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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2014/C 178/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~SALAMA DA SUGO”
Nr WE: IT-PGI-0005-01114 - 21.5.2013 r.

ChOG (X) ChNP ( )

Nazwa

,Salama da sugo”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Salama da sugo” jest produktem wytworzonym z mieszaniny przyprawionych migs wieprzowych, umie-
szczonej w naturalnym pecherzu wieprzowym. Sprzedawany jest jako niegotowany produkt do jedzenia po
suszeniu i dojrzewaniu badZz jako produkt gotowany do jedzenia po poddaniu obrébce cieplnej. ,Salama da
sugo” zazwyczaj wazy od 700 do 1400 g po poddaniu procesowi dojrzewania. Produkt ma kulisty (melo-
nowaty) ksztalt i jest przewigzany dratwa dzielaca powloke na sze$¢ lub osiem segmentéw oraz Sci$nigty
pozioma opaska w czgSci Srodkowej. Powierzchnia zewngtrzna jest nieréwna i moze posiadaé plesniowy
nalot powstajagcy w sposéb naturalny podczas dojrzewania. Wewnatrz produkt ma rézowy kolor powstaly
w wyniku dojrzewania chudych oraz tlustych drobin mielonego migsa polaczonego z duzg iloscig wina.
Posiada zbita, spoista konsystencje. Charakteryzuje si¢ wyrazistym, aromatycznym, pikantnym zapachem.
Maksymalna zawarto§¢ wody wynosi 30 %, maksymalna zawarto$¢ tluszczy 50% (+5%), a maksymalna
zawarto§¢ biatka wynosi 20% (£ 5%). Stosunek kolagen/biatko wynosi 10 g/100 g (+3 g). Produkt goto-
wany ma kolor ciemnobrazowy oraz intensywny i bardzo aromatyczny zapach. Charakteryzuje si¢ pelnym,
sfonawym smakiem utrzymujacym si¢ na podniebieniu po zjedzeniu. Konsystencja produktu jest migkka
i krucha.

(") Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Produkt ,Salama da sugo” jest robiony wylacznie z elementéw migsa wieprzowego w nastgpujgcych
proporcjach: karkéwka 25% (+15), podgardle 25% (+15), boczek 25% (£ 15), topatka 20% (¢ 15), o0zér
3% (£2), watroba 2% (x1). Dopuszcza si¢ domieszke migsa mielonego z czgici tuszy ponizej lopatki
[trito di sottospalla] w nastepujacej proporcji: 25% (+15%). Ponadto na kazdy kilogram uzytego miesa
dodaje sig 15 ¢l (5 cl) czerwonego wina. Mozna uzy¢ nastepujagcych odmian wina: Fortana, Merlot del
Bosco Eliceo, Sangiovese di Romagna, Lambrusco, Refosco. Produkt przyprawia si¢ tluczonym lub
mielonym czarnym pieprzem: 2,5 g (+ 0,5 g) oraz gruboziarnista sola morska: 26 g (4 g).

Do skladnikéw opcjonalnych nalezy cynamon, galka muszkatolowa lub gozdziki, dodawane razem lub
osobno w proporcjach 0,75 g na 1 kg miesa (0,5 g), winiak, grappa lub rum jako czgSciowy zamiennik
wina w ilosci do 1 ¢l na 1 kg miesa.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Pasza dla $win przeznaczonych do produkcji ,Salama da sugo” powinna byé podawana w postaci
poOlptynnej lub papkowatej, a zawarto$¢ suchej masy w paszy podawanej w okresie do osiggniecia 80 kg
wagi zywca powinna by¢ nie mniejsza niz 45% oraz nie mniejsza niz 55% w okresie tuczenia. Dobowe
spozycie serwatki (produktu ubocznego przy wytwarzaniu seréw serwatkowych) oraz maslanki (produktu
ubocznego przy wytwarzaniu masta) nie powinno przekracza¢ 15 | dziennie na sztuke zywca.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji ,Salama da sugo”, ktére musza odbywal si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4, to: trybo-
wanie, mielenie, mieszanie, napelnianie, obwigzywanie, suszenie i dojrzewanie. W przypadku gotowanego
,Salama da sugo” obrobka cieplna po zakonczeniu dojrzewania réwniez musi zostaé przeprowadzona na
wyznaczonym obszarze.

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

Produkt jest sprzedawany w calosci. Jesli zostal poddany obrdbce cieplnej w szczelnej ostonie, moze
réwniez by¢ sprzedawany w segmentach, pod warunkiem ze zostal pociety przed poddaniem obrébce
cieplnej, co ma na celu uniknigcie zagrozen dla zdrowia lub zmian organoleptycznych zwigzanych z ewen-
tualnymi wahaniami temperatury i wilgotnosci.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykiety opakowaniowe powinny zawieraé nazwe ,Salama da sugo” po ktorej nastepuje skrét ,IGP” (ChOG)
lub zwrot ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne), logo ,Salama da sugo” oraz
symbol UE. Wielko$¢ logo ChOG moze by¢ dostosowana proporcjonalnie do réznych rozmiaréw
opakowaf, w tym zmniejszona nie wiecej niz do 2 cm szerokoSci u podstawy.

4, Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym produkt ,Salama da sugo” jest przetwarzany, przygotowywany i pakowany, obejmuje
terytorium prowincji Ferrara, z wylaczeniem gmin Goro, Codigoro, Lagosanto i Comacchio.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Dostatek wody warunkuje oraz nieustannie wplywa na wystepujaca lokalnie wilgotno$¢ wzgledng. Zaréwno
minimalny, jak i maksymalny poziom wilgotnosci wzglednej sa bardzo wysokie, tak w kategoriach
bezwzglednych, jak i w poréwnaniu do wartosci wystepujacych w sgsiednich prowincjach, co potwierdzaja
dane historyczne dla regionu Emilia-Romania. Wspomniane warunki $rodowiskowe doprowadzily do
powstania i rozpowszechnienia si¢ zakladow przetwoérstwa migsa wieprzowego, ktore ze wzgledow sanitar-
nych wymagaja dostepu do duzych ilosci wody, a wilgotny klimat zawsze sprzyjal optymalnemu dojrze-
waniu przetworzonych produktéw. Na przestrzeni lat ugruntowano odpowiednig specjalistyczna wiedzeg,
wykorzystywang przy tradycyjnej metodzie produkcji ,Salama da sugo”.

Umiejetno$ci  producentéw poparte wieloletnig tradycja sa szczegdlnie widoczne na kluczowych etapach
procesu produkcji — trybowania migsa, wyboru najbardziej odpowiednich elementéw tuszy, ich starannego
mielenia, recznego napelniania pecherzy oraz recznego obwigzywania produktu w charakterystyczny sposob.
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5.2. Specyfika produktu

,Salama da sugo” to produkt o niepowtarzalnym charakterze i nie da si¢ go pordéwnaé z innymi przetwo-
rzonymi produktami miesnymi, jako ze rézni si¢ od nich pod wzgledem:

— skladu - wymaga uzycia réznych elementéw migsa wieprzowego, wina lub likieréw, a takze przypraw,

— wygladu - kolor mieszaniny oraz charakterystyczny melonowaty ksztalt, podzial na sze$¢ lub osiem
segmentéw, odzwierciedlony réwniez na logotypie uzywanym do oznaczenia ,Salama da sugo”,

— wlaSciwosci organoleptycznych (migkko$¢ i krucho$é, bogata gama aromatéw oraz sok wyplywajacy
z ostony wykonanej z pecherza).

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

Historia tego produktu siega az do epoki renesansu, kiedy to ksigzeta Este wladajacy wowczas ziemiami
Ferrary przykladali ogromna wage do doznan kulinarnych. Charakterystyczny melonowaty ksztalt
z podzialem na sze$¢ lub osiem segmentdéw oraz Sci$nigcie pozioma opaskg w $rodkowej czesci pochodzg
réwniez z tamtego okresu. Produkt w takiej postaci widnieje na ceramice z dworu Ferrary pochodzacej ze
wspomnianego okresu.

Specjalistyczna wiedza wlaSciwa dla tego obszaru jest dostrzegalna zwlaszcza na poszczegdlnych etapach
procesu produkcji — niektére z nich sa bardzo charakterystyczne, poniewaz wcigz sa w znacznej czgSci
wykonywane recznie (trybowanie migsa, napelnianie i obwigzywanie pecherza) lub pod okiem ekspertow
(ocena dojrzalodci produktu).

Stosowane w produkcji skladniki nadaja produktowi niektére z jego charakterystycznych cech, takich jak
kolor (uzyskiwany dzigki uzyciu watroby zmieszanej z winem lub likierami), powstawanie soku (dzigki
uzyciu elementéw migsa wieprzowego, takich jak karkéwka, podgardle, boczek i lopatka, bogatych w fatwo
rozpuszczajacy si¢ tluszcz, a takze dzigki dodatkowi wina lub likierow).

Jezeli chodzi o wlasciwosci organoleptyczne produktu, to swoja migkko$¢ i krucho$¢ na talerzu ,Salama da
sugo” zawdzigcza galaretowatej konsystencji uzytych elementéw migsa. Zapach oraz smak produktu, charak-
teryzujace si¢ obfita gama nut aromatycznych, s3 zastlugg charakterystycznego wykorzystania wina i przy-
praw, polaczonego z przemianami zachodzgcymi zwlaszcza w tluszczu produktu, jak réwniez szczegdlnych
warunkéw $rodowiskowych, w ktorych przebiega proces dojrzewania. Sok wyciekajacy z pecherzowej
ostony podczas gotowania bierze si¢ stad, Ze pewna ilo$¢ uzytego wina i likieréw nie wyparowuje i mace-

rujg si¢ w niej przyprawy.

Klimat panujagcy na obszarze — z wyjatkiem rejonéw przybrzeznych, gdzie powietrze jest stone — sprzyja
procesowi dojrzewania ,Salama da sugo” oraz wplywa na wlasciwosci organoleptyczne produktu, jako ze
zapewnia on przez caly dlugotrwaly okres dojrzewania delikatne i stopniowe suszenie produktu, zaréwno
na powierzchni, jak i wewngtrz, dzieki czemu produkt zachowuje jednolit migkko$¢ i spoisto$¢. Uwarun-
kowania klimatyczne odpowiadaja za wystepowanie specyficznej flory bakteryjnej, ktéra rozwijajac si¢ na
powierzchni produktu, przyczynia si¢ do powstania jego aromatu.

Pierwsze wydanie przewodnika Touring Club Italiano pt. Guida Gastronomica dTtalia (1931 r.) zawiera
nawiazania do renomy produktu: ,»Salama da sugo« to cieszacy si¢ ogromng slawa lokalny specjal Ferrary,
produkowany w samym mieScie oraz w wielu czg$ciach prowincji”. Wzmianka o produkcie pojawila sig
réwniez w wydaniu Annuario dell’Accademia italiana della cucina z 1967 1, w ktérym Ferrara zostala
nazwana ,stynnym miastem »Salama da sugo<’. Obecnie wszystkie wloskie przewodniki gastronomiczne
zawierajg wzmianki o ,Salama da sugo”, ugruntowujac znakomity renome tego produktu.

Ponadto na obszarze, gdzie produkowany jest ten produkt, odbywa si¢ wiele targéw oraz tradycyjnych
wydarzen po$wieconych ,Salama da sugo”, co potwierdza zwigzek produktu z przedmiotowym obszarem.
Warto sposrdd nich wymieni¢ targi odbywajace si¢ w Guarda Ferrarese oraz w Buonacompra (koniec
lipca). Targi w Buonacompra odbywaja sic od 1974 r. i stanowig $wieto konsumpcji ,Salama da sugo”
oraz zbioréw konopi, ktére przez wieki byly produktem lokalnym.
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Odeslanie do publikacji specyfikacji

Ministerstwo wszcz¢to krajowa procedurg sprzeciwu wobec uznania chronionego oznaczenia geograficznego
,Salama da sugo” opublikowanego w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 272 z 21.11.2012 r.

Pelna tre§¢ specyfikacji produktu jest dostepna pod adresem: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335 (art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ().

() Zob. przypis 2.
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