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KOMISJONI MAARUS (EU) nr 1856/2004,
26. oktoober 2004,

millega tiiendatakse miiruse (EU) nr 2400/96 lisa uue nimetuse kandmisega kaitstud piritolunime-
tuste ja kaitstud geograafiliste tihiste registrisse (Lardo di Colonnata)

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,

vdttes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut,

vottes arvesse ndukogu 14. juuli 1992. aasta maarust (EMU) nr
2081/92 poéllumajandustoodete ja toiduainete geograafiliste
tdhiste ja pdritolunimetuste kaitse kohta, (1) eriti selle artikli 7
1dike 5 punkti a ja artikli 6 16ike 4 esimest taanet,

ning arvestades jargmist:

(1) Ttaalia on vastavalt madruse (EMU) nr 2081/92 artikli 5
1dikele 5 edastanud komisjonile nimetuse Lardo di
Colonnata geograafilise tahisena registreerimise taotluse.

(2 Méiruse (EMU) nr 2081/92 artikli 6 1dike 1 kohaselt
tehti kindlaks, et taotlus vastab konealuse mairuse noue-
tele, sisaldades koiki selle artiklis 4 sitestatud andmeid.

(3)  Hispaania esitas komisjonile mairuse (EMU) nr 2081/92
artikli 7 kohaselt vastuviite parast registreerimistaotluse
avaldamist Euroopa Uhenduste Teatajas. (%)

(4)  Vastuviditeid pohjendati méédruse (EMU) nr 2081/92
artikli 2 tingimuste tditmatajitmisega ning vastuviide
oli kooskdlas nimetatud maaruse artikli 7 15ikes 4 ette-
ndhtud vastuvGtutingimustega. Hispaania vaidlustas Lardo
di Colonnata tootmiseks vajaliku tooraine tootmise ja
tootlemise geograafilise ala piiritlemise viisi seoses ithe
virske liha eksportija kaebusega.

(5)  29. jaanuari 2004. aasta kirjaga kutsus komisjon asja-
osalisi liikmesriike iiles to6tama omavahelise kokkuleppe
saavutamiseks vastavalt nende siseriiklikele menetlustele.

() EUT L 208, 24.7.1992, lk 1. Mddrust on viimati muudetud komis-
joni mairusega (EU) nr 1215/2004 (ELT L 232, 1.7.2004, lk 21).
@ ELT C 131, 5.6.2003, k 10.

Itaalia esitas omapoolsed selgitused Lardo di Colonnata
tootmiseks vajaliku tooraine tootmise ja fimbertootlemise
geograafiliste alade piiritlemise viisi kohta ning Hispaania
andis registreerimiseks ndusoleku.

(6)  Nimetuse spetsifikaadi kokkuvottesse tehti asjakohased
parandused, eelkdige 16ikes 4.3, mis kisitleb geograafilist
ala.

(7)  Nimetus Lardo di Colonnata tuleb seega kanda kaitstud
paritolunimetuste ja kaitstud geograafiliste tdhiste regis-
trisse ning see peab olema geograafilise tihisena kaitstud
tithenduse tasandil.

(8)  Komisjoni miiruse (EU) nr 2400/96 (%) lisa tuleb vasta-
valt tdiendada,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Komisjoni méiruse (EU) nr 2400/96 lisa tdiendatakse kiesoleva
madruse lisas I esitatud nimetusega.

Esimeses 16ikes mainitud nimetus kantakse kaitstud geograafilise
tdhisena midruse (EMU) nr 2081/92 artikli 6 18ikes 4 ette-
nahtud kaitstud péritolunimetuste ja kaitstud geograafiliste
tahiste registrisse.

Artikkel 2

Kokkuvotlik iilevaade spetsifikaadi iiksikasjadest on esitatud
kdesoleva mdaruse 1I lisas.

Artikkel 3

Kdesolev mdirus joustub kahekiimnendal pdeval pirast selle
avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

() EUT L 327, 18.12.1996, lk 11. Mddrust on viimati muudetud
mdirusega (EU) nr 1486/2004 (ELT L 273, 21.8.2004, 1k 9).
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Kéesolev mdirus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides liikmesriikides.

Briissel, 26. oktoober 2004
Komisjoni nimel

komisjoni liige
Franz FISCHLER

I LISA

ASUTAMISLEPINGU 1 LISAS LOETLETUD INIMTOIDUKS ETTENAHTUD TOOTED

Lihatooted (kuumutatud, soolatud, suitsutatud jne)
ITAALIA

Lardo di Colonnata (kaitstud geograafiline tahis).
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IT LISA:

KOKKUVOTE
Néukogu médrus (EMU) nr 2081/92
LARDO DI COLONNATA
EU nr 1T/00269/15.01.2003
KPN () KGT (X)

Kéesolev kokkuvdte on koostatud teavitamise eesmargil. Pohjalikumat teavet eelkdige asjaomaste kaitstud paritolunime-
tuste vOi kaitstud geograafiliste tihiste hulka kuuluvate toodete tootjate kohta on vdimalik saada riiklikest vi Euroopa
Komisjoni talituste spetsifikaatidest. (1)

1. Liikmesriigi pidev asutus:
Nimi:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali

Aadress: Via XX Settembre n. 20
1-00187 Roma
Tel: +39 06 481 9968
Faks: +39 06 4201 3126

E-post: qualita@politicheagricole.it
2. Taotlejate rithm:
2.1. Nimi: Associazione Tutela Lardo di Colonnata
2.2. Aadress: Piazza Palestro, 3, 1-54030 Colonnata-Carrara (MS)
2.3. Koosseis: Tootjad[to6tleja (X) muu ()
3. Toote liik: rithm 1.2 — I lisas loetletud lihatooted — pekk.
4. Spetsifikaat:
(kokkuvote artikli 4 16ikes 2 nimetatud tingimustest)
4.1. Nimi: “Lardo di Colonnata”
4.2. Kirjeldus:

Toode on valmistatud Toscana, Emilia Romagna, Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Lombardia, Piemonte, Umbria,
Marche, Lazio ja Molise maakondade territooriumil paiknevatest kasvandustest périt olevate sigade lihast, tdpsemalt
kuklapiirkonnast tagakehani ja kiilgedelt kohualuseni ulatuvast rasvakihist.

Lardo di Colonnata pdhilised tunnusjooned on jargmised:
— Kuju: mitmesugune, tavaliselt kandiline, paksusega vihemalt 3 cm.

— Vilisilme: alumisel osal on alles kamar, iilemine osa on kaetud maitsetaimede ja viirtside mojul tumedaks
tombunud soolaga, olemas vdib olla ka tailihariba. Toode tervikuna niib niiske, iihtlase ja pehme koostisega,
valge, kergelt roosa voi pruunika varjundiga.

(") Euroopa Komisjon — Pollumajanduse peadirektoraat — pollumajandustoodete kvaliteedipoliitika osakond — B-1049, Briissel.
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— Lohn: meeldiv ja aroomikas.

— Maitse: virske ja hork, peaaegu magus; tugevam, kui tegemist on looma tagakeha lihaga, rikastatud soolamisel
kasutatud maitsetaimede ja viirtsidega.

4.3. Geograafiline ala:

Tooraine tootmiseks piiritletud geograafiline ala hdlmab Toscana, Emilia Romagna, Veneto, Friuli-Venezia Giulia,
Lombardia, Piemonte, Umbria, Marche, Lazio ja Molise maakondi. Tegemist on Itaalia maakondadega, kus tradit-
siooniliselt on kasvatatud nuumsigu, ning kus loomade kasvatamise ja toitmise meetodid hilisemaks t66tlemiseks
vajalike omadustega tooraine saamiseks on valja kujunenud ja kinnistunud pika aja jooksul. Tapamajad ja lihaldi-
kusettevotted asuvad samuti nimetatud maakondades.

Lardo di Colonnata tootmise geograafiline ala piirneb Colonnata-nimelise piirkonnaga, mis on osa Massa Carrare
provintsi Carrare kommuunist.

4.4. Pdritolutdendid:

Monede allikate jargi parineb Colonnata nimi sellest, et samas kohas asus roomlaste marmorimurdudes to6tavate
orjade koloonia. Mitmed ajaloolised allikad ja arheoloogilised leiud kinnitavad sellise koloonia olemasolu. V&imalik,
et sealiha siilitamise meetodite kasutuselevott parineb rooma iilemvoimu ajast. On tdestatud, et roomlased teadsid
viga histi, kui oluline on rasv rasket t66d tegevate tooliste toidusedelis. Justinianuse koodeksi kohaselt said leegio-
nirid portsjoni pekki iga kolme pieva tagant. Kohapeal leiduva marmori kdrge kvaliteet soodustas loomulikult selle
kasutamist lisaks ehitusele ja kunstile ka tarbeesemete valmistamisel — uhmrid soola purukstampimiseks ja kuulsad
marmorastjad, mida kohalikud nimetasid “conche” (vannid) ning mida kasutati peki sailitamiseks. Need leiud tdes-
tavad ajaloolisi sidemeid Lardo di Colonnata kui ainulaadse toote ja selle piritolupiirkonna ainelise kultuuri vahel.
Nimetatud kultuur on ilmselt arenenud ammustest acgadest meie ajani suuremate viliste sekkumisteta. Allikatele
tuginedes voib viita, et sealiha tootlemine arenes mérkimisvéirselt edasi langobardide ajal. Huvitav on markida, et
miiiirseppmeistritele oli tavaks anda enne t66de alustamist kiimme naela (umbes 5 kg) pekki. Sarnaseid iilestihendusi
kohtame kogu keskaja jooksul. Just sel perioodil arenesid sealiha tootlemise ja sdilitamise tehnoloogiad markimis-
vadrselt edasi.

Tapselt ei teata, millal avaldas koik eelnev moju viisile, kuidas toodeldi ja siilitati pekki Colonnatas. Monede autorite
arvates voimaldas just seakasvatus ja sealiha meisterlik tootlemine (millise oskuse tdid endaga kaasa langobardid)
Colonnata kiilal keskajal, parast marmorikaevandamise jirsku ldpetamist, ellu jaida.

Isegi kui on raske tdie kindlusega viita, kas kohalik tava siilitada pekki marmorvannides on keldi, rooma, langobardi
voi linnriikideaegset paritolu, on kindel, et tegemist on vana ja kinnistunud traditsiooniga.

Seda tdestavad linnakest leitud peki soolamiseks kasutatud marmorvannid, mis parinevad XVII, XVIII ja XIX sajandist.
Tegemist on erineva suurusega vannidega, mis on périt Canaloni di Colonnata piirkonnast. Samuti on mérkimis-
véirne, et monede majade fassaadidel on sdilinud XIX sajandist parinevad bareljeefid, mis kujutavad Pitha Antoniust,
II-1V sajandil elanud erakut, keda alates XI sajandi 1opust usuti ravivat Pitha Antoniuse tuld (vo6tohatise rahvapirane
nimetus). Pekiviilude panemine nahale oli sajandeid ainsaks tdhusaks vootohatise ravimeetodiks. Seetdttu kujutatakse
Pitha Antoniust tihti koos seaga. Veel on huvitav markida, et koguduse kirik on pithendatud Pithale Bartholomeusele,
lihunike patroonile, ning kaitsepithaku auks peetava peoga samal ajal pectakse pekipidu, mis meelitab kohale arvukalt
kiilalisi nii Itaaliast kui vélismaalt.

Peki tootmine, tarbimine ja kogu pekikultuur Colonnatas on siiski alati olnud seotud marmorikaevanduste ning
-toolistega.
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Hiljuti ajalehes ilmunud huvitavas tunnistuses meenutab insener Aldo Mannolini, kes juhtis 40. aastate 1opus
mdningaid Montecatini firmale kuuluvaid karjddre Carrare piirkonna marmorimurdudes, et tooliste s66gi jargi oli
voimalik kindlaks maarata nende elukoht, kuna ainult Colonnatast parit toolistel oli kombeks siiiia saia pekiga. Nad
olid uhked oma toote ja selle valmistamisviisi iile, mis seisnes peki sdilitamises maa-alustes keldrites asuvates
marmorvannides.

XIX sajandi 10pus avaldatud tekstis, mis rdagib Carrare marmorimurdude tooliste sotsiaalhiigieenist, leidub ka
huvitavat teavet tasandikul ja médgedes kaevandustes tootavate tooliste toitumisharjumuste erinevustest. Kui esimesed
voisid arvestada iisnagi mitmekiilgse toiduga suhteliselt regulaarselt pdeva jooksul, siis teised said siiiia vihem
korrapidraselt ning toit koosnes pohiliselt saiast ja aedviljadega keedetud ning o6li vdi pekiga maitsestatud pastast
voi nuudlitest.

Mis lisanditesse puutub, siis meresoola kasutatakse juba ammustest aegadest ning selle varumine on lihtne. Kiitislauk
ja paljud teised maitsetaimed, nditeks rosmariin, salvei ja pune, olid kohapeal kittesaadavad. Kaugetelt maadelt
pdrinevate viirtside, nagu must pipar, kaneel ja muskaatpdhkel, kasutamine tulenes arvatavasti suurte kaubateede
(Livorno/Pisa, Emilia/Lombardia) ldhedusest.

Sajandite jooksul ei ole liha ettevalmistamise ja traditsioonilistes marmorvannides siilitamise meetodid oluliselt
muutunud. Vanasti soolati liha kord aastas — siga tapeti ja liha t66deldi ainult kdige kilmemate kuude (jaanuar ja
veebruar) viltel. Tanapdeval on vdimalik aastas teha rohkem tootmistsiikleid, kuid need jddvad siiski koige killme-
matesse ja niiskematesse kuudesse (septembrist maini), et siilitada tootmisprotsessi looduslik iseloom.

Juba palju aastaid on Colonnata pekk kuulus ka kaugemal kui kohalike seas, nii Itaalias kui valismaal.

Tema gastronoomiline taasavastamine jadb arvatavasti viiekiimnendatesse aastatesse. Juba selleaegses turismikasiraa-
matus, milles tutvustatakse Massa Carrara provintsi pohilisi ajaloolisi ja gastronoomilisi huvivddrsusi, omistatakse
kiilakese kuulsus eelkdige pekile ja seejdrel lihedalasuvatele marmorimurdudele.

Tasub rohutada, et kogu kirjandus, mis on sellele teemale pithendatud, kaasa arvatud hiljutised kirjutised riiklikul
tasemel, on tiksmeelel, et Lardo di Colonnatat toodetakse iiksnes Colonnata piirkonnas.

Ei tohi unustada, et see toode on praegusel hetkel Colonnata peamine majanduslik ressurss. Uute tehnoloogiate
kasutuselevott marmorimurdudes on kaasa toonud toopuuduse kasvu ja suurendanud viljarannet.

Toote jilgitavuse tagamiseks kantakse seakasvatajad, tapamajad, tootjad ja pakendajad selleks ette ndhtud registrisse,
mida haldab artiklis 7 nimetatud inspekteerimisasutus.

Valmistamismeetod:

Tootmine on hooajaline ja kestab septembrist maini. Pekki tuleb to6delda virskelt. Tapmisele jirgneva 72 tunni
jooksul tuleb liha ette valmistada, soolaga sisse hooruda ning seejirel asetada selleks ette ndhtud marmorvannidesse
(kohaliku nimega “conche”), mida on eelnevalt hoorutud kiiiislauguga. Vaheldumisi asetatakse peki- ja maitseainete
kihid (virskeltjahvatatud pipar, virske rosmariin, kooritud ja jimedalt hakitud kiiiislauk). Tdis vann suletakse.
“Conche” on valgest marmorist vannikujulised anumad, mis on valmistatud Colonnata leiukoha Canaloni marmorist,
millel on eriline, toote 1dpptulemuse jaoks oluline koostis. Pekki hoitakse vannides vihemalt kuus kuud. Valmimine
toimub Shuvaestes, kunstliku dhuvahetuseta ruumides.
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4.6. Seos piirkonnaga:

Lardo di Colonnata tootmine ja tarbimine on traditsiooniliselt olnud seotud marmorimurdude toolistega.

Tegemist on erilise olustikuga, milles geograafilised ja kliimatingimused pdimuvad erinevate tootmis-, majanduslike
ning sotsiaalsete teguritega, mis ainulaadsete kohalike tingimustena moodustavad jagamatu terviku.

Toode on vilja arendatud Colonnata erilistes tingimustes ning sellest tuleneb tema ainukordsus. Nende eriliste
tingimuste vaheliste sidemete siilitamine on toote iseloomulike tunnuste sdilimise valtimatuks eeltingimuseks.

Colonnata kiila asub Alpides, umbes 550 meetri kdrgusel iile merepinna. Sealseid kliimatingimusi iseloomustavad
rohked sademed ja viikesed temperatuurikdikumised. Tiirreeni merelt pdrinevad tugevad niiske 6hu voolud tihenevad
pdrast kitsa rannalagendiku iiletamist ning tSusevad méeaheliku mdjul ilespoole. See pohjustab ohtraid sademeid,
mis rannikust kaugemale migede vahele liikudes jirjest sagenevad ja tihenevad.

Selliste kliimatingimuste (sagedased ja ohtrad sademed) peamiseks tagajirjeks on atmosfiiri korge niiskustase. Kdige
korgem on see septembrist jaanuarini ja aprillist juunini.

Ka ilusa ilma korral puhuvad tuuled mere poole suunduvas kitsas ja sirges kurus asuvas Colonnata linnakeses iga
pdev. Talvel puhuvad tuuled mdelt oru suunas ja suvel merelt mie poole, mis on eriti meeldiv paikesepaistelistel
parastldunatel — varjus on 6hk meeldivalt jahe isegi kdige kuumemal ajal. Colonnata majade keldrites, mis on sageli
kaljusse raiutud, jaib pievase temperatuuri maksimum pea mérkamatuks.

Peki valmistamisel kasutatavad valged marmorvannid on sel ajal omamoodi kiilmkambriteks, mis soodustavad
Shuniiskuse tihenemist, aidates nonda kaasa soola muutumisele soolveeks. Linnakese eriline geograafiline asend ja
avatus pdikesele mdjutavad oluliselt kohaliku mikrokliima kujunemist.

— Colonnata iimbruskonnas on palju piikest isegi talvel, seetdttu on temperatuurid veidi kdrgemad kui oru pdhjas.
Ka suhteline Shuniiskus on madalam, jdddes siiski keskmiseks vdi isegi suureks;

— Tinu tuultele ja sellest tingitud Shuliikumisele on Colonnatas hea Shuvahetus. Seetdttu on viike ka pdevaste
miinimum- ja maksimumtemperatuuride erinevus, millel on omakorda soodus moju iildistele keskkonnatingi-
mustele;

Umbruskonna rikkalik taimestik (kastanid, tammed, valgepdogid, poogid) aitab samuti piirkonna niiskustaset
korgemal hoida.

Eelpool kirjeldatud geograafiline asupaik ja kliimatingimused loovad ideaalsed eeldused peki valmistamise ja sdilita-
mise loomulikule protsessile. Lisaks valmimisprotsessi toimumisele teatud korgusel, on vaja veel kolme teguri
koostoimet, ning koik need kolm on ithinenud Colonnata ainulaadsetes tingimustes: kdrge Shuniiskus, suvised
madalamad temperatuurid ning véikesed péevased ja aastased temperatuurikdikumised.

Need tegurid voimenduvad veelgi keldrites, mille asupaik ja chitus aitavad kaasa kliimatingimuste ideaalsetena
hoidmisele ning véimaldavad nii saavutada toote hinnatud organoleptilised omadused.

Ka marmorikaevandus on avaldanud arvestatavat moju, sest raske t60 eeldas Colonnata toolistelt suure energiasi-
saldusega toidu s6omist.

Arvestades kohalikke tingimusi, mida iseloomustab pdllumajandussektori viga viike tootlikkus, oli toidu- ja lihava-
rude otstarbekas jaotamine kogu aastale (tailiha so6di suveperioodil ja rasvast liha talvel) tihtis kiisimus.

Aastaringi oli vaja saada marmorimurdude raskete to6tingimuste talumiseks vajalikke kaloreid.
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4.8.

Eesmidrk saavutati tinu selliste valmistus- ja sdilitusmeetodite tarvitamisele, mis kasutasid dra vajaliku tooraine,
lisandite ja marmori kittesaadavust, samuti oskust pekki valmistada.

Toote eripdra on traditsiooniliselt alati olnud seotud selle valmistamise ja siilitamise protsessi ainulaadsusega.
Tootmise seisukohast on seos geograafilise piirkonnaga sama tihtis kui valmistamismeetodid ise.

Lardo di Colonnata edu ei taga ainult tooraine ja maitseainete diges vahekorras kasutamine v6i kohaliku marmori
erilised omadused, vaid hulk erinevaid tegureid, mille koosmojust stinnib ddrmiselt korge kvaliteediga toode. Nende
tegurite hulgas véarivad esiletdstmist aegade jooksul vilja kujunenud ametioskused. Siinkohal tuleb rdhutada, et peki
tootlemine pole Colonnatas kunagi olnud lihtsalt lihuniku voi vorstikaupmehe korvaltoo, vaid alati eraldi amet. On
vaja osata valida ja ette valmistada toorainet, kontrollida ja vajadusel vahetada soolvett, kasutada maksimaalselt dra
keldrite niiskustingimusi ning vahest Shutatust.

Colonnata peki kuulsus ei vaja tdestust. Toode on tinapédeval tuntud ja hinnatud koikjal. Seda tdestavad ka iiha
arvukamad katsed nimetust jdljendada voi digusvastaselt omandada.

Kontrolliasutus:

Nimi: AGROQUALITA

Aadress: Via Montebello n. 8 — 1-00185 Roma.
Moirgistus:

Toodet turustatakse 250 kuni 5 000 grammiste tiikkidena kilest v6i muust sobivast materjalist vaakumpakendites.
Pekki voib turustada ka viiludena voi hakituna ning vastavalt pakendatuna.

Etiketil peab lisaks ithenduse logole ja ndutavatele mirgetele (vastavalt médrusele (EU) nr 1726/98 (1) ja selle
hilisematele muudatustele) olema selgete ja loetavate tihtedega margitud ka muu seadusandluses ettendhtud teave
ning jargmised andmed:

nimi Lardo di Colonnata, millele jargneb marge “kaitstud geograafiline tahis”(Indicazione geografica protetta) voi selle
esitahtedest moodustatud lithend (IGP), mis on kirjutatud suuremate tihtedega kui iilejadnud marked etiketil; nimi,
erialaiihingu drinimi, tootja ja pakendaja aadress ning toote logo: ebaiihtlaste dartega romb modtmetega 73 x 73 mm,
millel on kujutaud siga ja sea kohal méeharjad. Logo alaosas keskel on kaitstud geograafilise tahise lithend (IGP) ning
selle kohal kahes reas tootenimetus Lardo di Colonnata, mis votab horisontaalis enda alla 73 mm. Kujutised on
rohelist ja roosat vérvi, marked musta vérvi ja Galliardi kirjastiilis. Logo md6tmeid voib muuta vastavalt pakendi
suurusele. Enne pakendamist peab tootja titki margistama, liiiies tiiki lithemale kiiljele kamarale spetsiaalse ithekordse
kasutusega templi mis kujutab nimetatud logo v&i mille juures on lipik logoga.

Etiketile on keelatud panna muud teavet kui see, mis on kiesolevas spetsifikaadis sitestatud. Samuti on keelatud
kasutada reklaamivaid ja tarbijat eksiteele viia vdivaid markeid.

Lubatud on kasutada viiteid tootjale voi pakendamiskohale.

4.9. Riiklikud nouded: —

(1) EUT L 224, 11.8.1998, Ik 1.



