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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjan

(2010/C 72/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
»PROSCIUTTO DI MODENA”
EK-szim: IT-PD0O-0217-0066-21.08.2007
OF () OEM (X))

1. A médositdssal érintett termékleirds szakaszcime:

— [0 A termék elnevezése

— [0 A termék leirdsa

— [0 Foldrajzi teriilet

— [0 A szdrmazés igazoldsa

— Az elgdllitds modja

— [0 Kapcsolat

— [O Cimkézés

— Nemzeti el6irdsok

— [ Egyéb [kérjik, hatdrozza meg]

2. Mbdositds tipusa:

— [ Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap médositdsa

— [X] Azon bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirdsinak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az Osszefoglalét nem tették kozzé

— O A termékleirds oly mddon torténé modositdsa, amely nem teszi szitkségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— [ A termékleirds hatdsagilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti modositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.2.

3.2.

Moédosités(ok):

. Az elgallitds médja:

Szitkségesnek tiint a nedvességtartalom szdzalékos értékének novelése, igy az mar nem 50 % és 61 %
kozotti, hanem minimum 59 %, és maximum 63,5 %.

E paraméter modositdsdra azért volt szitkség, mert az utobbi években egyre inkdbb megfigyelhetS, hogy
az olaszorszagi nagy sulyu sertések tenyésztésének kiilonbozg fazisaiba fokozatos beépiil a technoldgia,
és ez — a napi testtomeg-gyarapoddsi mutaté névekedésével egyiitt (elegendd arra gondolni, hogy 9
hénap alatt a sertések kozel 160 kg-os testtomeget érnek el) — jelentGsen befolydsolja a hus tapérté-
kének jellemzdit, kiilonosen a nedvességtartalmat. A novekedés erdteljes felgyorsuldsa jelentsen médo-
sitja a hus zsirtartalmat, novelve a szdzalékos nedvességtartalmat. Ez a koriilmény egyrészrdl nagyobb
tomegcsokkenést eredményez az érlelés sordn, mdsrészrdl azonban fokozza a ,Prosciutto di Modena”
sajatos lagysdgat.

A ,C” lapon negyvendt naprél harminc napra csokkent az a maximdlis idStartam, amely alatt — az
allatjolét biztositdsar6l szolo jogszabdlyok betartdsa érdekében — a tenyésztSnek eltdvolithatatlan
pecsétet kell elhelyeznie minden sertés hatsé combjin.

Az érlelés minimdlis idejét 12 hénaprél 14 hénapra novelték; az érlelés befejezését — az eddigiektsl
eltéren — a tizedik hénap helyett a tizenkettedik héonapra elSre lehet hozni, azzal a feltétellel, hogy
olyan egynemd tételr6l van sz6, amelynek kiinduldsi tomege 13 kg-ndl kisebb (szemben a kordbbi
véltozatban szerepld legfeljebb 12 kg-mal). A szdéban forgé mddositdsra azért volt sziikség, mert a
tapasztalat szerint hosszabb érlelési id6 szitkséges ahhoz, hogy a termékben kialakuljanak a termékle-
irasban meghatdrozott jellemzgk.

Nemzeti eldirdsok:

Médositottdk tovabbd a ,G” lapot, beleillesztve a termék szdrmazdsinak igazoldsat biztositd f6 ténye-
z6ket.

A termékleirasbol emellett a konzorcium ellendrz8 tevékenységére vonatkozé osszes hivatkozdst
torolték.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PROSCIUTTO DI MODENA”
EK-szdm: IT-PD0-0217-0066-21.08.2007
OF () OEM ( X))

Elnevezés:

JProsciutto di Modena”

Tagdllam vagy harmadik orszdg:

Olaszorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa (III. melléklet):

1.2. osztaly — Husok és huskészitmények.

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

Oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellatott, érlelt, nyers sonka. Formdja korte alakd, a csiilok kivé-
telével, amelyrdl tisztitdssal, tovabba a br egy részének és a fed§ zsirrétegnek a levagasaval eltavolitjak
a felesleges zsirt. A vigisi feliilet szine élénkvoros. [ze aromés, de nem sos. Illata kellemes, édes és
intenziv, még a ttibiopszidnal is. Jellemz&je, hogy megfelel az aldbbi pontos analitikus paramétereknek:
59 % és 63,5 % kozotti nedvességtartalom; 4,5 % és 6,7 % kozotti natrium-klorid tartalom; 21 % és
31 % kozotti fehérjebomldsi mutatd. Az egész sonka tomege nyolc és tiz kilogramm kozotti, és nem
lehet alacsonyabb hét kilogrammnal.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A termék az orszdg tiz tartomdnydnak (Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemonte, Molise,
Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio) valamelyikében sziletett, ott felnevelt és levagott sertések
friss combjdbdl késziil.

Kizdrélag a Nagy Fehér (White Large) és a Lapdly (Landrace) hagyomanyos alapfajtdkhoz tartozé tiszta
vérl vagy attdl szdrmazd, az olasz torzskonyv (Libro Genealogico Italiano) szerint tovabbtenyésztett
allatok hiisdnak haszndlata megengedett. Megengedett tovdbbd a Duroc fajta olasz torzskonyv szerint
tovabbtenyésztett fajtaihoz tartozd dllatok hdsanak hasznélata.

Hasznalhat6 tovdbbd mds fajtdhoz tartozd, keresztezett és hibrid allatok hdsa is, feltéve, hogy olyan
egyedkivalasztdsi vagy keresztezési rendszerbdl szdrmaznak, amelyek célja Osszeegyeztethet§ az olasz
torzskonyv nagy salyd sertések tenyésztésére vonatkozd célkitiizéseivel.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termékek esetén):

Be kell tartani a tapldlékadag alkalmazdsara és Osszetételére vonatkozé részletes szabalyokat, elényben
részesitve a 4. pontban meghatdrozott foldrajzi tenyésztési teriiletr§l szdrmazé taplalékot. A sertések
tapldlasa két szakaszbol all és elsGsorban gabonaféléken (kukorica, drpa, zab stb.) és a sajtkészités
melléktermékein (savd, alvadék és ird) alapul. A gabona alapa téplalékot lehet6leg folyékony formaban
(moslék vagy kdsa) és a hagyomdny szerint tejsavoval kell adagolni.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

A nyomon kovethetSség és az ellenSrzés biztositdsa érdekében a ,Prosciutto di Modena” el6dllitdsi és

érlelési szakaszainak a 4. pontban meghatdrozott elallitdsi teriileten kell torténniiik.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Prosciutto di Modena” terméket az ellen6rzé szerv dltal a béron elhelyezett tartds jelolés teszi
azonosithat6vd.

Az egész, csontos Modenai sonka cimkéjén szerepelnie kell a ,Prosciutto di Modena” feliratnak, amelyet
a ,denominazione di origine protetta” (oltalom alatt all6 eredetmegjel6lés) felirat kovet. Az egész,
csontozott vagy darabolt sonka esetén a cimkén szerepelnie kell tovdbbd a gyartdsi datumnak,
amely a comb feldolgozdsdnak kezdeti id6pontjét jelenti, amennyiben a beégetett pecsét vagy bélyegzd
nem olvashatd, és fel kell tiintetni a tételt azonosit6 feliratot is.

P

Tilos az olyan mindsitd jelz6k hasznalata, mint ,classico” (klasszikus), ,autentico” (eredeti), ,extra”,
,super” (szuper), valamint az eredetmegjeloléshez kapcsolddd egyéb mindsitések, utaldsok és jelzSk
hasznalata, a ,disossato” (csontozott), kivételével, tilos tovibbd mads, kifejezetten el6 nem irt jelolés
haszndlata, az egyéb jogszabalyi el6irdsok betartdsa érdekében sziikséges helyesbitések kivételével.
Ugyanezen tilalmak vonatkoznak a Modenai sonka bdrmely formdban vagy tartalommal torténé rekld-
mozdsara és népszerdsitésére.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A Modenai sonka feldolgozasa kizarélag a Panaro foly6 hegy- és vizrajzi medencéjét koriilvevé domb-
vidéken, valamint mellékfolydinak volgyeiben végezhetd, legfeljebb 900 méteres magassagig, beleértve
az aldbbi telepiilések teriiletét: Castelnuovo Rangone, Castelvetro, Spilamberto, San Cesario sul Panaro,
Savignano sul Panaro, Vignola, Marano, Guiglia, Zocca, Montese, Maranello, Serramazzoni, Pavullo nel
Frignano, Lama Mocogno, Pievepelago, Riolunato, Montecreto, Fanano, Sestola, Gaggio Montanto,
Monteveglio, Savigno, Monte San Pietro, Sasso Marconi, Castello di Serravalle, Castel d’Aiano, Bazzano,
Zola Predosa, Bibbiano, San Polo d’Enza, Quattro Castella, Canossa (kordbbi nevén: Ciano d’Enza),
Viano, Castelnuovo Monti. A nevelést és a vdgdst kizdrdlag Emilia Romagna, Veneto, Lombardia,
Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio tartomdnyok teriiletén lehet végezni.
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5.2.

5.3.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A Tosco-Emiliano Appenninek mogotti elhelyezkedésének koszonhetSen a Panaro folyd hegy- és
vizrajzi medencéjét koriilvevd dombvidéki mikroteriileten taldlhat6 azon rendkiviil kevés ,el6éllitasra
alkalmas” teriiletek egyike, amelyek optimalis mikroklimat biztositanak a sonka el6allitasdhoz: a hegy-
vidék labanal elhelyezkedd teriilet, jellegzetes novényzetének koszonhetSen, valamint a Panaro foly6 és
mellékfolydinak koszonhetS ,vizelvezet§ hatds” idedlis, tilnyomodan szdraz, enyhén szellgs klimat
eredményez. Az elGéllitasi teriilet egy adott foldrajzi kornyezettel Osszefiiggésben, és nem véletlen
moédon, sem pedig torvényi el6irdsok alapjan keriilt meghatdrozdsra, és ez megerdsiti a gyartdsi eljards
és a foldrajzi kornyezet kozott az id6k folyamdn kialakult kapcsolatot: a sonka érlelése teljesen egész-
séges kornyezetet igényel, és a gydrtdsi eljards sem modositja a szoban forgd egészséges koriilményeket.

A termék sajdtossdgai:

A termék leirdsanal mér felsorolt sajatossagokon kiviil a Modenai sonka az aldbbi jellemzdkkel rendel-
kezik:

— bdrrel kevéssé fedett feliilet, amely lehet6vé teszi a s6 gyorsabb behatoldsat, jellegzetes izt biztositva
a terméknek,

— 59 és 63 % kozotti nedvességtartalom,
— 4,5 és 6,7 % kozotti sétartalom,
— 21 és 31 % kozotti fehérjebomldsi mutatd.

Ez utébbi jellemzd miatt a termék kiilonosen jol beilleszthet§ a fehérjében gazdag étrendbe, mivel
nagyon konnyen emészthetd; ezenkiviil a ,Prosciutto di Modena” dsvanyianyag- és vitamintartalmdnak,
tovabbd alacsony koleszterintartalmanak koszonhetéen — a zsirréteg eltdvolitdsa utan — idedlis élelmi-
szert jelent a zsirszegény étrendekben is, tovabbd egészében véve olyan élelmiszer, amelyben a zsir- és
fehérjebevitel egyenstlyban van.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

2z

A eredetmegjeloléssel ellatott termék jellemzdinek kialakuldsdhoz, azaz a termék el@allitdsahoz sziik-
séges gyartési feltételek szoros Osszefiiggésben vannak a kornyezeti feltételekkel és az emberi, valamint
természeti tényezSkkel. Az alapanyag jellemz6i teljes egészében a meghatdrozott foldrajzi makroterii-
lettsl figgnek, és szorosan kotddnek az alapul szolgdlé mezdégazdasagi tevékenység torténelmi és
gazdasigi fejlédéséhez. A ,Prosciutto di Modena” el6éllitdsa — a meghatdrozott foldrajzi mikroteriilet
geomorfoldgiai és mikroklimatikus feltételein beliil — els6sorban e mezdégazdasagi tevékenység hatdsdra
alakult ki. E kalonleges feltételeknek koszonhetS az alapanyag jellemzdinek és a termék gydrtdsi
eljdrasainak egységessé valdsa és az eredetmegjelolés sikere. Az eredetmegjel6lés mélyen kotédik a
foldrajzi teriilet sajatos tarsadalmi-gazdasdgi fejl6déséhez, amely meghatdrozta a termék utdnozhatatlan
ismertetGjegyeit. {risos emlékek tandsitjdk, hogy a meghatirozott makroteriileten, K6zép-Olaszorszdg
északi részén ugyanis mér az etruszk korban folyt az Gshonos és eredeti fajtdk tenyésztése, ami a
sertések tdpldlasaiban meghatdrozé szerepet jtszé gabonatermesztési és tejfeldolgozd dgazatra épiilt.
Mindez jol koriilhatarolhaté alapanyag-jellemzéket és el@allitdsi modot eredményezett, és a hangstly
fokozatosan az idésebb korban levdgott nagy salyu sertések tenyésztésére helyez8dott. A szoban forgd
korilményeknek koszonhetSen természetes volt, hogy fokozatosan kialakult az érlelt sonka elgallitd-
sanak hagyomdnya, amely mdr igen hamar néhdny olyan teriileten Gsszpontosult, amelyek sajtos
kornyezeti feltételeik révén eleve alkalmasak voltak e termék elddllitdsira, és amelyek — az emberi
tényezd segitségével — fokozatosan egyre inkdbb e tevékenységre specializalédtak

A termék elGdllitisdnak rendkiviil hosszii és a szdrmazdsi teriileten dokumentdlt torténete van a
bronzkor 6ta. Ekkor szilirdult meg a hézidllatok tenyésztésének gyakorlata, és ekkor kezdték el
haszndlni a sot (ndtrium-klorid); torténelmi-gazdasdgi szempontbdl a his séval torténd tartdsitdsinak
gyakorlata a keltdk bejovetelével meger6sodott, majd az 6kori romai idékben tokéletesedett.
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A termék és az alapanyag szdrmazdsi helye kozotti kapcsolatot az iparosoddst megel6z6 idGkre
visszanydlé dokumentumok tantsitjdk. Az alapanyag ugyanis a Po-siksdg teljes teriiletén jellemzd
rendkiviili vidéki kultdra fejlédésének gyiimolcse, amely a sajdtos éghajlati koriilményeknek koszonhe-
téen a Panaro folyd hegy- és vizrajzi medencéjének dombvidéki teriiletén (a Tosco-Emiliano Appen-
ninek hegyvidék 1dbanal taldlhat6 teriileten) megfelelS ,otthonra” taldlt.

Hivatkozis a termékleirds kozzétételére:
A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes honlapon:

— http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>
Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

vagy

— kozvetleniil a minisztérium honlapjanak kezd6lapjara (http:/[www.politicheagricole.it) belépve, és a
(képernyS bal oldaldn taldlhatd) ,Prodotti di Qualita” [MinGségi termékek], majd a ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]” (az 510/2006/EK rendelet szerint
unids vizsgalatnak aldvetett termelési szabdlyok) meniipontra kattintva tekinthet§ meg.



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

