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IV

(Teave)

TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT

NOUKOGU

Teatis isikutele, kelle suhtes kohaldatakse piiravaid meetmeid, mis on sitestatud ndukogu otsuses
2013/255/UVJP ja ndukogu mdiruses (EL) nr 36/2012, mis kisitleb piiravaid meetmeid seoses
olukorraga Siiiirias

(2018/C 46/01)

Alljargnev teave tehakse teatavaks Ali Ayyubile (nr 56), Fahd Jasimile (nr 57), Mohammed Ramez Tourjmanile (nr 221)
ja Ahmad al-Hamule (nr 227), kes on loetletud ndukogu otsuse 2013/255/UVJP () I lisas ja ndukogu mairuse (EL)
nr 36/2012 (¥ (mis kasitleb piiravaid meetmeid seoses olukorraga Siiiirias) II lisas.

Noukogu kavatseb muuta eespool nimetatud isikute loetellu kandmise pdhjendusi. Nimetatud isikuid teavitatakse kdes-
olevaga, et nad vdivad esitada ndukogule enne 12. veebruari 2018 taotluse, et saada kavandatud loetellu kandmise pdh-
jendused, jargmisel aadressil:

Council of the European Union
General Secretariat

DG C1C

Rue de la Loi | Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

(') ELT L 147, 1.6.2013, 1k 14.
() ELTL 16, 19.1.2012, Ik 1.
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EUROOPA KOMISJON
Euro vahetuskurss (')
7. veebruar 2018
(2018]C 46/02)

1 euro =

Valuuta Kurss Valuuta Kurss
uSD USA dollar 1,2338 CAD Kanada dollar 1,5445
JPY Jaapani jeen 134,84 HKD  Hongkongi dollar 9,6463
DKK  Taani kroon 7,4430 NZD  Uus-Meremaa dollar 1,6897
GBP Inglise nael 0,88675 | SGD Singapuri dollar 1,6291
SEK  Rootsi kroon 9,8585 | KRW  Korea vonn 1335,72
CHF Sveitsi frank 11610 ZAR Louna-Aafrika rand 14,7640
ISK Islandi kroon 125,00 CNY Hiina jliaan 7,7416

HRK Horvaatia kuna 7,4413
NOK  Norra kroon 9,6618 i ]
IDR Indoneesia ruupia 16 729,40

BGN  Bulgaaria leev L9558 I \yR  Malaisia ringit 48155
CZK Tsehhi kroon 25230 \pup Filipiini peeso 63,236
HUF Ungari forint 309,81 RUB Vene rubla 70,5211
PLN Poola zlott 4,1595 THB Tai baat 38,976
RON  Rumeenia leu 46555 | BRL Brasiilia reaal 4,0070
TRY Tiirgi liir 4,6681 MXN  Mehhiko peeso 23,0468
AUD  Austraalia dollar 1,5684 INR India ruupia 79,2655

(") Allikas: EKP avaldatud viitekurss.



8.2.2018 Euroopa Liidu Teataja C46/3

EUROOPA MAJANDUSPIIRKONDA KASITLEV TEAVE

EFTA JARELEVALVEAMET

Euroopa Parlamendi ja néukogu miiruse (EU) nr 1008/2008 (iithenduses lennuteenuste osutamist
kisitlevate iihiseeskirjade kohta) artikli 16 16ike 4 kohane EFTA jirelevalveameti teadaanne

Avaliku teenindamise kohustuste tiihistamine regulaarlennuliinidel

(2018]C 46/03)

Liikmesriik Norra

Lennuliin Vargy — Bode ja vastassuunas

Avaliku teenindamise kohustuste joustumise | 1. august 2014

esialgne kuupdev
(teatavaks tehtud 5. septembril 2013 ELTs C 256 ja EMP kaasandes

nr 50/2013)

Tuhistamise kuupéev 1. august 2019

Aadress, millelt on voimalik saada avaliku tee- | Ministry of Transport and Communications
nindamise kohustuse teksti ning mis tahes asja- | PO Box 8010 Dep.

kohast teavet ja/vdi dokumente N-0030 OSLO

NORRA

Tel +47 22248353
E-post: postmottak@sd.dep.no

Euroopa Parlamendi ja néukogu miiruse (EU) nr 1008/2008 (iithenduses lennuteenuste osutamist
kisitlevate iihiseeskirjade kohta) artikli 16 16ike 4 kohane EFTA jirelevalveameti teadaanne

Avaliku teenindamise kohustuste kehtestamine regulaarlennuliinidel

(2018C 46/04)

Liikmesriik Norra

Lennuliin Vargy — Bode ja vastassuunas
Avaliku teenindamise kohustuste jdustumise 1. august 2019

kuupdev

Aadress, millelt on vdimalik saada muudetud | Ministry of Transport and Communications
avaliku teenindamise kohustuste teksti ning | PO Box 8010 Dep

mis tahes asjakohast teavet ja/vdi dokumente | N-0030 OSLO

NORWAY

Tel +47 22248353
E-post: postmottak@sd.dep.no

https:/[www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/
?documenttype=dokumenter/anbud



mailto:postmottak@sd.dep.no
mailto:postmottak@sd.dep.no
https://www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/?documenttype=dokumenter/anbud
https://www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/?documenttype=dokumenter/anbud

C46/4 Euroopa Liidu Teataja 8.2.2018
Euroopa Parlamendi ja néukogu miiruse (EU) nr 1008/2008 (ithenduses lennuteenuste osutamist
kasitlevate iihiseeskirjade kohta) artikli 17 15ike 5 kohane EFTA jirelevalveameti teadaanne
Hanketeade seoses regulaarlennuteenuste osutamisega avaliku teenindamise kohustuste alusel
(2018/C 46/05)
Liikmesriik Norra
Lennuliin Varey — Bodg ja vastassuunas

Lepingu kehtivusaeg

1. august 2019 - 31. juuli 2024

Pakkumise esitamise [opptihtaeg:

25. aprill 2018, kell 12.00 (kohaliku aja jirgi)

Aadress, millelt on vdimalik saada hanketeate
teksti ning hankemenetluse ja muudetud
avaliku teenindamise kohustusega seotud mis
tahes asjakohast teavet ja/vdi dokumente

Ministry of Transport and Communications
PO Box 8010 Dep

N-0030 OSLO

NORWAY

Tel +47 22248353
E-post: postmottak@sd.dep.no

https:/[www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/
?documenttype=dokumenter/anbud



mailto:postmottak@sd.dep.no
https://www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/?documenttype=dokumenter/anbud
https://www.regjeringen.no/en/find-document/id2000006/?documenttype=dokumenter/anbud

8.2.2018

C46/5

Euroopa Liidu Teataja
\Y
(Teated)
KOHTUMENETLUSED

EFTA KOHUS

EFTA kohtult nduandva arvamuse saamise taotlus, mille Beschwerdekommission der
Finanzmarktaufsicht esitas 12. oktoobril 2017 seoses kohtuasjaga Edmund Falkenhahn AG vs.
Finanzmarktaufsicht (Liechtensteini finantsturu jirelevalveasutus)

(kohtuasi E-9[17)
(2018/C 46/06)

Beschwerdekommission der Finanzmarktaufsicht (Liechtensteini finantsturu jirelevalveasutuse apellatsioonindukogu) esi-
tas 12. oktoobri 2017. aasta kirjas, mis saabus kohtukantseleisse 12. oktoobril 2017, EFTA kohtule taotluse nduandva
arvamuse saamiseks kohtuasjas Edmund Falkenhahn AG vs. Finanzmarktaufsicht (Liechtensteini finantsturu jirelevalve-
asutus). Arvamust taotletakse jargmistes kiisimustes:

11.

1)2.

/3.

11/4.

Kas see on kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. septembri 2009. aasta direktiiviga 2009/110/EU, mis
késitleb e-raha asutuste asutamist ja tegevust ning usaldatavusnormatiivide tditmise jirelevalvet (edaspidi ,e-raha
direktiiv®), kui ajavahemikul viljastamisest (artikli 11 1dige 1) tagastamiseni (artikli 11 1dige 2) erineb e-raha véar-
tus saadud rahaliste vahendite nimivaartusest, tingimusel et tagastamine (artikli 11 1dige 2) toimub vihemalt
nimivaartusel?

Kui kiisimusele I/1 vastatakse jaatavalt: Kas kiisimuses I/1 osutatud erinevat vaartust saab siduda kodikuva védrtu-

sega (nt kulla hind)?

Kui kiisimusele 1/2 vastatakse jaatavalt: Kui on olemas seos kodikuva vaartusega (nt kulla hinnaga), siis kas see on
kooskdlas e-raha direktiivi artikliga 12, kui tagastamine (artikli 11 16ige 2) toimub nimivéirtusest suuremas
summas?

Kas e-raha direktiivi artikli 7 16ike 2 esimeses ja teises 16igus on ammendavalt kindlaks maaratud, mida kasita-
takse turvaliste madala riskiga varadena e-raha direktiivi artikli 7 16ike 1 esimese lause tdahenduses tdlgendatuna
koostoimes Euroopa Parlamendi ja ndukogu 13. novembri 2007. aasta direktiivi 2007/64/EU (makseteenuste
kohta siseturul, edaspidi ,makseteenuste direktiiv*) artikli 9 16ike 1 punktiga a?

Kui kiisimusele II/1 vastatakse eitavalt: Kas makseteenuste direktiivi artikli 9 1dike 1 punktiga a on pidevatel
asutustel keelatud turvaliste, (likviidsete) ja madala riskiga varade sisu alles osana e-raha direktiivi artikli 10
kohase loa andmise otsusest kindlaks méarata?

Kui kiisimusele II/2 vastatakse eitavalt: Kas e-raha direktiivi artikli 7 16ike 1 esimeses lauses sisalduvat viidet mak-
seteenuste direktiivi artikli 9 1igetele 1 ja 2 tuleks tdlgendada kui ,turvalist madala riskiga vara“ e-raha direktiivi
artikli 7 18ike 2 esimese 18igu tdhenduses voi kui ,turvalist, likviidset ja madala riskiga vara“?

Soltuvalt vastusest kiisimusele II/3: Kas kuld on turvaline, (likviidne) ja madala riskiga vara?
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KONKURENTSIPOLIITIKA RAKENDAMISEGA SEOTUD MENETLUSED

EUROOPA KOMISJON

Eelteatis koondumise kohta
(juhtum M.8778 — Apollo Management | Phoenix Services)
Voimalik lihtsustatud korras menetlemine
(EMPs kohaldatav tekst)
(2018/C 46/07)

1. 2. veebruaril 2018 sai Euroopa Komisjon ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artiklile 4 vastava ja artikli 4
1dike 5 kohaselt tehtud ettepanekule jirgnenud teatise kavandatava koondumise kohta.

Teatis puudutab jirgmisi ettevotjaid:

— Apollo Management, LP (,Apollo*, Ameerika Uhendriigid);

— Phoenix Services International LLC (,Phoenix“, Ameerika Uhendriigid).

Apollo omandab kaudselt Phoenixi iile tdieliku kontrolli ithinemismairuse artikli 3 16ike 1 punkti b tdhenduses.
Koondumine toimub aktsiate voi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevitjate majandustegevus hdlmab jargmist:

— Apollo: kontrollib mitmeid investeerimisfonde, kes investeerivad iileilmselt mitmesuguste valdkondade (keemiatoos-
tus, matkalaevandus, haiglad, turvateenused, finantsteenused ja klaaspakendid) ettevdtetesse ja volakirjadesse;

— Phoenix: pakub ELi terasetootjatele rabukditlus-, -t66tlus- ja -miiiigiteenuseid ning vanametalli taaskasutus- ja mdotu-
|6ikamisteenuseid vastavalt kliendi tehnilisele kirjeldusele.

3. Komisjon leiab pirast teatise esialgset libivaatamist, et tehing, millest teatatakse, vdib kuuluda ithinemismairuse
kohaldamisalasse, kuid 16plikku otsust selle kohta ei ole veel tehtud.

Tuleb markida, et kdesoleva juhtumi puhul v&ib olla véimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises lihtsus-
tatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu mairusele (EU) nr 139/2004 (3).

4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke mirkusi kavandatava toimingu kohta.

Komisjon peab mirkused kitte saama kiimne pdeva jooksul pirast kidesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures
tuleks alati kasutada jargmist viidet:

M.8778 — Apollo Management | Phoenix Services

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).
(*) ELT C 366, 14.12.2013, Ik 5.
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Mirkusi voib saata komisjonile e-posti, faksi v6i postiga. Kontaktandmed:
e-post: COMP-MERGER-REGISTRY®ec.europa.eu

faks +32 22964301

postiaadress:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

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

(2018/C 46/08)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdiruse (EL) nr 1151/2012 ()
artiklile 51 diguse esitada muutmistaotluse suhtes vastuviiteid.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE/KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskoélas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 13ike 2 esimese 16iguga
»TIROLER SPECK*“
EU nr: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
KPN ( ) KGT (X)
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Bundesstrafte 33

6551 Pians

OSTERREICH

Tel +43 544269001190
Faks +43 5442636211190
E-post: kontakt@tirolerspeck.info

Esialgse registreerimistaotluse esitasid taotlejate rithma liikmed. Praegune taotleja votab arvesse ,Tiroler
Speck® (KGT) tootjate huve ja seetdttu on tal digustatud huvi spetsifikaadi muudatuste taotlemise vastu.

2. Liikmesriik voi kolmas riik
Austria
3. Tootespetsifikaadi osa, mida muudatus hdlmab

— [ Toote nimetus

— X Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond

— KX Piritolutdend

— X Tootmismeetod

— [XI Seos geograafilise piirkonnaga

— Margistus

— X Muu [pddeva asutuse andmete muutmine, esialgse taotlejate rithma nimi, kontrolliasutus, siseriiklikud

nouded, redaktsioonilised muudatused]

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.


mailto:kontakt@tirolerspeck.info
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4. Muudatus(t)e liik
— [ Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mdairuse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 15ike 2 kolmanda 1digu kohaselt oluline
— KX Sellise registreeritud kaitstud paritolunimetuse (KPN) vdi kaitstud geograafilise tdhise (KGT) tootespetsifi-
kaadi muudatus, mis on méairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline ja
mille koonddokumenti (voi sellega vordvéarset) ei ole avaldatud
5. Muudatus(ed)

Taotluses esitatud spetsifikaadimuudatused on tingitud kogemustest, mis on saadud konealuse kaitstud tihise
kasutamisel alates selle kaitse alla votmisest. Muudatused hdlmavad koigi oluliste tootmis- ja turustamistingi-
muste iiksikasjalikumat kirjeldust, sealhulgas tootmisetappe, mis tuleb tingimata teostada asjaomases geograafili-
ses piirkonnas ja mis tagavad ,Tiroler Speck* (KGT) kvaliteedi.

Varem mitmest iiksikdokumendist ehk lisast koosnenud tootespetsifikaat ithendati niiiid ttheks dokumendiks, see
vaadati l4bi ja ajakohastati, et kirjeldada selgemalt ndudeid eelkdige tootmismeetodi ja péritolutdendi osas, aidates
sellega kaasa ,Tiroler Speck” (KGT) kvaliteedi siilitamisele.

1. Toote kirjeldus:

Tootespetsifikaadi punkt 5b sdnastatakse jirgmiselt:

,Toote ,Tiroler Speck” (KGT) tooraine saadakse jargmistest sigade konditustatud ja 18igatud jaotustiikkidest:
— reietiikk,

— Kkarree,

— abatiikk,

— kohutiikk ja

— kaelatiikk.

Toode ,Tiroler Speck” soolatakse kergelt, seejirel maitsestatakse vastavalt kohalikele tavadele ja traditsioonidele,
suitsutatakse loodusliku suitsutuspuruga ning ladustatakse eraldi ruumides, temperatuuril 18 °C kuni 20 °C.

Toote vilispind on suitsupruun, 16ikekoht punakas ja valge pekiribaga. Lhn on aromaatne ja kerge, dratuntava
suitsuse varjundiga. Maitse on viirtsikas, mis tuleneb spetsiaalsete viirtsisegude kasutamisest ja erilisest suitsuga
tootlemisest; tootel on ka kerge soolane maitse.

Keemilis-fuiisikalised ja mikrobioloogilised omadused:

— wvesi: valgu suhe kuni 1,5 (tolerants 0,2),

— soolasisaldus kuni 5 %,

— naatriumnitriti sisaldus arvutatuna naatriumnitritina (NaNO,) 5 mg/100 g (50 mg/kg),

— kaaliumnitraadi sisaldus arvutatuna naatriumnitritina (NaNO,) 25 mg/100 g (250 mg/kg),

— mesofiilsete kolooniate koguarv (sealhulgas piimhappebakterid) KMU[g < 1 x 107.*

ja muudetakse jirgmiselt:

,4.2. Kirjeldus
4.2.1. Uldnduded

Toode ,Tiroler Speck” (KGT) on traditsiooniliselt kisitsi valmistatud toores soolaliha sellistest sea lihakeha tiikki-
dest nagu reietiikk, karree, kdhutiikk, abatiikk vdi kaelatiikk, kdik ilma kontideta. See on kuivsoolatud ja maitses-
tatud, soolatud lisaainetega, kiilmsuitsutatud ja Shu kies kuivatatud.

Toodet ,Tiroler Speck” (KGT) valmistatakse eranditult mairatletud geograafilises piirkonnas, valmistoode pakenda-
takse vaakumis vdi kontrollitud atmosféiris kas tervikuna, tiikkidena voi viilutatult.
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4.2.2. Sensoorsed omadused (toote organoleptilised omadused)

Tootel ,Tiroler Speck (KGT) on selgelt dratuntav vilimus ning eriline maitse ja suitsune aroom. Tuipilise kiilm-
suitsuga kuivatamise ja kasutatud viirtside téttu on tootel , Tiroler Speck” (KGT) iseloomulik tumepruun vilispind.
Loikepinnal, vilja arvatud kaelatiiki pekil, on valge rasvakude ja tugev punane liha virv, mis liha kiiljel tumeneb.
Lohn on intensiivselt aromaatne viirtsikas, selge kiipse hdnguga, kusjuures sealiha 16hn jadb tagaplaanile. Puudu-
tamisel stabiilne ja sdrmedega haaramisel keskmiselt tugev kuni tugev, hammustamisel on tihke, ei ole pehme.
Maitse voi aroom on kergelt viirtsikas, kantuna téidlase liha aroomi selgesti dratuntavast suitsusest hdngust, mida
tdiustab dratuntav soolasus. Selle taustal on piirkondlik mitmekesistumine ja sensoorsete omaduste niiansid tavali-
sed, seda vastavalt médratletud geograafilise piirkonna piires teatud piirkondades ja orgudes juurdunud kultuurili-
sele tavale. Seejuures on sellised iiksikud tuitipilised omadused nagu aroomiprofiil voi suitsutuspuru piirkondlikult
vastavalt vilja kujunenud, ilma seeldbi toote ,Tiroler Speck” (KGT) tildpilti mdjutamata ja muutmata.

4.2.3. Keemilis-fiiiisikalised toote omadused:

vee[valgu-suhe: kuni 1,7 (tolerants +0,2)

soolasisaldus (NaCl): kuni 5,0 % (tolerants: + 1,5 % [keskel] + 2,0 % [servas]).”

Péhjendus:

Toote organoleptilisi omadusi kirjeldatakse tiksikasjalikumalt. Vee[valgu-suhe asendatakse ntitid ,kuni 1,5 % ase-
mel dige informatsiooniga ,kuni 1,7 %, sest esialgses spetsifikaadis oli tegemist tritkiveaga. Mikrobioloogilised
omadused kustutatakse ilma asenduseta, kuna kehtivate seadusjirgsete nduete kohaselt ei ole need vajalikud.
Spetsifikaadis osalistelt juba sisalduv, osaliselt niiid tdiendatud sdnastuse puhul on tegemist tipsustustega, mis
selgitavad ja parandavad toote kirjelduse terviklikkust, millega antakse kontrolliasutusele tdpsemad ja usaldusvéar-
semad tooteparameetrid toote kvaliteedi tagamiseks.

Toote ,Tiroler Speck® I1dikamine ja viilutamine toimub eranditult miiratletud tootmispiirkonnas. Seetdttu tdp-
sustati juba toote kirjelduses, millal ,Tiroler Speck” (KGT) on oma 18plikus vormis, nimelt kas see on pakendatud
vaakumis voi kontrollitud atmosfdaris, pakendatud tervikuna, tiikkidena voi viilutatult.

2. Péritolutdend:

Kuna spetsifikaat ei sisaldanud siiani viiteid paritolutdendile, peetakse asjakohaseks lisada toote spetsifikaadi
punkti 4.4 teave toote jdlgitavuse kohta. Sinna lisatakse niiiid sitted, mis tagavad jilgitavuse. Nii peab igal viljas-
tataval , Tiroler Speck” (KGT) ihiku etiketil olema ettevdtte number ja partii identifitseerimistunnus partii numbri
voi kuupéeva kujul, mille alusel on véimalik selgelt médratleda iga partii tootmisettevdte. Koik tootjad, kes soo-
vivad peekonit turustada nimetuse ,Tiroler Speck” all, peavad olema registreeritud tootjate loendis, mida peab
taotlejate rithm ja mis on kittesaadav veebilehel www.tirolerspeck.info. Selles loendis on koik ettevdtted, mis too-
davad ja pakendavad kooskdlas kdesoleva spetsifikaadi sitetega toodet ,Tiroler Speck® (KGT), koos jirgmiste and-
metega: ettevdtte number, ettevdtte nimi ja asukoha aadress. Kui ettevote tegutseb mitmes asukohas, millest iga-
itks hdlmab ,Tiroler Speck” (KGT) tootmise iksikuid etappe vdi mitut postiaadressi ithes maakonnas, vdib neid
lisada loendisse ettevdtete ithendusena.

Punkti 5d seni tehtud mérkused, mis esitati kdesolevate paritoluandmete tunnustamise ajal selles punktis, viiakse
niid iile punkti 4.6 ,Seos geograafilise piirkonnaga“.

3. Tootmismeetod:

Tootespetsifikaadi punkt 5e:

,Punktis 5.b loetletud osade to6tlemisel tuleb pidada kinni jirgmistest kriteeriumitest:

— Kaikidele Tirooli peekoniks toodeldavatele jaotustiikkidele kehtib traditsiooniline 16ikamine (vt 3. lisa).

— Noutav on kuivsoolamine (kuivalt soola ja viirtsiseguga hddrumine) ja soolamine lisaainetega.


http://www.tirolerspeck.info
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— Suitsutamine ja sellega seotud kuivatamine toimub maksimaalsel suitsu- ja toatemperatuuril 20 °C.

— Ohu kies kuivatamine ja valmimine toimub toatemperatuuril vahemikus 10 °C kuni 15 °C ja suhtelisel 8hu-
niiskusel 60 % kuni 80 %. Tuleb tagada piisav Shuvahetus.

— Kuivamine ja valmimine peab toimuma nii iihtlaselt, et vdlditakse kuiva serva tekkimist.
— Tuleb tagada, et toodetes ei oleks parasiite ega kahjureid.

— Konealuste jaotustitkkide puhul ei tohi kasutada soolveepritsi ega tumblereid.

— Kvaliteedi kontrollimiseks kasutatakse 4. lisas toodud kontrollikava.*;

muudetakse jirgmiselt:

,4.5.1. Oskusteave — teadmised tootmise kohta

,Tiroler Speck (KGT) toomise kdiki tootmisprotsesse viivad ldbi tootjate loendis registreeritud tootmisettevotted
ja nende iile peab teostama jdrelevalvet Tirooli lihameister (Tiroler Speckmeister).

,Tiroler Speck” (KGT) kvaliteedi siilitamiseks peavad Tirooli lihameistrina tootavad spetsialistid 1dbima vastava
koolituse, mida pakub taotlejate rithm eesmirgiga siilitada kvaliteeditase koigi huvitatud spetsialistide jaoks. Koo-
litus on kutsealaste vastuvdtunduete tditmisel avatud kdigile. Tirooli lihameistri kutsealased nduded on tdidetud,
kui on vdimalik tdendada asjakohase tegevusloa kutsekvalifikatsiooni kriteeriume (nditeks 16petatud véljadpe lihu-
nikuna voi toidutehnikuna) v3i vastavat praktikat kiilmsuitsutatud toore soolaliha tootmisel. Tirooli lihameistrid
peavad sellist koolitust kogemuste vahetamise voimaldamiseks regulaarselt kordama.

4.5.2. Tooraine liha

Liha toote , Tiroler Speck® (KGT) jaoks on pirit Euroopa Liidust ja hdlmab jargmisi lihaosasid, mis on konditusta-
tud ja heade tootmistavade kohaselt 16igatud:

— reietitkk kamaraga (sisetitkiga voi ilma),

— karree kamaraga,

— kohutiikk kamaraga (kdhrega voi ilma),

— paks abatiikk kamaraga,

— kaelatiikk ilma kamarata.

4.5.3. Tootmine

Lihaosad soolatakse kuiva soola ja lisaainetega. Liha pealispinda hoorutakse tavalise soola (kivisool vdi meresool),
soolamislisandite (nitritid ja/voi nitraadid) ning viirtsiseguga, mis sisaldab vihemalt kadakat, musta pipart ja
kirtislauku, millest voib iseenesest moodustuda soolvesi. Kasutada ei tohi masinaid soolvee pritsimiseks ega sool-
veega tumbleerimiseks voi masseerimiseks.

Sooldumise faasis on temperatuur vahemikus 2 °C kuni maksimaalselt 7 °C. Selline puhkefaas kestab tavaliselt 7
kuni 35 péeva. Kestus tuleb médrata asjaomaste jaotustiikkide suuruse jirgi ja asjatundlikult nii, et valmistoote
soolasisaldus vastab punktis 4.2.3 esitatud keemilis-fuiisikalistele tooteomadustele.

Soolamisele jargneb killmkuivatusfaas (voi ,kiipsemine®), mis toimub temperatuurivahemikus 2 °C kuni 7 °C ja
kestab soltuvalt maaratletud geograafilises piirkonnas asuvas piirkonnast kuni 14 pdeva.

Pirast kuni 24 tunni pikkust soojendusetappi temperatuuril mitte ile 28 °C toimub kiilmsuitsuga kuivatamine,
kusjuures suitsutamisel tuleb kasutada puitu, mis sisaldab vihemalt 50 % pooki voi saart.
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Kiilmsuitsuga kuivatamise puhul on tegemist erilise, piirkonnale omase protsessiga, kus suitsu Shutemperatuur on
maksimaalselt kuni 22 °C. Soolatud, killmkuivatatud lihatiikke toodeldakse suitsukambris 4 kuni 14 paeva jook-
sul vaheldumisi suitsutamisetappidega ja ilma suitsuta kuivatusetappidega. Suitsutamisetappide kestuste ja inten-
sitvsuse mdirab Tirooli lihameister.

Jargneb kiipsemine 6hu kies kuivatamise teel. Kui puuduvad sobivad konditsioneeritud ruumid, voib peekoni
tootmine toimuda ainult hooajal, kui temperatuur on alla 17 °C ja Shuniiskus on 60 kuni 90 %. Ohu kies kuiva-
tamise kestuse médrab Tirooli lihameister, vOttes arvesse piirkonna tegelikke ilmastikutingimusi ja lihaosade
suurust.

4.5.4. Loikamine ja pakendamine

Kuivatatud ,Tiroler Speck” (KGT) toote pind puhastatakse ja pithitakse ning seejdrel kas Idigatakse viiksemateks
tikkkideks voi eemaldatakse kamar, 15igatakse viiludeks voi pakendatakse valmistootena, kuid igal juhul pakenda-
takse vaakumis voi kontrollitud atmosfaaris.

Loikamise ja pakendamise vaheline aeg tuleb hoida lithike, et viltida oksiidatsiooni ja dehiidratsiooni kahjulikku
mdju. Léikamine peab toimuma Tirooli lihameistri jarelevalve all voi peab ta seda ise tegema.

Loikamisel tuleb igat partiid sensoorselt kontrollida, et teha kindlaks soovimatud virvi- ja maitsemuutused.
Vigade ilmnemisel (nagu nditeks kleepuv valmistoode, vdrvusvead voi soovitamatu kuiva serva teke) peab viivita-
matult rakendama meetmeid kontrolliparameetrite (nagu naiteks temperatuur, Shuniiskus vdi protsessi etappide
kestus) kohandamiseks veel tootmisprotsessis olevatele partiidele véi itksustele. Oigeaegse kvaliteedikontrolli taga-
miseks toimub toote ,Tiroler Speck” (KGT) pakendamine eranditult tootmisettevdttes voi ettevotete thenduses.

Etiketiga , Tiroler Speck” mirgistatud toode tarnitakse (védlja arvatud juhul, kui toote 16ikab lahti Tirooli lihameis-
ter) tervikuna pakendatult toiduainete jaemiitigiettevotetele voi toitlustusettevotetele ja 1digatakse lahti tarbija juu-
resolekul, tingimusel et see osa ei iileta 10 % aluseks olevast pdevapartiist ning ldikamisel jdrele jadnud kogus
(jaotustiikkideks, viiludeks, kuubikuteks jms) ei naita kontrolli kdigus mirke selle kohta, et partiil kui sellisel on
vigu, mistdttu selline peekon tervikuna on miitigiks sobimatu.

Kui teatavatel pdhjustel on parast kuivatamisprotsessi 16ppu ja enne l6ikamise alustamist vaja toodet ladustada,
peab toode olema pakendatud (esmane pakend) vaakumis voi kontrollitud atmosfaaris, et viltida kvaliteedi halve-
nemist edasise kuivamise vdi hallitusseente kasvust tingitud mikrobioloogilise riknemise tdttu. Seejirel 1digatakse
,Tiroler Speck” (KGT) kas viiksemateks tiikkideks voi eemaldatakse kamar, 16igatakse viiludeks voi pakendatakse
valmistootena, kuid igal juhul pakendatakse vaakumis v6i kontrollitud atmosfairis (16pp-pakend).

Erandina ndudest, et 1dpp-pakend peab olema valmistatud tootmisettevdttes voi ettevtete ithenduses, vdivad
volitatud ja tootjate registrisse kantud tootmisettevdtted teadmiste loomise vdi nende vahetamise raames ihiselt
viljatootatud partiisid koos toota, kui selle eesmargiks on eranditult parandada ,Tiroler Speck” (KGT) toote kvali-
teeti. Tootmisprotsessi itksikute etappide voi osadega, sealhulgas 1dikamise ja pakendamisega koos pakkimisma-
terjali valikuga ja sellega seotud toote sdilivuse mddtmisega tegelevad seejuures erinevad ettevdtted ning see ei pea
toimuma tootmisettevottes voi ettevotete ithenduses.”

Pahjendus:

Tootmisprotsessis tehti muudatusi eesmargiga tagada toote ,Tiroler Speck” ainulaadne kvaliteet, mis p&hineb
eelkdige tootjate teadmistel traditsioonilise tootmismeetodi kohta. Juba esialgses spetsifikaadis sisalduva, niiiid
tapsustatud sdnastusega kirjeldatakse seda traditsioonilist tootmismeetodit iiksikasjalikumalt, eelkdige tdpsusta-
takse tootlemismeetodit, lisades sellele, et viilutamine ja pakendamine kohe pérast peekoni tootmist avaldab olu-
list m&ju toote omadustele. Satte lisamisega selle kohta, et (jaotus)titkkideks ja viiludeks 1dikamine ning pakenda-
mine peab toimuma mdiratletud piirkonnas ja vahetult pdrast viimast tootmisetappi (6hu kdes kuivatamine),
tagatakse toote ,Tiroler Speck” (KGT) kvaliteedi sdilitamine.
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Uksikud muudatused puudutavad jirgmisi punkte:

— Oskusteave — teadmised tootmise kohta

Kuna olemasolev spetsifikaat ei sisalda olulisi jireldusi tootjate traditsiooniliste teadmiste kohta, tdpsustatakse
spetsifikaati ja kirjeldatakse spetsialistide kvalifikatsiooni. Geograafilises piirkonnas kehtestatud kutsenimetus
,Tiroler Speckmeister” lisatakse spetsifikaati kui spetsialistide nimetus, kellel on toote tootmiseks vajalik oskus-
teave. Samuti kirjeldatakse kvaliteedi tagamise tegevusi traditsioonilise tootmisviisi sdilitamisel, et viltida oskus-
teabe kadumist vdi vahenemist ning sdilitada traditsioonilised teadmised toote kohta.

— Tooraine liha:

Kasutatavad lihaosad viiakse tootmismeetodi esialgsest punktist 5b ,Kirjeldus“ voi 3. lisa punktist D ,Loiked” (Sea-
liha tootmistingimused ja nduded virskele lihale — tooraine osad) iile eraldi punkti ,Tooraine liha“.

Spetsifikaadi 4. lisas sisalduv ,Ldpptoote sensoorse kontrolli kava“ jietakse vilja, sest tootmismeetodit kirjelda-
takse iiksikasjalikumalt ja pohjalikumalt ning kvaliteedi kontroll on niiid punktis 4.7 ,Kontroll“.

— Tootmine:

Toote ,Tiroler Speck” tootmist kirjeldatakse iiksikasjalikult etappidena, alustades lihaosade soolamisest soola ja
lisaainetega kuni Shu kdes kuivatamise kdigus valmimise tootmisetapini, kusjuures fikseeritakse kvaliteedi taga-
miseks vajalikud tehnilised parameetrid.

Selleks et selgitada tootmisprotsesside pideva kontrollimise tihtsust toote kvaliteedi jaoks, on spetsifikaadis sdna-
selgelt mirgitud, et tootmisprotsess tuleb taielikult 14bi viia tootmisettevdttes voi ettevdtete ithenduses (vt muut-
mistaotluse punktis 2 v&i tootespetsifikaadi punktis 4.4 esitatud ettevdtete ithenduse mairatlus), et tuvastatavate
kvaliteedivigade korral oleks vdimalik tagada kontrolliparameetrite (nagu nditeks temperatuur, Shuniiskus voi
protsessi etappide kestus) kiire v0i digeaegne kohandamine veel tootmisprotsessis olevatele partiidele.

Erandina lisatakse toote ,Tiroler Speck* (KGT) kohta teadmiste edendamiseks ja edasiarendamiseks spetsifikaati ka
,uhistootmine®, mille puhul teostavad toote ,Tiroler Speck” (KGT) tootmisprotsessi iiksikuid etappe voi osi, seal-
hulgas 16ikamist ja pakendamist koos pakendimaterjali valiku ja sellega seonduva toote sdilimisaja hindamisega,
vastavalt tootespetsifikaadi punktile 4.4 mitmed ,Tiroler Speck” (KGT) tootmiseks registreeritud ettevdtted ja see
ei toimu iihes tootmisettevttes voi ettevitete ithenduses. See vdimaldab vorrelda ja kutsealaselt hinnata selle
tootmisliigiga seotud mdju toote kvaliteedile. Saadud teadmisi kasutatakse Tirooli lihameistrite jooksvatel kooli-
tustel, et siilitada ja arendada teadmisi toote , Tiroler Speck” (KGT) kohta, et tagada kvaliteet.

—  Laikamine ja pakendamine:

Toote ,Tiroler Speck” lahtildikamise ja pakendamise piiramine méiratletud geograafilise piirkonnaga on objektiiv-
selt pohjendatud, sest kvalitatiivsed kriteeriumid digustavad seda piirangut ja see on kooskdlas kohalike tootjate
jarjepidevate ja ausate tavadega. Titkeldamist ning l6ikamist tiikkideks ja viiludeks tuleb piirata nende tegevuste
asukohaga, sest need mdjutavad toote omadusi.

Ettevalmistamisel, jaotustiikkide 16ikamisel ja toote ,Tiroler Speck” (KGT) lahtildikamisel ilmneb peekoni sisemine
tekstuur. Need tootmisetapid on Tirooli lihameistri jarelevalve all allutatud eksperthindamisele, et hinnata tootes-
petsifikaadi punkti 4.2 nduetest kinnipidamist ja tagada toote kvalitatiivne tdiuslikkus. Nii on vdimalik tagada, et
valmistoode vastab kvaliteeditingimustele ja mainele. Vigade ilmnemisel alles 16ikamisel (nagu niiteks kleepuv
valmistoode, virvusvead vdi soovimatu kuiva serva teke), rakendatakse Tirooli lihameistri jirelevalve all viivita-
matult meetmeid kontrolliparameetrite (nagu nt temperatuur, Shuniiskus voi protsessi etappide kestus) kohanda-
miseks veel tootmisprotsessis olevate partiide voi iiksuste ulatuses, et siilitada toote kvaliteet ja véltida puuduste
tekkimist teistes partiides. Et tagasiside kvaliteedi kohta oleks vdimalikult kiire, pakendatakse toode ,Tiroler
Speck” (KGT) eranditult tootmisettevdttes voi ettevitete ithenduses, vilja arvatud kvaliteedi parandamise eesmirgil
tihiselt toodetud partiid, mida v&ivad iihiselt toota mitu ettevdtet koos (ithistootmine).
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Kuna pirast toote ,Tiroler Speck” tootmise 1&puleviimist v3ib toote kvaliteet edasise kuivamise v6i mikrobioloogi-
lise riknemise tottu tekkinud hallitusseente kasvu tulemusena langeda, on pakendamine tootmisettevdttes enne
tarnimist vajalik. Kui teatavatel tingimustel on pirast kuivatamisprotsessi [6ppu ja enne 16ikamise alustamist vaja
toodetud peekonit ladustada, valmistatakse kdigepealt esmane pakend vaakumis voi kontrollitud atmosfiiris, et
viltida edasist kvaliteedilangust ning kohe pirast seda kas 1digatakse viiksemateks tiikkideks voi eemaldatakse
kamar, I6igatakse viiludeks voi pakendatakse valmistootena, kuid igal juhul pakendatakse 16plikult vaakumis v6i
kontrollitud atmosfdaris.

Pakendamine koos eelneva ldikamise ja viilutamisega toimub eranditult médratletud geograafilises piirkonnas, et
Tirooli lihameistri jirelevalve all tagada eksperdihinnang sisemise tekstuuri kohta ning positiivne tagasiside kvali-
teedi kohta, et siilitada kdrge kvaliteeditase.

Etiketiga , Tiroler Speck” mirgistatud toode tarnitakse (vilja arvatud juhul, kui toote 18ikab lahti Tirooli lihameis-
ter) tervikuna pakendatult toiduainete jaemiitigiettevotetele voi toitlustusettevotetele ja 1digatakse lahti tarbija juu-
resolekul, tingimusel et see osa ei tleta 10 % aluseks olevast paevapartiist ning ldikamisel jirele jadnud kogus
(jaotustiikkideks, viiludeks, kuubikuteks jms) ei niita kontrolli kdigus mirke selle kohta, et partiil kui sellisel on
vigu, mistottu selline peekon tervikuna on miitigiks sobimatu..

See erand kehtestati selleparast, et tervikuna pakendatud toodet ,Tiroler Speck” saaks tarnida ka nendele kliendi-
segmentidele (toidukaupade jaemiitijad ja toitlustusettevdtted), kellel ei ole Tirooli peekoni 1dikamiseks kohapeal
asuvat padevat isikut, nditeks Tirooli lihameistrit. Selleks et punktis 4.4 kirjeldatud péritolutdendit saaks kasutada
tervikuna pakendatud toote ,Tiroler Speck” (KGT) kvaliteedi tagamiseks, kehtestati maksimaalne 10 % tlempiir
aluseks olevast paevapartiist, mille ulatuses tohib pakendatud toodet ,Tiroler Speck” (KGT) tarnida kahele nimeta-
tud kliendirithmale, sest toodet ,Tiroler Speck” (KGT) tarnitakse tervikuna ainult viikestes kogustes ja kvaliteedi-
kontroll viiakse alati 14bi iihel tootmispartiil, mille abil saab teha asjakohaseid jdreldusi kogu ihiku voi koikide
titkkide kohta.

Selliselt tootjate vastutusel tagatav kohapealne kontroll annab garantii toote kvaliteedile ja autentsusele. Kui toodet
,Tiroler Speck (KGT) Idigataks ja pakendataks tootmispiirkonnast viljaspool, transporditaks seda paljudesse eri
tootlemispaikadesse ja toote miiiigiprotsess koosneks mitmest eri etapist. Ulevaade sellisest miiiigiahelast puudub
ning seetdttu on vOimatu seda tdhusalt kontrollida voi jilgida, sest 1digatud ja pakendatud toote ,Tiroler
Speck” ehtsust ei ole tootjate registrisse kantava identifitseerimisnumbri (= ettevdtte number voi partii identifit-
seerimistunnus partii numbri vdi kuupéeva kujul, mille alusel on pakendatud toote jilgitavus koikide ettevdtete ja
tarbijate jaoks kontrollitav ning samal ajal on iga partii konkreetse tootmisettevdttega kokkuviidav) puudumise
tottu voimalik tuvastada. Nende etappide tagasiviimist paritolupiirkonda koos asjakohaste kohapealsete kontrolli-
dega peetakse vajalikuks ja proportsionaalseks meetmeks, et tagada toodeldud ,Tiroler Speck” (KGT) kvaliteet.

Alates piritolutihise esialgsest registreerimisest on tootja tarninud toodet ,Tiroler Speck” (KGT) peamiselt juba
tikkeldatult voi 16igatult. Seda ei ole esialgses spetsifikaadis otsesdnu mainitud, seega lisatakse niiiid sdnaselgelt see
16ikamis- ja pakendamistoimingute site tipsustava selgitusena.

4. Seos geograafilise piirkonnaga:

Tootespetsifikaadi artikkel 5f asendatakse jirgmisega:

,Toote ,Tiroler Speck” tootmine on vilja kujunenud paljude pélvkondade jooksul kui traditsiooniline t66tlemis-
voimalus Tirooli maapiirkondade maégisel maastikul, kus ei olnud vdimalik vérsket liha jahutada. Tootlemiseks
vajalik kuivatamine puhtas magichus, samuti drn suitsutamisprotsess teatavate viirtsisegude ja poogi- voi saare-
puidu kasutamisega annavad tootele , Tiroler Speck” omase eripira..

Talupidajad andsid viirtside retseptuurid ning peekoni tootmismeetodid edasi jareltulijatele. Sellest pdlvest polve
edasi antud traditsioonist kujunes iildine arusaam, millest lahtutakse konealuse toote kaubanduslikul tootmisel
tinapdeval. Paljude pdlvkondade jooksul on seda toodet hinnatud selle kdrge toitevéirtuse, hea siilivuse ja mit-
mekiilgse kasutusvoimaluse tottu;

ja muudetakse jargmiselt:

,4.6  Seos geograafilise piirkonnaga

Tirooli peekon on olnud sajandeid kohaliku talupojakoogi lahutamatu osa.
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Vihjeid peekoni traditsioonilisele valmistamisele Tiroolis on vdimalik leida dokumenteeritud viidetest. Nikolaus
Graff ja Hermann Holzmann mainivad oma raamatus ,Tirooli lihuniku ajalugu“ (Universitdtsverlag Wagner,
1982) muu hulgas 23. juulil 1573. aastal {the naela peckoni ja sealihavorstide hinna fikseerimist. Viiteid peekoni
tahtsuse kohta Tirooli elanike toitumisharjumustes voib leida ka teistes selle teose tekstides. Nditeks kirjutatakse
sellest, et sealiha osteti turult suurtes kogustes ka eratarbeks ja valmistati peekonit. Enamik sealihast soolati, seeja-
rel kiilmsuitsutati ja serveeriti peekonina ja kiilmsuitsutatud lihana aastaringselt.

,Tiroler Speck“ on toode, mis volgneb oma korge kvaliteedi ja seega oma maine kliimategurite ja Tirooli liha-
meistri kutsealase oskusteabe kombinatsioonile. Alpide magikliima, millel on subkontinentaalsed omadused, koos
piirkondlike kliimaerinevustega, valdavalt niisked suved ja kuivad siigised, tingisid spetsiaalsete varude siilitamis-
meetodite viljatootamise, tinu millele tootati toote ,Tiroler Speck” (KGT) jaoks vilja hooajaline ja ilmast sdltuv
spetsiaalne tootmisviis. ,Tiroler Speck” tootmine on vilja t66tatud paljude pélvkondade jooksul kui traditsiooni-
line tootlemisvdimalus Tirooli maapiirkondade magisel maastikul, kus puudusid voimalused virske liha jahuta-
miseks. Polvkondade jooksul edasi antud teadmised kuivatamise kohta puhtas méigidhus, samuti érn suitsutamis-
protsess teatavate viirtsisegude ja poogi- voi saarepuidu kasutamisega, annavad Tirooli peekonile selle erilised
omadused.

Selline geograafiliselt médratletud piirkonnas seoses tootmistehnika ja kiipsemiskontrolliga arenenud kdrge kutse-
alane asjatundlikkus, mida edastatakse pdlvest polve, on toote kvaliteeti moodustavate sensoorsete omaduste
jaoks otsustava tihtsusega. Talupidajad andsid viirtside retseptuuri ning peekoni tootmismeetodi edasi jareltulija-
tele. Sellest pdlvest polve edasi antud traditsioonist kujunes iildine arusaam, millest ldhtutakse kdnealuse toote
kaubanduslikul tootmisel tinapdeval. Paljude pdlvkondade jooksul on seda toodet hinnatud selle korge toitevédr-
tuse, hea sdilivusaja ja mitmekiilgse kasutusvdimaluse tottu.

Tirooli lihameistrite teadmised ja kasitoonduslik traditsioon tagavad toote kvaliteedi ja selle kvaliteedi hoidmise.
Tirooli lihameistri sajanditepikkune praktiline kogemus toorainete ja kliimatingimuste mdju kohta toote kvalitee-
dile (sh teadmised segavate mdjutegurite, kdrvalekallete pdhjuste ning toorainete ja keskkonnategurite pidevalt
muutuvate omaduste ning tootmisparameetrite vastastikuse mdju kohta) on 1dpptoote korge kvalitatiivse stan-
dardi saavutamisel oluline tegur. Kutsealaselt pidevalt tiiendkoolitust saava Tirooli lihameistri jarelevalve tootmis-
protsessi iile tagab, et vilditakse kahjulikke mojusid tootele ja kvaliteet ei lange. Selleks et teadmisi peekoni
valmistamise kohta edendada ja neid edasi arendada, to6tavad mitmed ettevdtted peekoni toomises koos, nagu
kirjeldatud punktis 4.5. Sellisest koostootmisest saadud kogemused seoses toote kvaliteediga, lisatakse Tirooli liha-
meistrite jooksvatesse koolitustesse, et nende oskusteavet siilitada ja arendada ning parandada.”

Pahjendus:

Spetsifikaat kohandatakse médruse (EL) nr 1151/2012 nduetega, nii et piritolutdendis esialgselt kirjeldatud aja-
loolised markused, niiteks dokumentaalsed viited ja vanad traditsioonid toote ,Tiroler Speck* kohta, viiakse iile
punkti 4.6 ,Seos geograafilise piirkonnaga“.

Kliima- ja inimtegurite mojusid geograafilises piirkonnas kirjeldatakse pohjalikult, poorates erilist tihelepanu
spetsifikaadis seni ainult mainitud piirkondlike tootjate spetsiifilistele teadmistele, nagu traditsioonilised teadmised
spetsiaalsete varude siilitamise tehnikate kohta, mille kdigus to6tati vilja toote , Tiroler Speck” (KGT) hooajaline ja
ilmast sdltuv spetsiaalne tootmisviis, samuti korge kutsealane asjatundlikkus seoses tootmistehnika ja kiipsemis-
kontrolliga, mis on sensoorsete omaduste jaoks otsustava tihtsusega.

Samuti t3stetakse esile neid organoleptilisi omadusi, mis muudavad toote eriliseks ning iseloomustavad selle kva-
liteeti ja mainet.

5. Mrgistus:

Tootespetsifikaadi punkti 5h esialgne versioon on jirgmine:

,Kaitstud geograafilist tahist ,Tiroler Speck” ei tohi tolkida iihtegi teise keelde. See peab olema kinnitatud etiketile
loetavates ja kustumatutes tihtedes ja olema selgelt eristatav mis tahes muust kirjast.

Sellele peab vahetult jirgnema nimetus ,kaitstud geograafiline tahis“ ja/voi lihike vorm ,KGT* mis tuleb esitada
lingua franca’s. Nimede, ettevotete nimede voi eramdrgiste esitamine on lubatud, kui need ei eksita ostjat.

Toodet ,Tiroler Speck” vdib miitia lahtiselt, vaakumpakendis vdi pakendatud kontrollitud atmosfdaris tervena,
tikkeldatult voi viilutatult.”
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ja see asendatakse jargmisega:

,Igal miiigivalmis pakendatud iihikul peab olema mirgitud histi nihtavas kohas, selgesti loetavalt ja piisivalt
ettevotte number ja partii identifitseerimistunnus partii numbri voi kuupédeva kujul ning tekst kujul ,Tiroler
Speck” (KGT). Lisaks eelnevale vdib mirkida ka kasutatud lihaosa ja/vdi mdairatletud geograafilises piirkonnas
asuva tootja piirkonna.

Mirgistuse ndited:

— ,Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck*

— ,Tiroler Speck g.g.A. vom Schinken*

— ,Tiroler Speck g.g.A. Karreespeck aus dem Zillertal”
— ,Tiroler Speck g.g.A. vom Bauch; Region Otztal®

Vo6ib mirkida ka turustamispiirkonna vastavas lingua franca’s, kui on margitud ka nimetus ,Tiroler Speck
KGT* saksa keeles.

Nimede, ettevdtete nimede vdi eramdirgiste esitamine on lubatud, kui sellest tulenev margistus ei ole eksitav.”
Pohjendus:

Mirgistuse iiksikasjaliku ja tervikliku reguleerimise eesmirk on labipaistvuse suurendamine ja tarbijate teavita-
mine. Lisaks sellele reguleeritakse margistusel lisateabe kasutamist, et tdpsemalt médratleda kasutatud lihaosa
jaJvoi madratletud geograafilises piirkonnas asuvat tootmispiirkonda, seeldbi rohutatakse veelgi enam toote piir-
kondlikkust ja kasutatud lihaosa lisaandmetega kirjeldatakse toodet selgemalt. Sellega saavutatakse tipsem toote
nimetus ja sihiparasem tarbijateave.

6. Muu:
6.1. Liikmesriigi pddev asutus:

Nimetus: Osterreichisches Patentamt
Aadress: 1200 Wien
Dresdner Strafle 87
OSTERREICH

Tel +43 1534240
Faks +43 153424535
E-post:  Herkunftsangaben@patentamt.at

6.2. Taotlejate rithm:

Nimetus: Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Aadress: Bundesstrale 33

6551 Pians

OSTERREICH

Tel +43 544269001190
Faks +43 5442636211190
E-post:  kontakt@tirolerspeck.info

Koosseis: Tootjad
Péhjendus:

Taotlejate rithma nimi on parast nimetuse kaitse alla votmist muutunud ja seda on samuti nagu pideva asutuse
andmeid ajakohastatud.

6.3. Kontrolliasutus:

Eradiguslikuks kontrolliasutuseks muutumise tottu muudetakse kontrolliasutuse kontaktandmeid sisaldavat osa.
Kontrolli teostab niiiid jargmine kontrolliasutus:

Kontrollservice BIKO Tirol
Wilhelm-Greil-Strafle 9
6020 Innsbruck
OSTERREICH

Tel +43 592923100
Faks +43 592923199
E-post: office@biko.at
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Kontrolliiilesanded madratletakse tipsemalt ja neid reguleeritakse nii, et kontroll hdlmab ka turult ja/vdi ettevot-
test proovide vOtmist ning ettevdtte iilevaatust toote omaduste ja paritolutdendis nimetatud dokumentide kont-
rollimiseks. Sellega fikseeritakse spetsifikaadis olulisemad kontrollpunktid.

6.4. Siseriiklikud nduded:

Osa ,Siseriiklikud nduded” kustutatakse ilma asenduseta.

6.5. Redaktsioonilised muudatused:

6.5.1. Kaart (tootespetsifikaadi 2. lisa) ja viide sellele lisale osas ,Geograafiline piirkond“ asendatakse geograafilise
piirkonna nimetusega ,Tirooli liidumaa®“. Sellega on geograafiline piirkond iiheselt ja selgelt kirjeldatud
ning kaart ei ole seetdttu vajalik.

6.5.2. Osades ,Geograafiline piirkond” ja ,Tootmismeetod” nimetatud 3. lisa, mis sisaldas sealiha tootmistingi-
musi ja ndudeid vérskele lihale (tooraine osad), kustutatakse ilma asenduseta. Asjakohased nduded on tdp-
sustatud ELi hiigieenipaketis, Euroopa sdddaalastes digusaktides ja iihise turukorralduse iithtses méddruses
(EU) nr 1234/2007 ning on toote kvaliteedi tagamiseks osutunud piisavaks. Piirang soodale, mis tdenda-
tult vastavad Austria eeskirjadele, ei ole seetdttu enam vajalik. Kuna selleks otstarbeks kasutatava soodako-
gumi poliieenisisaldust kisitlevad andmed ei ole lihakaubanduse tasandil regulaarselt saadaval ja sisekont-
rollisiisteemis tehtud analiiiisid nditavad, et alates 2008. aastast on rasvhapete mddtmise véirtused piisivad
ja nende aastane keskmine véirtus on 12,22 g/100 g (mis vastab algselt kavandatud piirvéirtusele), on ka
poliieenisisalduse kriteerium {ileliigne, seega tithistatakse 3. lisa punktides A kuni C nimetatud sitted.

KOONDDOKUMENT
»TIROLER SPECK*
EU nr: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
KPN ( ) KGT (X)
1. Nimetus(ed)
,Tiroler Speck®
2. Liikmesriik voi kolmas riik
Austria
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 Rirjeldus

Toode , Tiroler Speck” (KGT) on traditsiooniliselt kisitsi valmistatud toores soolaliha sellistest sea lihaosadest nagu
reietilkk, karree, kohutiikk, abatiikk voi kaelatiikk, koik ilma kontideta, mis soolatakse ja maitsestatakse spet-
siaalse maitseaineseguga, mis sisaldab vihemalt kadakat, musta pipart ja kiitislauku, ning mis soolatakse lisaaine-
tega, kiilmsuitsutatakse vastavalt piirkonnapdhisele meetodile, kasutades vihemalt 50 % ulatuses p66gi- voi saare-
puitu, ning kuivatatakse dhu kdes. Toote vilispind on tumepruun, 16ikekoht on punakas ja valge pekiribaga.
Lohn on intensiivselt aromaatne viirtsikas, selge kiipse hdnguga ja suitsuse aroomiga. Maitse on kergelt viirtsikas,
kantuna tdidlase liha aroomi selgesti dratuntavast suitsusest hdngust, mida tdiustab dratuntav soolasus.

Keemilis-fuiisikalised ja mikrobioloogilised omadused:

— Vee[valgu-suhe: kuni 1,7 (tolerants + 0,2)

— Soolasisaldus (NaCl): kuni 5,0 % (tolerants: + 1,5 % [keskel] + 2,0 % [servas]).
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Toodet ,Tiroler Speck” valmistatakse eranditult madratletud geograafilises piirkonnas ja valmistoode pakendatakse
vaakumis voi kontrollitud atmosfidris kas tervikuna, titkkidena voi viilutatult.

3.3.  Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Toote ,Tiroler Speck* (KGT) jaoks pirineb liha Euroopa Liidust ja sisaldab selliseid lihaosi nagu reietitkk kama-
raga, sisetiikiga voi ilma, karree kamaraga, kohutiikk kamaraga (kdhrega voi ilma), paks abatiikk kamaraga, kaela-
tikkk ilma kamarata ning liha on konditustatud ja heade tootmistavade kohaselt 16igatud.

3.4.  Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Koik tootmisetapid (soolamisest 1dpptooteni) toimuvad maaratletud geograafilises piirkonnas.

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

Toote ,Tiroler Speck” (KGT) ldikamine peab toimuma spetsiaalselt ,Tiroler Speck” (KGT) tootmiseks koolitatud
spetsialisti, niinimetatud Tirooli lihameistri (Tiroler Speckmeister) jirelevalve all vdi peab ta seda ise tegema. Loika-
misel tuleb igat partiid sensoorselt kontrollida, et puuduksid soovimatud vérvi- ja maitsemuutused. Vigade ilmne-
misel (nagu nditeks kleepuv valmistoode, virvusvead v6i soovimatu kuiva serva teke) peab viivitamatult votma
meetmed kontrolliparameetrite (nagu nt temperatuur, dhuniiskus voi protsessi etappide kestus) kohandamiseks
veel tootmisprotsessis olevatele partiidele voi iiksustele. Oigeaegse kvaliteedikontrolli tagamiseks pakendatakse
toote , Tiroler Speck® (KGT) iihikud eranditult tootmisettevdttes voi ettevdtete ithenduses (= ettevdtte tegevus mit-
mes asukohas, kus toimuvad toote ,Tiroler Speck” (KGT) tootmise iiksikud etapid vdi millel on samas piirkonnas
mitu postiaadressi).

Oksiidatsiooni ja dehiidratsiooni voi hallitusseente kasvust tingitud mikrobioloogilise riknemise tottu tekkiva kah-
juliku moju ja seega ka kvaliteedilanguse viltimiseks, tuleb toote ,Tiroler Speck (KGT) 1dikamise ja pakendamise
vahele jddv aeg hoida lithike, seega peab toote ,Tiroler Speck® (KGT) pakendamine vaakumis voi kontrollitud
atmosfddris kas tervikuna, tilkkidena voi viilutatult toimuma mdératletud geograafilises piirkonnas. Kui teatavatel
pohjustel on enne l6ikamise alustamist vaja toodet ladustada, peab toode olema pakendatud (esmane pakend)
vaakumis voi kontrollitud atmosfiaris, et valtida kvaliteedi halvenemist edasise kuivamise voi hallitusseente kas-
vust tingitud mikrobioloogilise riknemise tottu. Seejdrel tiikeldatakse toode ,Tiroler Speck” (KGT) kas viiksema-
teks tiikkideks vdi eemaldatakse kamar, 1digatakse viiludeks vdi pakendatakse valmistootena, kuid igal juhul
pakendatakse vaakumis vi kontrollitud atmosfiiris (I5pp-pakend).

Toodet ,Tiroler Speck” (KGT) vdib tarnida tervikuna pakendatult toiduainete jaemiiiigiettevotetele voi toitlustuset-
tevotetele, tingimusel et see ldigatakse lahti tarbija juuresolekul ja see peekoni osa ei iileta 10 % aluseks olevast
pdevapartiist ning 16ikamisel jdrele jadnud kogus (jaotustiikkideks, viiludeks, kuubikuteks jms) ei niita kontrolli
kdigus marke selle kohta, et partiil kui sellisel on vead, mistdttu selline peekon tervikuna on miiiigiks sobimatu.

3.6.  Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Igal miiiigivalmis pakendatud iihikul peab olema hasti nihtavas kohas, selgesti loetavalt ja piisivalt ettevtte num-
ber ja partii identifitseerimistunnus partii numbri voi kuupdeva kujul ning tekst ,Tiroler Speck“ (KGT). Lisaks
voib markida ka kasutatud lihaosa ja/vdi médratletud geograafilises piirkonnas asuva tootja piirkonna.

Voib mirkida ka turustamispiirkonna vastavas lingua franca’s, kui on margitud ka nimetus ,Tiroler Speck
KGT“ saksa keeles.

Nimede, ettevotete nimede vOi eramairgiste esitamine on lubatud, kui sellest tulenev margistus ei ole eksitav.

4, Geograafilise piirkonna tipne maéiratlus

Tirooli liidumaa
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5. Seos geograafilise piirkonnaga

Tirooli maapiirkondade miégisel maastikul on peekoni tootmine vélja arenenud ja tiiustunud paljude pdlvkondade
jooksul kui virske liha sdilitamise meetod. Teadmised spetsiaalse viirtside retseptuuri ja traditsioonilise tootmis-
meetodi kohta anti edasi jdreltulijatele. Sellest pdlvest polve edasi antud traditsioonist kujunes iildine arusaam,
millest lahtutakse kdnealuse toote kaubanduslikul tootmisel tinapdeval. To6tlemine, mille kiigus kuivatatakse
peekonit puhtas magidhus, ning drn suitsutamisprotsess teatavate viirtsisegude ja suitsu tekitamine poogi- voi
saarepuiduga kujutavad endast spetsiaalset, piirkonnale omast meetodit, mis annavad kdnealusele tootele iseloo-
muliku tumepruuni virvuse. Ldikepinnal, vilja arvatud kaelatiiki pekil, on valge rasvakude ja tugev punane liha
vérv, mis liha kiiljel tumeneb. Toote ainulaadseks omaduseks on aromaatne viirtsikas 16hn, milles on tunda kiip-
sust, samuti on tunda kergelt viirtsikat ja tugevat suitsust ja soolast aroomi, kusjuures sealiha 16hn jdab tagaplaa-
nile.. Selle taustal on piirkondlik mitmekesistumine ja sensoorsete omaduste niiansid tavalised, seda vastavalt
mddratletud geograafilise piirkonna piires teatud piirkondades ja orgudes juurdunud kultuurilisele tavale. Seejuu-
res on sellised iiksikud tiiiipilised omadused nagu aroomiprofiil voi suitsutuspuru piirkondlikult vastavalt vilja
kujunenud, ilma seeldbi toote ,Tiroler Speck” (KGT) iildpilti mjutamata ja muutmata.

Geograafilises piirkonnas vilja tootatud traditsiooniline tootmisprotsess phineb tootjate sajandite jooksul edasi
antud oskusteabel.

Tirooli lihameistri teadmised ja kisitoonduslik traditsioon tagavad toote korge kvaliteedi ja selle kvaliteedi hoid-
mise. Tirooli lihameistri sajanditepikkune praktiline kogemus seoses toorainete ja ilmastikutingimuste mdjuga
toote kvaliteedile (sh teadmised segavate mojutegurite, kdrvalekallete pShjuste ning toorainete ja keskkonnategu-
rite pidevalt muutuvate omaduste ning tootmisparameetrite vastastikuse mdju kohta) on 1dpptoote korge kvalitee-
distandardi saavutamiseks oluline tegur. Seega méidrab Tirooli lihameister dhu kées kuivatamise kestuse, vottes
arvesse piitkonna tegelikke ilmastikuolusid ja lihaosade suurust, et tagada pdhjalik kuivamine, mille tulemuseks
on laitmatu kvaliteediga toode koos sellele iseloomulike omadustega (viliselt tumepruun, keskmine kuni tugev
tekstuur, kadakaaroom koos dratuntava soolahdngu ja suitsuse aroomiga).

Kutsealaselt pidevalt tiiendkoolitust saava Tirooli lihameistri jirelevalve tootmisprotsessi iile tagab, et valditakse
kahjulikke mojusid tootele ja kvaliteet ei lange.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(Méaruse artikli 6 16ike 1 teine 13ik)

https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/tirolerspeck/
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