10.3.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C82/7

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 82/08)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»SOPPRESSATA DI CALABRIA”
Nr WE: IT-PDO-0217-1569-19.10.2011
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [0 Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— K Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— K Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)
Opis produktu

— Uscislono wymagania dotyczace wymiardw, aby usunaé przyblizenie wyrazone przystéwkiem ,okolo” uzytym
w obowigzujacym tekscie.

— Uscislono, ze cechy dotyczace barwy ,Soppressata di Calabria” zaleza od uzycia skladnikéw i przypraw.

Dowéd pochodzenia

— Tre$¢ specyfikacji zaktualizowano w zakresie procedur, jakich podmioty muszg przestrzegaé, aby dostarczy¢
dane dotyczace pochodzenia zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

Metoda produkgji

— Dodano bardziej przejrzyste i wyrazne przepisy dotyczace wymogdéw w zakresie rasy $win, ich wieku
w momencie uboju i masy; do listy dopuszczalnych typéw genetycznych dodano lokalng rase ,apulo-calabrese”
(apulijsko-kalabryjska) charakteryzujaca si¢ czarnym umaszczeniem. Wykaz hodowlany tej rasy zostal sporza-
dzony na podstawie cech charakterystycznych lokalnej populacji, tradycyjnie wystepujacej w regionach Apulia
i Kalabria; do wykazu dopuszczalnych typéw genetycznych dodano ras¢ Duroc, poniewaz jest bardzo rozpow-
szechniona na obszarze pochodzenia $win; ponadto wyraznie wskazano rasy SciSle zakazane ze wzgledu na
fakt, ze nie s odpowiednie do produkcji tucznikoéw nadajacych si¢ do produkcji wedlin

— W celu identyfikacji $win umozliwiono zastapienie znaku przewidzianego w obowigzujacej specyfikacji shuza-
cego identyfikacji $win tatuazem nanoszonym na udzce, zawierajacym kod identyfikacyjny hodowli — miejsca
urodzenia $wini.

— Wyraznie okreslono wymagania dotyczace zawartosci biatka w pozywieniu zwierzat.
— UsciSlono znaczenie uzytego w obowigzujacej specyfikacji wyrazenia ,pozywienie w postaci wywaréw”.

— Precyzyjnie okreslono skladniki, jakich nalezy uzy¢, aby skorygowaé blad pisarski w obowigzujgcym tekscie,
w ktérym napisano: ,pieprz czerwony przewidziane w obowigzujacych przepisach prawa”. Jest oczywiste, ze
po stowach ,pieprz czerwony” pominigto, na skutek bledu w transkrypcji, tres¢ dotyczaca skladnikéw i dodat-
kéw ,przewidzianych w obowigzujacych przepisach prawa”. Zmiana wyjasnia w sposéb bardziej przejrzysty,
czym jest ,pieprz czerwony”, tj. ,pieprzowiec/papryka”, nalezace do rodzaju Capsicum L. UsciSlenie listy skladni-
kow naturalnych, ktore nie s3 wskazane w tresci obowiazujacej specyfikacji, nalezy wyjasnic tradycyjnymi prak-
tykami stosowanymi na obszarze pochodzenia.

— Sporzadzono wykaz pozytywny dopuszczalnych dodatkéw. Dodatki te nie wplywaja na zwiazek produktu
z obszarem, poniewaz nie zmieniajg jego cech organoleptycznych, ale wlasnie zabezpieczajg przed znieksztalce-
niem cech na skutek niepozadanej fermentacji. Stosowanie dodatkéw pozwala zapobiec procesom mikrobiolo-
gicznym niebezpiecznym dla produktu i przyczynia si¢ do wolnego procesu dojrzewania, charakterystycznego
dla produktu.

— UsciSlono minimalne i maksymalne ilosci czgsci anatomicznych, jakich nalezy uzy¢ do produkeji ,Soppressata
di Calabria”. Zmiana ta polega na zawgzajacym usciSleniu wymogéw okreslonych w specyfikacji produkcji.
Ponadto wprowadza mozliwo$¢ wykorzystywania czeci anatomicznej migsa chudego, tj. schabu, ktéry juz jest
tradycyjnie stosowany do produkeji ,Soppressata di Calabria”. Zmiana ta uzupelnia luke istniejaca w obowigzu-

jacej specyfikacji.

— Ograniczono minimalna ilo$¢ stoniny, jakiej nalezy uzy¢ do przygotowania masy, aby obnizy¢ warto$¢ kalo-
ryczng produktu.

— Przewidziano, ze ,Soppressata di Calabria” przeznaczona do sprzedazy wylacznie w postaci pokrojonej moze
mie¢ wigksza dtugos¢ i by¢ umieszczana w ostonkach z kolagenu jadalnego. Przepis ten pozwala utatwié kroje-
nie produktu i ograniczy¢ ilo$¢ odpadéw;

— Uscilono, ze najkrétszy stosowany w tradycyjnej produkcji okres dojrzewania to 45 dni.

Etykietowanie

— Wprowadzono logo identyfikujace ChNP ,Soppressata di Calabria”.

— Wprowadzono mozliwo$¢ uzycia na etykiecie okreslen ,piccante”, ,dolce” lub ,bianca” (pikantna, fagodna lub
biala), aby zasygnalizowa¢ stosowanie pieprzowca/papryki i pasty paprykowej.
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— Wprowadzono mozliwo$¢ wprowadzania do obrotu produktu pakowanego prézniowo lub w atmosferze
ochronnej, w calosci, w porcjach lub plastrach. Przepis ten nie byl umieszczony w obowigzujacej specyfikacji,
ale okazal si¢ konieczny, aby pogodzi¢ ze sobg zachowanie cech organoleptycznych produktu ze zmianami
w sposobie jego nabywania i konsumpcji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»SOPPRESSATA DI CALABRIA”
Nr WE: IT-PDO-0217-1569-19.10.2011
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Soppressata di Calabria”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka 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

,Soppressata di Calabria” jest przygotowywana z migsa wieprzowego niemrozonego, mielonego do $redniej ziarnis-
toci, pochodzacego z szynki w iloci co najmniej 50 %, z topatki lub schabu w iloci nie wickszej niz 50 % oraz
ze starannie wyselekcjonowanego tluszczu pochodzacego ze stoniny z przedniej czesci grzbietu z okolicy karkowki
oraz z naturalnych skladnikéw aromatycznych [s6l, pieprz czarny ziarnisty lub mielony, pieprzowiec lub papryka
(z rodzaju Capsicum L) czerwona ostra, czerwona stodka, mielona lub w formie pasty, wino, ziota i aromaty natu-
ralne]. Zawarto$¢ starannie wyselekcjonowanej stoniny musi wynosi¢ od 4 do 15 % na kilogram przetwarzanego
migsa. Czas trwania dojrzewania nie moze by¢ krotszy niz 45 dni. W momencie wprowadzania do obrotu ,Sop-
pressata di Calabria” musi posiada¢ nastepujace cechy: ksztalt lekko splaszczonego walca, dtugosé od 10 do 18 cm
i $rednica od 4 do 8 cm. W przekroju produkt ma wyglad zwarty i raczej migkki, barwe naturalna czerwonag lub
jasnoczerwong, w zaleznodci od uzytych skladnikéw.

Wrylacznie produkt przeznaczony do sprzedazy w postaci pokrojonej i do pakowania prézniowo lub w atmosferze
ochronnej moze by¢ umieszczany w ostonkach z kolagenu jadalnego, aby uzyskaé produkt o dtugosci od 40 do
60 cm.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Soppressata di Calabria” musi by¢ wytwarzana z migsa $win hodowanych na terenie regionu Kalabria.

Zabrania si¢ stosowania do produkcji migsa knuréw lub macior.

Wymagane cechy genetyczne to cechy tucznikéw wloskich wywodzgcych sie z tradycyjnych duzych ras, takich jak:
— rasa apulijsko-kalabryjska,

— rasy Large White 1 wloska Landrace, w postaci ulepszonej przez wloska ksiege hodowlang lub $winie pocho-
dzgce od knuréw tych ras,

— $winie pochodzace od knuréw rasy Duroc, w postaci ulepszonej przez wloska ksiege hodowlana,
— $winie pochodzace od knuréw innych ras lub knuréw pochodzacych z krzyzéwek, pod warunkiem ze knury te,
niezaleznie od tego czy s3 urodzone we Wloszech czy nie, zostaly uzyskane w ramach programu selekgji lub

krzyzowania, ktérego cele nie sg sprzeczne z celami wloskiej ksiggi hodowlanej w zakresie produkcji
tucznikow.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Wykluczone jest natomiast wykorzystanie:

— $win o niekorzystnych cechach genetycznych, w szczegdlnosci w zakresie wrazliwosci na stres (PSS),
— zwierzat czystej rasy ras: belgijska Landrace, Hampshire, Pietrain i Spot.

Srednia masa partii wieprzowiny w momencie uboju nie moze by¢ mniejsza niz 140 kg.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Pozywienie $win musi skladal si¢ w ilosci co najmniej 50 % z uzupelniajgcych mieszanek paszowych na bazie
jeczmienia, bobu, kukurydzy, zotedzi i ciecierzycy.

Zakazane jest uzupelnianie pozywienia $win maniokiem, ziemniakami lub jakimkolwiek produktem ubocznym,
ktéry mogtby nada¢ miesu lub tluszczowi niepozadany smak lub zapach.

Aby na skutek tuczenia uzyska¢ migso bardziej jedrne, zakazane jest podawanie pozywienia w postaci wywardw.
Wyrazenie ,pozywienie w postaci wywaroéw” oznacza wykorzystanie produktow ubocznych przetwérstwa mleka.

Przez co najmniej dwa miesigce przed ubojem w pozywieniu musza przewaza skladniki biatkowe tak, aby uzys-
kaé zawarto$¢ bialek na poziomie co najmniej 12 %.

W miare dostepnosci na rynku pozywienie dla zwierzat musi pochodzi¢ z geograficznego obszaru produkji.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Etapy produkgji, takie jak hodowla i ub6j $win, selekcja, mielenie i mieszanie migsa oraz etap napelniania, wigzania

i dojrzewania, muszg odbywac si¢ na terenie Kalabrii.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania

Chroniona nazwa pochodzenia ,Soppressata di Calabria” musi by¢ naniesiona wyrazng i nieusuwalng czcionka.
Musi wyraznie odznacza¢ si¢ od wszystkich innych wyrazei umieszczonych na etykiecie lub na kartoniku dolaczo-
nym do produktu lub na opakowaniach produktu porcjowanego. Zaraz po niej nalezy umiesci¢ wyrazenie ,Deno-
minazione d’Origine Protetta” (Chroniona nazwa pochodzenia).

Na etykiecie nalezy umiesci¢ ponizej przedstawione logo ChNP ,Soppressata di Calabria”.

SOPPRESSATA
DI CALABRIA

D.O.P.

Na etykiecie mozna umiesci¢ okreslenie ,piccante”, ,dolce” lub ,bianca” (pikantna, fagodna lub biata), jesli ,Soppres-
sata di Calabria” jest produkowana odpowiednio z dodatkiem pieprzowca/papryki (z rodzaju Capsicum L.) czerwo-
nej ostrej lub czerwonej stodkiej lub bez dodatku papryki.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Produkgcja ,Soppressata di Calabria” odbywa si¢ na tradycyjnym obszarze produkcji, ktéry stanowi obszar regionu
Kalabria.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji znajduje si¢ na potudniu Wloch i charakteryzuje si¢ klimatem cieptym umiarkowanym z niskim
poziomem opadéw, wystepujacych gtéwnie w okresie zimy. Teren jest w wigkszoSci pagorkowaty i gorzysty, ale ze
wzgledu na polozenie na pélwyspie jego granice na dtugosci ponad 800 km stanowi linia brzegowa Morza Tyrren-
skiego i Morza Jonskiego. Polaczenie morza, pagérkéw i gér powoduje powstanie specyficznych warunkéw klima-
tycznych w basenie Morza Srédziemnego.
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,Soppressata di Calabria” stanowi owoc do$wiadczen i tradycji zakorzenionej w Kalabrii. Posiadana przez produ-
centéw umiejetno$¢ selekcjonowania i przetwarzania réznych czeici migsa potrzebnych do przygotowania masy
oraz stosowanie naturalnych przypraw i aromatéw majg zasadnicze znaczenie dla wytwarzania tego produktu.

5.2. Specyfika produktu

,Soppressata di Calabria” to produkt dojrzewajacy typowy dla kalabryjskiej produkcji wedliniarskiej. ,Soppressata
di Calabria” jest przygotowywana z miesa mielonego do $redniej ziarnisto$ci, pochodzgcego z szynki i topatki lub
schabu, oraz ze starannie wyselekcjonowanego tluszczu pochodzacego ze stoniny z przedniej czesci grzbietu
z okolicy karkéwki oraz z naturalnych skladnikéw aromatycznych. Ponadto produkt ten odréznia si¢ od innych
swoim specyficznym, lekko splaszczonym ksztaltem i charakterystycznym smakiem przypraw, jaki nadaja mu
uzyte skladniki aromatyczne.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Wymagane cechy jakosciowe ,Soppressata di Calabria” zalezg od warunkéw Srodowiskowych oraz czynnikéw natu-
ralnych i ludzkich.

Obszar produkgji i przetworstwa ,Soppressata di Calabria” jest zwigzany ze Srodowiskiem poprzez klimat typowy
dla potudnia Wtoch, z niskim poziomem opaddéw, wystepujacych gléwnie w okresie zimy oraz z polozeniem geo-
graficznym przedmiotowych obszaréw, na ktore korzystnie wplywa ekspozycja na wiatry i specyficzne amplitudy
temperatur, co przyczynia si¢ do utrzymania optymalnych warunkéw w pomieszczeniach dojrzewalni.

Dla przygotowania ,Soppressata di Calabria” szczegblne znaczenie ma do$wiadczenie producentéw w zakresie
przygotowania czgsci migsa. Starannie wyselekcjonowane kawalki chudego migsa s3 mielone do $redniej ziarnis-
toSci i mieszane z czeSciami thustymi i przyprawami. Do przygotowania kawatkéw miesa producenci nadal stosuja
naturalne rogliny aromatyczne typowe dla tradycji kalabryjskiej, ktore nadaja ,Soppressata di Calabria” specyficzne
cechy.

Ponadto zasadnicze znaczenie ma uwaga, jaka producenci zwracajg na etapy napelniania ostonek i dojrzewania,
aby zagwarantowa¢ uzyskanie produktu, ktory zachowuje swoj charakterystyczny splaszczony ksztalt i odpowied-
nig konsystencje.

Wszystkie te elementy, surowiec — produkt — nazwa, s3 SciSle zwigzane z rozwojem spoleczno-gospodarczym
okreslonego obszaru geograficznego, poniewaz stanowig o typowych lokalnych tradycjach i zwyczajach. W szcze-
g6lnosci mozna zauwazy¢ wykorzystywanie surowca pochodzacego z hodowli tucznikéw, majacych cechy typowe
dla linii wloskich i zywionych miedzy innymi produktami roélinnymi typowymi dla okre§lonego obszaru. ,Sop-
pressata di Calabria” jest wigc $ciSle zwigzana z okreSlonym obszarem geograficznym ze wzgledu na klimat
regionu, pozywienie $win i czynniki ludzkie.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Wihasciwe wladze administracyjne wszczgly krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie ChNP ,Sop-
pressata di Calabria” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 171 z dnia 25 lipca 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strong internetowa Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) i otwie-
rajgc zakladke ,Prodotti DOP IGP” (Produkty ChNP ChOG) (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastgpnie zakladke
,Prodotti DOP IGP STG” (Produits AOP IGP STG) (z boku ekranu po lewej stronie) i wreszcie ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE” (Specyfikacje przedtozone UE do analizy).

(*) Zob. przypis 3.
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