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KOMISJA EUROPEJSKA

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 S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 19/11)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»SALAME FELINO”
NR WE: IT-PGI-0005-0597-11.04.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Salame Felino”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

W momencie wprowadzenia do obrotu produkt objety ChOG ,Salame Felino” ma ksztalt cylindryczny,
przy czym jeden z koncéw jest wigkszy niz drugi, powierzchni¢ zewnetrzng barwy bialo-szarawej,
pokrytej lekkim nalotem, co zwiazane jest z rozwijaniem si¢ na powierzchni niewielkich ilosci auto-
chtonicznych plesni.

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” musi mie¢ nastepujace cechy:
— waga: od 200 g do 4,5 kg,
— wymiary: ksztalt cylindryczny nieregularny, dtugos¢ od 15 do 130 cm,

— cechy organoleptyczne: po przekrojeniu migso ma konsystencje zbitg, nieelastyczna i jednorodng,
jest chude, ma barwe rubinows, bez plam, w smaku jest delikatne,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— cechy chemiczne i chemiczno-fizyczne:

taczna zawarto$¢ biatka: min. 23 %
stosunek kolagen/biatko: maks. 0,10
stosunek woda/biatko: maks. 2,00
stosunek ttuszcz/bialko: maks. 1,50
pH: >53

bakterie mlekowe ogdlem: > 100 000

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” otrzymuje si¢ z migsa wieprzowego o cechach opisanych
ponizej:

— dopuszcza si¢ zwierzeta ras tradycyjnych, czystych lub pochodnych, wywodzacych si¢ z ras Large
White i Landrace, uszlachetnionych zgodnie z Libro Genealogico Italiano (wloska ksiega rodowo-
dowy),

— dopuszcza si¢ roéwniez zwierzgta ras pochodzacych od rasy Duroc, uszlachetnionych zgodnie
z Libro Genealogico Italiano,

— dopuszcza si¢ ponadto zwierzeta innych ras, ich krzyzéwek i hybryd, pod warunkiem, ze osobniki
te pochodza ze schematéw selekcji lub krzyzéwek opracowanych w celach zgodnych z Libro
Genealogico Italiano dla produkcji wloskiej wieprzowiny tlustej,

— zgodnie z tradycja nie dopuszcza si¢ osobnikéw posiadajgcych cechy przeciwstawne,
w szczegdlnosci podatnos$¢ na stres, ktére dzisiaj obiektywnie mozna stwierdzi¢ u zwierzat rowniez
post mortem i w produktach sezonowanych,

— nie dopuszcza si¢ osobnikéw czystych ras: Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc i Spotted
Poland,

— stosowane typy genetyczne muszg gwarantowac osiagniecie duzej masy i wysokiej wydajnosci oraz
Sredniej wagi na sztuke (masa zywa) 160 kg z tolerancjg 10 %,

— minimalny wiek w momencie uboju wynosi dziewig¢ miesigcy,
— zabrania si¢ stosowania do produkcji migsa knuréw i macior,

— wieprze musza by¢ poddawane ubojowi w doskonalym stanie zdrowia i dokladnie pozbawione
krwi.

Kawalki migsa stosowane do produkcji produktu objetego ChOG ,Salame Felino” to wybrane frag-
menty tkanki migSniowej i tluszczowej, takie jak na przyklad: testa di pancetta (fragment klatki pier-
siowej) lub trito di banco (migso miedzy topatkg a karczkiem, topatka dolna). Stosowane do produkgji
migso nie moze by¢ poddawane jakimkolwiek procesom zamrazania.

Fragmenty tkanki mig$niowej i tluszczowej sa starannie czyszczone. Usuwa si¢ przy tym wigksze czeci
tkanki lacznej oraz migkkiej tkanki tluszczowe;.

Migso (fragmenty tkanki mig¢Sniowej i tluszczowej) stosowane do produkeji produktu objetego ChOG
,Salame Felino” musi by¢ przechowane w komorze chlodniczej w temperaturze nie nizszej niz — 1 °C
i wyposazonej tak, by umozliwi¢ odwodnienie fragmentéw tkanki mig$niowej. Mielenie masy wyko-
nuje si¢ za pomocg maszynki do mielenia migsa (otwory o $rednicy 6—-8 mm).

Nastepnie migso jest mieszane z sola w ilosci 2,0 do 2,8 %, pieprzem ziarnistym lub mielonym w ilosci
od 0,03 do 0,06 % i roztartym czosnkiem.

Mozna rowniez stosowac:

— wino biale wytrawne w iloSci nie wickszej niz 400 cl/100 kg migsa w celu podkreslenia smaku
i zapachu,

— cukier lub dekstroze lub fruktoze: 0-0,3%,



20.1.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 1913

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— kultury bakterii fermentacyjnych: kultury bakterii fermentacyjnych musza by¢ stosowane zgodnie
z dobrg praktyks, z uwzglednieniem specyficznych cech kultur bakteryjnych ,Salame Felino”. Ich
zadaniem jest wzmocnienie smaku i zapachu produktu przez dzialanie lipolityczne i proteolityczne
oraz stabilizowanie barwy i regulowanie zakwaszania,

— azotan sodu lub potasu w ilo$ci nie wigkszej niz 300 mg/kg, azotyn sodu lub potasu w iloSci nie
wickszej niz 150 mg/kg, kwas askorbinowy i sl sodowa kwasu askorbinowego w ilosci nie

wickszej niz 1 g/kg.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Wprowadzane na rynek produkty zywno$ciowe musza by¢ zgodne z normami handlowymi. Zalecane
jest, by produkty zywnosSciowe byly sprzedawane w zalewie (wywar lub masa) i — tradycyjnie —
w serwatce. Zawarto$¢ suchej masy pochodzacej ze zb6z w przypadku produktéw dopuszczonych,
majacych nie wiecej niz 80 kg Zywej wagi, nie moze by¢ mniejsza niz 45 % catkowitej masy.
W przypadku produktéw dopuszczonych na etapie tuczenia zawarto$¢ suchej masy pochodzacej ze
zb6z nie moze by¢ mniejsza niz 55 % catkowitej masy.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Poszczegdlnymi etapami produkeji sa:
— mielenie za pomocg maszynki do migsa,

— mieszanie masy z solg, pieprzem i czosnkiem; mozna réwniez stosowaé: wino, cukry, bakterie
fermentacyjne, azotan sodu lub potasu, azotyn sodu lub potasu, kwas askorbinowy i sél sodowa
kwasu askorbinowego,

— pakowanie do naturalnej kiszki wieprzowej,

— wigzanie sznurkiem (nie za pomoca siatek),

— suszenie i sezonowanie,

— krojenie i pakowanie prézniowe lub w ochronnej atmosferze.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Czynnosci krojenia i pakowania ,Salame Felino” moga by¢ wykonywane tylko w zakladach zlokalizo-
wanych na obszarze produkcji i pod kontrola upowaznionego organu w sposob opisany w planie
kontroli.

Z powodu delikatnosci produktu, bogatego w nienasycone kwasy tluszczowe i zawierajacego niewielkie
ilosci konserwantéw oraz ze wzgledu na potencjalnie szkodliwy charakter fazy krojenia i pakowania
konieczne jest, by czynnosci te byly wykonywane przez osoby posiadajace specyficzng wiedze
o produkcie. W szczegdlnosci konieczne jest, by czas, przez ktéry kawalek migsa ma kontakt
z powietrzem, byt jak najkrétszy, aby zapobiec ciemnieniu barwy.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” moze by¢ wprowadzony do obrotu: w calosci — opatrzony jedna
etykieta lub ewentualnie pieczecig; w kawatkach pakowanych prézniowo lub w atmosferze ochronnej;
w plastrach pakowanych prézniowo lub w atmosferze ochronnej.

Nazwa ,Salame Felino”, a po niej wyrazenie ,Indicazione Geografica Protetta” lub skrot ,IGP” (prze-
tlumaczone na jezyk kraju, w ktérym produkt jest wprowadzany na rynek) musi by¢ naniesiona na
etykiete lub ewentualng piecze¢ czcionka wyrazng i nieusuwalna, wyraznie odrézniajacy si¢ od jakie-
gokolwiek innego widniejacego na niej napisu, a po niej nalezy umiesci¢ wspélnotowy znak graficzny
oraz logo przedsiebiorstwa.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszarem produkeji produktu objetego ChOG ,Salame Felino” jest obszar administracyjny prowincji
Parma.
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Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkcji produktu objetego ChOG ,Salame Felino”, obejmujacy calg prowincje Parma,
wyrdznia si¢ obecnoscig obszaréw zaréwno pagérkowatych, jak i réwninnych, oraz jezior i kopalni
soli.

Obszar geograficzny wyznaczono na podstawie rekonstrukcji stosowanych w przeszlosci praktyk
produkcyjnych, dzigki ktérym stworzono ten typowy produkt i ktére zwiazane sg z wieloletnig
tradycja uboju $wifl i sezonowania migsa wieprzowego, czemu sprzyja obecno$¢ istniejgcych tu od
czas6w starozytnych kopalni soli, a takze szczeg6lne warunki klimatyczne zwigzane z wystgpowaniem
specyficznej wilgotnosci, ekspozycji na prady powietrza morskiego oraz rozleglych obszaréw lesnych.

Wzgérza parmenskie zawsze byly miejscem, w ktérym technologie pochodzaca z réwnin laczono
z wykorzystaniem soli pochodzacej z regionu Salsomaggiore.

Przez technologi¢ pochodzacg z réwnin nalezy rozumie¢ praktyki przetwérstwa i sezonowania migsa
wieprzowego, ktore wypracowano jeszcze w epoce Etruskéw i Rzymian, réwniez dzigki istnieniu
hodowli przeznaczonych mig¢dzy innymi na dostawy pozywienia dla legionéw rzymskich. W tych
praktykach opracowanych na okolicznych wzgdrzach wykorzystywano fatwo dostepna sél, pocho-
dzaca z kopalni w Salsomaggiore — regionu, gdzie tradycyjnie koncentrowalo si¢ przetwoérstwo soli.
Jako cenny surowiec byla ona przetwarzana w miejscach oddalonych od szlakéw komunikacyjnych
i dlatego mniej narazonych na ewentualne kradzieze.

Rowniez ze wzgledu na fakt, Ze kopalnie soli sa tu obecne od XIV w., tradycja peklowania
i przetworstwa migsa wieprzowego spowodowala powstanie produktéw uznawanych zaréwno na
rynkach krajowych, jak i miedzynarodowych.

Specyfika produktu:

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” odréznia si¢ od innych produktow nalezacych do tej samej klasy
towarowej zbitg i nieelastyczng konsystencja, jednorodnoscia i chudoscig migsa oraz rubinowg barwa.

Jego smak jest tagodny i delikatny.

Jest to salami, ktére w odréznieniu od wigkszosci dostepnych w sprzedazy produktéw tego typu jest
pakowane wylacznie do kiszki naturalnej (nigdy do syntetycznej). ,Salame Felino” nie zawiera laktozy
ani maki mlecznej, posiada umiarkowanie wysokie pH, co podkresla cechy organoleptyczne produktu.
,<Salame Felino” charakteryzuje si¢ wyzsza zawartoScia biatka i nizsza zawartocia tluszczu
w poréwnaniu z innymi produktami tego typu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

O renomie produktu objetego ChOG ,Salame Felino” §wiadczy liczna bibliografia zawierajaca odnie-
sienia i cytaty o przedmiotowym produkcie.

Najstarsze wzmianki o produkcie mozna znalezé juz u niektérych lacinskich autoréw z I w n.e.
(Apicjusz, De Re cocquinaria).

,Salame Felino” bylo dobrze znane na dworach rodzin, ktére kolejno panowaly w stolicy: réd Farnese,
Burbonowie, Ksiezna Maria Ludwika.

Najstarsze graficzne przedstawienie produktu znajduje si¢ w dekoracji wngtrza Baptysterium w Parmie
(1196-1307), gdzie na plycie poswieconej znakowi zodiakalnemu Wodnikowi widnieja, przewieszone
przez obrotowy stojak garnka wiszacego nad paleniskiem, dwa peta salami, ktore ze wzgledu na
podobne do aktualnych wymiary i ksztalt mozna uzna¢ za produkt objety ChOG ,Salame Felino”.

Ze spisu poglowia §wit przeprowadzonego w 1766 r. wynika, ze Marchesato di Felino byl najbardziej
ozywionym rynkiem w okregu pod wzgledem handlu wieprzowing. Z tego samego okresu pochodza
cenniki urzgdowe obowigzujace w rejonie miasta Felino, w ktérych wycenione jest chude i tluste
salami. Od poczatku XIX w. kroniki opisujace obyczaje i tradycje kulinarne wspominaja
o0 szczegblnym sposobie przetwarzania migsa wieprzowego na salami w regionie miasta Felino.

W 1905 r. w stowniku wloskim pojawia si¢ hasto ,Salame Felino”, a w 1912 r. produkcja salami
w Felino jest uwzgledniona w rocznym sprawozdaniu Ministra Rolnictwa na temat sytuacji gospodar-
czej.
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Od 1927 r. wlasciwe lokalne instytucje publiczne przyznaja salami produkowanemu w prowingji
Parma nazwe ,Salame Felino”, ktére zapewne juz wéwczas musialo cieszy¢ si¢ szczegdlna renomg
i uznaniem, a wigc i bylo rozpoznawalne, skoro stosowanie w uzyciu handlowym tej nazwy przyczy-
nialo si¢, w ocenie Ufficio e Consiglio Provinciale dell’Economia Nazionale (Urz¢du i Rady Prowinciji
ds. Gospodarki Narodowej), do poprawy dobrobytu w prowincji. Rowniez i dzisiaj dzigki badaniom
parmenskiej kultury gastronomicznej mozna stwierdzi¢, ze tradycja produkcji ,Salame Felino” jest silnie
zakorzeniona na terenie prowincji Parmy. Liczne opisy lacza ,Salame Felino” z gastronomig prowincji,
wymieniajac je jako jedng z najbardziej cenionych wedlin parmenskich, ktérej smak zwigzany jest
niewatpliwie z wielowiekowg tradycja, ktéra powstala i zachowala si¢ niezmieniona tylko w dolinach
prowincji Parmy. Do powyzszego mozna jeszcze doda liczne imprezy i wydarzenia po$wigcone
,Salame Felino”, ktore w dalszym ciggu sa organizowane zaréwno we Wloszech, jak i zagranicg
przez lokalne wladze i instytucje prowingji Parma. Podczas tych wydarzen na stoiskach odbywaja
si¢ degustacje produktu i rozdawane sg materialy informujace o cechach salami i tradycyjnej produkcji
,Salame Felino” z regionu parmefiskiego.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wihasciwe wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionego oznaczenia geograficznego ,Salame Felino” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZé na stronie internetowe:

— za poSrednictwem ponizszego linku: http:/fwww.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_

Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub
— wchodzac na strong internetowa Ministerstwa (http://www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke

,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu) a nastgpnie zakfadke ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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