjatkowym i niepowtarzalnym warunkom $rodowiskowym i szczeg6lnemu powo-
faniu spolecznosci zyjacej na tym obszarze narodzit si¢ produkt o wysokiej jakosci, jakim jest szynka
parmeniska.

4.7 Organ kontrolny:
Nazwa Istituto Parma Qualita

Adres  via Roma, 82/b-c
Langhirano (Parma) (Italia)

Tel.  (39) 0521 86 40 77
Faks  (39) 0521 86 46 45
Email  ipgsegretaria@libero.it

4.8 Etykietowanie: Najwazniejszym elementem rozpoznawczym szynki parmenskiej, ktory, choé nie
dotyczy etykietowania, wyrdznia go na rynku, jest ,korona ksigzeca” (znak wypalany, przedstawiajacy
piecioramienng korong wieniczacy elipse, w $rodku ktdrej widnieje toponim ,Parma”), ktéry ma warto$é
znaku zaréwno identyfikujacego szynke parmeniska, jak i Swiadczacego o jej jakosci, to znaczy ma
podwdjna funkcje wyrdzniania wyrobu posréd innych szynek surowych, gwarantujgc jego autentycz-
no$¢ oraz zapewniajac, ze produkt poddany zostal wszystkim przewidzianym etapom produkcyjnym
oraz ze wszystkie te etapy zostaly poswiadczone przez odpowiednie podmioty.

Wylacznie obecnos¢ tego znaku pozwala na zgodne z prawem stosowanie nazwy pochodzenia: bez
Jkorony ksigzecej” wyrdb nie moze by¢ opatrywany ta nazwa ani na etykietach czy opakowaniach, ani
na dokumentach sprzedazy, ani na dokumentach transakcji handlowych (dotyczacych sprzedazy w
calodci, w kawalkach, wstepnie pakowanych lub przy sprzedazy czesciowej detalicznej).

Jesli chodzi o elementy, ktére wyrdzniajg etykietowanie szynki parmenskiej, obowigzkowo nalezy uzy¢
nastepujacych sformutowari:

— Dla szynki parmenskiej calej z koscia:

— ,prosciutto di Parma” a nastgpnie ,denominazione di origine protetta” (,chroniona nazwa
pochodzenia”);

— adres zakladu produkcyjnego.
— Dla szynki parmenskiej pakowanej, calej, bez kosci lub w kawalkach:

— ,prosciutto di Parma” a nastgpnie ,denominazione di origine protetta” (,chroniona nazwa
pochodzenia”);

— adres zakladu pakujacego;
— data produkgji, jesli odcisk pieczeci jest niewidoczny.
— Dla szynki parmeniskiej w plastrach wstepnie pakowanej:

— Opakowania maja wspdlng czes$¢, stanowiaca 25 % goérnej powierzchni opakowan, w ksztalcie
tréjkata w lewym gérnym rogu, na ktérego czarnym tle znajduje si¢ znak ,korony ksigzecej”
oraz napisy:

— prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio
1990, n° 26 e del Reg. (CE) n. 1107/96 (szynka parmenska chroniona nazwg pochodzenia
w my$l Ustawy nr 26 z dnia 13 lutego 1990 r. i rozporzadzenia (WE) nr 1107/96);

— confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato (pakowano pod kontrola
upowaznionego organuy);
— siedziba zakladu pakujacego;
— data produkgji (data rozpoczecia dojrzewania podana na pieczgci).

Zabrania si¢ stosowania takich okreslen, jak ,classico” (tradycyjna), ,autentico” (autentyczna), ,extra”
(extra), ,super” (super) i innych okreleri, wzmianek i atrybutéw, dotyczacych nazwy handlowej, za
wyjatkiem ,disossato” (bez kosci) i ,affettato” (w plastrach) oraz innych oznaczefi, nieprzewidzianych

wyraznie w specyfikacji wyrobu.



