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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1208/2013
z dnia 25 listopada 2013 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Prosciutto di Parma (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady

(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw- (5)
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja rozpatrzyta wniosek Wloch
o zatwierdzenie zmiany specyfikacji chronionej nazwy
pochodzenia ,Prosciutto di Parma” zarejestrowanej na
podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96
z dnia 12 czerwca 1996 r. w sprawie rejestracji oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia zgodnie z procedurg
okre$long w art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG) nr
2081/92 (2.

przypadku, osoby zarejestrowanej w systemie kontroli
chronionej nazwy pochodzenia i podlegajacej wszystkim
procedurom kontroli i certyfikacji przewidzianym
w ramach tego systemu. Zawarte w jednolitym doku-
mencie przepisy szczegdlowe dotyczace prezentacji
graficznych umieszczanych na opakowaniu zastgpiono
mniej szczegblowym sformutowaniem.

Tabele okreslajaca minimalne okresy przydatnosci do
spozycia poszczegblnych kategorii produktu i rézne
typy technologii pakowania ,Prosciutto di Parma” w plas-
trach wstepnie pakowanej zmieniono zgodnie z wynikami
niektérych niedawnych badafi w tym zakresie.

Wprowadzono usciSlenie umozliwiajace jednoznaczng
identyfikacje kategorii udzcéw wieprzowych kwalifiko-
walnych do produkeji produktu, dodajac do funkcjonu-
jacego obecnie wyrazenia: ,Srodkowe kategorie oficjalnej
klasyfikacji EWG”, usciSlenie, ze chodzi o udzce zaliczane
do kategorii oznaczonych literami: ,U”,"R” i ,0”.

(7)  Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiane i stwier-
dzila, e jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit

. o trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie nizej opisanych : T L
. S ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
zmian w specyfikacji. donei . . 4
Slonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,
(3) W zwiazku z zaleceniami zywieniowymi propagowanymi
obecnie przez sekretariat Swiatowej Organizacji Zdrowia PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

dla kryterium S$redniej zawartoéci soli maksymalny
poziom obnizono z 6,9 % do 6,2 %, a poziom mini-
malny z 4,5% do 4,2 %.

Artykut 1
o ) ) ) ) ) ) W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di
(4)  Jezeli chodzi o etykietowanie ,Prosciutto di Parma Parma” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do
w  plastrach  wstepnie pakowanej ~wprowadzono niniejszego rozporzadzenia.

obowigzek umieszczania pod symbolem konsorcjum
skroconej nazwy przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ pako-
waniem/krojeniem zamiast skréconej nazwy producenta.
Wprowadzono ponadto obowigzek umieszczania na
opakowaniach ,Prosciutto di Parma” w plastrach
wstepnie pakowanej nazwy producenta lub, w kazdym

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gltéwne
() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1. elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
(3 Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1. rozporzadzenia.
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Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urze-
dowym Unii Europejskiej.

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

Sporzadzono w Brukseli dnia 25 listopada 2013 r.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczqcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma” zatwierdza si¢ nastgpujaca zmiang:

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw

pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (1)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9

,PROSCIUTTO DI PARMA”
NR WE: IT-PD0O-0317-01028-9.8.2012
ChOG () ChNP (X)

1. Nagltéwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— Opis produktu
— Metoda produkdji

— Etykietowanie

. Rodzaj zmiany (zmian)

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

. Zmiana (zmiany)

Ponizej zamieszczono podsumowanie zmian wprowadzonych do jednolitego dokumentu i do tekstu specyfikacji
produktu.

Pierwsza zmiana dotyczy cz¢Sci B specyfikacji produktu oraz pkt 5.2 jednolitego dokumentu, a mianowicie charak-
terystycznych dla produktu kryteriéw w zakresie wilgotnosci i zawartosci soli. Ogélnie rzecz biorac, norme uprosz-
czono, aby ulatwi¢ jej stosowanie. Znaczaca zmiana dotyczy natomiast obnizenia minimalnego i maksymalnego
poziomu dla kryterium Sredniej zawarto$ci soli. Maksymalny poziom dla tego kryterium obnizono z 6,9 % do
6,2 %, a poziom minimalny z 4,5 % do 4,2 % w celu uzyskania duzo nizszego $redniego poziomu zawartosci soli
w produkcie niz przy poprzednio stosowanych warto$ciach. Decyzje t¢ podjeto w zwigzku z zaleceniami zywienio-
wymi, ktére propaguje obecnie sekretariat Swiatowej Organizacji Zdrowia.

Druga zmiana dotyczy réwniez czgici B (ostatni punkt dotyczacy etykietowania) i cz¢sci H specyfikacji produktu oraz
pkt 3.7 jednolitego dokumentu, a mianowicie etykietowania ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstgpnie pakowane;.
Dokladniej rzecz biorac, przewidziane w dotychczasowym tekscie szczegblowe przepisy zastapiono sformulowaniem
bardziej ogdlnym, ktdre nie zawiera wymogow technicznych. Celem tej zmiany jest uproszczenie wprowadzania
ewentualnych pdzniejszych zmian dotyczacych prezentacji graficznej przedmiotowych opakowan w tym sensie, ze
tatwiej bedzie wprowadzi¢ zmiany tylko do specyfikacji produktu lub jednego z zalacznikéw do niej (Wspomniane
zarzadzenie), zamiast jednocze$nie do specyfikacji i do jednolitego dokumentu.

Trzecia zmiana dotyczy czg$ci H specyfikacji produktu i nie dotyczy jednolitego dokumentu. Nadal chodzi o prezen-
tacje graficzng zamieszczang na etykiecie ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstepnie pakowanej. Réwniez z mysla
o zwigkszeniu przejrzystosci w zakresie obrotu wprowadzono w szczegdlnosci obowiazek umieszczania pod ,korona
ksiazecy” skroconej nazwy przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ pakowaniem/krojeniem zamiast skroconej nazwy produ-
centa. Przedsigbiorstwo zajmujace si¢ pakowaniem/krojeniem jest ostatnim podmiotem zaangazowanym w wytwa-
rzanie produktu zanim produkt ten trafi do konsumenta; z perspektywy konsumenta zatem w najwigkszym stopniu
jest odpowiedzialne za produkt. Przepisy w zakresie etykictowania przewiduja w zwigzku z tym obowiazek podawania
adresu zakladu pakujacego. Dla zachowania spdjnosci obok tej informacji nalezy koniecznie umieszczaé tez kod
alfanumeryczny, pozwalajacy na identyfikacje danego podmiotu w obrebie sektora objetego ChNP ,Prosciutto di
Parma”.

Pozniejsze zmiany dotyczgce art. 13 i 14 zarzadzenia dotyczacego krojenia ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstepnie
pakowanej sa bezposrednio zwigzane z ta ostatnig zmiang. Celem omawianych zmian jest wprowadzenie obowigzku
umieszczania na opakowaniu ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstepnie pakowanej nazwy producenta lub nazwy
przedsigbiorstwa pakujacego zarejestrowanego w systemie kontroli ChNP i podlegajacego wszystkim procedurom
kontroli i certyfikacji przewidzianym w systemie ChNP ,Prosciutto di Parma”. W tym celu uzupelniono dotychczasowe
brzmienie art. 13 i dodano nowy art. 14.

Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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Uzasadnienie tej zmiany stanowig nizej opisane elementy. Wersja specyfikacji produktu, ktéra stanowi przedmiot
wniosku o zatwierdzenie zmian, nie przewiduje obowigzku umieszczania na etykiecie lub opakowaniu produktu
nazwy producenta lub nazwy przedsigbiorstwa pakujacego, dopuszczajac tym samym przewidziang w przepisach
krajowych i unijnych mozliwo$¢ wskazania wylacznie nazwy dystrybutora lub sprzedawcy produktu. Ten ostatni
podmiot nie ma niewatpliwie nic wspélnego z czynnosciami zwigzanymi z produkcja, kontrola ani pakowaniem
produktu, ani tez z kontrolami przeprowadzanymi przez jednostke certyfikujaca ChNP ,Prosciutto di Parma”.

Aby doprowadzi¢ do zgodnosci z duchem i niektérymi nowymi zasadami wprowadzonymi przez rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 (1), a w szczeg6lnosci przepisami jego art. 8 i kolejnych, podjeto
decyzje — z wyprzedzeniem, gdyz wszystkie przepisy rozporzadzenia jeszcze nie obowigzuja — o identyfikacji ,dzia-
fajacego na rynku spozywczym podmiotu odpowiedzialnego za informacj¢ na temat zywnosci” (funkcja wyraznie
przewidziana w wymienionym rozporzadzeniu), ktéry w praktyce jest w stanie gwarantowaé zgodno$¢ ,Prosciutto di
Parma” z opisem na etykiecie. Gwarancje takg sa w stanie dawac jedynie producenci, ktérzy wyprodukowali produkt
i dokonali jego kontroli, oraz przedsigbiorstwa zajmujace si¢ pakowaniem/krojeniem, przy czym krojenie i pakowanie
stanowig jedng, niepodzielng operacje, w zwigzku z czym przedsigbiorstwo zajmujgce si¢ pakowaniem zajmuje sie
jednoczesnie krojeniem. Oba wymienione rodzaje podmiotéw s3 w stanie zagwarantowaé prawdziwo$¢ informacji
podanych na produkcie i w zwiazku z tym przekonanie, ze ponosza one odpowiedzialno$¢ wobec konsumenta, jest
uzasadnione. Pod tym wzgledem wymdg umieszczania na etykiecie wylacznie nazwy producenta méglby prowadzié
do dyskryminacji i jest nieuzasadniony w $wietle przyczyn, ktére motywowaly wniosek o zatwierdzenie zmiany.

Oprécz tego celem omawianej zmiany jest identyfikacja, jako oséb odpowiedzialnych za informacje dotyczace
produktu, wylacznie oséb zarejestrowanych w oficjalnym systemie kontroli jednostki certyfikujacej ChNP ,Prosciutto
di Parma”. Pod tym wzgledem zaréwno producenci, jak i przedsigbiorstwa zajmujace si¢ pakowaniem/krojeniem, sa
regularnie poddawani kontrolom przez wlasciwe organy; podobnie zatem, objecie obowiazkiem identyfikacji tylko
jednego z nich byloby sprzeczne ze wskazywanym uzasadnieniem zmiany.

Z wymienionych powoddéw uwazamy, ze nalezy przewidzie¢ obie mozliwosci, a mianowicie umieszczania nazwy
producenta lub nazwy przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ pakowaniem/krojeniem.

Ponadto podawanie na opakowaniu pelnej nazwy przedsigbiorstwa (zamiast stosowania kodéw alfanumerycznych
i innych kod6éw) poprawia system identyfikowalnosci produktu, jego przejrzysto$¢ i przystepno$é, nawet dla $rednio
zorientowanego konsumenta.

Kiedy nazwa przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ pakowaniem/krojeniem jest podawana pod czarnym tréjkatem obok
innych informacji widniejacych na etykiecie i opakowaniu, producent moze réwniez doda¢ wlasna marke i nazwe
przedsiebiorstwa.

Ogdlniej rzecz biorgc, dodanie nazw omawianych zaangazowanych przedsigbiorstw na przodzie opakowania ma na
celu przede wszystkim zagwarantowanie konsumentom zgodnosci produktu ,Prosciutto di Parma” z informacjami
podanymi na towarzyszacej mu etykiecie, co zwigzane jest z odpowiedzialno$cia zaangazowanych podmiotow
podlegajacych kontroli jednostki certyfikujacej. Celem zmiany jest doprowadzenie do jak najwigkszej przejrzystosci
informacji widniejacych na opakowaniu produktu, z korzyscia dla konsumenta w momencie zakupu.

Pézniejsza zmiana dotyczy tez zarzadzenia dotyczacego krojenia, a mianowicie przegladu, racjonalizacji i uproszczenia
art. 12 omawianego zarzadzenia, w ktérym ustanowiono normy w zakresie minimalnego okresu przydatnosci do
spozycia ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstepnie pakowanej. W oparciu o wyniki niektérych niedawnych badan
w tym zakresie za stosowne uznano dokonanie przegladu tabeli okreslajacej terminy w odniesieniu do réznych
kategorii produktéw i rodzajow technologii pakowania.

Ostatnia zmiana dotyczy czgici C specyfikacji produktu, a w szczegdlnosci sekeji poswigconej przepisom w zakresie
chowu $win przeznaczonych do produkgji ,Prosciutto di Parma”. W definicji technik chowu podkreslono, ze: ,zmie-
rzajg one do uzyskiwania cigzkich §wifi opasowych, co nalezy realizowa¢, zapewniajac umiarkowany dzienny przyrost
masy, oraz produkowania tuszy klasyfikowanych w §rodkowych kategoriach oficjalnego systemu klasyfikacji EWG”.
Oprocz rozrdznienia na cigzkie $winie opasowe (H) i chude $winie opasowe (L) wloskie przepisy przewidujg, zgodnie
z reglamentacjg Unii, skale klasyfikacji w podziale na kategorie oznaczane literami: EUROP. Mimo ze w omawianym
tekscie nie ma bezposredniego odniesienia do tych liter, z tekstu wynika jednoznacznie, ze ,Prosciutto di Parma”
mozna wytwarzaé tylko z udzcéw ciezkich $win opasowych (H), klasyfikowanych w §rodkowych kategoriach oficjal-
nego systemu klasyfikacji EWG, czyli zaliczanych do kategorii oznaczonych literami: ,U”, ,R” i ,0”, wylaczajac tusze
zaliczane do klas ,E” i ,P”. Wybdr ten, ktérego dokonano, opracowujac specyfikacje produktu, podyktowany byt
przekonaniem, ze cechy udzcéw tusz klasyfikowanych do kategorii ,E” i ,P” nie przystaja do wymogéw produkeji
,Prosciutto di Parma”.

() Dz.U. L 304 z 22.11.2011, s. 18.
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Obecnie na poziomie Unii trwa debata na temat wlaczenia do wspomnianego systemu klasyfikacji EUROP kategorii
oznaczonej literg ,S”. Zaawansowany proces legislacyjny zdaje si¢ potwierdzal, ze niedlugo wspdlnotowy system
klasyfikacji bedzie nazywaé si¢ SEUROP, co bedzie miato bezposrednie skutki réwniez dla Wioch, gdzie klasyfikacja
obejmie zaréwno cigzkie, jak i chude $winie opasowe.

Nowo$¢ ta moze spowodowaé powazne trudno$ci w zakresie interpretacji odno$nych przepisow zawartych w specy-
fikacji produktu; a mianowicie trudno$¢ w okresleniu ,Srodkowych kategorii systemu klasyfikacji”, co wiaze si¢
z ryzykiem dopuszczenia stosowania niewlasciwych surowcéw lub zabronienia stosowania tych, ktére sg jak najbar-
dziej zgodne z wlasciwosciami ,Prosciutto di Parma”. Zwazywszy na nowa prezentacje klasyfikacji, za kategorie
srodkowe mozna by uzna¢ kategorie oznaczone literami: ,E”, ,U”, ,R” i ,0” lub wylacznie kategorie oznaczone
literami ,U” i ,R”. W pierwszym przypadku do kategorii $srodkowych dodano by udZce wieprzowe oznaczone literg
LE”, co zwigkszyloby ryzyko stosowania surowcéw niewlasciwych do produkgji ,Prosciutto di Parma”. W drugim
przypadku wykluczono by udZce oznaczone literg ,0”, mimo ich doskonalych wiasciwosci.

Majgc na wzgledzie powyzsze i w celu unikniecia watpliwosci w zakresie interpretacji, nalezy sprecyzowaé wyrazenie
LSrodkowe kategorie oficjalnej klasyfikacji EWG” uzywane w czgsci C specyfikacji produktu poprzez uscislenie, ze
chodzi o tusze zaliczane do kategorii oznaczonych literami: ,U”,"R” i ,0".
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (1)

,PROSCIUTTO DI PARMA”
NR WE: IT-PDO-0317-01028-9.8.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

JProsciutto di Parma”

Pafistwo cztonkowskie lub pafstwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Szynka surowa dojrzewajaca oznaczona znakiem identyfikacyjnym wypalanym na skoérze wieprzowej; ksztalt
zewnetrzny zaokraglony pozbawiony czesci koncowej (racicy), bez zewnetrznych niedoskonatosci, ktére moglyby
ujemnie wplyna¢ na wizerunek produktu, odstonieta cze$¢ miesniowa ponad gléwka kosci udowej (kostka) jest
ograniczona i ma nie wigcej niz 6 centymetréw (krétkie obcigcie); masa: zwykle od o$miu do dziesigciu kg, a w
kazdym razie nie mniej niz siedem kg; kolor po nacigciu: jednorodny, miedzy rézem a czerwienia, przedzielany biela
tkanki tluszczowej; zapach i smak: migso o delikatnym i fagodnym smaku, lekko stone, o mocnym i charaktery-
stycznym zapachu; charakteryzuje si¢ spelnieniem okreslonych parametréw analitycznych, dotyczacych wilgotnosci,
zawartoSci soli i proteolizy; szynka ,Prosciutto di Parma”, opatrzona odpowiednim znakiem identyfikacyjnym, moze
by¢ sprzedawana w calosci lub bez kosci, pocieta na kawalki lub plastry o réznym ksztalcie i masie w zaleznosci od
odpowiedniego opakowania.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowiec ($wieze udZce) uzywany do produkgji ,Prosciutto di Parma” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi cechami:
konsystencja tluszczu jest szacowana poprzez ustalenie iloSci jodu lub zawartosci kwasu linolowego w wewnegtrznej
i zewnetrznej warstwie tluszczu podskérnej podscidtki tluszczowej udzca. Dla kazdej prébki wskaznik jodu nie
moze przekracza¢ 70, a zawarto$¢ kwasu linolowego nie moze przekracza¢ 15 %; grubo$¢ warstwy tluszczu
zewngtrznej czeSci $wiezego udZca, mierzona w pionie wzgledem glowki kosci udowej (pod kostka), powinna
wynosi¢ okoto 20 milimetréw w udZcach $wiezych stosowanych do produkeji ,Prosciutto di Parma” o masie miedzy
7 a 9 kilograméw oraz 30 milimetréw w udzcach $wiezych stosowanych do produkgji ,Prosciutto di Parma”,
o masie wigkszej niz 9 kilogramow. Grubos¢ tej warstwy nie moze w kazdym razie by¢ mniejsza niz odpowiednio
15 milimetrow i 20 milimetréw dla obu kategorii $wiezych udZcéw, wraz ze skéra. W kazdym razie pokrycie
Jkorony” powinno by¢ wystarczajace, by uniemozliwi¢ oderwanie si¢ skéry od znajdujacej si¢ pod spodem tkanki
migéniowej. Zalecana masa $wiezych obrobionych udZcéw wynosi miedzy 12 a 14 kilograméw, a w kazdym razie
nie moze wynosi¢ mniej niz 10 kilograméw.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Dozwolona pasza, jej ilosci oraz sposéb zadawania zostaly ujete w dwéch tabelach, z ktérych pierwsza dotyczy
paszy dla zwierzat nieprzekraczajgcych 80 kg masy w relacji pelnej, a druga — paszy dozwolonej podczas opasu.
Pasz¢ zadaje si¢ na ogdél w formie plynnej (papka lub masa ciastowata), uzupelnionej tradycyjna serwatka.

W czasie pierwszej fazy chowu zawarto$¢ suchej masy zboz w paszy nie powinna by¢ nizsza niz 45 %, a dozwolone
sktadniki, poza skladnikami zalecanymi w drugiej fazie chowu, sa nastgpujace: gluten kukurydziany lub pasza
z glutenu kukurydzianego, szaranczyn bez ziaren, maczka rybna, maczka z koncentratu sojowego, odpady desty-
lacyjne, maslanka, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, lizaty bialkowe, kiszonka kukurydziana.

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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W czasie drugiej fazy chowu, czyli fazy opasu, zawarto$¢ suchej masy zb6z w paszy nie powinna by¢ nizsza niz
55 %, a dozwolone skladniki sg nastgpujace: kukurydza, masa ciastowata z ziaren lub kloséw kukurydzy, sorgo,
jeczmief, pszenica, pszenzyto, owies, inne gatunki zbdz o mniejszym znaczeniu, otrgby i inne produkty uboczne
pochodzace z przetwérstwa zbdz, ziemniaki suszone, kiszonka z prasowanych wystodkéw buraczanych, makuchy
Iniane, suszone wystodki buraczane bez cukru, wytloki z jablek i gruszek, skorki winogron i pomidoréw regulujace
tranzyt jelitowy, serum mleka, maslanka, suszona maka z lucerny, melasa, maczka z koncentratu sojowego, stonecz-
nikowego, sezamowego, kokosowego lub z ziaren kukurydzy, groszek zielony lub inne nasiona ro§lin straczkowych,
drozdze piwne lub torula i inne, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 40 °C.

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zgodnie z pkt 4 czynnosci zwiazane z produkeja i dojrzewaniem musza odbywac si¢ w obrgbie obszaru produkdiji,
w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli produktu.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Odpowiednio oznakowana ,Prosciutto di Parma” moze by¢ sprzedawana w catodci, bez kosci, pakowana w kawal-
kach lub w plastrach o réznym ksztalcie i masie odpowiednio zapakowanych; w tym ostatnim przypadku operacje
krojenia i pakowania powinny odbywac si¢ wylacznie na obszarze produkeji, o ktérym mowa w pkt 4 akapit
pierwszy ponizej, a znak identyfikacyjny ChNP musi by¢ nanoszony na produkt w sposéb trwaly i nieusuwalny,
zgodnie z pkt 3.7 ponizej, by zagwarantowal jako$¢ charakterystyczng dla ,Prosciutto di Parma” oraz pelng
identyfikowalno$¢ produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Najwazniejszym elementem rozpoznawczym szynki ,Prosciutto di Parma”, ktéry — cho¢ nie dotyczy etykietowania
— wyrdznia jg na rynku po$rdd innych produktéw, jest ,korona ksigzeca” (znak wypalany, przedstawiajacy pigcio-
ramienng wystylizowang korong, w ktérej srodku widnieje toponim ,Parma”). Pelni on podwéjna funkcje: odréznia
te szynke od innych surowych szynek, gwarantujac jej autentyczno$¢ (znak identyfikacyjny) oraz gwarantuje, ze
produkt przeszedt przez wszystkie przewidziane etapy produkcji oraz ze wszystkie te etapy zostaly poswiadczone
przez odpowiednie podmioty. Wylacznie obecno$¢ tego znaku pozwala na stosowanie zgodne z prawem nazwy
pochodzenia: bez ,korony ksigzecej” wyrdb nie moze by¢ opatrywany przedmiotowsa nazwa pochodzenia ani na
etykietach czy opakowaniach, ani na dokumentach sprzedazy, ani na dokumentach transakcji handlowych (doty-
czacych sprzedazy w calosci, w kawalkach, produktu wstepnie pakowanego ani przy sprzedazy detalicznej
w porcjach).

Jesli chodzi o elementy, ktére wyrdzniaja etykietowanie ,Prosciutto di Parma”, nastgpujace zapisy s3 obowiazkowe:
— dla ,Prosciutto di Parma” z koscig, w calosci:
— ,Prosciutto di Parma” a nastepnie ,denominazione di origine protetta” (,chroniona nazwa pochodzenia”),
— adres zakladu produkcyjnego,
— dla ,Prosciutto di Parma” pakowanej, calej, bez kosci lub w kawatkach,
— ,Prosciutto di Parma” a nastepnie ,denominazione di origine protetta” (,chroniona nazwa pochodzenia”),
— adres zakladu pakujacego,
— data produkdji, jesli wypalony odcisk pieczeci nie jest juz widoczny na danym kawatku,
— dla ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstepnie pakowane;j:

— opakowania maja wspdlna czes¢, na ktorej przy gornej krawedzi po lewej stronie znajduje sie etykietka
z korong ksiazecg” oraz zapisy:

— Prosciutto di Parma« denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio 1990, n. 26 et
del REG. (CE) n. 1107/96”" (,Prosciutto di Parma” chroniona nazwa pochodzenia zgodnie z ustawg nr 26
z dnia 13 lutego 1990 r. oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96),

— ,confezionato sotto il controllo dellOrganismo autorizzato” (,pakowano pod kontrola upowaznionego
organu’”),

— adres zakladu pakujacego,

— data produkgji (podana na pieczeci data rozpoczecia dojrzewania).
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Zabrania si¢ stosowania takich okreslen jak: ,classico” (klasyczna), ,autentico” (autentyczna), ,extra” (ekstra), ,super”
(doskonata) i dodawania do nazwy handlowej wszelkich innych okresleri, wzmianek i atrybutéw, z wyjatkiem:
Ldisossato” (bez kosci) i ,affettato” (w plastrach).

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja ,Prosciutto di Parma” odbywa si¢ na obszarze ograniczonym do prowincji Parma, kt6ry obejmuje teren tej
prowingji (region Emilia Romagna — Wtochy), polozony na poludnie od Via Emilia, w odleglosci nie mniejszej niz
5 kilometréw od tejze i na terenach polozonych na wysokosci nie wigkszej niz 900 m n.p.m., ograniczonym na
wschodzie korytem rzeki Enza a na zachodzie — rzeki Stirone.

Surowiec pochodzi z obszaru geograficznego rozleglejszego niz obszar przetworstwa i obejmuje obszar administ-
racyjny nastepujacych regionéw Wloch: Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria, Toskania,
Marche, Abruzja i Lacjum.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Szczegdlne cechy ,Prosciutto di Parma” oraz gwarancja zachowania wysokich standardow jakosci, higieny i bezpie-
czefistwa zywnosci sa Scile uzaleznione od warunkéw Srodowiskowych oraz od czynnikéw naturalnych i ludzkich.
W ramach wyznaczonego makroobszaru geograficznego istnieja tylko nicliczne, niewielkie obszary, na ktérych
panuja specyficzne i niepowtarzalne warunki i gdzie dzigki szczegdlnym umiejgtnodciom ludzi rozwingla sie
produkcja szynki objetej chroniong nazwa pochodzenia. Jeden z tych niewielkich obszaréw stanowi obszar
produkgji ,Prosciutto di Parma” — mala czg$¢ prowingji Parma. Ten mikroobszar charakteryzuje si¢ wyjatkowymi
warunkami ekologicznymi, klimatycznymi i $rodowiskowymi wynikajacymi z wiasciwosci powietrza morskiego,
ktére naplywa znad Versilii, a nastgpnie ociepla si¢ wsrdd gajow oliwnych i laséw sosnowych doliny Magra,
przechodzac przez Apeniny traci wilgotno$¢ i wzbogaca si¢ o zapach kasztanowcéw, by na koniec osuszaé szynki
parmenskie i nadawac im ich wyjatkowy, delikatny smak.

Specyfika produktu

JProsciutto di Parma” jest to szynka surowa, dojrzewajaca przez co najmniej 12 miesiecy; jedynymi dozwolonymi
sktadnikami sg migso wieprzowe i sol. Produkt gotowy ma zaokraglony ksztalt zewngtrzny i jest pozbawiony czgsci
konicowej (racicy), odstonigta cze$¢ migsniowa ponad glowka kosci udowej (kostka) ma nie wigcej niz 6 centy-
metréw (krotkie obciecie). Produkt dojrzaly charakteryzuje si¢ zwykle masg od o$miu do dziesigciu kilograméw, a w
kazdym razie nie moze wazy¢ mniej niz siedem kilograméw; kolor po nacigciu jest jednorodny, miedzy rdzem
a czerwienig, przedzielany intensywna bielg tkanki tluszczowej; migso ma delikatny i lagodny smak, jest lekko stone,
ma mocny i charakterystyczny zapach. Produkt poddany analizie spelnia precyzyjne kryteria w zakresie wilgotnosci
(59-63,5 %), zawartosci soli (4,2—6,2 %) oraz proteolizy (24-31 %).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Kryteria produkeji pozwalajace na nadanie chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma” zaleza w duzym
stopniu od warunkéw Srodowiskowych, czynnikéw naturalnych oraz ludzkich. Istnieje Scisly zwiazek pomiedzy
surowcem oraz szynka ,Prosciutto di Parma”, ktéry w powigzaniu z rozwojem produkcyjnym, gospodarczym
i spolecznym obszaru geograficznego, nadal jej niepowtarzalny charakter. Cechy surowca sg bardzo charaktery-
styczne dla makroobszaru pétnocnej i centralnej czgsci Whoch (zgodnie z wyznaczonym obszarem, o ktorym mowa
w pkt 4 akapit drugi), od epoki etruskiej do czaséw wspolczesnych.

Chéw $win opasowych, ktorych ubdj nastepuje w zawansowanym wieku, przeszedl przez nastgpujace etapy
rozwoju: narodzit si¢ jako chow ras miejscowych i rozwijal w zaleznoSci od uwarunkowan $rodowiskowych,
spolecznych, gospodarczych, w szczegblnosci uprawy zbdz i przetwérstwa mleka charakterystycznych dla miej-
scowej diety — a nastepnie stopniowo doprowadzit do celowego ukierunkowania produkcji na produkt objety
chroniong nazwa pochodzenia. W ramach okreslonego makroobszaru geograficznego istnieje ograniczony obszar,
na ktérym — w wyniku specyficznych i niepowtarzalnych warunkéw Srodowiska oraz dzigki szczegdlnym umie-
jetnodciom ludzi — rozwinela si¢ produkcja ,Prosciutto di Parma”. Ten ograniczony obszar to mata czg¢$¢ prowincji
Parma. Ze wzgledu na swe polozenie mikroobszar ten charakteryzuje si¢ wyjatkowymi warunkami ekologicznymi,
klimatycznymi i Srodowiskowymi, wynikajacymi z wlasciwosci powietrza morskiego, ktére naplywa znad Versilii,
a nastepnie ociepla si¢ wiréd gajow oliwnych i laséw sosnowych doliny Magra, przechodzac przez Apeniny traci
wilgotno§¢ i wzbogaca si¢ o zapach kasztanowcow, by na koniec osuszal szynki parmeriskie i nadawaé im ich
wyjatkowy, delikatny smak.

Parma znajduje si¢ w sercu dawnej Galii Przedalpejskiej, ktérej mieszkanicy zajmowali si¢ chowem duzych stad $win
oraz byli szczegblnymi znawcami w zakresie produkcji solonej szynki.
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Wisrdd historycznych Zrédet pisanych mozna znalezé liczne $wiadectwa z opisami szynki i sposobu jej produkdji,
w szczegolnosci s3 to wykazy izby handlowej z 1913 r., w ktérych wymienia si¢ aktualny region produkgji. Ten
pierwszy etap, o charakterze czysto rzemie$lniczym, zmienil si¢ obecnie w proces przemystowy, ktéry pozwala
jednak zachowaé bez zmian tradycyjne cechy charakterystyczne produktu.

Pochodzenie produktu jest udokumentowane z historycznego punktu widzenia, réwniez jesli chodzi o obszar
pochodzenia surowca, gdyz produkcja jest wynikiem ewolucji, jaka przeszla tradycyjna gospodarka wiejska obecna
w calym wspomnianym wcze$niej makroregionie, i ktéra skoncentrowata si¢ w okreslonej czesci prowingji Parma, ze
wzgledu na jej niepowtarzalne uwarunkowania mikroklimatyczne i Srodowiskowe.

Odeslanie do publikacji specyfikacji [art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

Obecna administracja wszczela krajowa procedure sprzeciwu, o ktérej mowa w art. 5 ust. 5 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006, publikujac wniosek o zatwierdzenie zmiany chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma” w Dzienniku
Urzedowym Republiki Wioskiej, nr 154 z 4.7.2012 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji jest dostgpny na stronie internetowe;:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub

bezposrednio na stronie gléwnej wloskiego ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i lesnej (www.politicheagricole.it),
po wybraniu ,Qualita e sicurezza” [Jako$¢ i bezpieczenistwo] (u géry z prawej strony ekranu), a nastepnie: ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE” [Specyfikacje objete kontrolg UE].
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