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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2016/C 207/09)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse
(EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE/KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS
Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga.
»~DEHESA DE EXTREMADURA”
ELi nr: ES-PDO-0117-01287 - 24.11.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Kaitstud paritolunimetuse ,Dehesa de Extremadura” reguleeriv asutus
C/Cénovas del Castillo, s/n-2°, 13

06800 Mérida

ESPANA

Tel +34 924330203
E-post: info@dehesa-extremadura.com

Reguleeriv asutus on mittetulunduslik organisatsioon, mida lifkmesriigi padev asutus on tunnustanud kaitstud
péritolunimetuse haldajana. Organisatsiooni tegevus pohineb demokraatlikel pohimdtetel ning tema tegevusega seo-
tud majandus- ja sektoripdhiste huvide esindamisel. Ta poorab erilist tdhelepanu vihemuste huvidele ning erinevad
huvid on esindatud vordsetel alustel.

Seoses kiesoleva taotlusega on reguleeriva asutuse kohustus tdita jargmisi iilesandeid: algatada spetsifikaadi muut-
misi ja osaleda sellega seotud menetlustes.

Tootespetsifikaadi muutmistaotluse on ,Dehesa de Extremadura” reguleeriv asutus heaks kiitnud oma tilesannete
tditmise kaigus ja tema huvi on seega tidiesti pohjendatud.

2. Liikmesriik v6i kolmas riik
Hispaania
3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab:
— [ Toote nimetus
— X Toote kirjeldus
— X Geograafiline piirkond
— Péritolutdend
— Tootmismeetod
— X Seos piirkonnaga
— Margistus

— Muu: kontrolliasutus

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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4.  Muudatus(t)e liik

— [ Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on méaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline

— [X Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 like 2 kolmanda 1digu
kohaselt viikese muudatusena.

5.  Muudatus(ed)
A. Sissejuhatus

Piritolutdendit, tootmismeetodit, margistamist, digusnorme ja kontrolliasutust hdlmavaid punkte muudeti vastavalt
mddrusele (EL) nr 1151/2012 ja selle rakendamismairustele ning parast seda, kui jéustus 10. jaanuari 2014. aasta
kuninglik dekreet nr 4/2014, millega avaldati Ibeeria tdugu sigade liha, kintsutiiki, abatiiki ja seljatiiki kvaliteedi-
standard.

Kehtiv tootespetsifikaat on koostatud enne kdnealuse mairuse avaldamist ning seetdttu ei ole teatud punktid koos-
kolas Euroopa Liidu &igusraamistikuga traditsiooniliste toodete erikvaliteedi, toitumisalase kvaliteedi ja ohutuse
valdkonnas.

(Piirkondliku pdllumajandus-, t96stus- ja kaubandusministeeriumi 15. mai 1990. aasta dekreet nr 3490, millega
kiidetakse heaks tagasinke ja abasinke hdlmavat piritolunimetust ,Dehesa de Extremadura” ja selle reguleerivat asu-
tust késitlev mairus, mille on ratifitseerinud Hispaania pdllumajandus-, kalandus- ja toiduministeerium riigi ametli-
kus viljaandes 2. juulil 1990. See on registreeritud vastavalt komisjoni 12. juuni 1996. aasta méirusele (EU)
nr 1107/96 geograafiliste téhiste ja péritolunimetuste registreerimise kohta ndukogu méiruse (EMU) nr 2081/92
artiklis 17 sitestatud korras (!).)

Uuest spetsifikaadist on vilja jdetud koik viited, mis seostasid spetsifikaati kaitstud paritolunimetuste médrusega,
sest see dokument ei ole enam kehtiv.

Allpool on esitatud tehtud muudatused ja nende pdhjendused.

B. Toote kirjeldus

Ibeeria tougu sigade kvaliteedistandardis (10. jaanuari 2014. aasta kuninglik dekreet nr 4/2014, millega kiidetakse
heaks Ibeeria tdugu sigade liha, kintsutiiki, abatiiki ja seljatitki kvaliteedistandard) on kehtestatud standardid kone-
aluse sektori jaoks ja kohustuslikud nduded kdnealuse standardiga reguleeritud nimetuste all turustatavate toodete
suhtes, mis on valmistatud Ibeeria tdugu sigadest. Seetdttu osutus vajalikuks kaitstud paritolunimetuse uues spetsi-
fikaadis muuta toote kirjeldust.

Selleks et viia ndudmised vastavusse kdnealuse kvaliteedistandardiga ja esitada tarbijale toodete kohta usaldusvair-
semat teavet — see eesmirk on muu hulgas sitestatud méaaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 1 punktis b —, on spetsifi-
kaadis vastavalt kvaliteedistandardile muudetud ndudeid, mis on seotud loomade kasvatamise, tdu ja toodete miiii-
ginimetustega, sailitades spetsifikaadis toodud rangemad piirangud seoses loomade kasvatamise ja tduga: ndude
kohaselt peab vihemalt 75 % loomadest kuuluma Ibeeria tdugu.

Vilja on jdetud kategooria ,de recebo”, kuna seda ei ole nimetatud kvaliteedistandardis. Silitatud on ekstensiivse
karjakasvatusega seotud kategooriad (bellota ja cebo de campo), mis on esialgse spetsifikaadi kohaselt piiravamad kui
kvaliteedistandardis toodud nduded. Nende kategooriate puhul annavad tdrudel ja rohul pdhinev s66t, mida sead
saavad dehesa’del (suured avatud niidukarjamaad, kus kasvavad poogilised), koos loomade vabapidamise ja toukri-
teeriumidega toote toorainele pohiomadused, mis on vajalikud selliste unikaalsete ja eripiraste toodete nagu kaits-
tud péritolunimetusega ,Dehesa de Extremadura” taga- ja abasinkide valmistamiseks.

Esialgses spetsifikaadis kirjeldati toodet jargmiselt:

,Taga- ja abasingid parinevad puhast Ibeeria tdugu sigadelt voi ristanditelt, kes on 75 % ulatuses Ibeeria tdugu ja
25 % ulatuses Duroc-Jersey tougu.

Sigu klassifitseeritakse sootmise pdhjal jargmiselt:
a) de bellota sead, keda on enne tapmist nuumatud tammikus ja kelle esialgne kaal jadb vahemikku 80-105 kg

ning kelle kaal suureneb sellise nuumamise tulemusena puhast Ibeeria tdugu sigade puhul vihemalt 60 % voi
75 % ulatuses Ibeeria tougu ristandite puhul 65 %;

() EUTL 148, 21.6.1996, Ik 1.
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b) de recebo (segasoodal olevad) sead, kelle kaal suureneb tammikus nuumamise tulemusel vihemalt 30 % ja kellele
antakse lisaks lubatud lisasoota;

c) de pienso sead, keda enne tapmist toidetakse lubatud s6odaga.”
Uues spetsifikaadis on toote kirjeldust muudetud jirgmiselt:

,Taga- ja abasingid pdrinevad 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigadelt vdi — vastavalt 10. jaanuari 2014. aasta kuning-
likule dekreedile nr 4/2014, millega kiideti heaks Ibeeria tdugu sigade liha, kintsutiiki, abatiiki ja seljatiiki kvaliteed-
istandard — ristamisel saadud sigadelt, kes kuuluvad vahemalt 75 % ulatuses Ibeeria tdugu.

Sigu klassifitseeritakse so6tmise pdhjal jargmiselt:

a) de bellota sead, keda on nuumatud tammikus, kes tapetakse vahetult pirast seda, kui neid on soodetud tksnes
tammetdrude, rohu ja teiste dehesale iseloomulike loodusvaradega, ning kellele ei ole antud lisasdota. Karja
kuuluvate sigade keskmine kaal tammikus toimuva nuumamisperioodi alguses peab jddma vahemikku
92-115 kg. Vihemalt 60 pieva kestval ajavahemikul toituvad sead dehesa’l ja peavad juurde votma vahemalt
52 kg, kusjuures sigadele ei anta lisasoota. Sigade minimaalne vanus tapmisel on 14 kuud. Riimba minimaalne
kaal peab puhast Ibeeria tdugu sigade puhul olema 110 kg ja teiste sigade puhul 115 kg;

b) de cebo de campo sead, kellele antakse nuumamise etapil peamiselt teraviljal ja liblikdielistel taimedel pohinevat
soota. Sigu kasvatatakse ekstensiivselt ja neid hoitakse enne tapmist vihemalt 90 pdeva karjamaal. S66tmiskii-
nad peavad olema jootmiskohtadest enam kui 100 m kaugusel ning loomade tihedus ei v6i olla suurem kui
15 siga hektari kohta. Sigade minimaalne vanus tapmisel on 12 kuud. Riimba minimaalne kaal peab puhast
Ibeeria tdugu sigade puhul olema 110 kg ja teiste sigade puhul 115 kg.”

Fiiiisikalised omadused

Taga- ja abasinkide minimaalne kaal on tdpsemalt piiritletud, nii et see vastab kuningliku dekreedi nr 4/2014 ndue-
tele ja on kooskdlas toote kirjelduses toodud sigade kaalukasvu ja riimpade minimaalse kaaluga seotud nduetega.
Esialgses spetsifikaadis toodud kaaluga seotud néuded olid jargmised:

,Kaal: vihemalt 4,5 kg tagasingi ja vdhemalt 3,5 kg abasingi puhul.”

Uues spetsifikaadis on muudetud nduded esitatud jargmiselt:

,Kaal: vahemalt 5,75 kg tagasingi ja vahemalt 4 kg abasingi puhul.”

Miiiiginimetus

Esialgses spetsifikaadis ei olnud toote miiiiginimetusi tdpsustatud. Nagu eespool on juba mirgitud, tdi kuningliku
dekreedi nr 4/2014 avaldamine kaasa Ibeeria tdugu sea baasil valmistatud toodete riiklike miitiginimetuste muut-

mise. Sellest tulenevalt tuleb jirgida teatud mirgistamisndudeid, mille eesmirk on anda tarbijale tipsemat teavet
[méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 1 punkt b)].

Esialgne spetsifikaat ei sisaldanud miitiginimetusi, kuid need liilitati uude spetsifikaati jirgmises sdnastuses:

,Vottes arvesse loomade ja nende ratsioonide liigitust, on méiratud kindlaks taga- ja abasinkide jargmised klassid:

I klass:

Jamon de bellota 100 % ibérico: tagasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitu-

mistingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

Paleta de bellota 100 % ibérica: abasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitumis-
tingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.
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II klass:

Jamén de bellota ibérico: tagasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tougu sigade lihast, kelle toitumistingi-
mused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

Paleta de bellota ibérica: abasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitumistingimu-
sed vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

III klass:

Jamdn de cebo de campo 100 % ibérico: tagasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle
toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

Jamédn de cebo de campo 100 % ibérico: abasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle
toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

IV klass:

Jamén de cebo de campo ibérico: tagasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitumis-
tingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

Jamédn de cebo de campo ibérico: abasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitumis-
tingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead”.

C.  Geograafiline piirkond

Ibeeria tdugu sea kasvatamine on tihedalt seotud tootmispiirkonnaga. Késitoonduslik valmistamisviis on ainuomane
kogu kdnealusele piirkonnale, mida iseloomustavad toodet keskkonnaga siduvad ithetaolised pedoloogilised, meteo-
roloogilised, geoloogilised ja ajaloolised tingimused (nagu see ilmneb Extremadura Ulikooli ajaloo-, kunsti- ja reaal-
teaduste teaduskonna regionaalsete geograafiauuringute, inimgeograafia ja kaasaegse ajaloo uurijate Felipe Leco
Berrocali, Antonio Pérez Diazi et Juan Garcia Perezi uurimusest Estudio Integral del cerdo ibérico en Extremadura:
tradicién, innovacién y cultura). Kooskolas Euroopa Liidu litkmesriikide kinnitatud maaelu arengupoliitikaga ja selleks,
et kohandada geograafilist piirkonda mdaaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 5 16ike 1 punktiga c, ning selgitada, et
toote tootlemis- ja valmistamispiirkonnad kattuvad, on spetsifikaadi sdnastust muudetud.

Esialgses spetsifikaadis oli geograafiline piirkond maiiratletud jargmiselt:

,Tootmispiirkonna moodustavad Cécerese ja Badajozi provintsides asuvad iilekstammede ja/voi korgitammede puis-

niidud (artikkel 5).

Tootlemis- ja laagerdumispiirkond hdlmab Badajozi provintsi 40 kommuuni ja Cicerese provintsi 45 kommuuni,
mis asuvad peaasjalikult jirgmistes Extremadura migipiirkondades: Suroeste de Badajoz, Ibor-Villuercas, Caceres-
Gredos Sur, Sierra de Montanchez ja Sierra de San Pedro (artikkel 14)".

Uues spetsifikaadis on geograafiline piirkond maaratletud jargmiselt:

,Tooraine tootmispiirkonna moodustavad kdikide Extremadura autonoomse piirkonna kommuunide territooriumil
asuvad iillekstammede ja/vdi korgitammedega karjamaad (dehesa). Kdnealune piirkond hdlmab Cécerese ja Badajozi
provintse, mis vastavad kaitstud péritolunimetuse geograafilisele piirkonnale.

Tootlemis- ja laagerdumispiirkond kattub tiielikult tooraine tootmispiirkonnaga, st Extremadura autonoomse
piirkonnaga”.

D. Téendid selle kohta, et toode pirineb mddratud geograafilisest piirkonnast

Selle punkti sdnastus vastas olukorrale, mille puhul kontrolli tootmise iile teostas reguleeriv asutus. Noukogu mai-
ruse (EL) nr 1151/2012 artikli 39 punkti 2 kohaselt, milles on sitestatud, et kontrolliorganid akrediteeritakse vasta-
valt standardile EN 45011, mis hiljem asendati standardiga UNE-EN- ISO/IEC 17065, on selle osa teatud 1dike
muudetud, eeskitt hdlmab see 16ike, milles on kirjeldatud ettevdtjate teostatavat kontrolli ja kontrolliorganite pool-
set spetsifikaatide nduetele vastavuse kontrollimist.
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Selle osa muutmisel voeti samuti arvesse Ibeeria tdugu sea kvaliteedistandardit.
Esialgse spetsifikaadi punktis a (Toote omadused) oli mérgitud:

,Kuivdrd toodud omadused ei ole piisavad, peab toote piritolu olema tagatud, kuna iiksnes geograafilise piirkonna
tarbijad voi konealuse piirkonna toodete viga sagedased tarbijad on suutelised toodet sellisena identifitseerima”.

Uuest spetsifikaadist on see lause vilja jietud, sest see ei lisa midagi toote omaduste kirjeldusele.
Esialgse spetsifikaadi punktis b (Kontrollimeetmed ja sertifitseerimine) on margitud:

,Taga- ja abasingid on valmistatud iiksnes puhast Ibeeria tdugu sigade lihast vdi Ibeeria ja Duroc-Jersey tdu rista-
misel saadud sigade lihast”.

Sonastust on muudetud nii, et see vastab Ibeeria tdugu sea kvaliteedistandardile.
Uues spetsifikaadis on margitud:

,Taga- ja abasingid on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigadelt voi — vastavalt 10. jaanuari 2014. aasta
kuninglikule dekreedile nr 4/2014, millega kiideti heaks Ibeeria tdugu sigade liha, kintsutiiki, abatiiki ja seljatiiki
kvaliteedistandard — ristamisel saadud sigadelt, kes kuuluvad vihemalt 75 % ulatuses Ibeeria tougu”.

Esialgses spetsifikaadis kirjeldati pollumajandusliku majapidamise seisundit jargmiselt:
,Seakasvatusettevotted peavad olema registreeritud ja asuma tootmispiirkonnas”.
Uues spetsifikaadis muudeti sdnastus konkreetsemaks:

,Koik loomad, kelle jasemeid on voimalik kasutada kaitstud toodete valmistamiseks, peavad parinema registreeritud
pollumajanduslikest majapidamistest, mis asuvad tootmispiirkonnas”.

Vilja on jdetud esialgse spetsifikaadi jargmine lause:

,Loomad, kelle kintsud ja jisemed sobivad kaitstud péritolunimetusega taga- ja abasinkide valmistamiseks, tuleb
margistada parema korva kiilge paigaldatud piisimirgisega, millel on toodud reguleeriva asutuse antud tahtkood,
pollumajandusettevdtja tunnusnumber ja margistamise nddala jirjenumber”.

Nagu on margitud punkti b (Kontrollitoimingud ja sertifitseerimine) 18pus, on spetsifikaadis nimetatud loomade ja
kaitstud pdritolunimetusega tiikkide tdhistamist standardile UNE-EN- ISO/IEC 17065 vastava meetodi abil. Tahista-
mismeetod peab tagama toodete jélgitavuse, kuid selleks ei ole vaja rakendada paralleelset siisteemi, kuna uute teh-
niliste lahenduste tekkimine vdimaldab kasutada ajas muutuvaid identifitseerimissiisteeme.

Esialgne spetsifikaat sisaldas jargmist lauset:

,Sead, kelle kintsud on sobivad kaitstud paritolunimetusega toote valmistamiseks, tapetakse tootmispiirkonnas
registreeritud tapamajades”.

Uues spetsifikaadis on mdiste ,kintsud” asendatud mdistega ,jasemed”, mis on asjakohasem, sest see holmab selge-
malt nii taga- kui ka abasinke, mis on mélemad reguleeriva asutuse kaitstavad tooted.

Uues spetsifikaadis on toodud jirgmine sdnastus:

,Sead, kelle jasemed on sobivad kaitstud paritolunimetusega toote valmistamiseks, tapetakse tootmispiirkonnas
registreeritud tapamajades”.

Vilja on jédetud spetsifikaadi jirgmine lause:

,Tapamajas paigaldatakse to6tlemiseks madratud kintsudele ja esijasemetele piisimargistus, millel on toodud tiiki
seerianumber ning looma liik vastavalt mdaruse artikli 7 sitetele.

Transporti ja tapmisprotsessi kontrollib reguleeriv asutus”.
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Ibeeria tdugu sea kvaliteedistandardis ette nihtud enesekontrollisiisteemiga, mille rakendamine on kohustuslik Ibee-
ria tdugu sigade lihast valmistatud toodete puhul, mairatakse kindlaks — kasutades kdnealuse standardi terminoloo-
giat — titkkide ja tapapartiide tapamajas identifitseerimise vorm ja meetod. Kdnealust enesekontrollisiisteemi kont-
rollitakse kohapealse inspekteerimise teel vastavalt standardi UNE-EN- ISO/IEC 17065 nduetele. Seega ei saa trans-
pordi ja tapmise kontrollimist teostada reguleeriv asutus, sest need kontrollitoimingud hélmatakse edaspidi ette-
votja rakendatavasse enesekontrollisiisteemi, mille kontrollimise tagab asjakohane kontrolliorgan.

Esialgse spetsifikaadi jargmine 16ik

,Kuivatid ja keldrid, kus toimub singi kuivatamine ja laagerdumine, peavad olema registreeritud ja asuma t66tlemis-
piirkonnas ning kontrolli nende iile teostab reguleeriv asutus.

Vastavalt standardile UNE-EN- ISO/IEC 17065 kontrollib rakendatavat enesekontrollisiisteemi vastav kontrolliasu-
tus. Reguleerival asutusel ei ole lubatud teostada otsest kontrolli”.

asendatakse uues spetsifikaadis jargmise lausega:

,Kuivatid ja keldrid, kus toimub taga- ja abasinkide kuivatamine ja laagerdumine, peavad olema registreeritud ja
asuma to6tlemispiirkonnas”.

Vilja on jdetud esialgse spetsifikaadi jirgmine lause:

,Kui kdik eespool nimetatud kontrollitoimingud on teostatud, turustatakse toode koos piritolutdendiga, milleks on
vastav reguleeriva asutuse viljastatud nummerdatud tempel”.

Nagu nihtub allpool toodud 15igust, on uues spetsifikaadis tdpsustatud identifitseerimissiisteemi, mis peab vdimal-
dama tagada ja suurendada toote jalgitavust. Identifitseerimissiisteem tagab toote jilgitavuse kogu tootmis- ja tootle-
misprotsessi kestel, tooted peavad joudma turustamise etappi nduetekohaselt margistatult ja vastavuses kuningliku
dekreediga nr 4/2014.

Spetsifikaadi uues versioonis on see ndue sdnastatud jargmiselt:

,Sead, kes on ette nahtud kaitstud nimetusega taga- ja abasinkide valmistamiseks, ning tiikid, mis vastavad spetsifi-
kaadi nduetele kogu tootlemisprotsessi kestel, identifitseeritakse reguleeriva asutuse kinnitatud meetodi kohaselt, et
alatasa oleks tagatud toote pdritolu, jlgitavus ja individuaalne identifitseerimine koikide tootmise, to6tlemise ja
turustamise etappidel.”

Kaitstud taga- ja abasinkidele tuleb paigaldada identifitseerimismark, millel peab olema toodud KPN ,Dehesa de
Extremadura” tahis ja kategooria, millesse toode kuulub.

E. Toote saamismeetodi kirjeldus

Punkti on kohandatud vastavalt Euroopa o&igusaktide nduetele, mis kisitlevad loomade heaolu (ndukogu
24. septembri 2009. aasta médrus (EU) nr 1099/2009 loomade kaitse kohta surmamisel () ja sanitaartehnoloogiat
(Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta méirus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset
paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (%)) ning vastavalt Euroopa standarditele, mis hélmavad toidualaseid digusnorme
ja toiduohutust (ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta mddrus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste
digusnormide ildised pdhimotted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutu-
sega seotud menetlused (*)).

Vottes arvesse Euroopa soovitusi toiduainete soolasisalduse vahendamiseks ning kahjustamata seejuures toote orga-
noleptilisi omadusi, on toote soolamise ja tihendamise menetlusi kohandatud, et tagada toote toiduohutus, siilita-
des samas iseloomuliku tootlemisprotsessi. Tootmisprotsessi on kohandatud vastavalt looduslikele tingimustele, mis
vdimaldavad toote loomulikku kuivatamist kuivatites ja keldris (Extremadura Ulikooli toidutehnoloogia professori
Jestis Ventanas Barroso uurimus Estudio sobre el proceso de elaboracion del jamén ibérico).

Muudetud on esialgses spetsifikaadis toodud toote saamismeetodiga seotud jirgmist lauset:

,Kaitstud péritolunimetusega toodete ,Dehesa de Extremadura” valmistamiseks ettendhtud kintsud ja abatiikid pea-
vad pdrinema nduetekohaselt registreeritud seakasvatustest ja vastama punktis B toodud kriteeriumidele”.

Mbdiste ,kintsud” on asendatud mdistega ,jisemed”, mis on asjakohasem, sest see hdlmab selgemalt nii taga- kui ka
abasinke, mis on mdlemad reguleeriva asutuse kaitstavad tooted.

() ELT L 303, 18.11.2009, Ik 1.
() ELT L 139, 30.4.2004, Ik 55.
() EUTL 31, 1.2.2002, Ik 1.
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Uus spetsifikaat sisaldab seega jargmist lauset:

,Kaitstud pdritolunimetusega toodete ,Dehesa de Extremadura” valmistamiseks ettendhtud jisemed peavad piri-
nema nduetekohaselt registreeritud seakasvatustest ja vastama punktis B toodud kriteeriumidele”.

Esialgne spetsifikaat sisaldas jargmist lauset:

,Sead tuuakse tapamajja vihemalt 24 tundi enne tapmist, et kdrvaldada transpordist tingitud vidsimus ja taastada
lihaste glitkogeeni varu. Tapmine toimub vastavalt tapamajade sanitaar-tehnilistele nduetele. Enne tootlemisetapi
algust tuleb kintse ja esijasemeid hoida 36-48 tunni jooksul temperatuuril, mis jadb vahemikku 1-4 °C”.

Loomade toomine tapamajja 24 tundi enne tapmist on vastuolus loomade heaolu kisitleva Euroopa direktiiviga.
Toiduohutuse tagamiseks ja tuginedes Extremadura Ulikooli toidutehnoloogia professori Jesis Ventanas Barroso
uurimusele Estudio sobre el proceso de elaboracion del jamén ibérico, on vilja jaetud ndue, mis hdlmab tiikkide hoidmist
teatava aja jooksul teataval temperatuuril. Hiigieeni- ja sanitaartingimused on piisavalt edasi arenenud, et tagada
loomade heaolu ja toote vastavus hiigieeninduetele.

Uues spetsifikaadis on seega tdpsustatud:
,Tapmine toimub vastavalt tapamajade tehnilistele ja hiigieeninduetele”.
Esialgses spetsifikaadis oli tdpsustatud taga- ja abasinkide minimaalne ndutav kaal:

,Korvale jdetakse kintsud, mille kaal on viiksem kui 6 kg, ning esijisemed, mille kaal on viiksem kui 4 kg. Tiikid
jaotatakse kaalu alusel jargmiselt:

Kintsud:

— 6-8 kg
— 8-11kg
— ile 11 kg.
Esijasemed:
— 4-5kg
— ile 5 kg".

Uues spetsifikaadis ei ole selles punktis kdnealust liigitust toodud. Taga- ja abasinkide minimaalne kaal on sitesta-
tud Ibeeria tdugu sea kvaliteedistandardis ning seda kaalu on juba nimetatud punktis B (Toote kirjeldus, fuiisikali-
sed omadused).

Seoses tootlemise etappidega, eeskitt soolamisprotsessiga, sisaldas esialgne spetsifikaat jargmist lauset:
,Kdnealune protsess toimub temperatuuril 1-5 °C, ligikaudu 80-90 % suhtelise dhuniiskuse juures”.

Suhtelise 6huniiskuse lubatud vahemik on viidud 80-99 %ni, vdttes arvesse to6tlemistingimuste paranemist seoses
toiduohutuse valdkonnas kehtestatud digusaktidest tulenevate nduetega ning arvestades jireldusi, mis on toodud
Extremadura Ulikooli toidutehnoloogia professori Jestis Ventanas Barroso uurimuses Estudio sobre el proceso de ela-
boracién del jamén ibérico.

Uus spetsifikaat hdlmab niiid jargmist lauset:

,Kdnealune protsess toimub temperatuuril 1-5 °C, ligikaudu 80-99 % suhtelise huniiskuse juures”.

Vilja on jdetud esialgse spetsifikaadi jargmine lause:

,Ligikaudu poole tootlemisprotsessi peal pooratakse tooted timber, et sool jaguneks toote ulatuses iihtlaselt”.

Seoses lubatud suurema suhtelise Shuniiskusega ja samade temperatuuritingimuste séilitamisega jaguneb sool tShu-
salt, ilma et oleks vaja tooteid timber pdorata.

Vilja on jdetud toodete pesemise etapiga seotud esialgse spetsifikaadi jargmine lause:
ylastes neil ndrguda 2 pieva temperatuuril ligikaudu 3 °C”.

Toodete ndrgumine toimub pidevalt ja pikaajaliselt erinevate tootlemisetappide jooksul, nii et soola tungimine too-
tesse ja vee eraldumine toimuvad loomulikul teel ja jitkuvalt, vdimaldades tootel laagerduda. Tehnilised ja hiigieeni-
nduded ning toiduohutusega seotud normid ning jireldused, mis on toodud eespool osutatud uurimuses Estudio
sobre el proceso de elaboracién del jamon ibérico, pShjendavad kdnealuse ndude viljajatmist.
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Toote tihendamisetapi kohta on esialgses spetsifikaadis toodud jargmine lause:

,Kdnealune protsess toimub kiilmkambris temperatuuril 3-6 °C, ligikaudu 80-90 % suhtelise dhuniiskuse juures.
Selle etapi kestus sdltub toote kaalust ja voib kesta 35-45 pieva”.

Extremadura Ulikooli toidutehnoloogia professori Jestis Ventanas Barroso uurimuse Estudio sobre el proceso de ela-
boracién del jamon ibérico phjal on tipsustatud tingimusi, mille alusel v6ib alustada toodete loomuliku kuivatamise
etappi. Asjaolu, et minimaalne temperatuur sellel etapil on langetatud temperatuurini 3-2 °C, vdimaldab olulisel
mdédral tagada toiduohutuse ning on kooskdlas eespool nimetatud uurimuste jireldustega — tegemist on tootlemise
kriitilise etapiga, mis on méirava tahtsusega kogu tootlusprotsessi stabiilsuse jaoks.

Esialgse spetsifikaadi tekstist on keldris laagerdumise etapi kirjeldusest vélja jaetud viide artiklile 15, sest selles osu-
tatakse reguleeriva asutuse méarusele.

Uues spetsifikaadis on seega tipsustatud:

,Konealune protsess toimub kiilmkambris temperatuuril 2-6 °C, ligikaudu 80-90 % suhtelise dhuniiskuse juures.
Selle etapi kestus sdltub toodete kaalust ja voib kesta 35-45 pieva. Kestus voib kuivamise/laagerdumise etapi arvel
pikeneda, kuni saavutatakse temperatuuri ja suhtelise 6huniiskuse loomulikud tingimused, mis tagavad toote tradit-
sioonilise tootlemise”.

F.  Seos piirkonnaga

Uues spetsifikaadis on punktist 1 (Ajalooline iilevaade) jaetud vilja esialgses spetsifikaadis olnud viide KPN ,Dehesa
de Extremadura” tunnustamise ajutisele iseloomule (Orden de reconocimiento provisional de la Consejeria de Agricultura
y Comercio de la Comunidad Auténoma de Extremadura de fecha 9 de junio de 1987).

Uue spetsifikaadi osasse, mis kisitleb ajaloolist seost, on vastavalt maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 7 18ike 1
punkti f sitetele lisatud mitmesuguseid meie piirkonnast périnevaid Ibeeria tdugu sea ja selle baasil valmistatud
toodetega seotud ajaloolisi ja kultuurilisi viiteid. Kdnealune osa on sdnastatud jargmiselt:

,Ajalooline iilevaade

Ligi miljoni hektari ulatuses dehesa’t hdlmava Extremadura ndol on tegemist 6koloogilise paradiisiga. Siin asub
Euroopa iiks paremini séilinud okosiisteeme, kus elavad harmooniliselt koos péllumajanduslikult kasvatatavad loo-
mad (Ibeeria tdugu siga, meriino lammas, Retinto koduveis jne) ning metsikud liigid, kes on siin leidnud sobiva
elupaiga.

Dehesa — tuleneb ladinakeelsest sonast defesa, mis tdhendab ,kaitset”, ja tahistab agrometsandussiisteemi, mis voi-
maldab loodusvarade tasakaalustatud ja mittekahjustavat majandamise viisi, sest see holmab samaaegselt ja teine-
teist tdiendavalt loomasoota andvaid karjamaid ja enamal vdi vihemal mdaral hajusalt ka puid (peamiselt liigist
Quarcus). Sellises looduskeskkonnas, mis on suurelt jaolt sdilinud nimelt tinu Ibeeria tdugu seale, kelle jaoks on
tegemist tema arenguks ideaalse elupaigaga, valmivad kaitstud paritolunimetusega ,Dehesa de Extremadura” taga- ja
abasingid.

Extremadura piirkonnas leidub rohkesti ajaloolisi ja gastronoomilisi viiteid Ibeeria tdugu seale:

— V kuni II sajandist eKr pdrinevad loomi kujutavad skulptuurid, mida nimetatakse Verracos (kult) ja mis kujutavad
endast ilmset viidet seakasvatusele mitmes piirkonnas, nagu Valle del Ambroz, Valle del Jerte, La Vera, La Jara,
Campo Araiiuelo, Céceres, Botija, Santa Marta de Magasca ja Madrigalejo.

— Rooma riigi koosseisu kuulunud aladel, nagu Guadiana jde tasandik ja seda timbritsevad piirkonnad, tekkisid
lihunikutookojad (carnecerias), mille toodangust oli joukamate elanikkonna kihtide seas kdige ndutavamad iihe
kuu (vdi tolleaegse viljenduse kohaselt ,ithe kuutsiikli”) vanused piimapdrsad.

— 1236. aastal voeti vastu Fuero de Montdnchez, digusakt, milles on nimetatud dehesa alasid, mida kasutati iiksnes
tdrude varumiseks seakarja s66daks.

— 5. augustil 1489 voeti vastu Valencia de Alcdntara kohaliku omavalitsuse maarused, milles on nimetatud Ibeeria
tdugu seaga seotud kiisimusi ning mis osutavad loomakasvatajate, lihunike ja sigade tapmisega tegelevate isikute
suhtes kohaldatavatele eeskirjadele. Kénealuste digusnormide mdjuala laienes kiiresti ka teistele naaberprovintsi-
dele, nagu Albuquerque ja San Vicente de Alcdntara, ning 13puks kogu Extremadurale (1534. ja 1564. aasta
Torre de Don Migueli mairused, 1528. aasta Zafra mairus, 1569. aasta Cdcerese madrus jt).

— Ivan de Sorapani teoses Manual de Medicina (1616) on Extremadura viljakust ja rikkust kirjeldavas peatiikis
nimetatud torudega toidetud sigade liha kvaliteeti ja arvukaid sinke, mida eksporditi kuni Uue Maailmani.
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— Guadalupe Jumalaema kuninglikule kloostrile pithendatud Diego Martinez Abadi teoses Instrvccion de Vn pasajero
para no errar el camino (1697) on nimetatud ,kulusid, mis vastavad enam kui 80 seale aastas”.

— Dokumendis Catastro de Ensenada (1752) on toodud esimesed kinnitatud andmed seakarjade kohta ning selles
on esitatud konkreetsed aastaarvud, mis jadvad ajavahemikku 1461-1785. Neid dokumente hoitakse Guadalupe
kloostris, mis on kuulus oma seakasvatustraditsioonide poolest.

— Viiteid leiab ka Extremadura rahvakultuurist — nii on {ihe rahvalaulu sdnades 6eldud:
D’Alcuescar quiero l'aceite [Ma armastan Alcuescari dli]
De Montanchez el jamén [Montanchezi sinki]
D’Albald quiero centeno [Albalé rukist]
De Miajadas el turrén [Miajadase maiustusi (turrén)]”.
Esialgse spetsifikaadi punkti 3 (Tootmis- ja to6tlemissiisteemid) 16ikes a (Tootmine) on vilja jdetud jargmine lause:

,Tammikus on lubatud nuumata ainult téisealiseks saanud sigu, st sigu, kes on siindinud hiljemalt eelmise aasta
oktoobris. Keskmine ndutav kaal enne tammikus nuumamist on 80-100 kg”.

Et viia uus spetsifikaat vastavusse Ibeeria tdugu sea kvaliteedistandardiga (RD 4/2014, de 10 de enero, por el que se
aprueba la Norma de Calidad para la carne, el jamon, la paleta y la cafia de lomo ibéricos), on spetsifikaadis niiiidsest
mirgitud:

,<Tammikus on lubatud nuumata ainult tdisealiseks saanud sigu”.

G. Kontrolliasutus

Euroopa Parlamendi mairuse (EL) nr 1151/2012 kohaselt tuli asendada punkt G (Kontrolliasutus) spetsifikaadi
kontrollimisega tegelevat ametiasutust vdi organisatsiooni kisitleva teabega. Kontrolliasutuse kontaktandmeid
ajakohastati.

Esialgses spetsifikaadis oli toodud jargmine teave:

,Kaitstud piritolunimetusega seotud kontrollitoimingute labiviimise eest vastutab kontrolliasutus, mis on tootmise
ja tootlemise sektorite ametkondlik asutus.

Asutus holmab jirgmisi ametikohti:

— juhataja,

— juhataja asetiitja,

— viis loomakasvatussektorit esindavat liiget,
— viis tootlussektorit esindavat liiget.

Liikmete volitusi uuendatakse iga nelja aasta jdrel valimiste teel, kandidaadid tuleb registreerida asjakohastes
registrites.

Pidevusalad

Territoriaalne padevus: tootmis- ja tootlemispiirkonnad.

Toodetega seotud pidevus: kaitstud péritolunimetusega hdlmatud tooted tootmise kdikidel etappidel ning tootle-
mise, transpordi ja turustamise etapis.

Isikutega seotud padevus: erinevatesse registritesse kantud fuisilised ja juriidilised isikud
Ulesanded:
— mitmesuguste registrite loomine ja kontrollimine;

— kaitstud sinkide tootmise, pakendamise ja kvaliteedi suunamine, jdlgimine ja kontrollimine. Kontrolli- ja jirele-
valvetoiminguid teostavad Consejeria de Agricultura, Industria y Comercio de la Junta de Extremadura méiratud ins-
pektorid, kes tegutsevad tootjate ja tootlejate suhtes erapooletult;

— toote nduetele vastavaks tunnistamine;

— kaitstud péritolunimetuse levitamine ja kaitse;
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— eeskirjade rikkumiste menetlemine;
— téieliku vastutuse ja digusjduga lepingute sdlmimine ja diguslik esindamine toimingute kaudu, mis tulenevad
nende esindusiilesandest, ning iildine kaitstud paritolunimetuse huvide kaitsmine”.

Uues spetsifikaadis on kontrolliasutuse struktuur esitatud jargmiselt:
,Nimetus: padev asutus

Direccién General de Agricultura y Ganaderfa

Consejerfa de Medio Ambiente y Rural, Politicas Agrarias y Territorio

Junta de Extremadura
Aadress:  Avda. Luis Ramallo, s/n

06800 Mérida (Badajoz)

ESPANA
Tel +34 924002347
Internet: www.dehesa-extremadura.com
E-post:  dgayg.marpat@gobex.es”
H. Mirgistus
Seda punkti ajakohastati seoses jilgitavuse tagamist voimaldavate identifitseerimis- ja maérgistamissiisteemide
kohandamisega. Edaspidi on dra ndidatud, kuidas peab kaitstud péritolunimetusega toode olema tihistatud juhul,
kui seda turustatakse viilude voi portsjonitena.
Esialgne spetsifikaat holmas jargmist lauset:
,Koikide registreeritud driithingute kasutatavad kaubanduslikud mirgised peab kontrolliasutus heaks kiitma.
Mirgised peavad holmama jargmist marget: Kaitstud paritolunimetus ,Dehesa de Extremadura”.
Turustatavad tooted peavad olema varustatud reguleeriva asutuse véljastatud nummerdatud pitseritega. Need pitse-
rid tuleb registreeritud ettevdttes paigaldada sellisel viisil, et neid ei saaks taaskasutada (vt kdrvalasuv foto).
Pitserite] peab olema selgelt nihtavalt esitatud kaitstud paritolunimetus ning kategooria, millesse toode kuulub
(artikkel 17)".
Uues spetsifikaadis on see punkt esitatud muudetud kujul jargmiselt:
,Kaitstud taga- ja abasinkidele tuleb paigaldada identifitseerimismark, millele peab olema kantud kaitstud piritolu-
nimetuse tahis ja paritolunimetus ,Dehesa de Extremadura” ning kategooria, millesse toode kuulub.
Kaitstud paritolunimetusega toodet ,Dehesa de Extremadura” voib turustada viilude v&i portsjonitena tingimusel, et
toote pakend vdimaldab teada saada toote piritolu. Margistamist voivad teostada ettevdtted, kes on ndustunud
reguleeriva asutuse kehtestatud rakendusprotokolliga 16pptoote jilgitavuse, paritolu tagamise ning toote identifitsee-
rimise kohta, ning kes rakendavad selle protokolli satteid”.
. Muu
Oigusaktid
See 16ik on vilja jaetud, kuna seda mairuse (EL) nr 1151/2012 artiklis 7 ei nimetata.

KOONDDOKUMENT
»DEHESA DE EXTREMADURA”
ELi nr: ES-PDO-0117-01287 - 24.11.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus(ed)
,Dehesa de Extremadura”
2. Liikmesriik v6i kolmas riik

Hispaania


http://www.dehesa-extremadura.com
mailto:dgayg.marpat@gobex.es
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3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote litk

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne).

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Kaitstud paritolunimetusega ,Dehesa de Extremadura” taga- ja abasinkidel on jargmised omadused.

Fiiiisikalised omadused:

Viliskuju: piklik, stiliseeritud, profileeritud nn ,Serrano V” sisseldike abil, sdrg on siilitatud.

Kaal: vihemalt 5,75 kg tagasingi ja vihemalt 4 kg abasingi puhul.

Organoleptilised omadused

Virvus ja konsistents 18ikekohal: spetsiifiline varvus, mis ulatub roosast purpurpunaseni. Toote konsistents 18ikeko-
hal: rasv on imbunud lihasmassi.

Maitse ja 16hn: drna maitsega liha, vihesoolane voi kergelt magus. Meeldiv ja iseloomulik 16hn.

Tekstuur: vahekiuline.

Rasv: laikiv, kollakasvalge virvusega, meeldiva 16hna ja maitsega. Toote konsistents sdltub tdrude osakaalust s66da-
ratsioonis.

Fiitisikalis-keemilised omadused:

Veesisalduse méidr — maksimaalne veesisaldus toote pinnal 50 %, toote sisemuses 55 %.

Naatriumkloriid: maksimaalselt 5 %.

Mitiginimetused

Vottes arvesse loomade ja nende ratsioonide liigitust, on mairatud kindlaks taga- ja abasinkide jargmised klassid:

I klass: Jamén de bellota 100 % ibérico: tagasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast,
kelle toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud
tammikus.

Paleta de bellota 100 % ibérica: abasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle
toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

I klass: Jamén de bellota ibérico: tagasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitu-
mistingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

Paleta de bellota ibérica: abasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle toitu-
mistingimused vastavad toote kirjelduse punktile a: de bellota sead, keda on nuumatud tammikus.

III klass: Jamén de cebo de campo 100 % ibérico: tagasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade
lihast, kelle toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

Jamén de cebo de campo 100 % ibérico: abasink, mis on valmistatud 100 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade
lihast, kelle toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

IV klass: Jamén de cebo de campo ibérico: tagasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle
toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.

Jamén de cebo de campo ibérico: abasink, mis on valmistatud 75 % ulatuses Ibeeria tdugu sigade lihast, kelle
toitumistingimused vastavad toote kirjelduse punktile b: de cebo de campo sead.
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3.3. Sodt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)
Soot:

Extremadura on traditsiooniline loomakasvatuspiirkond, kus loomi peetakse dehesa’del, suurtel avatud niidukarjam-
aadel, kus kasvavad poogilised (iilekstamm ja korgitamm), ning see on tdrudest, rohust ja teistest loodusvaradest
toituva Ibeeria tdugu sea elupaik. Tanu tdust, looduskeskkonnast ja tdrudel pdhinevast soodast tulenevale kvalitee-
dile saab Ibeeria tdugu sigadest optimaalses arengu- ja nuumamisstaadiumis valmistada ainulaadset erakordsete
omadustega toodet.

,Dehesa de Extremadura” kaitstud paritolunimetusega taga- ja abasinkide valmistamiseks kasutatavate Ibeeria sigade
liha kvaliteet ning kdnealuste taga- ja abasinkide organoleptiline kvaliteet sdltuvad oluliselt ja mairavalt traditsioo-
nilisest tootmissiisteemist, mis pdhineb ekstensiivsel majandussiisteemil viimase, nuumamisetapi kestel, ning s66-
daskeemil, mille puhul kasutatakse dehesa iseloomulikke loodusvarasid (tdrud, rohi, looduslikud karjamaad ja 6led).
Sellel viimasel arenguetapil votab siga kaalus kdige enam juurde.

Ka eelnevate etappide kestel toetab Extremaduras kasutatav Ibeeria tdugu sea traditsiooniline kasvatusmeetod loo-
dusvarade kasutamist suurema osa aasta kestel. Loomade elutsiikli pikkuse tdttu ning seoses dehesa agrometsandus-
siisteemi jdtkusuutlikkusega peetakse loomi suurmajandites, kus nad toituvad looduslikel karjamaadel siigise, talve
ja kevade kestel, mil loodusvarasid on palju. See kehtib nii ainult tdrudega so6detud sigade (cerdo de bellotas) kui
ka segasoota saavate sigade (cerdo de cebo de campo) kohta, viimastele antakse viimase nuumamisetapi jooksul ka
lisasoota.

Lisasoot on segu, mis koosneb tavapiraselt 75-85 % ulatuses teraviljast ja 5-15 % ulatuses liblikdielistest taimedest.
Teraviljad on tavaliselt nisu, oder ja mais, mis on geograafilises piirkonnas traditsiooniliselt kasvatatud teraviljad,
nende osakaal kbigub 15 ja 55 % vahel, liblikdielistest taimedest hdlmab so6t tavapdraselt hernest ja sojauba.

Asjaolu, et loomakasvatuse korraldus ja sigade nuumamine pdhineb traditsioonilisel karjamaal ning iiksnes sojaoa
ndol on tegemist kultuuriga, mida geograafilises piirkonnas ei kasvatata, kuid mis moodustab sigade s6odaratsioo-
nist vaid vdga viikese osa, tagab, et geograafilisest piirkonnast parineva sooda kogumassi osakaal on suurem kui
kehtivates eeskirjades ette ndhtud piirmaar.

Tooraine

Loomade jisemed, millest valmistatakse taga- ja abasingid, mis vdivad saada ,Dehesa de Extremadura” kaitstud
paritolunimetuse, parinevad iihelt kahest jargmisest sealiigist:

a) de bellota sead, kes on nuumatud tammikus ning kes tapetakse vahetult parast seda, kui neid on s66detud iiks-
nes tammetdrude, rohu ja teiste dehesa’le iseloomulike loodusvaradega, ning kellele ei ole antud tdiendavat soota.
Karja kuuluvate sigade keskmine kaal tammikus toimuva nuumamisperioodi alguses peab jidma vahemikku
92-115 kg ning vdhemalt 60 pdeva kestva tammikus nuumamise etapi jooksul peavad sead juurde votma vihe-
malt 52 kg, kusjuures sigadele ei anta lisasoota. Sigade minimaalne vanus tapmisel on 14 kuud. Riimba mini-
maalne kaal peab puhast Ibeeria tdugu sigade puhul olema 110 kg ja teiste sigade puhul 115 kg;

b) de cebo de campo sead, kellele antakse nuumamise etapil peamiselt teraviljal ja liblikoielistel taimedel pShinevat
soota. Sigu kasvatatakse ekstensiivselt ja neid hoitakse enne tapmist vahemalt 90 pdeva jooksul karjamaal. S66t-
miskiinad peavad olema joogipunktidest enam kui 100 m kaugusel ning loomade tihedus ei vdi olla suurem kui
15 siga hektari kohta. Sigade minimaalne vanus tapmisel on 12 kuud. Riimba minimaalne kaal peab puhast
Ibeeria tdugu sigade puhul olema 110 kg ja teiste sigade puhul 115 kg.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Sigade kasvatamine ja nuumamine ning taga- ja abasinkide to6tlemine peab toimuma punktis 4 kirjeldatud geog-
raafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

3.6. Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Kaitstud taga- ja abasinkidele tuleb paigaldada identifitseerimismargi, millele peab olema kantud kaitstud péritoluni-
metuse tahis ja paritolunimetus ,Dehesa de Extremadura” ning kategooria, millesse toode kuulub.
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4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Tooraine tootmispiirkonna moodustavad kdikide Extremadura autonoomse piirkonna kommuunide territooriumil
asuvad iillekstammede ja/vdi korgitammedega karjamaad (dehesa). Kdnealune piirkond hdlmab Cécerese ja Badajozi
provintse, mis vastavad kaitstud péritolunimetuse geograafilisele piirkonnale.

Tootlemis- ja laagerdamispiirkond kattub tiielikult tooraine tootmispiirkonnaga, st Extremadura autonoomse
piirkonnaga.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
Geogradfilise piirkonna eripdra

Looduslikud tegurid: ligi miljoni hektari ulatuses dehesa’t hdlmava Extremadura ndol on tegemist dkoloogilise para-
diisiga. Siin asub Euroopa iiks paremini sdilinud 6kosiisteeme, kus elavad harmooniliselt koos p&llumajanduslikult
kasvatavad loomad (nditeks Ibeeria tdugu siga, meriino lammas, Retinto koduveis) ning metsikud liigid, kes on siin
leidnud sobiva elupaiga.

Extremadura piirkond asub 16unapoolse platoo lddneosas. Piirkond hdlmab Cécerese ja Badajozi provintse ning
seda 1abib kolm mdéestikku: pohjaosas keskmdestik koos Sierra de Gredose ahelikega, keskosas ulatuvad Tage ja
Guadiana jogede vahele Toledo mied, piirkonna 1dunaosas on Sierra Morena ahelikud.

Kliima on kontinentaalne, mdddukat moju avaldab Atlandi ookean, aasta keskmine Shutemperatuur on 16-17 °C,
ddrmuslikud temperatuurid jddvad 41 °C (juulis ja augustis) ja =2 °C (detsembris ja jaanuaris) vahele, aastane kesk-
mine sademete hulk jadb vahemikku 500 — 1 200 mm.

Ajaloolised tegurid. Extremadura piirkonnas leidub rohkesti ajaloolisi ja gastronoomilisi viiteid Ibeeria tdugu seale:

— V-II sajandist eKr pirinevad loomi kujutavad skulptuurid, mida nimetatakse Verracos (kult) ja mis kujutavad
endast ilmset viidet seakasvatusele mitmes piirkonnas, nagu Valle del Ambroz, Valle del Jerte, La Vera, La Jara,
Campo Arafiuelo, Céceres, Botija, Santa Marta de Magasca ja Madrigalejo.

— Rooma riigi koosseisu kuuluvatel aladel, nagu Guadiana joe tasandik ja seda timbritsevad piirkonnad, tekkisid
lihunikutookojad (carnecerias), mille toodangust oli joukamate elanikkonna kihtide seas kdige ndutavamad ithe
kuu (voi tolleaegse viljenduse kohaselt ,ithe kuutsiikli”) vanused piimapdrsad.

— 1236. aastal veti vastu Fuero de Montdnchez, digusakt, milles on nimetatud dehesa alasid, mida kasutati iiksnes
torude varumiseks seakarja soodaks.

— 5. augustil 1489 vdeti vastu Valencia de Alcdntara kohaliku omavalitsuse maarused, milles on nimetatud Ibeeria
tdugu seaga seotud kiisimusi ning mis osutavad loomakasvatajate, lihunike ja sigade tapmisega tegelevate isikute
suhtes kohaldatavatele diguslikele eeskirjadele. Kdnealuste digusnormide mojuala laienes kiiresti ka teistesse naa-
berprovintsidele, nagu Albuquerque ja San Vicente de Alcdntara ning 16puks kogu Extremadurale (1534. ja
1564. aasta Torre de Don Migueli maarused, 1528. aasta Zafra médrus, 1569. aasta Cdcerese madrus jt).

— Ivan de Sorapani teoses Manual de Medicina (1616) on Extremadura viljakust ja rikkust kirjeldavas peatiikis
nimetatud torudega toidetud sigade liha kvaliteeti ja arvukaid sinke, mida eksporditi kuni Uue Maailmani.

— Guadalupe Jumalaema kuningliku kloostrile pithendatud Diego Martinez Abadi teoses Instrvccion de Vn pasajero
para no errar el camino (1697) on nimetatud ,kulusid, mis vastavad enam kui 80 seale aastas”.

— Dokumendis Catastro de Ensenada (1752) on toodud esimesed kinnitatud andmed seakarjade kohta ning selles
on esitatud konkreetsed aastaarvud, mis jadvad ajavahemikku 1461-1785. Neid dokumente hoitakse Guadalupe
kloostris, mis on kuulus oma seakasvatustraditsioonide poolest.
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— Viiteid leiab ka Extremadura rahvakultuurist — nii on {ihe rahvalaulu sdnades 6eldud:
D’Alcuescar quiero l'aceite [Ma armastan Alcuescari oli]
De Montanchez el jamén [Montadnchezi sinki]
D’Albaléd quiero centeno [Albala rukist]
De Miajadas el turrén [Miajadase maiustusi (turrén)].

Toote eripdra

,Dehesa de Extremadura” taga- ja abasinkide tootjad viimistlevad oma tooteid suure kannatlikkuse ja hoolega, et
saada optimaalse kvaliteedi ja ainulaadse 16hna ja maitsega toode.

Selle protsessi jooksul on olulised mitte iiksnes tootmise mehaanilised aspektid, vaid lisaks sellele ja eclkdige ka
keskkonnategurid, nagu niiskusreziim, dhutemperatuur, iga etapi kestus jne, mis annavad tootele selle organoleptili-
sed eripdrad.

Soolamine, mis on fiiiisiliselt vdga lihtne toiming, on samas seotud vdga keerulise soola imendumise protsessiga

toote pinnalt toote sisemusse, millega kaasneb soola hiigroskoopse toime tdttu vee eraldumine toote pindmisse
kihti.

Selle toimingu jarel riputatakse taga- ja abasingid iiles vastavatesse ruumidesse ajaks, mis on vajalik selleks, et sin-
kide sisemuse soolasisaldus oleks piisav mikroorganismide arengu takistamiseks. Pirast seda etappi algab sinkide
laagerdumine.

Selle etapi kdigus toimub keerukas toote koostisosade muundumine, mis véimaldab vilja kujuneda toote organo-
leptilistel omadustel. Singid riputatakse histi ventileeritud ruumidesse, mis soodustab vee eraldumist, ning seejirel
teistesse, madala suhtelise Shuniiskusega ruumidesse, mis voimaldab vilja kujuneda toote 16hna- ja maiteseomadus-
tel. Selle viga keerulise protsessi kdigus toimub hallitusseente ja bakterite toimel toote koostisosadega mitmeid
kataboolseid muutusi, millest osa on autoliiiitilised, osad mikroobsed. Need muutused toimuvad interaktiivselt,
okoloogilise protsessi kdigus tanu piirkonna mikrokliimale.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud péritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste voi (kaitstud geograafilise
tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Dehesa niol on tegemist agrometsandussiisteemiga, mis vdimaldab loodusvarade tasakaalustatud ja sdastvat kasuta-
mist. Looduskeskkonna véirtus on suurelt jaolt sdilinud nimelt tinu Ibeeria tdugu seale, kelle jaoks on tegemist
arengut soodustava ideaalse elupaigaga. Nimelt siin valmib tooraine, millest valmivad kaitstud paritolunimetusega
,Dehesa de Extremadura” tooted.

Ibeeria siga on selle keskkonnaga kohanenud tdug ja on olnud kohaliku elu iiks tugisambaid, mis on kestnud labi
aegade ja on tdnapieval suurepirane jitkusuutliku majanduse ndide, mis on seotud elulaadiga, mida iseloomustab
asjaolu, et inimesed, dehesa, Ibeeria tdugu siga ja selle baasil valmistatud tooted on sellisena sdilinud labi sajandite.
Seetdttu valmistatakse Ibeeria tdugu seast ,Dehesa de Extremadura” taga- ja abasinke samal kisitoonduslikul viisil
nagu sajandite eest, kasutades sama seatdugu ja lihtuvalt samast kasitoonduslikust tootmissiisteemist, ning selle
aluseks on iihtne tooraine, traditsiooniline oskusteave, sool, virske dhk ja rahulik keskkond.

Extremadura asub suhteliselt [dunas ja piirkonna kliima on kontinentaalne, médningaste Atlandi ookeani mdjudega.
Temperatuur ja suhtelise Shuniiskuse tase mdjutavad nii tooraine tootmist (Ibeeria tdugu sea nuumamine ja eksten-
siiviie majandamisviis dehesa’del) kui ka 1dpptoodangu to6tlemist, luues optimaalsed tingimused toote soolamiseks
ja laagerdumiseks ning voimaldades anda 16pptootele iseloomulikud ja iihtlased fuiisikalis-keemilised ja organolepti-
lised omadused.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(viitemdaruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

http:/[www.gobex.es/filescms/con03/uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
DOP_DehesaDeExtremadura_PliegoCondiciones.pdf.
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