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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 126/07)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STANDARDOWE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) nr 2081/92
~SALAME CREMONA”

Nr WE: IT/00265/27.12.2002

CNP () COG (X)

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
pelnych informacji zainteresowane strony, w szczegdlnosci omawiani producenci produktéw o chro-
nionym oznaczeniu geograficznym (COG) powinni zapoznaé si¢ z pelna wersja specyfikacji produktu
udostepniang na szczeblu krajowym lub przez wlasciwe stuzby Komisji Europejskiej (1).

1. Wihasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre n. 20 — 00187 Roma
Telefon: (06) 481 99 68

Faks:  (06) 42 01 31 26

E-mail:  qualita@politicheagricole.it

2. Grupa sktadajgca wniosek:

2.1 Nazwa: Consorzio tutela del Salame Cremona

2.2 Adres: Piazza Zelioli Lanzini, 1 — 26100 Cremona
Telefon — faks: (0372) 59 82 51

2.3 Skiad: Producenci/przetwércy (X) Inny ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2.: Przetwory migsne

4. Opis specyfikagji:
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa:

,Salame Cremona”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki dot. Jako$ci Produktéw Rolnych, B-

1049 Bruksela.
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4.2 Opis:

,Salame Cremona” jest konserwowang i suszona wedlinag surowa, arakteryzujaca si¢ nastepujacymi
cechami w momencie dopuszczenia do konsumpcji:

Cechy fizyko-morfologiczne

Waga w koficowym okresie dojrzewania wynosi nie mniej niz 500 gr
Srednica w trakcie produkcji wynosi nie mniej niz 65 mm

Dlugo$¢ w trakcie produkcji wynosi nie mniej niz 150 mm

Cechy chemiczne i fizyko-chemiczne

Caltkowita zawarto$¢ bialek: minimum 20 %

Stosunek kolagen/biatka: maksimum 0,1
Stosunek woda/biatka: maksimum 2,0
Stosunek tluszcze/biatka: maksimum 2,0

PH: wyzsze lub réwne 5,2
Cechy mikrobiologiczne

Jednostki tworzace koloni¢ bakterii mezofilnych: > 1 x 107 na gram, z przewaga bakterii typu lactoba-
cillus i coccus.

Cechy organoleptyczne
Wyglad zewnetrzny: ksztalt cylindryczny, miejscami nieregularny.
Konsystencja: produkt powinien mie¢ konsystencje zwarta i migkka.

Wyglad podczas krojenia: plaster ma ksztalt zwarty i jednolity charakteryzujgcy si¢ typowym polacze-
niem kawalkéw migs$ni i tluszczu na jego brzegu (tzw. wyglad ,smelmato”). Brak widocznych chrza-
stek.

Kolor: intensywny czerwony.
Zapach: typowy zapach przypraw.
4.3 Obszar geograficzny:

Obszar, na ktérym produkowana jest kielbasa ,Salame Cremona” obejmuje nastgpujace regiony:
Lombardi¢, Emili¢ Romagne, Piemont i Veneto.

4.4 Dowdd pochodzenia:

Gléwne dokumenty historyczne, ktére w jasny i precyzyjny sposob potwierdzaja pochodzenie
produktu i jego zwigzku z okreslonym terenem siggaja 1231 r. Dokumenty zachowane w Archiwach
Panistwowych w Cremonie potwierdzaja handel trzoda chlewna i produktami migsnymi prowadzony
na tym terenie i na terenie innych panstw sasiadujacych z nim. Dokumenty pochodzace z okresu
Odrodzenia zawarte s3 w ,Litterarum” i ,Fragmentorum” wspomnianych archiwéw i z calg pewnoscia
sa Swiadectwem istnienia a przede wszystkim znaczenia tej wedliny na obszarze produkeji okreslonym
w specyfikacji. Z relacji z wizyty biskupa Cesare Speciano (1599-1606) w klasztorach zenskich na
tym terenie, w cz¢sci dotyczacej Zycia codziennego, wynika, iz podczas tzw. dni tlustego jadla dostar-
czano rowniez okreslone ilosci tej kietbasy.

Do dzi$ jeszcze ,Salame Cremona” ma duze znaczenie na gtéwnych targach rolno-spozywczych orga-
nizowanych w Lombardii i dolinie Padu. Odniesienia spoleczno-ekonomiczne s3 S$wiadectwem
istnienia wielu producentéw wyspecjalizowanych w przetworstwie migsa wieprzowego, ktérzy rozpo-
czeli dziatalno$¢ produkcyjna na obszarze niziny Padanskiej ze wzgledu na doskonale wzajemne
uzupelnianie si¢ ich dzialalnosci z produkcja mleka i seréw oraz zbdz (w szczegdlnosci kukurydzy).
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Proces produkcji:

Proces produkcji mozna w skrécie przedstawi¢ nastepujaco: surowiec wykorzystywany do wytwa-
rzania produktéw COG powinien by¢ pozyskany z migsa swin hodowanych i ubijanych w nastgpuja-
cych regionach: Friuli Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemont, Emilia Romagna, Umbria,
Toskania, Marche, Abruzja, Lacjum i Molise. Do produkcji mozna wykorzystywac rowniez migso $win
tradycyjnych ras Large White Italiana i Landrace Italiana, udoskonalone dzigki wpisaniu ich do ,Libro
Genealogico Italiano” (wloska ksiega rodowodowa), swinie pochodzace od macior wymienionych ras;
$winie pochodzgce od macior rasy wloskiej Duroc, udoskonalone dzigki wpisaniu ich do ,Libro
Genealogico Italiano”; $winie pochodzace od macior innych ras lub macior hybryd pod warunkiem,
ze pochodza z programu selekcji lub schematéw krzyzowania zgodnych z celami okreslonymi w
,Libro Genealogico Italiano” w odniesieniu do produkgji tucznikéw stoninowych.

Ub¢j zwierzat odbywa si¢ w okresie migdzy dziewiagtym a pigtnastym miesigcem po urodzeniu.
Srednia waga $win przeznaczonych do uboju wynosi miedzy 144 a 176 kg.

Migso wieprzowe przeznaczone do produkgji kielbasy otrzymywane jest z tkanki migsniowej tusz,
migéni poprzecznie prazkowanych oraz thuszczu.

Skladniki: s, ziota, pieprz ziarnisty lub w kawatkach, czosnek miazdzony i wkladany do miesa.

Inne dopuszczalne skladniki: wino biate lub czerwone niemusujace, cukier i/lub dekstroza i/lub fruk-
toza iflub laktoza, kultury bakterii wywolujace proces fermentacji, azotan sodu if/lub azotan potasu,
azotyn sodu iflub azotyn potasu, kwas askorbinowy i jego sol sodowa.

Zabronione jest uzywanie migs oddzielanych mechanicznie.

Przygotowanie: mig$nie poprzecznie prazkowane i tluszcz sa delikatnie oddzielane od wigkszych
kawatkéw tkanki tacznej i tluszczu migkkiego, wezléw chlonnych i nerwéw. Rozdrabnianie odbywa
sie¢ w rozdrabniaczu migsa wyposazonym w otwory o $rednicy 6mm. Temperatura migsa podczas
rozdrabniania powinna by¢ wyzsza niz 0 °C. Solenie odbywa si¢ podczas rozdrabniania. Po zakon-
czeniu tej czynnosci pozostale skladniki i aromaty mieszane s3 z masa. Mieszanie odbywa si¢ w
maszynach prézniowych lub maszynach o ci$nieniu atmosferycznym przez dluzszy okres czasu.
,Salame Cremona” jest szprycowana do naturalnych jelit wieprzowych, wiankowych (wolowych),
konskich lub baranich o minimalnej $rednicy poczatkowej 65 mm. Zwigzanie odbywa si¢ recznie lub
mechanicznie przy uzyciu sznurka. Sktadowanie w chlodni dozwolone jest maksymalnie przez jeden
dzien w temperaturze od 2 do 10 °C. Suszenie odbywa si¢ na ciepto w temperaturze od 15 do 25 °C.

Dojrzewanie odbywa si¢ w pomieszczeniach zapewniajacych w wystarczajgcym stopniu wymiane
powietrza w temperaturze od 11 do 16 °C w okresie nie krotszym niz 5 tygodni. Okres dojrzewania
zalezny jest od $rednicy poczatkowej jelita.

Produkt COG jest wprowadzany na rynek w porcjach jednostkowych, pakowany prézniowo lub pod
ci$nieniem kontrolowanym, w calosci, w kawatkach lub plastrach.

Producenci COG ,Salame Cremona” s3 zobowigzani do $cistego przestrzegania specyfikacji przedsta-
wionej Komisji Europejskiej.

Procesy produkeji, pakowania i krojenia powinny by¢ wykonywane pod nadzorem organéw kontrol-
nych okreslonych w art. 7 specyfikacji, wylacznie na obszarze produkecji wskazanym w art. 3 specyfi-
kacji w celu zapewnienia kontroli i odtworzenia historii produktu oraz zachowania cech jako$ciowych
produktu.

Zwigzek:

rodukcja kielbasy jest ciSle zwigzana z obecnoscig hodowli $win na tym obszarze, ktora sigga okresu
rzymskiego. Produkt ,Salame Cremona” ma takze Scisly i utrwalony zwigzek ze srodowiskiem wynika-
jacy z sukcesywnego wprowadzania hodowli $win w zwiazku z produkcja seréw i uprawa kukurydzy.
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Klimat cechujacy si¢ pochmurng pogodg i stabymi wiatrami jest wyjatkowo korzystny dla dosko-
nalego wspéldzialania migdzy hodowla bydta mlecznego i hodowla §win oraz uprawa zbdz i sprawia,
ze produkty takie jak kielbasa uzyskuja podczas dojrzewania charakterystyczng migkkosé, konsys-
tencje i zapach odrdzniajace je od innych produktow. Obszar produkeji ,Salame Cremona” posia-
dajacy cechy typowe dla obszaréw o glebach aluwialnych jest od wiekéw wykorzystywany do hodowli
Swin w ramach tzw. ,systemu rodzinnego”, ktory nastepnie przeksztalcit si¢ w rzemiosto. Wszystkie
obszary, na ktérych produkowany jest omawiany produkt charakteryzuja si¢ pochmurnymi i
bezwietrznymi warunkami klimatycznymi (wysoki poziom wilgotnosci i malo wiatréw) doskonalymi
dla dojrzewania produktu przygotowywanego jak kielbasa ,Salame Cremona”. Krajobraz obszaru
produkgji jest bardzo jednolity, przynajmniej w czesci niziny Padanskiej: nizina z licznymi rzekami i
kanalami, uprawami roslin, w szczegdlnosci faki i uprawy kukurydzy.

Na terenie calego obszaru produkgji klimat charakteryzuje si¢ do$¢ surowym okresem jesiennym i
zimowym o duzej wilgotonosci i mglistosci, fagodng i deszczowa wiosna, podczas gdy lato wyrdznia
sie do$¢ wysokimi temperaturami, czestymi dlugotrwalymi i intensywnymi opadami deszczu.
Hodowla $win na obszarze niziny Padanskiej i sasiadujacych dolin zawsze byta doskonalym sposobem
na najlepsze wykorzystanie dostepnych ilosci kukurydzy i odpadéw przetwoérstwa mlecznego.

Obszar produkeji okazuje si¢ by¢ od zawsze doskonalym zaréwno w zakresie dostepnosci surowcow
(kukurydza i serwatka) jak i produkowania i konserwowania migs wieprzowych, w szczegdlnosci
,Salame Cremona”, ktore wymagaja klimatu charakteryzujacego si¢ duza wilgotnoscia i slabymi
wiatrami nadajac produktom szczegdlnych cech jakosciowych.

Wszystkie te czynniki same w sobie nie pozwolityby ,Salame Cremona” osiagna¢ takich cech jakoscio-
wych bez udzialu czlowieka, dzigki ktéremu z czasem zastosowane zostaly techniki produkeji i
dojrzewania tej charakterystycznej kietbasy.

Do dzis$ jeszcze ,Salame Cremona” produkowana jest zgodnie z tradycyjnymi procesami przy zastoso-
waniu nowoczesnych proceséw technologicznych w produkeji.

Czynnik klimatyczny i udzial czlowicka charakteryzujacy si¢ szczegblnymi umiejetnosciami technolo-
gicznymi producentéw wyspecjalizowanych w produkgji ,Salame Cremona” sg do dzi§ podstawowymi
i niezastgpionymi elementami nadajacymi produktom szczegdlnego charakteru i renomy.

Istotnie ,Salame Cremona” cieszyla si¢ i w dalszym ciggu cieszy si¢ duza stawa, o czym $wiadczy jej
tradycyjna juz obecnos¢ na targach rolno-spozywczych organizowanych w dolinie Padu, a takze jej
znaczgca pozycja na gléwnych rynkach krajowych i zagranicznych.

Fakt ten potwierdzony jest réwniez obecnoscig ,Salame Cremona” w wykazach gléwnych produ-
centéw produktéw rolno-spozywczych z wloska nazwa pochodzenia, a takze dwustronnych porozu-
mieniach w zakresie ochrony PGI zawartymi miedzy Wlochami a innymi krajami europejskimi w
latach 1950-1970 (Niemcy, Francja, Austria, Hiszpania).

Organ kontrolny:

Nazwa: Istituto Parma Qualita — LP.Q.

Adres:  Via Roma, 82/c — 43013 Langhirano (PR)

Etykietowanie:

na etykiecie powinny znajdowaé si¢ nastgpujace informacje, zapisane jasna, niescieralng czcionka o
wigkszych wymiarach niz pozostale informacje: ,Salame Cremona” oraz ,Indicazione Geografia
Protetta” i/lub ,IGP”. Ostatnia informacja powinna by¢ przetlumaczona na jezyk kraju, na ktdrego
rynek produkt jest wprowadzany.

Zabronione jest umieszczanie wszelkich innych informacji nieokreslonych jednoznacznie.

Dozwolone jest natomiast umieszczanie informacji odnoszacych si¢ do nazwisk, nazw firm lub
znak6éw prywatnych pod warunkiem, ze nie sg one przeklamane lub nie wprowadzaja konsumentéw
w blad.

Na etykiecie powinien znajdowa¢ si¢ réwniez symbol Wspdlnoty okreslony w art. 1 rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 1276/98.

Krajowe wymogi ustawodawcze: —




