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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 148/2010
z dnia 23 lutego 2010 r.
zatwierdzajace nieznaczne zmiany specyfikacji zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczef geograficznych nazwy [Prosciutto di Parma (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3) Komisja  przeanalizowala  przedmiotowe  zmiany

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i s$rodkéw spozyw-
czych ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 zdanie drugie,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i na mocy art. 17 ust. 2 wymienio-
nego rozporzadzenia Komisja przeanalizowala wniosek
Wiloch w sprawie zatwierdzenia zmian elementéw specy-
fikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di
Parma” zarejestrowanej rozporzadzeniem Komisji (WE)
nr 1107/96 ().

(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
poprzez dokladniejsze okreslenie, w jakich warunkach
mozna przedtuzy¢ okres przechowywania ,Prosciutto di
Parma”, w plastrach i wstepnie pakowanej, wprowadzajac
odpowiednie zmiany graficzne w logo.

i stwierdzila, Ze s3 uzasadnione. W zwigzku z tym, ze
jest to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 9 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006 Komisja moze ja zatwier-
dzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okreslonej w art.
5, 6 i 7 wspomnianego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di
Parma” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Zmieniony jednolity dokument znajduje si¢ w zalagczniku 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 23 lutego 2010 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 148 z 21.6.1996, s. 1.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

1) w czesci H pkt 2 otrzymuje brzmienie:

,¢) w odniesieniu do »Prosciutto di Parma« w plastrach wstepnie pakowanej:

— opakowania majg wspdlna cz¢$é, stanowigca 25 % gornej powierzchni opakowan, w ksztalcie tréjkata
w lewym gérnym rogu, zgodnie z warunkami okre§lonymi w zalaczonej dyrektywie w sprawie krojenia
i pakowania »Prosciutto di Parma«, na ktérego czarnym lub przezroczystym tle znajduje si¢ znak »korony
ksigzecej« oraz zapisy:”;

2) w rozdziale 5 zalgcznika do specyfikacji zatytutowanego ,Dyrektywa ustanawiajaca czynnosci krojenia i pakowania”,

3)

=

zafaczonego do specyfikacji, tabela znajdujgca si¢ w art. 12 pkt 3 otrzymuje brzmienie:

Minimalna data przydatnosci | Minimalna data przydatnosci
Masa produktu Dojrzewanie do spozycia w atmosferze spozycia w opakowaniu

ochronnej prézniowym
7-8,5 kg 12 miesigcy 60 dni 90 dni
7-8,5 kg 14 miesigcy 90 dni 90 dni
7-8,5 kg 15 miesigcy 120 dni 120 dni
8,5-10 kg 14 miesigcy 60 dni 90 dni
8,5-10 kg 16 miesigcy 90 dni 90 dni
8,5-10 kg 17 miesigcy 120 dni 120 dni
>10 kg 16 miesigcy 60 dni 90 dni
>10 kg 18 miesigcy 90 dni 90 dni
>10 kg 19 miesigcy 120 dni 120 dni”

w rozdziale 6 tego samego dokumentu art. 13 ust. 1 otrzymuje brzmienie:

,1. Opakowania »Prosciutto di Parmac« niezaleznie od ich ksztaltu, wielkosci i masy, powinny mie¢ wspdlng czesc,
stanowigcg 25 % gornej powierzchni opakowan, o ksztalcie tréjkata znajdujacego si¢ w lewym gérnym rogu, na
ktérego czarnym tle znajduje si¢ znak konsorcjum oraz zapisy wymagane przez prawo: »Prosciutto di Parma« —
denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 febbraio '90 no 26 e del Reg. CE n. 1107/96 — confezionato
sotto il controllo dell'lstituto Parma Qualita. Aspekt graficzny opakowania odpowiada wzorowi graficznemu zalaczo-
nemu do niniejszej dyrektywy (zalacznik 1) i stanowi jego integralng czg$¢.”;

w art. 13 dodaje si¢ ustepy w brzmieniu:

,3.  Jezeli pakowanie »Prosciutto di Parma« odbywa si¢ zgodnie z wszystkimi warunkami okre§lonymi w pkt. 4
ponizej, wspomniana wspdlna czg$¢ opakowania ma ksztalt tréjkata na przezroczystym tle, z umieszczona w jego
gérnym rogu czgdcig, na ktérej czarnym tle znajduje si¢ wspdlnotowe logo ChNP. Aspekt graficzny opakowania
odpowiada wzorowi graficznemu zalgczonemu do niniejszej dyrektywy (zalacznik 2) i stanowi jego integralng czgs¢.

4. Wymogi, o ktérych mowa w pkt 3, sa nastepujace:

a) produkt jest pakowany w atmosferze ochronnej, bez oddzielajacych przekladek;

b) minimalny okres przydatnosci do spozycia nie przekracza 25 dni (poczawszy od daty pakowania);

¢) masa opakowan jest r6zna, jej minimalna wielko$¢ wynosi 110 g;
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d) okres dojrzewania »Prosciutto di Parma« powinien trwa¢ minimalnie 16 miesiecy;
¢) opakowanie jest catkowicie przezroczyste, zaréwno w czesci wierzchniej jak i od spodu;

f) w drodze odstepstwa od przepiséw pkt. 2, na opakowaniu nie ma Zadnego znaku graficznego, ani innego
oznakowania badZ zapisu, z wyjatkiem informacji umieszczonych we wspomnianym tréjkacie lub na etykiecie
technicznej (ktérg mozna umiesci¢ na cze$ci wierzchniej lub na spodzie opakowania);

g) powierzchnia etykiety technicznej nie moze przekraczaé 13 % powierzchni czgSci wierzchniej lub spodu opako-
wania;

=

etykieta techniczna musi zawiera¢, poza zapisami wymaganymi przez prawo (takimi jak zapis: »Garantito dal
Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ai sensi dellart. 10 del reg. CE 510/06«), nazwe/nazwe
firmy iflub nazwe handlowa przedsigbiorstwa odpowiedzialnego za pakowanie lub producenta lub,
w odpowiednim przypadku, spétki dominujacej.

Aspekt graficzny oraz wielko$¢ zapisow i znakéw znajdujacych si¢ w tréjkacie konsorcjum, o ktérym mowa w pkt. 1
i 3, zostaly okreslone we wzorach graficznych zalagczonych do niniejszej dyrektywy (zalacznik 3 i 4), i stanowig jej
integralng czg$é.”
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ZALACZNIK 11

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

rolnych i §rodkéw spozywczych
»PROSCIUTTO DI PARMA”
Nr WE: IT-PDO-0217-0067-30.01.2009
ChOG ( ) ChNP (X)
NAZWA

JProsciutto di Parma”

PANSTWO CZLONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Wiochy

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa

Opis produktu noszacego nazwe podang w pkt 1

Szynka surowa dojrzewajgca; oznaczona znakiem identyfikacyjnym wypalanym na skérze wieprzowej, ksztalt
zewnetrzny zaokraglony; pozbawiony czesci koncowej (stopki), bez zewnetrznych niedoskonatosci, ktére moglyby
ujemnie wplyna¢ na wizerunek produktu, odstonieta cze$¢ migSniowa ponad gléwka kosci udowej (kostka) jest
ograniczona i ma nie wigcej niz 6 centymetréw (krétkie obcigcie); masa zwykle od osmiu do dziesigciu kilogramow,
a w kazdym razie nie mniej niz siedem; kolor po nacigciu: jednorodny, miedzy rézem a czerwienig, przedzielany
bielg tkanki tluszczowej; zapach i smak: migso o delikatnym i lagodnym smaku, lekko solone o mocnym
i charakterystycznym zapachu; charakteryzuje si¢ spelnieniem okreslonych parametréw analitycznych, dotyczacych
wilgotnosci, stonosci i proteolizy; szynka ,Prosciutto di Parma”, opatrzona odpowiednim znakiem identyfikacyjnym,
moze by¢ sprzedawana w caloici lub bez kosci, pocigta na kawalki lub plastry o réznym ksztalcie i masie
w zalezno$ci od odpowiedniego opakowania.

Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowiec ($wieze udZce) uzywany do produkgji ,Prosciutto di Parma”, charakteryzuje si¢ nast¢pujacymi cechami:
zawarto$¢ thuszczu: jest szacowana poprzez ustalenie ilosci jodu iflub zawartosci kwasu linolowego w wewngtrznej
i zewnetrznej warstwie tluszczu podskérnej podscidtki tluszczowej udzca. Dla kazdej pojedynczej sztuki ilos¢ jodu
nie powinna przekracza¢ 70, a zawarto$¢ kwasu linolowego nie powinna przekraczal 15 %; pokrycie tluszczem:
grubo$¢ warstwy tluszczu zewnetrznej czesci $wiezego udZca, mierzona w pionie wzgledem glowki kosci udowej
(pod kostka), powinna wynosi¢ okolo 20 milimetrow w udZcach $wiezych stosowanych do produkeji szynki
parmenskiej o masie miedzy 7 a 9 kilograméw oraz 30 milimetréw w udZcach $wiezych stosowanych do produkeji
,Prosciutto di Parma”, o masie wickszej niz 9 kilograméw. Grubo$¢ tej warstwy nie moze w kazdym razie by¢
mniejsza niz odpowiednio 15 milimetréw i 20 milimetréw dla obu kategorii obrobionych $wiezych udzcéw, wraz
ze skéra. W kazdym razie w ,koronie” powinno by¢ takie pokrycie, by uniemozliwi¢ oderwanie si¢ skory od
znajdujacej si¢ pod spodem tkanki mig$niowej. Zalecana masa $wiezych obrobionych udzcéw wynosi miedzy 12
a 14 kilograméw, a w kazdym razie nie mniej niz 10 kilograméw.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Dozwolona pasza, jej iloSci oraz sposéb zadawania zostaly ujete w dwoch tabelach, z ktérych pierwsza dotyczy
paszy dla zwierzat nieprzekraczajacych 80 kg Zywej wagi, a druga - paszy dozwolonej podczas opasu. Pasz¢ zadaje
si¢ na ogét w formie plynnej (papka lub masa ciastowata), uzupelnionej tradycyjng serwatka.

W czasie pierwszej fazy chowu zawarto$¢ suchej masy zb6z w paszy nie powinna by¢ nizsza niz 45 %, a dozwolone
skladniki, poza skladnikami zalecanymi w drugiej fazie chowu, sa nastepujace: gluten kukurydziany iflub pasza
z glutenu kukurydzianego, szaraiiczyn bez ziaren, maczka rybna, maczka z koncentratu sojowego, odpady desty-
lacyjne, maslanka, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, lizaty bialkowe, kiszonka kukurydziana.

W czasie drugiej fazy chowu, czyli fazy opasu, zawarto$¢ suchej masy zb6z w paszy nie powinna by¢ nizsza niz
55 %, a dozwolone skladniki sa nastgpujace: kukurydza, masa ciastowata z ziaren iflub ktoséw kukurydzy, sorgo,
jeczmiefi, pszenica, pszenzyto, owies, inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu, otrgby i inne produkty uboczne
pochodzace z przetwérstwa zb6z, ziemniaki suszone, kiszonka z prasowanych wystodkéw buraczanych, makuchy
Iniane, suszone wystodki buraczane bez cukru, wytloki z jablek i gruszek, skérki 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 roélin straczkowych,
drozdze piwne lub torula i inne, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 40 °C.
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zgodnie z pkt. 4 czynnosci zwigzane z produkcja i dojrzewaniem muszg odbywac si¢ w obrebie obszaru produkdiji,
w celu zagwarantowania jako$ci identyfikowalnosci i kontroli produktu.

Szczegblowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itd.

Odpowiednio oznakowana szynka parmenska moze by¢ sprzedawana w calosci, bez kosci pakowana w kawatkach
lub w plastrach o réznym ksztalcie i masie odpowiednio zapakowanych; w tym ostatnim przypadku operacje
krojenia na plastry i pakowania powinny odbywacl si¢ wylacznie na obszarze produkcji, o ktérym mowa w pkt.
4, a znak identyfikacyjny ChNP musi by¢ nanoszony na opakowanie w sposéb nieusuwalny, zgodnie z pkt 3.7
ponizej, by zagwarantowaé jako§¢ charakterystyczng dla szynki parmenskiej oraz pelna identyfikowalno$¢ wyrobu.

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania

Najwazniejszym elementem rozpoznawczym ,Prosciutto di Parma”, ktéry, cho¢ nie dotyczy etykietowania, wyrdznia
go na rynku, jest ,korona ksigzeca® (znak wypalany, przedstawiajacy piecioramienng wystylizowana korone,
w §rodku ktérej widnieje toponim ,Parma”). Pelni on podwdjng funkcje: odréznia szynke od innych surowych
szynek, zapewniajac jej autentyczno$é (znak identyfikacyjny) oraz gwarantuje, ze produkt przeszedt przez wszystkie
przewidziane etapy produkcji oraz ze wszystkie te etapy zostaly poswiadczone przez odpowiednie podmioty.
Wylacznie obecno$¢ tego znaku pozwala na stosowanie zgodne z prawem nazwy pochodzenia: bez ,korony
ksiazgcej” wyréb nie moze by¢ opatrywany t3 nazwa ani na etykietach czy opakowaniach, ani na dokumentach
sprzedazy, ani na dokumentach transakcji handlowych (dotyczacych sprzedazy w calosci, w kawatkach, wstepnie
pakowanych lub przy sprzedazy czeciowej detalicznej).

Jesli chodzi o elementy, ktére wyrdzniajg etykietowanie szynki parmenskiej, obowigzkowo nalezy uzy¢ nastepuja-
cych zapisow:

Dla ,Prosciutto di Parma” z koscig, w catosci:

— ,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 produkgji, jesli odcisk pieczeci jest niewidoczny.

Dla ,Prosciutto di Parma” w plastrach wstgpnie pakowanej:

— opakowania majg wspdlng cze$é, stanowigcg 25 % gornej powierzchni opakowan, w ksztalcie tréjkata w lewym
gérnym rogu, zgodnie z warunkami okreSlonymi w zalgczonej dyrektywie w sprawie krojenia i pakowania
,Prosciutto di Parma”, na ktdrego czarnym lub przezroczystym tle znajduje si¢ znak ,korony ksigzecej” 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 oraz rozporzadzeniem (WE) nr 1107/96),

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

— adres zakladu pakujacego,

— data produkgji (data rozpoczecia dojrzewania podana na pieczeci).

Zabrania si¢ stosowania takich okreslen jak: ,classico”, ,autentico”, ,extra”, ,super” i innych okresler, wzmianek

i atrybutéw, dotyczacych nazwy handlowej, za wyjatkiem ,disossato” (bez kosci) i ,affettato” (w plastrach) oraz

innych oznaczen, nieprzewidzianych wyraznie w specyfikacji produktu.

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

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

Surowiec pochodzi z obszaru geograficznego rozleglejszego niz obszar przetwérstwa i obejmuje obszar administ-
racyjny nastepujacych regionéw: Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria, Toskania, Marche,
Abruzja i Lacjum (Wlochy).
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5.1.

5.2.

5.3.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
Specyfika obszaru geograficznego

Szczegblne cechy ,Prosciutto di Parma” oraz gwarancja zachowania wysokich standardéw jakosci, higieny
i bezpieczenstwa spozywczego sg Scisle uzaleznione od warunkéw srodowiskowych oraz od czynnikéw naturalnych
i ludzkich. W ramach okreslonego makroobszaru geograficznego istnieja nieliczne, niewielkie obszary, ktére —
w zaleznoSci od specyficznych i niepowtarzalnych warunkéw oraz dzigki szczegblnemu powolaniu czynnika ludz-
kiego — rozwinely si¢ jako obszary produkcji szynki o chronionej nazwie pochodzenia. Jeden z tych niewielkich
obszaréw stanowi obszar produkgji ,Prosciutto di Parma” — mala cz¢s$¢ prowingji Parma. Ten mikroobszar charak-
teryzuje si¢, w zalezno$ci od konkretnego polozenia, wyjatkowymi warunkami ekologicznymi, klimatycznymi,
srodowiskowymi, wynikajacymi z wlasciwosci powietrza morskiego, ktére naptywa znad Versilii, a nastgpnie ociepla
si¢ wiréd gajow oliwnych i laskéw piniowych Val di Magra, traci wilgotno$¢, przechodzac przez Apeniny
i wzbogaca o zapach kasztanéw, by na koniec osusza¢ szynki parmenskie i nada¢ im wyjatkowy delikatny smak.

Specyfika produktu

LJProsciutto di Parma” jest to szynka surowa, dojrzewajaca przez okres co najmniej 12 miesigcy; jedynymi dozwo-
lonymi skladnikami s3 migso wieprzowe i s6l. Produkt gotowy ma ksztalt zewnetrzny zaokraglony; pozbawiony
czesci konicowej (stopki), odstonigta cze$¢ migsniowa ponad gléwka kosci udowej (kostka) ma nie wiecej niz 6
centymetréw (krotkie obcigcie). Produkt dojrzaly charakteryzuje si¢ masg zwykle od o$miu do dziesigciu kilo-
graméw, a w kazdym razie nie mniej niz siedem kilograméw; kolor po nacigciu jest jednorodny, miedzy rézem
a czerwienig, przedzielany bielg tkanki thuszczowej; migso o delikatnym i tagodnym smaku, lekko solone o mocnym
i charakterystycznym zapachu. W czasie analizy produkt spelnia doktadne kryteria w zakresie wilgotnosci (59-64 %),
zawartoSci soli (4,5-6,9 %) oraz proteolizy (24-31).

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a szczegdlnymi
cechami jakoSciowymi, renomg lub innymi wlasciwos$ciami produktu

Kryteria produkcji pozwalajace na nadanie chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma” zalezg w Scistym
stopniu od warunkéw Srodowiskowych, czynnikéw naturalnych oraz ludzkich. Istnieje Scisly zwiazek pomiedzy
surowcem oraz szynka ,Prosciutto di Parma’, co w powigzaniu z rozwojem produkcyjnym, gospodarczym
i spolecznym obszaru geograficznego, stworzylo jej niepowtarzalny charakter. Cechy surowca sg charakterystyczne
dla makroobszaru péinocnej i centralnej czgsci Wloch (zgodnie z wyznaczonym obszarem, o ktérym mowa w pkt.
4 ust. 2), poprzez epoke etruskg do epoki wspolczesnej.

Chéw $win opasowych, ktorych ubdj nastgpuje w wicku zawansowanym, przeszedl przez nastgpujace etapy
rozwoju: narodzil si¢ jako hodowla ras lokalnych i tubylczych i rozwijal w zaleznosci od uwarunkowan $rodowi-
skowych, spotecznych, gospodarczych, w szczegblnosci od uprawy zbdz i przetwérstwa mleka, ktére sg charaktery-
styczne dla sposobu odzywiania — a nastgpnie znalazt w produkcie o chronionej nazwie pochodzenia, jakim jest
szynka, swdj naturalny i jednoznaczny cel produkcyjny. W ramach okreslonego makroobszaru geograficznego
istnieje ograniczony obszar, ktéry — w zalezno$ci od specyficznych i niepowtarzalnych warunkéw oraz dzigki
szczegdlnemu powolaniu czynnika ludzkiego — rozwinat si¢ jako obszar produkcji szynki ,Prosciutto di Parma”.
Ten ograniczony obszar to mala cze§¢ prowincji Parma. Ten mikroobszar charakteryzuje si¢, w zaleznosci od
konkretnego polozenia, wyjatkowymi warunkami ekologicznymi, klimatycznymi, Srodowiskowymi, wynikajacymi
z whadciwosci powietrza morskiego, ktore naptywa znad Versilii, a nastgpnie ociepla si¢ wirdd gajéow oliwnych
i laskéw piniowych Val di Magra, osusza, przechodzac przez Apeniny i wzbogaca o zapach kasztanéw, by na koniec
osuszy¢ szynki parmeniskie i nada¢ im wyjatkowo delikatny smak.

Parma znajduje si¢ w sercu dawnej Galii Przedalpejskiej, ktorej mieszkanicy zajmowali si¢ chowem duzych stad $win
oraz byli szczegblnymi znawcami w zakresie produkeji solonej szynki.

Wisréd historycznych zrédel pisanych mozna znalez¢ liczne Swiadectwa z opisami szynki parmenskiej i sposobu jej
produkcji, w szczegblnosci s3 to wykazy izby handlowej z 1913 r, w ktérych wymienia si¢ aktualny region
produkcji. Ten pierwszy etap, o charakterze czysto rzemie$lniczym, zmienit si¢ w proces przemystowy, ktory
zachowal jednak niezmienione, tradycyjne cechy charakterystyczne produktu.

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

ODESLANIE DO PUBLIKAC]I SPECYFIKA(C]I

Wiadze administracyjne rozpoczely krajowa procedure o$wiadczenia o sprzeciwie w odniesieniu do wniosku w sprawie
zmiany chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Parma”. Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢
pod nastgpujacym adresem:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg
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