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REGLAMENTO DE E]ECUCI()N (UE) N° 186/2013 DE LA COMISION
de 5 de marzo de 2013

por el que se inscribe una denominacién en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y
de Indicaciones Geogrificas Protegidas [Salame Felino (IGP)]

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenti-
cios (), y, en particular, su articulo 52 apartado 3, letra b),

Considerando lo siguiente:

(1) De conformidad con el articulo 6, apartado 2, del Re-
glamento (CE) n® 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo
de 2006, sobre la proteccién de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios (), la solicitud de registro de la
denominacién «Salame Felino» presentada por Italia ha
sido publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea (?).

2)  De conformidad con el articulo 7 del Reglamento (CE) n°
510/2006, Bélgica, los Paises Bajos y Alemania notifica-
ron a la Comisién declaraciones de oposicion, motivadas
en virtud del articulo 7, apartado 3, letras a), c) y d), del
Reglamento (CE) n® 510/2006. La Comision, mediante
carta de 27 de septiembre de 2011, invit6 a las partes
interesadas a proceder a las consultas apropiadas.

(3) Al finalizar el periodo de consultas apropiadas, Bélgica y
los Paises Bajos alcanzaron un acuerdo con Italia que
implica una modificacién de la descripcién cualitativa
de la materia prima. En dicha descripcion se introduce
una referencia a la clasificacién mencionada en el cuadro
que define las canales que figura en el anexo V del Re-
glamento (CE) n° 1234/2007 del Consejo (), la supre-
sién de la limitacion geogréfica para las operaciones de
despiece y envasado, asi como algunas modificaciones
menores en la redaccion.

4 Por otra parte, Alemania e Italia no pudieron alcanzar
ningun acuerdo durante el periodo de consultas apropia-
das.

(5) Dado que no se alcanzé un acuerdo entre todas las partes
en un plazo de seis meses, la Comisién debe adoptar una
decision.

(6)  La oposicion de Alemania se fundamentaba en el incum-
plimiento del articulo 5, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 1898/2006 de la Comision (°) sobre el origen de las
materias primas. Cabe destacar que la solicitud de registro
no contiene ninguna restriccién geografica sobre ese
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punto y que la modificacién propuesta por Italia, sobre la
base del acuerdo alcanzado con Bélgica y los Paises Bajos,
confirma este extremo.

(7)  El oponente también alegaba que no se cumple la con-
dicién de «una cualidad determinada, una reputaciéon o
cualquier otra caracteristica achacable a ese origen geo-
grafico». Italia ha fundamentado su solicitud de registro
como indicacién geografica en la reputaciéon adquirida
por el «Salame Felino», y el expediente basa sus argumen-
tos en este aspecto. Cabe sefialar que el oponente no
imputa dicha reputacién ni aporta ningiin argumento
que la ponga en duda. Se han respetado, pues, las con-
diciones establecidas en el articulo 2 del Reglamento (CE)
n°® 510/2006.

(8) El tercer motivo de oposicién de Alemania, a saber, que
la denominacién propuesta para su registro es una deno-
minacién genérica, no se sustenta en ningdn elemento
justificativo y, por lo tanto, no se ha demostrado feha-
cientemente el cardcter genérico.

(99 En el marco de su declaracién de oposicién y una vez
concluidas las consultas apropiadas, Bélgica ha invocado
el articulo 7, apartado 3, letra ), del Reglamento (CE) n°
510/2006. Segtn dicho articulo, son admisibles las de-
claraciones de oposicion «[...] [que] demuestren que el
registro del nombre propuesto pondria en peligro [...] la
existencia de productos que se hayan estado comerciali-
zando legalmente durante al menos los cinco afios ante-
riores a la fecha de publicacién prevista en el articulo 6,
apartado 2.». La instauraciéon de un periodo transitorio
méximo de cinco afios en caso de que se haya declarado
admisible una declaracién de oposicion por este motivo
puede autorizarse en este caso. La declaracién de oposi-
cién de Bélgica menciona a las empresas Reulen bvba y
Salaisons Salamone SA, con pruebas de produccion y
comercializacion de un salami tipo Felino por ambas em-
presas.

(10) A la luz de lo que precede, debe registrarse dicha deno-
minacién, publicarse el documento tnico modificado e
instaurarse un periodo transitorio de cinco afios en be-
neficio de las empresas antes mencionadas.

(11)  Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité permanente de las indicacio-
nes geogréficas y de las denominaciones de origen pro-
tegidas.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

Queda registrada la denominacién que figura en el anexo I del
presente Reglamento.

Articulo 2

Se establece un periodo transitorio de cinco afios en beneficio
de las empresas Reulen bvba y Salaisons Salamone SA mencio-
nadas en la declaracion de oposicién de Bélgica.
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Articulo 3

El documento tnico modificado figura en el anexo II del presente Reglamento.

Articulo 4

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de

la Unién Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 5 de marzo de 2013.

Por la Comisidén
El Presidente
José Manuel BARROSO

ANEXO 1

Productos agricolas destinados al consumo humano enumerados en el anexo I del Tratado:
Clase 1.2. Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)
ITALIA
Salame Felino (IGP).
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ANEXO 11

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 (¥)
«SALAME FELINO»
N° CE: IT-PGI-0005-0597-11.04.2007
IGP (X) DOP ()
1. Denominacién

«Salame Felino».

2. Estado miembro o tercer pais

Italia.

3. Descripcién del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto

Clase 1.2: Productos cdrnicos (cocidos, en salazon, ahumados, etc.).

3.2. Descripcidn del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1
El «Salame Felino» IGP, cuando se despacha al consumo, es de forma cilindrica, con una extremidad mds gruesa que
la otra, y una superficie externa de color blanco grisiceo, con aspecto ligeramente «enharinado», debido al desarrollo
en dicha superficie y en pequefia cantidad de la flora que le es propia.
El «Salame Felino» IGP se caracteriza por lo siguiente:
— Peso: comprendido entre 200 g y 4,5 kg.

— Dimensiones: forma cilindrica irregular, con una longitud comprendida entre 15 y 130 cm.

— Caracteristicas organolépticas: las lonchas cortadas tienen un aspecto compacto, de consistencia homogénea y
magra, sin elasticidad, de color rojo rubi, sin manchas, de gusto suave y delicado.

— Caracteristicas quimicas y fisicoquimicas:

proteinas totales min. 23 %
relacién coldgeno/proteinas méx. 0,10
relacién agua/proteinas max. 2,00
relacién grasa/proteinas méx. 1,50
pH > 53

lactobacilos totales > 100 000

3.3. Materias primas (inicamente en el caso de los productos transformados)

El «Salame Felino» IGP se elabora a partir de carne de porcino con las caracteristicas que se indican a continuacion:

— Se admiten los animales de raza pura o derivados de las razas tradicionales de base Large White y Landrace,
mejoradas con arreglo al Libro Genealogico Italiano.

— Se admiten asimismo los animales derivados de la raza Duroc, mejorada con arreglo al Libro Genealogico Italiano.

— Se admiten también animales de otras razas, cruzados e hibridos, a condicion de que las canales pertenezcan a las
clases U, R y O, definidas en el modelo comunitario de clasificacion de las canales de cerdo contemplado en el
anexo V del Reglamento (CE) n° 1234/2007 y sus modificaciones sucesivas.

— Por respeto a la tradicion, quedan excluidos, no obstante, los portadores de caracteres antitéticos, en particular en
lo que se refiere a la sensibilidad a los factores de estrés (PSS), que en la actualidad pueden detectarse objeti-
vamente en los animales incluso en la fase «post mortem» y en los productos curados.

(*) Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.
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3.4.

3.5.

3.6.

— Quedan excluidos, no obstante, los animales de raza pura Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc y Spotted
Poland.

— Los tipos genéticos utilizados deben garantizar que se alcancen pesos elevados con una buena eficiencia y, en
cualquier caso, un peso medio por partida (peso vivo) de 160 kg, con una oscilacién del 10 %.

— La edad minima de sacrificio es de nueve meses.
— Se excluye la utilizacién de verracos y cerdas.
— Los animales deben sacrificarse en perfecto estado sanitario y desangrarse totalmente.

— Los cortes de carne utilizados para la produccién del «Salame Felino» IGP estén formados por fracciones
musculares y adiposas seleccionadas, como, por ejemplo, testa di pancetta (cabezal de panceta) y/o trito di banco
(parte inferior de la paleta). Las carnes utilizadas no deben haber sido sometidas a ningin proceso de conge-
lacion.

Las fracciones musculares y adiposas se limpian cuidadosamente, eliminando los tejidos conectivos de mayores
dimensiones y el tejido adiposo blando.

La carne (fraccién muscular y adiposa) utilizada para la elaboracion del «Salame Felino» IGP debe haberse conservado
en una cdmara frigorifica a una temperatura no inferior a — 1 °C, dispuesta de tal modo que se facilite una buena
deshidratacion de las fracciones musculares.

La trituracién de la masa debe efectuarse con una picadora de carne, con orificios de 6-8 mm.

A continuacion, las carnes se amasan con sal, en una proporcién de 2,0 a 2,8 %, pimienta en grano entera o
troceada, en un porcentaje de 0,03 a 0,06 %, y ajo majado.

Pueden utilizarse asimismo:

— vino blanco seco, en una dosis mdxima de 400 cl/100 kg de carne, con objeto de acentuar la fragancia y el
aroma,

— azdcar ylo dextrosa yfo fructosa: 0-0,3 %,

— cultivos de induccién de la fermentacion: la utilizacién de estos cultivos debe efectuarse de acuerdo con unas
buenas prdcticas, teniendo en cuenta las caracteristicas especificas de los cultivos de induccién del «Salame
Felino»; su funcién es desarrollar el sabor y el aroma a través de su accién lipolitica y proteolitica, junto con
la estabilizacion del color y el control de la acidificacion,

— nitrato de sodio y/o potasio (mdx. 300 mg/kg), nitrito de sodio y/o potasio (médx. 150 mg[kg); dcido ascorbico y
su sal sodica (méx. 1 g/kg).

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

Los piensos comercializados deben ajustarse a las normas en la materia. Deben administrarse preferiblemente en
forma liquida (caldo o masa), y, segiin establece la tradicién, con suero de leche. La presencia de materia seca de
cereales en el caso de los piensos autorizados hasta los 80 kg de peso vivo no deberd ser inferior al 45 % de la
materia total. En lo que se refiere a los piensos autorizados en la fase de engorde, la presencia de materia seca de
cereales no deberd ser inferior al 55 % de la materia total.

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Las fases especificas de la produccion son las siguientes:

— trituracién con picadora de carne,

— amasado de la carne triturada, afiadiéndole sal, pimienta y ajo; pueden utilizarse asimismo vino, aziicares, cultivos
de induccién de la fermentacion, nitrato de sodio o potasio, nitrito de sodio o potasio, dcido ascorbico y su sal
sodica,

— embutido en tripa natural de porcino,

— atadura realizada con cordel, sin utilizar mallas,

— secado y curado.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

Las operaciones de corte en lonchas y envasado del «Salame Felino» se realizan bajo el control del organismo
autorizado, de acuerdo con las disposiciones previstas en el programa de controles.

Dada la delicadeza del producto y la naturaleza de las fases del corte y envasado, potencialmente estresante, es
necesario que el tiempo en que las lonchas permanecen en contacto con el aire sea el mds breve posible, a fin de
evitar el oscurecimiento del color.
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3.7.

5.1.

5.2.

5.3.

Normas especiales sobre el etiquetado

El «Salame Felino» IGP puede despacharse al consumo entero (Gnicamente con la etiqueta o, en su caso, con un
sello), en trozos, envasado al vacio o en atmdsfera protegida, y en lonchas, envasado al vacio o en atmodsfera
protegida.

La denominacién «Salame Felino», acompafiada de la menci6én «Indicazione Geografica Protetta» o de las siglas <IGP»
(traducidas a la lengua del pais en el que se comercialice el producto), deberd figurar en la etiqueta o en un sello en
caracteres claros e indelebles, que se distingan ficilmente de cualquier otra mencién que aparezca en la misma,
seguida del simbolo gréfico comunitario y de la marca de la empresa.

Descripcién sucinta de la zona geogréfica

La zona de produccién del «Salame Felino» IGP se encuentra en el territorio administrativo de la provincia de Parma.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

El territorio de produccién del «Salame Felino» IGP delimitado en toda la provincia de Parma se distingue por la
presencia simultdnea de colinas y planicies, asi como de lagos y minas de sal.

La delimitacion de la zona geografica se ha realizado sobre la base de una profunda reconstruccién histérica de las
précticas productivas que han dado lugar a la creacién de este producto tipico, vinculadas a las tradiciones milenarias
de sacrificio y curado de carnes de porcino, y favorecidas por la presencia desde la Antigiiedad de minas de sal y de
unas especiales condiciones climéticas, asociadas a la existencia de niveles especificos de humedad, la exposicién a
vientos maritimos y la concentracién de amplias extensiones boscosas.

Las colinas parmesanas siempre han propiciado el encuentro entre la tecnologia de la llanura y la sal de Salsomag-
giore.

Las tecnologias de la llanura son aquellas practicas de elaboracion y curado de las carnes de porcino que se formaron
en época etrusca y romana como consecuencia de la presencia de ganaderfa porcina destinada, entre otras cosas, al
suministro de alimentos a las legiones romanas y que en las colinas préximas a la llanura aprovecharon la
posibilidad de utilizar mds facilmente la sal procedente de las minas de Salsomaggiore, ya que en esas colinas se
concentraba tradicionalmente la elaboracién de la sal que, por tratarse de una materia preciosa, se transformaba en
zonas mds alejadas de las vias de comunicacién y, por consiguiente, mds al abrigo de posibles sustracciones.

En efecto, como consecuencia asimismo de la presencia de las citadas minas de sal, desde el siglo XIV la salazén de
la carne de cerdo y su elaboracién ha dado lugar a la produccién de productos reconocidos tanto a nivel nacional
como internacional.

Cardcter especifico del producto

El «Salame Felino» IGP se distingue de los demds productos de la misma categorfa comercial por presentar un aspecto
compacto, una consistencia sin elasticidad y que es homogénea y magra y por su color rojo rubi. Su gusto es suave y
delicado.

Se trata de un salami que, a diferencia de la gran mayorfa de los que se encuentran en el comercio, se embucha
exclusivamente en tripa natural (y nunca en tripa sintética). El «Salame Felino» no contiene lactosa ni harinas de leche
y presenta un pH moderadamente alto, lo que acentda sus caracteristicas organolépticas.

Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

La reputacién del «Salame Felino» IGP queda demostrada por la abundante bibliografia que contiene referencias y
citas al producto en cuestion.

Las primeras referencias al producto se encuentran ya en algunos autores latinos del siglo I de nuestra era (Apicio, De
re cocquinaria).

El «Salame Felino» era famoso en las cortes que se sucedieron en la capital: desde los Farnesio a los Borbones y a la
duquesa Marfa Luisa.

La representacién mds antigua del producto que se conoce es la que figura en la decoracion interior del Baptisterio
de Parma (1196-1307), donde, en una losa en la que estd representado el signo zodiacal de Acuario, aparecen
colgados del armazén giratorio del que pende una olla sobre el fogén dos salamis que, por su tamafio y forma, atin
como las actuales, pueden identificarse con el «Salame Felino» IGP.
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En un censo sobre ganado porcino del afio 1766 se indica que el marquesado de Felino era la plaza mds dindmica de
la zona por su mercado de este tipo de ganado y, en el mismo periodo, se han hallado tarifas referidas al territorio
de Felino que fijan los precios del salami magro y del graso. Desde comienzos del siglo XIX, las crénicas costum-
bristas y las cronicas culinarias sefialan la presencia de una forma particular de transformar la carne de porcino en
salami en el territorio de la regién de Felino.

En 1905, en el diccionario italiano aparece la expresién «Salame Felino», y en el afio 1912 la produccion de salami
en Felino se recogia en el informe del Ministro de Agricultura sobre la situacion econémica del afio.

Las instituciones publicas locales competentes reconocen desde 1927 la denominacion de «Salame Felino» para el
salami producido en la provincia de Parma, que, evidentemente, debia ya disfrutar de un especial renombre y
reputacion, y, por lo tanto, también de reconocimiento, si la consolidacién del uso comercial de tal denominacién
contribufa, en opinién del Ufficio e Consiglio Provinciale dell'Economia Nazionale, a fomentar el bienestar de provincia.
En la actualidad, el arraigo en el territorio de la provincia de Parma de la produccion del «Salame Felino» sigue
pudiendo constatarse a través de la investigacién y la profundizacién en la cultura gastronémica de la region. De
hecho, son muiltiples las resefias que vinculan el «Salame Felino» a la gastronomia de la provincia, refiriéndose a él
como uno de los embutidos de Parma mds apreciados, cuya calidad estd indisolublemente unida a una tradicion
secular que se ha desarrollado y mantenido intacta Gnicamente en los valles de la provincia de Parma. A esto hay que
afladir asimismo las innumerables manifestaciones y eventos que las autoridades locales y las instituciones provin-
ciales de Parma siguen organizando tanto en Italia como en el extranjero en honor del «Salame Felino», en los que
estdn presentes stands para la degustacién del producto y la divulgacién de documentacién informativa sobre las
caracteristicas y la historia de la produccién del «Salame Felino» en la regién de Parma.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006]

Esta Administracion ha activado el procedimiento nacional de oposicién publicando la propuesta de reconocimiento
de la indicacién geogrdfica protegida «Salame Felino» en la Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana.

El texto consolidado del pliego de condiciones de produccion puede consultarse

— en la direccién siguiente:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
asi como

— directamente a partir de la pagina inicial del sitio web del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.
politicheagricole.it), haciendo clic en Prodotti di Qualita (a la izquierda de la pantalla) y, por dltimo, en Disciplinari
di Produzione allesame dellUE (Reg CE 510/2006).
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