23.11.2007 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej L 305/3
ROZPORZADZENIE KOMIS]JI (WE) NR 1362/2007
z dnia 22 listopada 2007 r.
rejestrujace w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe Salame Cremona (ChOG)
KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH, mienia, Komisja musi przyja¢ decyzje zgodnie

uwzgledniajac Traktat ustanawiajagcy Wsp6lnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzgdzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozy-
wezych (1), w szczegdlnodci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci
i czwarty,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1)

()

Zgodnie z art. 6 ust. 2 oraz w zastosowaniu art. 17
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 wniosek
Wloch w sprawie rejestracji nazwy ,Salame Cremona”
zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii Euro-

pejskiej (3).

Niemcy i Niderlandy sprzeciwily si¢ tej rejestracji zgodnie
z art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.
Niemcy i Niderlandy w swoich deklaracjach sprzeciwu
stwierdzily, ze warunki okreSlone w art. 2 rozporza-
dzenia (WE) nr 510/2006 nie zostaly spelnione.
W szczegblnosci zdaniem Niemiec zwigzek migdzy
produktem a regionem nie zostal dowiedziony. Zdaniem
Niderlandéw, z jednej strony, zwiazek z obszarem
geograficznym (produkgji) okre$lonym w nazwie pocho-
dzenia ,Salame Cremona” nie zostal wystarczajgco
dowiedziony, a drugiej strony, z powodu braku jakich-
kolwiek dodatkowych wymogéw ograniczenie pocho-
dzenia surowca ,migso wieprzowe” do pdinocnych
i centralnych Wloch (lub nawet do obszaru okreslonego
w pkt 4.3) nalezy uzna¢ wylacznie za przeszkode dla
handlu, i na koniec w pkt 4.5 nie wykazano, w jaki
sposéb  zobowigzanie do  produkcji, pakowania
i krojenia ,Salame Cremona” wylacznie w obszarze
produkcji  przyczynia sie  do  lepszej  kontroli
i odtworzenia historii produktu oraz zachowania jego
cech jakoSciowych.

Pismem z dnia 2 marca 2006 r. Komisja wezwala zain-
teresowane panstwa czfonkowskie do wzajemnego poro-
zumienia zgodnie z ich wewnetrznymi procedurami.

Biorac pod uwage, ze w przewidzianym terminie
Wilochy, Niderlandy i Niemcy nie osiagnely porozu-

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, str. 12. Rozporzadzenie zmienione rozpo-

rzadzeniem (WE) nr 1791/2006 (Dz.U. L 363 z 20.12.2006, str. 1).

() Dz.U. C 126 z 25.5.2005, str. 14.

z procedurg okre$long w art. 15 ust. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006.

W wyniku konsultacji migdzy Wlochami, Niderlandami
i Niemcami do specyfikacji przedmiotowego produktu
wprowadzono  dodatkowe  dane  szczegGlowe.
W odpowiedzi na krytyke Niemiec i Niderlandow, doty-
czacy braku przedstawienia zwigzku miedzy produktem
i regionem, jasno okreslono, ze zwiazek opiera si¢ na
renomie. W odpowiedzi na drugi zarzut ze strony Nider-
landéw zniesiono ograniczenie dotyczace regionéw
pochodzenia surowca i dodano szczegdly dotyczace
konkretnych warunkéw hodowli i karmienia $win oraz
wplywu tych czynnikéw na cechy produktu koficowego.
Na koniec wladze Wloch uzasadnily obowiazek krojenia
i pakowania w przedmiotowym obszarze koniecznoscia
przeprowadzania kontroli. Wladze Wloch stwierdzily
réwniez, ze poddawanie produktu obrébce termicznej
do celéw jego transportu i krojenia ,w odlegtosci
czasowej i przestrzennej” zmienitoby wilasciwosci orga-
noleptyczne kielbasy. Wiladze Niderlandéw poinformo-
waly, Ze zaakceptuja te wyja$nienia, pod warunkiem ze
zostana one wlaczone do wniosku w sprawie rejestracji,
€O nastgpnie uczyniono.

Zdaniem Komisji nowa wersja specyfikacji w pelni
spelnia wymagania okre$lone w rozporzadzeniu (WE)
nr 510/2006.

W tych okoliczno$ciach przedmiotowa nazwa powinna
zosta¢ wpisana do ,Rejestru chronionych nazw pocho-
dzenia i chronionych oznaczeri geograficznych”.

Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Chronionych
Oznaczent Geograficznych i Chronionych Nazw Pocho-
dzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwa wymieniona w zalgczniku I do niniejszego rozporzg-
dzenia zostaje zarejestrowana.
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Artykut 2

Pelne zestawienie zawierajace gléwne elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 22 listopada 2007 r.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji

ZALACZNIK 1

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku 1 do Traktatu:
Klasa 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
WLOCHY
Salame Cremona (ChOG)
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ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia
produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

,SALAME CREMONA”
NR WE: IT/PGI/005/0265/27.12.2002
ChNP (...) ChOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

1. Wlasciwy organ pafistwa cztonkowskiego

Nazwa: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adres:  Via XX Settembre, 20 — 1-00187 ROMA

Telefon: (39) 064 81 99 68/06 46 65 51 04

Faks:  (39) 06 4201 31 26

e-mail:  gpa3@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek

Nazwa: Consorzio Salame Cremona

Adres: Piazza Cadorna, 6 — 1-26100 CREMONA
Telefon: (39) 03724171

Faks: (39) 0372 41 73 40

e-mail: info@salamecremona.it

Sklad: producencifprzetworcy (X) inni (...)

3. Rodzaj produktu
Klasa 1.2: Produkty migsne

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

4.1. Nazwa produktu

,Salame Cremona”
4.2. Opis produktu
,Salame Cremona” jest konserwowang i suszong wedling surows, charakteryzujacg si¢ nastgpujacymi cechami
w momencie dopuszczenia do konsumpgji:
Cechy fizyczno-morfologiczne
— Waga w koficowym okresie dojrzewania wynosi nie mniej niz 500 g.
— Srednica w trakcie produkcji wynosi nie mniej niz 65 mm.
— Dlugo$¢ w trakcie produkcji wynosi nie mniej niz 150 mm.
Cechy chemiczne i fizyko-chemiczne
— Calkowita zawarto$¢ biatek: minimum 20,0 %.

— Stosunek kolagen/biatka: maksimum 0,10.

— Stosunek woda/biatka: maksimum 2,0.
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— Stosunek tluszcze/biatka: maksimum 2,0.
— PH: wyzsze lub réwne 5,20.
Cechy mikrobiologiczne

— Jednostki tworzace kolonig bakterii mezofilnych: >1x 107 na gram, z przewaga bakterii typu lactobacillus
i coccus.

Cechy organoleptyczne
— Wyglad zewngtrzny: ksztalt cylindryczny, miejscami nieregularny.
— Konsystencja: produkt powinien mie¢ konsystencj¢ zwarta i migkka.

— Wyglad podczas krojenia: plaster ma ksztalt zwarty i jednolity, charakteryzujacy si¢ typowym polaczeniem
kawalkow migéni i thuszczu na jego brzegu (tzw. wyglad ,smelmato”). Brak widocznych chrzastek.

— Kolor: intensywny czerwony.
— Zapach: typowy zapach przypraw.

4.3. Obszar geograficzny

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

4.4. Dowdd pochodzenia

W odniesieniu do kontroli $wiadectw pochodzenia produkcji ChOG dowdd pochodzenia ,Salame Cremona”
z okreslonego obszaru geograficznego potwierdzany jest przez organ kontrolny, o ktérym mowa w pkt 7, na
podstawie wielu formalnosci, ktérym podlegaja producenci w trakcie calego cyklu produkgji. Gtéwne cechy tych
formalnosci, zapewniajacych odtworzenie historii produktu na kazdym etapie procesu produkcji i przestrzeganych
przez producentéw, sa nastepujace:

— wpis do wykazu ad hoc przechowywanego przez organ kontrolny, o ktérym mowa w pkt 7 ponizej,
— zadeklarowanie organowi kontrolnemu produkowanych rocznie ilosci ,Salame Cremona”,
— utrzymywanie odpowiednich rejestréw produkji ,Salame Cremona”.

4.5. Metoda produkji

Proces produkeji mozna w skrocie przedstawi¢ nastgpujaco: surowiec wykorzystywany do produkcji ChOG powinien
pochodzi¢ z migsa $win hodowanych w poszanowaniu przepiséw dotyczacych skladu podawanego im pokarmu
i sposobu ich karmienia. Do produkcji mozna wykorzystywaé réwniez migso $win tradycyjnych ras Large White
Italiana i Landrace Italiana, udoskonalone dzigki wpisaniu ich do ,Libro Genealogico Italiano” (wloska ksigga
rodowodowa), lub $win pochodzacych od macior wymienionych ras; §winie pochodzace 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.

Uboj zwierzat odbywa si¢ w okresie migdzy dziewiatym a pietnastym miesigcem po urodzeniu. Srednia waga §win
przeznaczonych do uboju wynosi migdzy 144 a 176 kg.

Migso wieprzowe przeznaczone do produkcji kielbasy otrzymywane jest z tkanki mie$niowej tusz, mig$ni
poprzecznie prazkowanych oraz tluszczu.

Skladniki: s6l, przyprawy, pieprz ziarnisty lub grubo mielony, czosnek miazdzony i wkladany do miesa.

Inne dopuszczalne skladniki: wino biate lub czerwone niemusujgce, cukier iflub dekstroza iflub fruktoza iflub
laktoza, kultury bakterii wywolujace proces fermentacji, azotyn sodu iflub azotyn potasu, kwas askorbinowy i sél
sodowa.
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4.6.

Zabronione jest uzywanie migs oddzielanych mechanicznie.

Przygotowanie: mig$nie poprzecznie prazkowane i thuszcz s3 delikatnie krojone i oddzielane od wigkszych kawatkéw
tkanki tacznej i tluszczu migkkiego, weztéw chlonnych i nerwéw. Rozdrabnianie odbywa si¢ w rozdrabniaczu migsa
wyposazonym w otwory o $rednicy 6 mm. Temperatura migsa podczas rozdrabniania powinna by¢ wyzsza niz
0 °C; solenie odbywa si¢ podczas uboju; po zakoniczeniu rozdrabniania pozostale skladniki i aromaty mieszane sg
z masa. Mieszanie odbywa si¢ w maszynach prézniowych lub maszynach o ci$nieniu atmosferycznym przez dluzszy
okres czasu. ,Salame Cremona” jest szprycowana do naturalnych jelit wieprzowych, wiankowych (wolowych),
konskich lub baranich o minimalnej Srednicy poczatkowej 65 mm. Zwigzanie odbywa si¢ recznie lub mechanicznie
przy uzyciu sznurka. Skladowanie produktu w chlodni dozwolone jest maksymalnie przez jeden dzien
w temperaturze od 2 do 10 °C. Suszenie odbywa si¢ na cieplo w temperaturze od 15 do 25 °C.

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

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

Producenci ChOG ,Salame Cremona” sa zobowigzani do Scistego przestrzegania specyfikacji przedstawionej Unii
Europejskiej.

Procesy produkcji, pakowania i krojenia powinny by¢ wykonywane pod nadzorem organéw kontrolnych okreslo-
nych w pkt 7 specyfikacji, wylacznie na obszarze produkeji wskazanym w pkt 3 przedmiotowej specyfikacji w celu
zapewnienia kontroli i odtworzenia historii produktu oraz zachowania jego cech jakosciowych.

Jezeli pakowanie odbywatoby si¢ poza obszarem geograficznym okreSlonym w specyfikacji, niemozliwe byloby
zagwarantowanie stalej kontroli wszystkich przedsigbiorstw produkcyjnych, co powodowatoby powazne braki
w systemie certyfikacji ChOG. Braki te nie pozwalalyby na zagwarantowanie prawidlowego stosowania ChOG, co
byloby nickorzystne zaréwno dla producentéw, jak i konsumentéw. Innymi stowy brak kontroli operacji pakowania
spowodowaltby réwniez bezposrednio wyeliminowanie dwoch innych podstawowych elementéw: gwarancji zacho-
wania chronionej jakosci bedacej przedmiotem weryfikacji w trakcie przeprowadzanych kontroli i gwarancji pocho-
dzenia polegajacej na zapewnieniu dokladnego odtworzenia historii produktu na kazdym etapie procesu produkcji,
w tym w trakcie pakowania.

Ponadto zezwolenie na pakowanie poza obszarem geograficznym okre§lonym w specyfikacji wplynetoby nieko-
rzystnie na jako$¢ ,Salame Cremona” ze wzgledu na konieczno$¢ poddawania produktu obrébce termicznej do
celéw jego transportu i krojenia ,w odleglosci czasowej i przestrzennej”, co zmienitoby wlasciwosci organoleptyczne

kietbasy.

Zwigzek z obszarem geograficznym

,Salame Cremona” cieszy si¢ duza stawa i dobra reputacjg, o czym $wiadczy jej tradycyjna juz obecnos¢ na targach
rolno-spozywczych organizowanych w Dolinie Padu, a takze jej znaczaca pozycja na gléwnych rynkach krajowych
i zagranicznych, co jest uzasadnieniem dla wniosku o rejestracie ChOG. Fakt ten potwierdzony jest réwniez
obecnoscig ,Salame Cremona” w wykazach gléwnych producentéw produktéw rolno-spozywczych z wloska
nazwg pochodzenia, a takze dwustronnych porozumieniach w zakresie ochrony ChOG zawartych miedzy Wlochami
a innymi krajami europejskimi w latach 1950-1970 (Niemcy, Francja, Austria, Hiszpania).

Produkgja kielbasy jest $ciSle zwigzana z obecnoscia hodowli $win na tym obszarze, ktdra sigga okresu rzymskiego.
Produkt ma takze $cisly i utrwalony zwigzek ze Srodowiskiem wynikajacy z sukcesywnego wprowadzania hodowli
$win w zwiazku z produkcjg seréw i uprawa kukurydzy, najpierw w Cremonie, a nastgpnie w calej Nizinie
Padaniskiej.

Klimat cechujacy sie pochmurna pogoda i stabymi wiatrami jest wyjatkowo korzystny dla doskonalego wspoétdzia-
tania migdzy typowsq produkcja a obszarem, na ktorym si¢ ona odbywa, nadajac ,Salame Cremona” unikalne, a co za
tym idzie — rozpoznawalne cechy delikatnej, migkkiej i bardzo aromatycznej kietbasy.

Obszar produkgji ,Salame Cremona” posiadajacy cechy typowe dla obszaréw o glebach aluwialnych jest od wiekoéw
wykorzystywany do hodowli $wii w ramach tzw. ,systemu rodzinnego”, ktéry nastepnie przeksztalcil sie
w rzemiosto. Krajobraz obszaru produkgji jest bardzo jednolity, przynajmniej w czesci Niziny Padaniskiej: calkowicie
plaski, poprzecinany rzekami i kanalami, z uprawami roslin, w szczegdlnosci fakami i uprawami kukurydzy. Na
terenie calego obszaru produkgji klimat charakteryzuje si¢ do§¢ surowym okresem jesiennym i zimowym o duzej
wilgotnosci i mglistosci, lagodna i deszczowa wiosna, podczas gdy lato wyréznia si¢ dos¢ wysokimi temperaturami,
czestymi, krotkotrwalymi i bardzo czesto intensywnymi opadami deszczu.



L 305/8

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

23.11.2007

4.7.

4.8.

O

Wszystkie te czynniki same w sobie nie pozwolilyby ,Salame Cremona” na osiagnigcie takich cech jakosciowych bez
udzialu czlowicka, dzigki ktéremu w obszarze produkcji z czasem opracowano bardzo wyspecjalizowane techniki
produkgji i dojrzewania tej kietbasy.

,Salame Cremona” wcigz produkowana jest zgodnie z tradycyjnymi procesami przy zastosowaniu nowoczesnych
technologii produkgji.

Czynnik $rodowiskowy wynikajacy z klimatu i udziatu cztowieka charakteryzujacy si¢ szczegblnymi umiejetnosciami
technologicznymi producentéw wyspecjalizowanych w produkgji ,Salame Cremona” s3 do dzi§ podstawowymi
i niezastgpionymi elementami nadajacymi produktowi szczegdlny charakter i renomg.

Gléwne dokumenty historyczne potwierdzajgce w jasny i precyzyjny sposéb pochodzenie produktu i jego zwigzek
z regionem si¢gaja roku 1231 i sg przechowywane w archiwach panstwowych w Cremonie. Potwierdzaja one handel
trzoda chlewng i produktami miesnymi prowadzony na tym terenie i na terenie pafstw z nim sgsiadujgcych.
Dokumenty pochodzace z okresu Odrodzenia zawarte w ,Litterarum” i ,Fragmentorum” s3 niepodwazalnym $wia-
dectwem istnienia, ale przede wszystkim znaczenia tej wedliny na obszarze produkgji okreslonym w specyfikacji.
Z relacji z wizyty biskupa Cesare Speciano (1599-1606) w klasztorach zefiskich na tym terenie, w czgsci dotyczacej
zycia codziennego wynika, iz podczas tzw. dni tlustego jadla podawano réwniez okreslone ilosci tej kielbasy.

Do dzi$ jeszcze ,Salame Cremona” ma duze znaczenie na gléwnych targach rolno-spozywczych organizowanych
w Lombardii i Dolinie Padu. Odniesienia spoleczno-ekonomiczne sa $wiadectwem istnienia wielu producentéw
wyspecjalizowanych w przetworstwie migsa wieprzowego, ktdrzy rozpoczeli dziatalnos¢ produkcyjng na obszarze
Niziny Padaniskiej ze wzgledu na doskonale wzajemne uzupehianie si¢ ich dzialalnosci z produkcja mleka i serow
oraz zbdz (w szczegblnosci kukurydzy).

Organ kontrolny

Nazwa: Istituto Nord Est Qualita

Adres:  Via Rodeano, 71 — [-33038 SAN DANIELE DEL FRIULI (UD)

Telefon: (39) 04 32 94 03 49

Faks:  (39) 0432943357

e-mail:  info@ineq.it

Etykietowanie

Nastgpujace informacje, zapisane wyrazna, nieScieralng czcionka o wymiarach wigkszych niz w przypadku pozos-
talych informacji, powinny znajdowa¢ si¢ na etykiecie: ,Salame Cremona” i ,Indicazione Geografica Protetta” iflub

skrét ,ChOG”. Ostatnia informacja powinna by¢ przettumaczona na jezyk kraju, na ktérego rynek produkt jest
wprowadzany.

Zabronione jest umieszczanie wszelkich innych informacji nieprzewidzianych jednoznacznie.

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

Na etykiecie powinien znajdowa¢ si¢ rowniez symbol Wspélnoty okreslony w art. 1 rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1726/98 (1).

Dz.U. L 224 z 11.8.1998, str. 1.



