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(Beslutninger og resolutioner, henstillinger og udtalelser)

UDTALELSER

EUROPA-KOMMISSIONEN

UDTALELSE FRA KOMMISSIONEN
af 13. marts 2013

om planen for bortskaffelse af radioaktivt affald, der fremkommer ved nedlukningen af
kernekraftvarket Latina, beliggende i Latina i Lazio, Italien

(Kun den italienske udgave er autentisk)

(2013/C 78/01)

Nedenstdende vurdering foretages i henhold til Euratomtraktatens bestemmelser, uden at dette bergrer
eventuelle yderligere vurderinger, der skal foretages i henhold til traktaten om Den Europeiske Unions
funktionsmédde samt de forpligtelser, der folger heraf og af afledt ret (!).

Den 18. oktober 2012 modtog Kommissionen i overensstemmelse med Euratomtraktatens artikel 37 fra
Italiens regering almindelige oplysninger om en plan for bortskaffelse af radioaktivt affald, der fremkommer
ved nedlukningen af kernekraftvaerket Latina.

Pid grundlag af disse oplysninger og yderligere oplysninger, som Kommissionen anmodede om den
30. oktober 2012, og som de italienske myndigheder gav den 17. december 2012, samt den derpd folgende
hering af ekspertgruppen har Kommissionen udarbejdet folgende udtalelse:

1) Afstanden mellem Latina og den narmeste graense til en anden medlemsstat er 290 km til Frankrig og
460 km til Slovenien.

2) Under normale nedlukningsforhold er det ikke sandsynligt, at radioaktive veske- og gasudslip fra varket
vil give anledning til en sundhedsskadelig eksponering af betydning af befolkningen i andre medlems-
stater.

3) Fast radioaktivt affald lagres péd stedet, indtil et nationalt depot er til radighed.

4) Ikke-radioaktivt fast affald og restaffald, der er undtaget fra lovpligtig kontrol, frigives til bortskaffelse
som konventionelt affald eller til genbrug eller genvinding. Dette vil ske i overensstemmelse med
kriterierne i de grundlaggende sikkerhedsnormer (direktiv 96/29/Euratom).

5) Ved uforudsete udslip af radioaktive stoffer som folge af en ulykke af den type og sterrelse, der er
beskrevet i de almindelige oplysninger, vil de doser, som befolkningen i en anden medlemsstat vil kunne
blive udsat for, ikke vaere af sundhedsmassig betydning.

(") For eksempel skal de miljemassige aspekter vurderes yderligere i henhold til traktaten om den Europaiske Unions
funktionsmdde. Indledningsvis ensker Kommissionen at henlede opmerksomheden pd bestemmelserne i direktiv
2011/92/EU om vurdering af visse offentlige og private projekters indvirkning pd miljeet, direktiv 2001/42/EF om
vurdering af bestemte planers og programmers indvirkning pa miljeet, direktiv 92/43/E@F om bevaring af naturtyper
samt vilde dyr og planter og direktiv 2000/60/EF om fastleeggelse af en ramme for Fallesskabets vandpolitiske
foranstaltninger.
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Kommissionen konkluderer derfor, at gennemforelse af planen for bortskaffelse af radioaktivt affald i enhver
form, der fremkommer ved nedlukningen af kernekraftveerket Latina, beliggende i Latina i Lazio, Italien,
hverken under normal drift eller i tilfeelde af en ulykke af den type og sterrelse, som behandles i de
almindelige oplysninger, kan antages at ville medfore en sundhedsmassigt betydelig radioaktiv kontamine-
ring af en anden medlemsstats vande, jord eller luftrum.

Udferdiget i Bruxelles, den 13. marts 2013.

Pd Kommissionens vegne
Giinther OETTINGER
Medlem af Kommissionen
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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs (')
15. marts 2013
(2013/C 78/02)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD amerikanske dollar 1,3086 AUD australske dollar 1,2609
JPY japanske yen 125,56 CAD  canadiske dollar 1,3352
DKK danske kroner 7,4581 HKD  hongkongske dollar 10,1525
GBP pund sterling 0,86400 NZD newzealandske dollar 1,5888
SEK svenske kroner 83515 SGD singaporeanske dollar 1,6334
CHF schweiziske franc 1,2308 KRW  sydkoreanske won 1 452,89
ISK islandske kroner ZAR  sydafrikanske rand 12,0108
NOK norske kroner 75325 CNY  kinesiske renminbi yuan 8,1354

HRK kroatiske kuna 7,5825
BGN bulgarske lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesiske rupiah 12 701,42
czK tekkiske koruna 23,375 MYR  malaysiske ringgit 4,0877
HUF ungarske forint 305,11 PHP filippinske pesos 53.121
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 40,0750
LVL  lettiske lats 07014 | THB thailandske bath 38,656
PLN polske zloty 4,1505 BRL brasilianske real 2,5785
RON rumanske leu 4,3931 MXN  mexicanske pesos 16,2443
TRY tyrkiske lira 2,3666 INR indiske rupee 70,6710

(") Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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(Dvrige meddelelser)

ADMINISTRATIVE PROCEDURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Forslagsindkaldelse som led i arbejdsprogrammet under det falles program ENIAC Joint
Undertaking

(2013/C 78/03)

Det meddeles herved, at der iverksattes en forslagsindkaldelse som led i arbejdsprogrammet ENIAC Joint
Undertaking.

Forslagsindkaldelsen har folgende betegnelse: ENIAC-2013-2.
Narmere oplysninger om forslagsindkaldelsen, herunder om frist og budget, findes pd folgende websted:

http:/[www.eniac.eu/web/calls[ENIACJU_Call9_2013-2.php
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2013/C 78/04)

Denne offentliggarelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 (}).

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fedevarer (%)

»MACCHERONCINI DI CAMPOFILONE«
EF-Nr. IT-PGI-0005-0886-27.07.2011
BGB ( X ) BOB ()

1. Betegnelse:

»Maccheroncini di Campofilone«

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:

Kategori 2.7 — Pastaprodukter

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

»Maccheroncini di Campofilone« er et torret pastaprodukt fremstillet af &g og mel af blad hvede eller
mel af durumhvede med de kvalitetsegenskaber, der er anfort i punkt 3.3, som ved markedsforingen
har folgende fysiske og kemiske egenskaber pr. 100 gram af det ferdige produkt:

— laengde: 35-60 cm
— bredde: 0,80-1,20 mm
— tykkelse: 0,3-0,7 mm

— indhold af protein (kvalstof x 5,70): mindst 12,50 % af terstoffet.

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1151/2012 af
21. november 2012 om kvalitetsordningen for landbrugsprodukter og fedevarer.



C 78/6

Den Europaiske Unions Tidende

16.3.2013

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Ravarer:

De révarer, som anvendes til fremstilling af »Maccheroncini di Campofilone« BGB, mé ikke indeholde
genetisk modificerede organismer (GMO) og skal opfylde folgende kvalitetskrav pr. 100 gram af
produktet:

— aggene, der stammer fra fritgdende hener, som udelukkende fodres med gmo-frit foder, méd ikke
indeholde syntetiske pigmentstoffer. De skal have et proteinindhold pd 10-12 gram, et fedtindhold
over 9 gram, et beta-karotenindhold pd hgjst 33 ppm samt et torstofindhold pd mindst 20 %

— mel af durumhvede (semulje) skal have et indhold af protein (kvalstof x 5,70), som udger mindst
12,50 % af tarstoffet

— mel af bled hvede (»Tipo 00«) skal have et indhold af protein (kvalstof x 5,70), som udger mindst
10 % af tarstoffet.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade:

Alle trin i fremstillingen af »Maccheroncini di Campofilones, dvs. @ltning, udrulning, skeering og terring
af dejmassen, skal finde sted i det geografiske omrdde, der er anfert i punkt 4.

Seerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.:

Efter «ltning, udrulning og skeering af pastadejen bredes »Maccheroncini di Campofilone« ud pé ark af
hvidt levnedsmiddelpapir med en bredde pd 22-26 cm og en lengde pd 32-35 cm. Pa de siledes
frembragte ark med det friske produkt vejer 155-175 gram bgjes herefter pa traditionel vis en kant
langs alle fire sider for at undgd, at produktet rutsjer uden for, hvorefter de anbringes til terring pd
netrammer. Nér torringsprocessen er afsluttet, leegges arkene ned i pakningerne.

Klargeringen og pakningen, som udelukkende finder sted pd fremstillingsstedet, er nedvendig for at
sikre, at dette delikate og yderste sarte produkt er beskyttet og ikke beskadiges under transport og
lagring.

Hvis »Maccheroncini di Campofilone«-produktet ikke transporteres med den fornedne beskyttelse, som
asken og arket yder, udsattes det for stad, der medferer at pastaen gir i stykker og dermed ikke
leengere har de typiske karakteristiske fysiske kendetegn, som er anfert i punkt 3.2 og er af betydning
for genkendelse af produktet.

Seerlige merkningsregler:

Pd hver pakning eller pd den etiket, som skal anbringes pd pakningen, skal foruden de lovbefalede
oplysninger folgende yderligere oplysninger vare anfert pd pakningen med tydelige og lasbare trykte
bogstaver:

det grafiske EU-logo for beskyttet geografisk betegnelse, jf. forordning (EF) nr. 1898/2006, ved siden af
» »Maccheroncini di Campofilone« beskyttet geografisk betegnelse«. Betegnelsen »Maccheroncini di
Campofilone« skal vere mindst 5 mm hej.

Der mé ikke anferes andre oplysninger end de udtrykkeligt tilladte. Det er dog tilladt at benytte
angivelser, som henviser til private merker, ndr blot de ikke indeholder nogen anprisninger eller
kan vildlede forbrugerne.

Betegnelsen »Maccheroncini di Campofilone« overszttes ikke.

Afgreensning af det geografiske omrade:

Produktionsomradet, hvor produktet med den beskyttede geografiske betegnelse »Maccheroncini di
Campofilone« dyrkes, bestdr af kommunen Campofilone, der ligger i provinsen Fermo i regionen
Marche.
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5.2.

5.3.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

Campofilone er en lille middelalderlandsby, som breder sig ud pa et bakkedrag i Aso-dalen i 210
meters hgjde. Dette landbrugspragede omrade byder pa et stemningsskabende landskab fremkaldt af de
hvide snedakkede bjergtinder i nationalparken Monti Sibillini, det grenne bakkelandskab og Adriater-
havets bla farve. Klimaet i omradet er serlig gunstigt, eftersom brisen fra det narliggende hav mildner
de kelige temperaturer i hgjden, og giver en behagelig temperatur.

Produktets egenart:

»Maccheroncini di Campofilone« adskiller sig sledes tydeligt fra andre pastatyper ved, at dejen rulles
meget tynd og skeres i meget fine strimler. Det giver en meget kort kogetid, og produktet skal kun
koges ét minut i kogende vand eller blandes direkte med sovsen uden forudgéende kogning. Et andet
grundlaeggende kendetegn, som ger »Maccheroncini di Campofilone« til et unikt produkt, er andelen af
ag, som anvendes i dejen. Den er tydelig storre end ved andre pasta-typer. Der bruges fra minimum
syv til hejst ti &g pr. kilo durumhvedemel eller mel af bled hvede, hvilket i procent svarer til 33 % af
dejmassen.

Denne andel og den langsomme torring giver et produkt med et stort produktudbytte. Hvor 250 gram
normal pasta svarer til to rigelige portioner, rakker den samme mangde af »Maccheroncini di Campo-
filone« til fire portioner.

Takket vere det store produktudbytte har »Maccheroncini di Campofilone« en meget storre absorp-
tionsevne, som er i stand til at tilbageholde en sterre mangde sovs, end andre pastatyper.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Ansegningen om anerkendelse af »Maccheroncini di Campofilone« som beskyttet geografisk betegnelse
begrundes med produktets anseelse og omdemme. Navnet »Maccheroncini di Campofilone« leder
tanken hen pa pasta, der er et autentisk udtryk for produktionsomrddets kultur. Den handverksmaes-
sige fremstilling af denne pasta str for den folkelige tradition i denne middelalderlandsby, som er
overleveret fra generation til generation. Det var forst og fremmest aggene, som ikke er til rddighed
hele &ret og athanger af henernes biologiske cyklus, som satte gang i opfindsomheden og fantasien
hos kvinderne i Campofilone og forte til, at de begyndte af fremstille deres egen hjemmelavede pasta.
De startede med frisk pasta, og videreudviklede fremstillingen til det, der skulle blive til en terrings-
proces. Den torrede pasta var nemmere at have med at gere end den friske, fordi den holdt sig frisk i
altekarret og kunne indtages hele dret rundt. Den dengang store udskering havde den ulempe, at
pastaen buede sig under terringsprocessen og gik i stykker og dermed ikke kunne spises hel. Derfor
begyndte de forstandige husmedre at skare den udrullede pastadej i meget tynde strimler, som ikke gik
i stykker under terringsluftens indvirkning og forblev hele, indtil de skulle indtages. Kunsten at frem-
stille »Maccheroncini di Campofilone« opstod siledes i hjemme i keokkenerne og senere i ikke-indu-
strielle sméavirksomheder. Siden da har de flortynde gyldne pastastrimler fiet en sarlig betydning, fordi
de adskiller sig fra hverdagsretter og er ved festmaltider en specialitet, som er indbegrebet af husmode-
rens kogekunst. Oprindelig blev Maccheroncini kun serveret ved de vigtigste hejtider og var en
prestigefyldt gave, som kun blev givet til hejt vaerdsatte venner.

De i over sekshundrede ar bevarede traditioner og faerdigheder har fort til familievirksomheders handel,
der har gjort navnet Campofilone kendt i hele verden. Allerede i 1400-tallet blev Maccheroncini omtalt
i en skrivelse fra abbediet i Campofilone som en sarlig ret og i dokumenter fra kirkemedet i Trento,
ligesom retten var nedskrevet i adelige familiers opskriftsbeger. I starten af 1900-tallet begyndte
husmedre og vertinder i Campofilone at servere de lange, tynde Maccheroncini for deres geaster.
Omtalen af »Maccheroncini di Campofilone« i den forste gastronomiske guide fra Touring Club Italiano
i 1931 er beleg for den twtte forbindelse mellem denne gastronomiske specialitet og dets oprindel-
sessted. Denne stedsmassige forankring blev yderligere forstaerket under anden verdenskrig, og i 1960
blev handvarksbageriet »Nello Spinosi« grundlagt. I 1965 skete der med fremkomsten pd markedet af
det storre hdndvarksbageri »Alimentari Valdaso« en yderligere stigning i produktionen og udbredelsen
af det produkt, som er typisk for Campofilone.
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En lejlighed, som man ikke ber lade gé fra sig for at nyde denne specialitet fra Campofilones koge-
kunst, er folkefesten »Sagra dei maccheroncini«. Festen blev afholdt forste gang i 1964 og er hvert ar
siden blevet afholdt i tre dage i starten af august. Ved denne begivenhed beseger tusindvis af turister
den lille landsby i Piceno, og der serveres ca. 20 000 portioner pasta, hvilket er udtryk for folkefestens
succes og dermed »Maccheroncini di Campofilones« fine omdemme.

De priser og anerkendelser, som pastaproducenterne i Campofilone har modtaget i Italien og i udlan-
det, bekraefter, at landsbyen Campofilones navn og omdemme er ulgselig forbundet med denne hejt
skattede kulinariske specialitet. Det har fort til udvikling af et produktionsomrade, som rader over hejt
specialiseret arbejdskraft til fremstilling af pastaprodukter.

»Maccheroncini di Campofilone« er i tidens lgb ndet ud pa alle de vigtigste markeder: det europaiske,
amerikanske, canadiske, arabiske og asiatiske. Produktets sarlige veerdi bestdr i, at fremstillingsproces-
sen, den sarlige sammensatning og den sarlige torringsform er bevaret uaendret i drhundreder. Dertil
kommer, at fremstillingen af produktet krever serlige feerdigheder og erfaring, som giver et kvalitets-
produkt med helt serlige kvalitetsegenskaber, hvad angdr produktudbytte, smagfuldhed, finhed, og som
er let at tilberede.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (3))

De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure med offentliggorelse af forslaget
om anerkendelse af den beskyttede geografiske betegnelse »Maccheroncini di Campofilone« i Gazzetta Uffi-
ciale della Repubblica Italiana (den italienske stats tidende) nr. 131 af 8. juni 2011.

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pa dette websted:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller direkte pd ministeriets websted (http://www.politicheagricole.it) ved at klikke pa »Prodotti di Qualita« (i
skeermens venstre side) og derefter pd »Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.

(%) Se fodnote 2.
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Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2013/C 78/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets

0g

Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 (1).

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

3.2

fodevarer ()
»COPPA DE CORSE«/»COPPA DE CORSE — COPPA DI CORSICA«
EF-Nr.: FR-PDO-0005-0992-26.04.2012
BGB () BOB (X )

Betegnelse:

»Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsicac

Medlemsstat eller tredjeland:

Frankrig

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
. Produktets art:

Kategori 1.2. Kedprodukter (opvarmet, saltet, roget, m.m.)

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Produktet med oprindelsesbetegnelsen »Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsica« frem-
stilles af kammen af den lokale svinerace »nustrale¢, som saltes, torres og modnes.

Saltnings-, terrings- og modningsfaserne varer mindst fem maneder, hvoraf modningen varer over to
méneder. Dette er den sidste fase i fremstillingen af produktet og foregar udelukkende under naturlige
forhold, og den er afgarende for, at produktet fir den rette konsistens og udvikler sin aroma.

Produktet har folgende serlige kendetegn: stykket er mellem 25-35 cm langt, har en cylindrisk form og
vejer mellem 0,8 og 2,2 kg i ter vagt.

Det prasenteres enten i svinetarme eller i svineflomme, som er bundet sammen med snor.

Kadstykket forekommer olieret og har en homogen red/dybred farve og er lettere fedtmarmoreret. Det
intramuskulare fedt er hvidt til rosa i farven.

Forholdet mellem fedt og magert kad er mellem 30 % og 50 %.
Produktet har en fast og smidig konsistens.

Det er kendetegnet ved en serlig aroma (frugtagtig smag af nedder, svampe eller trae), en karkateristisk
salt og eventuelt anelse pebret smag.

Smagen og aromaen kan ogsd vere lettere roget eller smoragtig.

Produktet har folgende fysisk-kemiske og biokemiske kendetegn (% af det terrede produkt/reference-
muskel = serratus ventralis):

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1151/2012 af

21. november 2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer.
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3.3.

3.4.

3.5.

— samlede lipider i fedtveevet: > 89 %
— saltindhold: 6,5 %-10 %

— intramuskuleert fedt: > 6 %

— spor af nitrit/nitrat

— kadets vandindhold: 45 %-55 %

— oliesyre: > 45 %.

Produktet forhandles enten i hele stykker, vakuumpakket i skiver eller parteret i vakuumpakker med en
minimumsvagt pa 200 g.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Slagtekroppenes kendetegn

De svineslagtekroppe, der anvendes til fremstilling af produktet, kommer af svin af nustrale-racen, som
er slagtet i en alder mellem 12 og 36 méneder. Slagtekroppen vejer mellem 85 og 140 kg. Spaktyk-
kelsen er 2,5-6 cm.

De forskellige faktorer (race, slagtealder, frilandsdrift, slutfedning primeert pd kastanjer ogfeller agern)
giver rdvaren nogle serlige egenskaber: kadet har en red/dybred farve og et sarligt fedtveev med et

forholdsvis hejt fedtindhold.
Det ferske kods kendetegn

— svinekam skéret ved det femte ribben
— to stykker pr. svin

— en lettere krum, cylindrisk form

— delvis affedtning

— vagt mellem 1,3 og 3,3 kg

— alle etaper af fremstillingen skal foregd ved temperaturer over frysepunktet (f.eks. ingen ned- eller
dybfrysning).

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Efter at de stopper med at die, opdrattes dyrene pa grasgange i det fri. Frilandsdriften bestar i, at
svinebesztningen drives rundt i skovomrader, ath@ngigt af fourageringsmulighederne og drstiderne.

Dyrene finder til en vis grad selv deres fode i disse omrader (blade, redder, rodknolde, osv.). Svine-
avleren giver dyrene tilskudsfoder pd grasgangene, dog hejst 2 kg pr. dag pr. svin. Tilskudsfoderet
bestar af mindst 90 % korn, olieafgroder, balgplanter og lignende i vagtet gennemsnit, hvoraf mindst
60 % er korn (hvede, byg, majs osv.). Tilskudsfoderet ma indeholde majs i op til 45 dage inden
slutfedningen starter.

Slutfedningen foregdr i mindst 45 dage mellem oktober og marts. 1 denne periode spiser dyrene i
mindst de forste 30 dage udelukkende agern og kastanjer, som de finder i fourageringsomrdderne (ege-
og kastanjeskove). Derefter kan der gives tilskudsfoder med byg. Svinene ma dog hejst fa 4 kg byg pr.
dag pr. svin. Den samlede daglige portion byg, som avleren giver svinene under slutfedningen, ma ikke
overstige 30 % i forhold til fede i form af kastanjer og agern.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde:

Alle etaperne af produktionen (fadsel, opdrat, slutfedning, slagtning og udskering samt modning) skal
finde sted i det geografiske omréde.
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Serlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Udskeering og emballering af produktet skal finde sted i det geografiske omrdde af folgende drsager:

— produktet risikerer at miste sine organoleptiske egenskaber ved overdreven oplagring og héndtering,
o8

— man risikerer at miste kontrollen med produktet, dets sporbarhed og ommaeerkning.

Udskeringen foregar udelukkende manuelt med kniv for at undgd, at kedet opvarmes, hvilket kan
odelaegge dets sarlige organoleptiske egenskaber. Folgende verktej er tilladt: en udskeeringskniv og et
underlag.

Hvis produktet forhandles i skiver, fjernes naturtarmene eller flommen inden udskaring.
Produktet pakkes omgédende i vakuumpakker efter udskering.

Kodet er kendetegnet ved en red/dybred farve. Da produktet foruden salt ikke indeholder andre
konserveringsmidler (som normalt begreenser oxidering og dermed hjalper til at bibeholde farven),
skal det vakuumpakkes sd hurtigt som muligt for at forhindre, at kedet morkner.

Fedtet, der er kendetegnet ved en helt s@regen smag, aroma og farve og har et sarligt skeer, harskner
nemt i den frie luft, hvilket atter understatter behovet for en hurtig vakuumindpakning.

Det betyder, at produktet skal vaere ferdigfremstillet og emballeret inden for 12 timer.

Alle disse foranstaltninger har til formal at forhindre produktets denaturering, serlig hvad angdr de
organoleptiske egenskaber.

Specifikke meerkningsregler:

Udover de almindelige bestemmelser for charcuterivarer, skal meerkningen af de produkter, der er
omfattede af den geografiske betegnelse »Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsica«
ogsd bare folgende:

— navnet pd den beskyttede betegnelse »Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsicac
— EU’s BOB-logo fra den dag produktet registreres.

Nér det drejer sig om svin, der udelukkende er slutfedet med kastanjer og/eller agern, kan markningen
ligeledes bare betegnelsen »slutfedning pd kastanje ogfeller agern« eller »svin, der er slutfedet pd
kastanjer ogfeller agern« eller »100 % kastanjer/agernc.

Praecis afgraensning af det geografiske omrade:

Det geografisk afgrensede omrdde for fremstilling af produktet udgeres af de kommuner, hvis fysiske
milje lever op til de traditionelle betingelser for svineopdrat og fremstilling af »Coppa de Corse«/
»Coppa de Corse — Coppa di Corsica«. Det svarer til hele Korsika med undtagelse af kystomriderne,

der ikke har de rette forhold.

Det geografiske omrdde omfatter derfor departementerne Corse-du-Sud og Haute-Corse, dvs. felgende
kommuner:

I departementet Corse-du-Sud: Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, Appietto, Arbellara, Arbori,
Arro, Bastelicaccia, Belvédere-Campomoro, Bonifacio, Calcatoggio, Cannelle, Cargese, Casaglione, Casa-
labriva, Cauro, Coggia, Cognocoli-Monticchi, Conca, Coti-Chiavari, Cuttoli-Corticchiato, Eccica-Suarella,
Figari, Fozzano, Grosseto-Prugna, Lecci, Lopigna, Loreto-di-Tallano, Marignana, Monacia-d’Aulléne,
Olmeto, Olmiccia, Osani, Ota, Partinello, Piana, Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-Canale, Porto-
Vecchio, Propriano, Sainte-Lucie-de-Tallano, San-Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’Orcino, Sari-Solen-
zara, Sarrola-Carcopino, Sartene, Serra-di-Ferro, Serriera, Sollacaro, Sotta, Vico, Viggianello, Villanova,
Zonza.
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I departementet Haute-Corse: Aghione, Aléria, Algajola, Antisanti, Aregno, Barbaggio, Barrettali, Bastia,
Belgodere, Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, Calvi, Canale-di-Verde, Canari, Castellare-di-
Casinca, Centuri, Cervione, Chiatra, Corbara, Ersa, Farinole, Furiani, Galéria, Ghisonaccia, Giuncaggio,
L'lle-Rousse, Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di-Nazza, Lumio, Luri, Meria, Monte, Montegrosso, Monti-
cello, Morsiglia, Nonza, Novella, Occhiatana, Ogliastro, Oletta, Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-Tuda,
Olmo, Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta-di-Casinca, Pietracorbara, Pietroso, Piéve, Pigna, Pino,
Poggio-di-Nazza, Poggio-d’Oletta, Poggio-Mezzana, Prunelli-di-Casacconi, Prunelli-di-Fiumorbo, Pruno,
Rapale, Rogliano, Rutali, Saint-Florent, San-Gavino-di-Tenda, San-Giuliano, San-Martino-di-Lota, San-
Nicolao, Santa-Lucia-di-Moriani, Santa-Maria-di-Lota, Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-Balagna,
Santo-Pietro-di-Tenda, Serra-di-Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Speloncato, Taglio-Isolaccio,
Talasani, Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Vallecalle, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca, Vesco-
vato, Vignale, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno, Volpajola.

Der er indgivet et kort med en klar afgraensning af det geografiske omrade til kommunekontorerne i
hver kommune. Disse kommuner kan ogsé finde kortet pd den kompetente nationale myndigheds
websted, i overensstemmelse med Inspire-direktivet.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

Naturforholdene pa Korsika er helt sarlige, bdde hvad angdr klima, hejde- og jordbundsforhold, sével
som gkosystemernes funktion.

Geologisk set er den vestlige side af gen karakteriseret ved et hercynisk landskab bestdende af granit,
hvidsten og porfyr, som danner nogle skarpe relieffer, mens den nordestlige side er mere alpin med
forekomster af skifer og forskellige havaflejringer og knap sd heje og skarpe relieffer. De klimatiske
forskelle og den serlige jordbund fremmer et stort plantedaeckke og fremvaksten af de planter, der er
egnede til den pagaldende svinedrift.

Korsika er kendetegnet ved et middelhavsklima, men da det er en ¢ og pa grund af de store hgjdefor-
skelle og dbne landskaber, der skyldes den sarlige topografi, er klimaet meget varieret, og der kan
forekomme meget store forskelle mellem dalene, selv mellem neertliggende bjergskrininger.

Korsikas aktuelle flora er overvejende paleomediterranear. @ens forholdsvise isolation har fremmet
artsudviklingen, og den korsikanske flora er karakteriseret ved mange endemiske arter.

Blandt de forskellige plantebalter findes det subhumide middelhavsbzlte, der er kendetegnet ved
forekomsten af sten- og korkeg, mens den mest almindelige plantevakst i dette balte er makien.

Det humide middelhavsbzlte er kendetegnet ved forekomsten af kastanjetrzer. I dette belte findes
ingen oliventraer, da deres ovre vakstgreense svarer til kastanjetraeets nedre vakstgranse.

Korsika er sdledes overvejende praget af skovarealer, idet klimaet og jordbundsforholdene fremmer
skovvakst. Der findes navnlig mange kastanje- og egetraer pa oen.

Fremstillingen af charcuterivarer gdr langt tilbage i tiden og har sammen med mejeriprodukter leenge
varet én af hovedkilderne til animalske proteiner i den korsikanske kost.

De nuvarende opdratssystemer stammer fra den traditionelle frilandsdrift, hvor man drev svinene i
skovomraderne i bjergene eller pd greesgange athangigt af fourageringsmulighederne.

Den nustrale svinerace er en lokal race af den iberiske art. Disse landsvin egner sig serlig godt til denne
form for dyrehold, da de er ganske gode til at udnytte de ressourcer, de finder. Seerne leder flokkene
pd de forskellige greesgange, der er forholdsvis forskelligartede (skovomrader, sommergrasnings-
omréader osv.). Greesgangene andrer sig ogsd afheaengigt af arstiden og de forhindenverende fourage-
ringsmuligheder i omradet.
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Fra svinene er stoppet med at die til slutningen af deres vakstperiode, giver opdratteren svinene den
fade, de har behov for ude pd grasgangene. Samtidig finder svinene selv deres fode i omrddet (urter,
rodder og rodknolde osv.).

Under slutfedningen drives svinene gennem kastanje- og egeskove, mens traerne berer frugt. Svinene
fodres hele efterdret og vinteren overvejende med kastanjer ogfeller agern, mens tilskudsfeden udeluk-
kende md besté af byg.

Denne periode er afgerende for svinenes vagt og fedtets egenskaber (mange enkeltumettede fedtsyrer
og fd mattede fedtsyrer).

Pi grund af klimaforholdene i opdratsomriderne har man af hensyn til holdbarheden overvejende
fremstillet torret charcuteri, hvor de vigtigste konserveringsmetoder er saltning og terring.

Da der ikke fandtes industrielle kelemetoder for det 19. drhundrede, har korsikanerne i stedet udnyttet
de muligheder, som klimaet gav dem. Saledes er slagtning og forarbejdning stadig meget sasonpraget.
Derfor nydes »Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsica« fra april til november. Produk-
tet, som hovedsageligt spises om sommeren, er en almindelig og daglig spise. Det serveres ofte som det
forste til maltidet, og er at finde ved alle middagsborde.

Forarbejdningen foregdr under naturlige forhold. De eneste ingredienser, der fandtes i gamle dage, og
som stadig anvendes i dag, er salt, peber eller staerk (spansk) peber (dvs. ingen konserveringsmidler).
Terringen foregdr ved at udnytte varmen fra afbranding af tre fra lokale lovtraer.

Varigheden og de traditionelle modningsforhold (i naturlige keeldre ved almindelig rumtemperatur)
paforer produktet dets sexrlige organoleptiske egenskaber, sarligt i forbindelse med udvikling af
aroma og konsistens.

Produktets egenart:

De serlige kendetegn ved »Coppa de Corse«/»Coppa de Corse — Coppa di Corsica« er folgende:

— et stykke ked med en homogen red/dybred farve athengigt af pigmenteringen i muskelvaevet
— kodet er fedtmarmoreret med et intramuskulert fedtindhold lig med eller over 6 %

— stykket er lettere olieret pd grund af det hgje oliesyreindhold

— stykket er bledt pa grund af det hgje lipolyseniveau

— produktet er meget aromatisk (frugtagtig smag af nedder, svampe eller tree) og karakteristisk salt i
smagen, da saltindholdet er mellem 6,5 % og 10 %, samt eventuelt en anelse pebret.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets serlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Den nustrale svinerace er vigtig for omradet. Denne landlige lokale race kan téle store udsving i klimaet
og i feden og kan hurtigt opbygge et fedtdepot, ndr der er rigeligt med fede. Opdratsforholdene er
derfor sarlig godt tilpasset omradet: bjergomrdde, frilandsdrift, lang produktionscyklus (hej slagtealder,
mens slagtekroppens vagt altid er under 140 kg) fode baseret pd naturressourcerne, serligt under
slutfedningen.

Der findes sdledes gode fourageringsmuligheder i nasten hele Korsika: kastanjetraer og stenege findes
overalt, bdde i menneskepragede naturskove og i selve land- og skovbrugsomréaderne.
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Sammenhangen mellem udviklingen af denne race og dens tilpasning til det naturlige miljo giver et
produkt, der er kendetegnet ved sin rede/dybrede farve, hgje fedtindhold (forhold mellem fedt/ked og
fedtmarmorering) og en vagt af det endelige torre produkt pd under 2,2 kg.

Samtidig har slutfedningen en direkte virkning pé:
— dyrets vagtforagelse, serlig et oget subkutant fedtlag (over 2,5 cm)
— fedtets egenskaber (mange enkeltumttede fedtsyrer og fd meattede fedtsyrer).

Svinekadet er derfor serdeles velegnet til saltning. Saltningsmetoderne, hvor der udelukkendes bruges
havsalt som konserveringsmiddel, forklarer det endelige produkts tydeligt salte smag.

Dette svineked giver ogsd mulighed for en lang modningsperiode under naturlige forhold, hvilket giver
produktet nogle sarlige organoleptiske egenskaber, sisom en fast og smidig konsistens og en meget
intens aroma.

Det forholdsvis heje saltindhold og den lange produktionscyklus (terring og modning) medferer en lav
proteolyse og hgj lipolyse, hvilket bidrager til produktets sarlige organoleptiske egenskaber, navnlig
den forholdsvis faste og blede konsistens.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 ()

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCCoppaDeCorse_cle073621.pdf

(%) Se fodnote 2.


http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCCoppaDeCorse_cle073621.pdf
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