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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2009/C 112/06)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CRUDO DI CUNEO”

NR WE: IT-PDO-0005-0490-05.09.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero Delle Politiche Agricole E Forestali
Adres: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Telefon: +39 0646655106
Faks: +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio di Promozione e Tutela del Prosciutto di Cuneo
Adres: Corso Dante, 51
12100 Cuneo
ITALIA
Telefon: +39 0171942008
Faks: +39 0171942023
E-mail: chiara.astesana@astesanaspa.it
Sktad: Producenci/Przetwércy ( X ) inni ()

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3. Rodzaj produktu:

Klasa.1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
4. Specyfikacja produktu:

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

4.1. Nazwa produktu:

,Crudo di Cuneo”

4.2. Opis produktu:

Do produkgji szynki ,Crudo di Cuneo” nalezy uzywaé wylacznie $wieze udZce wieprzowe pochodzace
od zwierzat urodzonych, wyhodowanych i poddanych ubojowi na okreslonym obszarze produkcji.

Rasy i typy genetyczne $win dopuszczone do produkcji zwierzat, ktorych migso stanowi surowiec do
produkeji szynki ,Crudo di Cuneo”, to tradycyjne rasy Large White italiana i Landrace italiana zgodnie
z uszlachetnieniem wg Libro Genealogico Italiano (LGI — Wloskiej Ksiggi Genealogicznej) lub potom-
stwo knuréw tych ras, potomstwo knuréw rasy Duroc italiana zgodnie z uszlachetnieniem wg Wloskiej
Ksiegi Genealogicznej oraz potomstwo knurdéw innych ras lub knuréw hybrydowych pod warunkiem,
ze osobniki te pochodzg ze schematéw selekeji lub krzyzéwek opracowanych w celach zgodnych
z Wloska Ksiegg Genealogiczna dla produkeji wieprzowiny thuste;j.

Racja zywnosciowa przygotowywana jest tak, by uzyskany sklad analityczny odpowiadat zapotrzebo-
waniu pokarmowemu $wini na kazdym z trzech etapéw produkgji, tj. odpowiednio: wprowadzenia do
hodowli, wzrostu, tuczenia.

1. ETAP WPROWADZENIA DO HODOWLI (do 30 kg zywej wagj)
Charakterystyka racji Zywnosciowej:
— Bialko surowe od 16 % do 22 %
— Energia strawna/dzieni od 3 230 do 3 900
— Lizyna g/kg od 10 % do 16 %
— Widkno surowe od 3 % do 5%
Dzienna racja Zywnosciowa (sklad racji zywno$ciowej wyrazony jako % zawarto$ci poszczegdlnych
sktadnikow i podawanej w ilosci 4 % zywej wagi):
— Kukurydza od 35 do 40
— Ekstrakt sojowy (maka) od 16 do 20
— Pszenica od 12 do 15
— Jeczmien od 13 do 17
— Olgj sojowy od 1 do 3
— Otreby pszenne od 8 do 12
— Dodatki mineralno-witaminowe od 3 do 5

Na tym etapie zabronione jest stosowanie wieprzowego osocza w aerozolu, produktéw pochodnych
i polproduktow z mleka $wiezego oraz koncentratow.

2. ETAP WZROSTU (od 30 do 80 kg zywej wagi)
Charakterystyka racji Zywnosciowe;j:
— Biatko surowe od 15,50 % do 18 %
— Energia strawna/dziefi od 3 200 do 3 600
— Lizyna g/kg od 7 % do 16 %
— Wiékno surowe od 3,5 % do 5%
Dzienna racja zywnosciowa (sklad racji zywno$ciowej wyrazony jako % zawarto$ci poszczegdlnych
sktadnikow i podawanej w ilosci 3 % zywej wagi):
— Kukurydza od 45 do 49
— Ekstrakt sojowy (maka) od 14 do 18

— Pszenica od 10 do 13
— Jeczmient od 9 do 12
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— Tluszcze od 1,5 do 2
— Otreby pszenne od 10 do 14
— Dodatki mineralno-witaminowe od 3 do 5
3. ETAP TUCZENIA (od 80 kg do 156 kg Zywej wagi docelowo)
Charakterystyka racji zywnosciowej:
— Biatko surowe od 13,5 % do 17,5 %
— Energia strawna/dzien od 3 100 do 3 400
— Lizyna glkg od 6 % do 9 %
— Wiékno surowe od 3,5 % do 5,5%

Dzienna racja zywnoSciowa (sklad racji zywnosciowej wyrazony jako % zawartosci poszczeg6lnych
skladnikéw i podawanej w ilosci 2,3 % Zywej wagi):

— Kukurydza od 49 do 53

— Ekstrakt sojowy (magka) od 12 do 16

— Pszenica od 9 do 12

— Jeczmien od 8 do 11

— Thuszcze od 1 do 1,5

— Otreby pszenne od 10 do 14

— Dodatki mineralno-witaminowe od 3 do 5

Na tym etapie zabrania si¢ karmienia odpadkami jedzenia, olejem rybim po przekroczeniu 40 kg zZywej
wagi, $ruta o zawartosci tluszczow wigkszej niz 4 % i po przekroczeniu 120 kg zywej wagi, sucharami,
ciastkami, stodyczami od momentu przekroczenia 60 kg Zywej wagi do przekazania do uboju, odpad-
kami z uboju i ogélnie maczkami zwierz¢cymi, pétproduktami ryzu.

Surowce stosowane do zywienia zwierzat pochodza gléwnie z obszaru produkeji szynki ,Crudo di
Cuneo”, a zboza w wigkszosci produkowane sg przez te same przedsi¢biorstwa, ktére prowadza
hodowle $win.

Zapotrzebowanie w trakcie poszczegélnych etapéw moze si¢ zmienial wraz ze wzrostem $wini lub
w zwigzku z pojawieniem si¢ anomalii pogodowych w postaci nadzwyczajnych upatéw w okresie
letnim.

W momencie wprowadzania do obrotu produkt ,Crudo di Cuneo” musi spelnia¢ nastepujace warunki:
czas dojrzewania co najmniej 10 miesiecy od momentu rozpoczecia obrébki; waga od 7 do 10 kg po
zakonczeniu dojrzewania; barwa po rozcigciu jednorodnie czerwona; konsystencja zewnetrznej
i wewnetrznej czesci chudej migkka, spdjna, niezwiotczala; widoczna zewnetrzna warstwa tluszczu
(ttuszcz okrywajacy) o barwie bialej przechodzacej w z6tta, spdjna, nie mazista; aromat i zapach po
rozcigciu: wyrazny, dojrzaly, fagodny; wewnetrzne warstwy tluszczu o barwie bialej, nieliczne, rozto-
zone miedzy gléwnymi peczkami migSniowymi; brak anomalii zapachowych. Tluszcz przy nakluciu
nie moze mie¢ zapachu zjelczalego ani zapachu mleka, ryb lub innych nietypowych aromatéw. Sklad
chemiczny migsa chudego z migsnia dwuglowego uda winien odpowiadaé nastgpujacym wartosciom
minimalnym i maksymalnym wyrazonym w procentach: sél od 4,5 do 6,9; wilgotno$¢ od 57 do 63;
proteoliza od 22 do 31. Brak nieprawidlowosci zewnetrznych: skéra i kosci musza by¢ nienaruszone,
nie mogg by¢ widoczne oznaki powstawania stwardnien ani nadmiernego rozmigkczenia. Barwa po
rozcigciu: nie moga wystepowac zaklocenia jednorodnosci barwy, plamy, smugi.

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji szynki ,Crudo di Cuneo” CHNP polozony jest miedzy Alpami Liguryjskimi od
wzgorza Cadibona po wzgérze Nava, Alpami Nadmorskimi po masyw wzgérz Tenda i Alpami Kotyj-
skimi. Rzezba terenu tworzy wicc wysoki brzeg w ksztalcie litery U, w $rodku ktdrego rozciaga sie
pokryta bruzdami wyzyna, od poludnia w kierunku pélnocnym, od Tanaro, Padu i ich doplywdw.
Obszar ten obejmuje prowincje Cuneo, prowincje Asti oraz nastepujace gminy w prowincji Turyn:
Airasca, Andezeno, Arignano, Baldissero Torinese, Bibiana, Bricherasio, Buriasco, Cambiano, Campi-
glione Fenile, Candiolo, Cantalupa, Carignano, Carmagnola, Castagnole Piemonte, Cavour, Cercenasco,
Chieri, Cumiana, Frossasco, Garzigliana, Isolabella, Lombriasco, Luserna S. Giovanni, Lusernetta,
Macello, Marentino, Mombello di Torino, Montaldo Torinese, Moriondo Torinese, None, Osasco,
Osasio, Pancalieri, Pavarolo, Pecetto Torinese, Pinerolo, Pino Torinese, Piobesi Torinese, Piossasco,
Piscina, Poirino, Pralormo, Prarostino, Riva, Roletto, Rora’, S. Secondo di Pinerolo, Santena, Scalenghe,
Trofarello, Vigone, Villafranca Piemonte, Villastellone, Vinovo. Dzigki powstawaniu bryz ten obszar
geograficzny charakteryzuje si¢ jednorodnym poziomem wilgotnosci — od 50 % do 70 %, a $rednie
temperatury nie s3 zbyt niskie w okresie zimowym i nie nadmiernie wysokie w okresie letnim, co
umozliwia zapewnienie jednorodnych warunkéw dojrzewania, dzigki czemu szynka ,Crudo di Cuneo”
charakteryzuje si¢ specyficzna wartoScig proteolizy i niskg zawartoscig wilgoci.
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4.4. Dowdd pochodzenia:

4.5.

4.6.

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wcho-
dzacych i wychodzacych. W ten sposdb, a takze przez wpisanie hodowcdw, ubojni i przedsigbiorstw
rozbierajacych, przetwarzajacych, pakujacych i porcjujacych migso do odpowiednich rejestréw prowa-
dzonych przez wilasciwy organ kontrolny oraz dzigki prowadzeniu rejestréw produkeji i pakowania
i niezwlocznemu zglaszaniu organowi kontrolnemu wyprodukowanych iloSci, zagwarantowana jest
identyfikowalno$¢ produktu i mozliwos¢ odtworzenia jego historii (od poczatku do konca laficucha
produkgji). Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw, podlegaja kontroli
prowadzonej przez organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produktu oraz na
wla$ciwym poziomie kontroli.

Metoda produkgji:

Do produkeji szynki ,Crudo di Cuneo” nie mozna uzywaé udzcéw mrozonych. Wykluczone jest
stosowanie knuréw i macior. Do obrdbki przekazywane sa udZce pochodzace od zwierzat, ktérych
ubdj nastapit ponad 24 godziny ale mniej niz 120 godzin wczesniej. UdZce s wydzielane i trybowane.
Nastepnie poddawane sa peklowaniu na sucho z uzyciem soli suchej lub czesciowo zwilzonej. SOl
moze zawieraé niewielkie ilo$ci czarnego pieprzu grubo mielonego i octu oraz moze by¢ mieszana
z przyprawami lub ekstraktami przypraw lub naturalnymi przeciwutleniaczami. Niedopuszczalne jest
stosowanie konserwantéw. Czas trwania fazy peklowania jest nie krétszy niz dwa tygodnie. Udzce
spoczywajg przez okres nie krétszy niz 50 dni od zakoniczenia peklowania. Szynka ,Crudo di Cuneo”
dojrzewa az do korica dziesigtego miesiaca liczac od rozpoczecia fazy peklowania. Podczas dojrzewania
produkt podawany jest operacji zwanej sugnatura, ktéra wykonywana jest jednorazowo miedzy pigtym
a siddmym miesigcem obrobki lub kilkakrotnie, migdzy czwartym a ésmym miesigcem obrébki
i polega na smarowaniu powierzchni tkanki mig$niowej mieszankg sporzadzona ze stoniny, soli
i maki ryzowej lub pszennej. Dopuszcza si¢ obecnos$¢ czarnego lub bialego pieprzu mielonego. Do
produkcji CHNP ,Crudo di Cuneo” uzywa si¢ tylko $wiezych udZcéw wieprzowych, pochodzacych od
zwierzat urodzonych i hodowanych w warunkach na wysokim poziomie pod wzgledem dobrostanu
zwierzat. Poziom ten jest zapewniony, gdy na etapie przechodzenia z mleka na pasze¢ stala,wzrostu
i tuczenia warchlaki nie podlegaja stresowi zwigzanemu z transportem lub odsadzeniem od maciory.
Hodowla musi ponadto by¢ prowadzona w taki sposob, by po zakonczeniu etapu tuczenia zapewni¢
uzyskanie okre$lonych cech charakterystycznych produktu kofcowego. Szynka ,Crudo di Cuneo”
cechuje si¢ bowiem optymalnym pokryciem warstwa tluszczu. Dlatego tez urodzenie i hodowla
muszg odbywaé si¢ na obszarze produkgji.

Ponadto zaréwno ze wzgledu na konieczno$¢ zachowania okreslonych odstepéw czasowych migdzy
ubojem a obrébka migsa oraz fakt, ze dlugotrwaly transport powoduje potluczenia i powstawanie
krwiakéw oraz pe¢kanie zylek, co utrudnitoby spelnienie warunkéw okreslonych dla obrébki udzcow,
réwniez i faza uboju powinna odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze produkcji.

Jak wskazano w pkt. 4.6, obrébka udZcéw oraz ich dojrzewanie s3 SciSle zwiazane z czynnikami
ludzkimi i $rodowiskowymi, wystepujacymi na obszarze produkeji, dlatego tez ograniczenie obszaru,
na ktérym te czynnosci s3 wykonywane, do okreslonego obszaru geograficznego jest obowigzkowe
w przypadku produkeji szynki ,Crudo di Cuneo”.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Obszar produkcji CHNP jest od najdawniejszych czaséw zwiazany z historig hodowli $wif, przetwor-
stwem i dojrzewaniem szynki ,Crudo di Cuneo” dzigki specyficznym cechom glebowo-klimatycznym,
ktére odrdzniaja si¢ od innych obszaréw i nadaja produktowi typowe cechy jakoSciowe, doskonale
rozpoznawalne przez konsumenta ostatecznego.

Zawarto$¢ wilgoci w szynce ,Crudo di Cuneo”, SciSle zwigzana z zawartoscia soli, jest wynikiem
obecnosci bryz. Bryzy te, wiejace od gér polozonych na okreslonym obszarze geograficznym
w kierunku przemiennym, mig¢dzy porg ranng a nocna, powoduja niski poziom wilgotnosci powietrza,
co tworzy odpowiednie warunki, by zapewni¢ doskonale dojrzewanie produktu, co z kolei przeklada
si¢ na niskg zawarto$¢ wilgoci, czas dojrzewania i warto$¢ proteolizy charakterystyczne dla ,Crudo di
Cuneo”.

Scisty zwigzek miedzy srodowiskiem a produktem przejawia sie réwniez poprzez stosowany surowiec
— warto$¢ proteolizy szynki jest bowiem uzalezniona réwniez od cech surowca. Swinie uzywane do
produkgji szynki ,Crudo di Cuneo” hodowane sa w obiektach polozonych na Sredniej wysokosci
350 m np.m., gdzie brak mgiel w okresie zimy i parnoici w okresie letnim przyczynia si¢ do
doskonalej zdrowotnosci klimatu. Oprécz zdrowotnosci powietrza i czystosci wod rowniez tradycyjny
zdrowy i naturalny pokarm, produkowany na bazie zb6z uprawianych na miejscu, wplywa na wczesne
dojrzewanie migsa. Zjawisko proteolizy zwigzane jest z rozwojem mikroorganizméw powierzchnio-
wych: delikatne peklowanie przez rzeznikéw zapewnia regularne odprowadzenia na powierzchni¢
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wilgoci obecnej w migsie udZca. W ten sposéb na powierzchni migsa chudego szynki tworza si¢
mikroklimatyczne warunki, charakteryzujace si¢ umiarkowanym zwigkszaniem si¢ stopnia wilgotnosci,
odpowiednie do rozwoju plesni i drozdzy, niszczacych proteinowy skladnik obecny w czesci chudej,
uwalniajac frakcje peptydowe, ktére zasadniczo wplywaja zaréwno na smak jak i zapach szynki ,Crudo
di Cuneo”.

Do wysokiej jakosci CHNP, a takze do jej renomy i dobrej opinii, jaka cieszy si¢ na rynkach, zasadniczo
przyczyniat si¢ czlowiek, ktory przez wieki opracowat i rozwingt specyficzne techniki obrébki, prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie, ktére przetrwaly do naszych czaséw. Jedno ze Swiadectw tej
delikatnej sztuki pochodzi juz z 1618 r. Jest to dzielo zatytulowane ,Clypeo del gentilhuomo” autor-
stwa Guglielmina Prato, ktéry opisuje szczegélowo prace rzeznikéw w Piemoncie.

Dowodem spozywania szynki ,Crudo di Cuneo” sg historyczne dokumenty w postaci licznych zamé-
wien, skladanych przez lokalne szlacheckie rodziny, zakony i klasztory. To wla$nie rosnacy popyt na
szynki znaczaco wplynat na powstanie licznych zakladéw przetworczych.

CHNP ,Crudo di Cuneo” stanowi wiec efekt polaczenia i wspdlistnienia czynnikéw ludzkich
i $rodowiskowych, ktére na przestrzeni wiekow wplywaly na jej produkcje i przyczynily si¢ do
wytworzenia si¢ jej charakterystycznych cech.

Organ kontrolny:

Organ kontrolny spelnia wymagania okre$lone w normie EN 45011.

Nazwa: LN.0.Q. — Istituto Nord Ovest Qualita — Societa Cooperativa a r.l.
Adres: Piazza Carlo Alberto Grosso n. 82
12033 Moretta (Cuneo)
ITALIA
Telefon: +39 0172911323
Faks: +39 0172911320
E-mail: inoq@inoq.it
Etykietowanie:

W momencie wprowadzenia do obrotu szynka ,Crudo di Cuneo” CHNP musi by¢ opatrzona
specjalnym znakiem, stanowigcym gwarancje pochodzenia i identyfikacji, sktadajagcym si¢ z logo odcis-
kanego na goraco na dwoéch najwickszych bokach udZca, przy czym czynno$¢ odciskania logo musi
by¢ wykonywana przez zaklady produkcyjne (tzw. prosciuttifici).

Na opakowaniach CHNP ,Crudo di Cuneo”, etykietach lub wywieszkach, pierScieniach i opaskach
przymocowywanych bezposrednio do produktu, nalezy nanie$¢ drukowanymi literami czytelnymi,
nieusuwalnymi, wyraznie odrézniajacymi si¢ od jakiegokolwiek innego umieszczonego na nich napisu:
symbol graficzny stanowigcy artystyczne przedstawienie specyficznego i jednoznacznego logotypu;
symbol Wspdlnoty, o ktérym mowa w art. 14 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1898/2006; numer
identyfikacyjny przyznawany kazdemu producentowi objetemu systemem kontroli. Logo CHNP ,Crudo
di Cuneo” sklada si¢ z dwoch elementéw najwazniejszych dla rozpoznawalnosci produktu: wystylizo-
wany rysunek szynki i trojkat lub klin, ktéry nawigzuje do stolicy prowincji Cuneo (wi. klin), ktérej
pierwotny plan topograficzny mial wlasnie ksztalt tréjkata.

W.P
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