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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine
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Kiesoleva dokumendi avaldamine annab oiguse esitada muutmistaotluse kohta vastuviiteid vastavalt
Euroopa Parlamendi ja ndukogu méidruse (EL) nr 1151/2012 (") artiklile 51.

MUUTMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (?)
MUUTMISTAOTLUS VASTAVALT ARTIKLILE 9
,,]AMéN DE TERUEL” | ,PALETA DE TERUEL”
EU nr: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012
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1. Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— Toote nimetus

— Toote kirjeldus

— [X] Geograafiline piirkond
— [X] Piritolutdend

— Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— Mirgistus

— [ Riiklikud nduded

— O Muu

2. Muudatus(t)e liik

— [X] Koonddokumendi vdi kokkuvdtte muutmine

(") ELT L 343, 14.12.2012, Ik 1.
(3 ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12. Asendatud mairusega (EL) nr 1151/2012.



C 24218 Euroopa Liidu Teataja 23.8.2013

— [ Registreeritud KPNi vo6i KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega
kokkuvdtet

— O Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (miiruse (EU) nr
510/2006 artikli 9 Idige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sani-
taar- voi fiitosanitaarmeetmetest (madruse (EU) nr 510/2006 artikli 9 13ige 4)

3. Muudatus(ed)
3.1. Toote nimetus

,Jamén de Teruel” | ,Paleta de Teruel”

Muudetakse toote nimetust kisitlevat osa, lisades sinna kaitstud toote nimetuse ,Paleta de Teruel”, et
anda selget teavet konkreetsete kaitstud toodete laadi kohta.

,Paleta de Teruel” on nimetus, mida tarbijad toote kohta traditsiooniliselt on kasutanud, ja seega
tuleneb selle lisamine kaitstud péritolunimetuste hulka nimetatud traditsioonist. Kuna nimetus on
muutunud {ildkasutatavaks, peavad tootjad kdnealust toodet turustama selle paritolule viitavate nime-
tuste all. Seega aitab nimetuse spetsifikaati lisamine tagada selle nimetuse all esitatavate kaitstud toodete
ehtsuse.

Omandolist toodet tdhistava nimetuse ,Paleta de Teruel” iildkasutatavust kinnitavad paljud kiesolevale
dokumendile lisatud materjalid, milles on selle kohta arvukaid viiteid ja mis kuuluvad jargmistesse
eluvaldkondadesse:

— ajalugu,

— kaubandus,

— reklaam,

— teadusprojektid.

3.2. Toote kirjeldus

Toote kirjeldusse lisatakse sea tagajisemetest saadava vinnutatud singi (jamdn curado) kdrvale sea
esijasemetest saadav vinnutatud koot (paleta curada). Nagu 6eldud, toodetakse vinnutatud koote tradit-
siooniliselt sea esijasemetest. Koodi kvaliteediomadused on samasugused nagu singil. Ainus erinevus
seisneb toote kaalus ja suuruses, mis koodil on viiksem. Vastavalt sellele nihakse spetsifikaadis kumma-
legi tootele ette erinev to6tlusaja kogupikkus ja teatavate kohustuslike tootmisetappide erinev ajavahe-
mik, mis koodi puhul on lithem. Seda lihtsal pdhjusel, et kuna koot on viiksem, on ka selle soolamise,
jdrelsoolamise, vinnutamise (kuivamine-laagerdumine) ja jarelvalmimise aeg lihem. Vinnutatud koodi
lisamisel spetsifikaati jargitakse eeskirju, mis on juba kehtestatud seoses Hispaania vinnutatud singi
tilejddnud kaitstud péritolunimetustega (,Guijuelo”, ,Dehesa de Extremadura”, ,Huelva/Jabugo” ja ,Los
Pedroches”), mis kiideti heaks hiljem kui ,Jamén de Teruel”.

Spetsifikaadi kdnealusest punktist jietakse vilja viide loomadele, keda toote valmistamisel kasutatakse,
kuna neid juba kirjeldatakse tootlemist kisitlevas punktis.

Selguse ja lihtsuse huvides jdetakse vilja 16ik, milles kasitletakse loomade ravi ja nende sootmist
valmististega, kuna see ei anna toote kirjeldusele midagi juurde.

Kaitstud paritolunimetusega ,Jamén de Teruel” | ,Paleta de Teruel” hdlmatud vinnutatud sink ja koot
on lihatooted, mida valmistatakse sea taga- ja esijasemetest, mida soolatakse, pestakse, jarelsoolatakse,
vinnutatakse (kuivamine ja laagerdumine) ning lastakse jdrelvalmida. See kirjeldus on vdrreldes
muudetava spetsifikaadi omaga tipsem, sest selles piiritletakse selgelt ndutava kvaliteediga toote
saamiseks vajalikud tootmisetapid.
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3.3.

3.4.

Usna ebamdirane kirjeldus ,kaal 8 ja 9 kg vahel, kuid igal juhul mitte vdiksem kui 7 kg” asendatakse
tipsema sOnastusega ,Singi kaal pédrast nduetekohast tootlemist miinimumaja jooksul viahemalt 7 kg,
koodil vihemalt 4,5 kg.”

Muudetakse viidet ,trimmitud V-kujuline 16ige, mille tipp tihtib vinnutatud singi voi koodi teljega”. Seda
kirjeldust muudetakse, et tipsustada V-kujulise 16ike tegemist, mille puhul 16ike tipp tuleb alati joon-
dada singi teljega, kuid mis soltuvalt singi kujust ei lange alati kokku selle keskpunktiga.

Geograafiline piirkond

Spetsifikaadis, mille muutmist taotletakse, on geograafilisele tootmispiirkonnale otse vdi kaudselt
osutatud kolmes alljargnevas punktis.

Punkt C: ,Valmistamispiirkond hdlmab Terueli provintsi haldusiiksusi, mis asuvad vahemalt 800 meetri
korgusel merepinnast.”

Punkt E: ... kus neid hoitakse rippuma panduna niiskus- ja temperatuuritingimustes [—] rohkem kui
800 meetri kdrgusel merepinnast.”

Punkti F.3 alapunkt b): ,Singid laagerduvad suurepirastes kliimatingimustes vdhemalt 800 meetri
korgusel merepinnast.”

Nuitid tehtavate muudatustega koondatakse haldusiiksuse ja kuivatusruumidega seotud kriteeriumid
iihte punkti, kus on viited t66tlemispiirkonnale.

Vottes lisaks sellele arvesse, et spetsifikaadis, mille muutmist taotletakse, ei olnud kehtestatud meetodit
omavalitsusiiksuste ega kuivatusruumide kdrguse kindlaksmaaramiseks, on uues sdnastuses kehtestatud
piisavalt tipne meetod KPNi registrisse kantavate rajatiste keskmise ja absoluutse kdrguse arvutamiseks.
Kuna aga leidub rajatisi, mis on seni kasutatud kiillalt ebatipsete korguse arvutamise meetodite pohjal
juba registrisse kantud, tuleb kdrgusendude puhul lubada teatavat kdikumist, mis ei tohi mingil juhul
olla suurem kui 6 %, st 48 meetrit. Tuleb mirkida, et atmosfddri madalaimas kihis troposfdiris langeb
temperatuur korguse kasvades iga 100 meetri tagant keskmiselt 0,65 °C, mis kdikumist arvesse vottes
tihendab, et heaks voib kiita rajatised, mille keskmine temperatuur on 0,31 °C vorra kdrgem kui
keskmine temperatuur piiriks seatud 800 meetri kdrgusel. Kdnealuse kdikumise lubamisega, mis to6t-
lemisprotsessi oluliselt ei mdjuta, hoitakse dra olukord, kus KPNi registrist jietakse vilja sinna juba
kantud rajatised, kus valmistatakse kaitstud tooteid, mille omadused vastavad igati spetsifikaadis kehtes-
tatud kvaliteedinduetele.

Samuti tdpsustatakse, et nii loomade kasvatamine kui ka nende tapmine ja tiitkeldamine peavad
toimuma Terueli provintsis. Sellega tagatakse loomade kehtivate heaolunduete taitmine.

Péritolutoend

Lahtuvalt kontrolliasutust kasitlevast uuest digusaktist ja toote sertifitseerimise viisist jaetakse spetsifi-
kaadi punktist D vilja 16igud, mille sdnastus vdib nduetekohasel kontrollimisel osutuda ebaselgeks voi
mitmeti mdistetavaks. Samuti jietakse vilja viited reguleerivale asutusele (Consejo Regulador) kdigis
1dikudes, kus need vdivad pohjustada mitmeti moistetavust, ja need asendatakse sdnaga ,kontrolli-
asutus” (organismo de control).

Tapsemalt muudetakse alljirgnevaid 1oike.

Jdetakse vilja alapunkti a ,Toote omadused” teine 15ik (,Toote voiksid dra tunda itksnes piirkonna
tarbijad voi tarbijad, kes seda vidga sageli ostavad, ning seetdttu on vaja selle paritolu niidata”), kuna
just KPNiga tagatud omadused muudavad toote eriparaseks ja mitte vaid etiketi jirgi eristatavaks.



C 242/20

Euroopa Liidu Teataja

23.8.2013

3.5.

Vilja jdetakse punkti 8 alapunkt ¢, milles kisitletakse 1opptoote analiiiisiga seotud kontrolli ja sertifit-
seerimist, kuna toote omadusi kontrollitakse kogu tootlemisprotsessi valtel.

Muudetakse loomade tunnusmirgi sisu. Sellel peab olema selle pdllumajandusliku majapidamise
tunnuskood, kust loom pirineb (kohustuslik ametlik identifitseerimistunnus). Selle muudatuse eesmark
on parandada loomade heaolu, viltides topeltmargistamist ametliku identifitseerimistunnuse ja kaitstud
paritolunimetuse (KPN) jaoks.

Tootmismeetod

a)

Spetsifikaadi selgemaks muutmiseks ja lihtsustamiseks jietakse vilja 16igud, milles ei ole tootmis-
meetodi kohta olulist teavet voi milles leiduv teave juba sisaldub spetsifikaadi asjaomastes osades.

b) Spetsifikaadis on sitestatud, et toote valmistamiseks sobivad jargmiste seatdugude ristanditelt saadud

kintsud:
emasloom: Landrace, Large White voi nende kahe tou ristand;
isasloom: Duroc.

Isasloomade puhul piirdutakse toote iihtlase kvaliteedi huvides iitksnes Duroci touga; sellega vihen-
datakse ristamise kombinatsioone ja parandatakse oluliselt toote kvaliteeti.

Tanu Hispaania tduraamatus nimetatud tougudega scoses tehtud parandustele on jark-jargult
suurenenud kariloomade tootlikkus ja kasv ning tapavanus on sama kaalu juures vdhenenud.

Samuti kinnitatakse, et loomakasvatusettevotetes toimuv s66tmine tdstab toote kvaliteeti. Ette on
nahtud loomade s66tmine peamiselt teraviljaga ning kindlaks on médratud sooda koostisse kuuluva
tooraine osakaal. Sellest vahemalt 50 % peab olema teravili.

Euroopa Komisjon palus 2007. aasta oktoobris lisateavet sodda piritolu ja kvaliteedi kohta. See oli
seotud KPNi spetsifikaadi muutmistaotlusega, mis esitati 2005. aastal.

12. septembril 2008. aastal avaldati Euroopa Liidu Teatajas KPNi kokkuvdte, mille punktis 4.6 ,Seos”
on oeldud jirgmist: ,Samuti toodetakse 95 % soodast samas geograafilises piirkonnas asuvates
tehastes, mis tagab suurema osa kasutatava tooraine paritolu”. Nimetatud kokkuvdte saadeti vastu-
sena komisjoni taotlusele saada lisateavet. 20. aprillil 2009 kiideti konealune kokkuvdte heaks ja
selle kohta avaldati komisjoni 20. aprilli 2009. aasta miirus (EU) nr 324/2009, millega kiidetakse
heaks oluline muudatus kaitstud péritolunimetuste ja kaitstud geograafiliste tahiste registrisse kantud
nimetuse spetsifikaadis (,Jamén de Teruel” (KPN)).

Seoses kinnitusega, et 95 % soodast toodetakse Terueli provintsi tehastes, tuleb arvesse votta jarg-
mist:

— traditsiooniline KPNiga seotud sooda tootmine ei piirdu itksnes Terueli provintsiga, vaid toimub
ka selle naaberpiirkondades;

— ei tohi kahjustada Terueli provintsi naaberpiirkondade soodatootjaid, kes hangivad enamiku
teraviljast Teruelist ja tarnivad juba pikka aega soota suurele hulgale KPNiga hélmatud sigu
pidavatele loomakasvatajatele;

— kogu so6datootmise piiramine Terueli provintsiga voib pohjustada logistilisi probleeme;

— sooda tarnimine Terueli ldhi- ehk naaberpiirkondades, olgugi mitte Terueli provintsis asuvatest
tehastest voimaldab teatavate KPNiga holmatud toodete tootjatel hoida kokku kulusid ning tagab
samas voimaluste piires, et s6odatootjad hangivad teravilja tootmispiirkonnast, ldhtudes tarni-
mise ja logistika optimeerimise pShimdttest.
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Koiki neid kaalutlusi arvesse vottes taotletakse soodatootmise piirkonna laiendamist Terueli naaberp-
rovintsidesse, st Zaragoza, Guadalajara, Cuenca, Valencia, Castelloni ja Tarragona provintsi.

Sellele vaatamata peaks so60das kasutatav teravili voimaluste piires pdrinema tootmispiirkonnast.
Kuna teravilja kittesaadavus soltub ilmastikutingimustest ja tootmise hooajalisusest, ei ole asjako-
hane kehtestada tdpseid koguseid. Kontrolliasutus peab tootmisandmete pohjal hindama tooraine
koostist ja paritolu ning kinnitama selle kdttesaadavust.

Lisatakse uued nduded, milles mairatakse tdpsemalt kindlaks tootmisprotsess, lahtudes tehnika
arengust.

KPNiga holmatud vinnutatud singi ja kootide valmistamiseks voidakse kasutada iiksnes seariimpasid,
mille kaal tapasoojana on vihemalt 86 kg ja mille seljapeki paksus, mdddetuna nimmepiirkonnas
kintsu tilaosas, on tile 16 mm ja alla 45 mm.

Sellega tipsustatakse toote valmistamiseks kasutatavate sigade omadusi. Tegemist on sigadega, kelle
eluskaal on vahemikus 115-130 kg, kuid sellekohane ndue ja samuti tapavanuse ndue tithistatakse,
kuna see ei taga enam tapetavate sigade ithesuguseid omadusi. See asendatakse ndudega, mis on
seotud riimba miinimumbkaaluga ja seljapeki paksuse mootmisega nimmepiirkonnas, mitte neljanda
ribi kohalt, mis on ebamdirasem nditaja.

Loomad uimastatakse enne tapmist mone ametlikult tunnustatud meetodi abil, sealhulgas elektri-
Sokk.

Muud tootmismeetodit kisitleva punkti muudatused tehakse tiksnes sdnastuse parandamise ja mdis-
tetavuse huvides. Juhul kui need muudatused mdjutavad toote kvaliteeti, siis iiksnes paremuse
suunas voi iihtlasemat kvaliteeti tagades. Konealused muudatused on seotud ainult spetsifikaadiga,
mitte kokkuvottega, mida ei muudeta.

Kirjeldatakse selgemalt ja tdpsemalt tootlemisprotsessi, mille puhul tuuakse eraldi vélja singi ja koodi
tootlemisetapid ja -tingimused.

Kdigepealt tiapsustatakse, et tootlemisprotsess koosneb viiest toimingust: soolamine, pesemine, jirel-
soolamine, vinnutamine (kuivamine-laagerdumine) ja jdrelvalmimine. Seejuures kirjeldatakse eraldi
iga etappi, mille kdigus saadakse ndutava kvaliteediga toode.

— Soolamine: nihakse ette singi ja koodi eristamine nende kaalu pdhjal. Kuna soola imendumine
lihaskoesse soltub jaotustiiki kaalust, kontrollivad kiitajad soolamist kaalu alusel. Seetdttu on
protsessi hindamiseks ja toote 1dppkvaliteedi tagamiseks asjakohasem médrata soolamise aeg
vastavalt jaotustiiki kaalule, mitte kehtestada maksimaalset ajavahemikku kindla arvu pievadena.

— Seismajitmine ehk jdrelsoolamine: lisaks sellele, et kaalu pohjal tehakse vahet singil ja koodil,
kehtestatakse iiksnes miinimumaeg, mis on vajalik toote nduetekohase stabiilsuse tagamiseks
tootlemisprotsessi ajal, ning maksimaalne ajavahemik jdetakse tootleja otsustada, kes voib seda
kohandada vastavalt hilisemale kuivamis- ja laagerdumisetapile.

— Vinnutamine (kuivamine-laagerdumine): taotletava muudatuse eesmérk on voimaldada vajaduse
korral parandada nouetekohaseks vinnutamiseks vajalikke looduslikke keskkonnatingimusi,
kasutades sobivate soojus- ja niiskustingimuste sailitamiseks asjakohaseid aparaate. Nimetatud
seadmed ei tohi keskkonnatingimusi muuta, vaid need peavad vdimaldama saavutada terves
ruumis iihesugused tingimused ja tagama, et koiki tooteid hoitaks samades tingimustes.
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Nende mehhaaniliste seadmete eesmark, millele on viidatud alates paritolunimetuse kandmisest
1996. aasta registreeritud KGTde ja KPNide loetellu, on iihtlustada temperatuuri- ja niiskustin-
gimusi koikjal to6tlemisruumides, kus tooted valmivad. Kuivatusruumide mddtmete tdttu vajalik
sisedhu ringlus saavutatakse nimetatud seadmete abil, millel on Shu véljapuhumise, sissetom-
bamise, ringlusse ajamise ja tagasihoidmise funktsioon, mida kasutatakse vinnutamis- ja jdrel-
valmimisetapis siis, kui on vaja keskkonnatingimusi tihtlustada, kuid sdilitades alati toote
omadused.

Selleks on vaja ennistada see, mis oli lubatud paritolunimetusi reguleerivate digusaktidega enne,
kui joustus ndukogu 14. juuli 1992. aasta mairus (EMU) nr 2081/92 pdllumajandustoodete ja
toiduainete geograafiliste tdhiste ja paritolunimetuste kaitse kohta. Pollumajandus-, karjakasvatus-
ja metsandusosakonna 29. juuli 1993. aasta korralduse (millega kiideti heaks péritolunimetust
,Jamon de Teruel” kisitlev méirus ja selle reguleeriv asutus) artiklis 17 on sitestatud, et kuiva-
tusruumides ,vdivad olla asjakohased aparaadid sobiva temperatuuri ja niiskuse siilitamiseks”.

24. juulil 1993 jdustunud midrusega (EMU) nr 2081/92 kehtestati kohustus koostada iga
liikmesriigis registreeritud ja kaitstava KPNi/KGT kohta spetsifikaat ja kokkuvdte. Riiklik parit-
olunimetuste instituut (Instituto Nacional de Denominaciones de Origen), keskvalitsusega seotud
iseseisev asutus, saatis Euroopa Komisjonile 1994. aasta jaanuaris paritolunimetuse ,Jamén de
Teruel” spetsifikaadi ja kokkuvdtte. Nendes dokumentides ei ole tsiteeritud 29. juuli 1993. aasta
korraldusega heakskiidetud mairuse artiklit 17, vaid on oeldud: ,Kuivatamine toimub loodus-
likes kuivatusruumides ventilatsiooni kontrollimise abil, millega luuakse optimaalsed suhtelise
Shuniiskuse ja temperatuuritingimused.”

Euroopa Komisjonile saadetud spetsifikaat ja kokkuvote kehtisid diguslikult koos 29. juuli 1993.
aasta korraldusega heakskiidetud maarusega, kuni see tunnistati kehtetuks piirkondliku péllu-
majandus- ja toiduministri 6. veebruari 2009. aasta korraldusega, millega kiidetakse heaks
kaitstud pdritolunimetuse ,Jamén de Teruel” erieeskirjad. ,Jamén de Terueli” tootmismeetodid,
mis lisati nimetatud korralduse I lisana avaldatud spetsifikaati, esitati samas sdnastuses mis
Euroopa Komisjonile 1994. aastal saadetud spetsifikaadis, et korvaldada eeskirjade lahknevused,
ehkki see tihendas, et jdeti vilja viide ,asjakohastele aparaatidele sobiva temperatuuri ja niiskuse
silitamiseks”.

Eespool oeldut arvesse vottes tuleb ennistada voimalus kasutada vajaduse korral mehhaanilisi
ventilatsiooniseadmeid, et siilitada looduslikud keskkonnatingimused, mis on vajalikud toote
nduetekohaseks ja tthtlaseks vinnutamiseks kuivatusruumides.

Jarelvalmimine kehtestatakse eraldi etapina, et tagada aroomi ja maitse kujunemine, samuti
tekstuuri muutumine biokeemilise valmimisprotsessi ajal. Tuleb rohutada, et see etapp on vajalik
kvaliteetse toote saamiseks, kuna tegemist on vinnutamisest aeglasema protsessiga.

Kehtestatakse nii singi kui ka koodi kdigi to6tlemisetappide miinimumaeg. Miinimumajaga (singi
puhul 60 nidalat ja koodi puhul 36 nddalat) tagatakse igal juhul 16pptoote kvaliteet. Singi puhul
ndhakse kavandatava muudatusega ette praegu ndutava 12 kuu pikkuse kogutootlemisaja piken-
damine 60 nidalani. Tegemist on olulise pikendusega, mis aitab KPNiga ,Jamén de Teruel”
hélmatud toote kvaliteeti kahtlemata tosta.

Nimetatud ajanduete piires jdetakse tootjatele vabadus otsustada, kuidas jagada aega vinnutamis-
ja jdrelvalmimisetapi vahel vastavalt kuivatusruumide erinevatele kliimatingimustele.

Koigi tootlemisetapi nduete puhul kehtestatakse miinimumnduete tditmise kriteeriumid, kuna
need on toote kvaliteedi saavutamise eeltingimuseks.
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h) Spetsifikaadi noudeid tditvate ning nduetekohase kontrolli ja sertifitseerimise ldbinud kuivatamiset-
tevOtete ja pakendajate jaoks lisatakse vdimalus miiiia vinnutatud sinki ja koote, mis on ilma
kondita, titkeldatud v&i viilutatud ja pakendatud. See tihendab kohandumist turu ndudmistega,
mis on tekkinud tarbijaithiskonna mitmekesistumise tdttu. Seni on see valdkond olnud regulee-
rimata.

Mrgistus

Sarnaselt singiga poletatakse vinnutatud kootidele parast tootlemist ja kehtestatud nouetele vastavuse
kontrollimist sdna ,Teruel” ja kaheksanurkne tdht ning need varustatakse nummerdatud margisega (silt),
millel on péritolunimetuse logo.

Tapsustatakse singi ja koodi ehtsust tdendaval poletatud mirgil esitatavat teavet: mirgil peab olema
sona ,Teruel” ja kaheksanurkne tdht.

Samuti tdpsustatakse toote identifitseerimise iiksikasju: lisatakse sdnad ,Nummerdatud margis” (silt),
mida kasutatakse tervel vinnutatud singil voi -koodil (kas kondiga voi ilma), ja ,Nummerdatud lisa-
margis”, mida kasutatakse tiikeldatud voi viilutatud tootel.

Vilja jaetakse sona ,vorud” (brazaletes), mis on iiksnes margise (sildi) kinnitamise vahend. Tdnapdeval
kasutatakse kinnitusvahendina klambrit (brida) ning tulevikus voib selleks olla tehniliselt tdiustatum voi
lihtsamini paigaldatav kinnitussiisteem.

Kondita, titkeldatud voi viilutatud toote pakendile edaspidi pandava nummerdatud lisamérgisega, millel
on ndidatud selle sisu lisamine kaubanduslikule mirgisele, jirgitakse pakendamisettevotete tehnilisi
kriteeriume, sest nende tootamiskiirust ei saa hilisema lisamargiste kinnitamisega drastiliselt vahendada.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta ()
,,]AM()N DE TERUEL” | ,PALETA DE TERUEL”
EU nr: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012
KGT () KPN ( X )

Nimetus

,Jamoén de Teruel” [ ,Paleta de Teruel”

Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

. Toote liik

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

Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

Vinnutatud sink ja koot on lihatooted, mida valmistatakse sea taga- ja esijasemetest, mida soolatakse,
pestakse, jarelsoolatakse, vinnutatakse (kuivamine-laagerdumine) ja lastakse jirelvalmida.

(}) Asendatud mddrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

Vilised omadused

Vinnutatud singil ja koodil on alljirgnevad omadused.

a) Kuju: piklik, servadest kuni lihaseni trimmitud ja iimaraks kujundatud, jalg on siilitatud. Toode vdib
olla tdielikult kamaraga kaetud voi trimmitud V-kujulise 1dikega, mille tipp iihtib vinnutatud singi
voi koodi teljega.

b) Kaal: singil parast nduetekohast to6tlemist miinimumaja jooksul vahemalt 7 kg ja koodil vahemalt
4,5 kg.

Organoleptilised omadused

Singi valispind voib olla kaetud iseloomuliku hallitusega voi olla puhas ning kaetud 8li- voi rasvakihiga.
Loikepinnal on jargmised omadused:

a) varvus: punane, l8ikepind ldikiv, rasv osaliselt lihasmassi imendunud;
b) liha: &rn, mitte vdga soolane maitse;
¢) rasv: oline koostis, ldikiv, kollakasvalge vdrvusega, aromaatne ja meeldiva maitsega.

Tooraine (iiksnes téodeldud toodete puhul)

Konealuse paritolunimetusega hdlmatud vinnutatud singi ja kootide valmistamiseks sobivad jargmiste
tougude ristamisel saadud sead:

emasloom: Landrace, Large White vdi nende kahe tdu ristand;

isasloom: Duroc.

Kaitstud vinnutatud sinkide ja kootide valmistamiseks sobivad iiksnes selliste sigade kintsud ja koodid,
kes on siindinud ja keda on nuumatud Terueli provintsi pollumajandusettevdtetes ning kes on tapetud
ja titkeldatud Terueli provintsi tapamajades.

Paritolunimetusega hdlmatud sinki ja koote ei toodeta paljundamiseks kasutatavate sigade kintsudest
ega kootidest.

Kuldid kastreeritakse enne nuumamisettevottesse viimist ja emiseid ei tapeta innaajal.

Paritolunimetusega kaitstud vinnutatud singi ja kootide valmistamiseks vodidakse kasutada iiksnes
seariimpasid, mille kaal tapasoojana on vdhemalt 86 kg ja mille seljapeki paksus, mdddetuna nimme-
piirkonnas kintsu iilaosas, on iille 16 mm ja alla 45 mm.

Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul)

KPNiga holmatud sigade soodasegude tootjad peavad asuma Terueli provintsi geograafilises piirkonnas
vOi selle naaberprovintsides, st Zaragoza, Guadalajara, Cuenca, Valencia, Castelloni vdi Tarragona
provintsis.

Loomasoot pdhineb peamiselt teraviljal; kindlaks on mdiratud sooda koostisse kuuluva tooraine
osakaal: sellest vihemalt 50 % peab olema teravili, mis peab vdimaluse piires parinema tootmispiir-
konnast.

Kontrolliasutus peab tootmisandmete pdhjal hindama so6datehastes sooda komplekteerimise protsessi
kidigus tooraine koostist ja paritolu ning kinnitama selle kittesaadavust.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Tootmispiirkonnas toimuvad etapid:
— loomade kasvatamine,

— loomade tapmine ja tiikeldamine.
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3.6.

3.7.

Tootlemispiirkonnas toimuvad etapid:
— soolamine,

— pesemine,

— jdrelsoolamine,

— vinnutamine,

— jdrelvalmimine.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Reguleeriv asutus annab kedagi diskrimineerimata loa turustada vinnutatud sinki ja koote, mis on ilma
kondita, titkeldatud voi viilutatud ja pakendatud, neile registreeritud ja t66tlemispiirkonnas asuvatele
kuivatamisettevotetele ja pakendajatele, kes tdidavad spetsifikaadi ndudeid ning on libinud ndueteko-
hase kontrolli ja sertifitseerimise.

Toote tootlemise ja sellele jargneva pakendamise piiramisel tootlemispiirkonnaga jargitakse puhtalt
tehnilisi kriteeriume, mille eesmirk on silitada toote kvaliteet, mida hoiustamis- ja kditlemistingimuste
muutmine voib mdjutada.

Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Iga ettevotja kaubanduslikul margisel peavad vastavalt asjaomasele tootele olema sdnad ,Denominacion
de origen protegida” (kaitstud péritolunimetus) ,Jamén de Teruel” | ,Paleta de Teruel”.

Tervetele miitigiks mdeldud sinkidele ja kootidele peavad olema pdletatud sdna ,Teruel” ja kaheksa-
nurkne tdht ning neil peab olema nummerdatud mirgis (silt) péritolunimetuse logoga. Nimetatud
tunnusmargid paneb tootele selle tootja viisil, mis ei vdimalda neid uuesti kasutada.

Kondita, tiikeldatud voi viilutatud singi ja koodi pakendil tuleb kasutada nummerdatud lisamirgist,
millel on vastavalt sdna ,Jamén” voi ,Paleta” ja péritolunimetuse logo.

Nummerdatud lisamirgisel oleva teabe puhul voib anda loa selle lisamiseks nende ettevotjate kauban-
duslikule margisele, kes seda taotlevad.

Nimetatud toiminguid, mis on seotud sdnade ,Kaitstud paritolunimetus” ja ,Teruel” nduetekohase
kasutamisega, tehakse mittediskrimineerival viisil. Margiseid (sildid) ja lisamérgiseid antakse vilja auto-
maatselt kdigi toodete jaoks, mille spetsifikaadi nduetele vastavust tdendavad sertifitseeriva kontrolli-
asutuse aruanded. Sellega tagatakse, et ettevdtjaid nimetatud toimingute kdigus ei diskrimineerita.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Tootmispiirkond hélmab Terueli provintsi.

Vinnutatud singi ja kootide valmistamispiirkond koosneb Terueli provintsi omavalitsusiiksustest, mis
asuvad keskmiselt vahemalt 800 meetri kdrgusel, kusjuures kuivatamisruumid peavad asuma vihemalt
800 meetri korgusel merepinnast. Keskmist kdrgust moddetakse digitaalse maastikumudeli (Modelo
Digital del Terreno) voi muu sarnase meetodi abil ning kuivatusruumide absoluutset kdrgust mdddetakse
Aragoni territoriaalteabe siisteemi (Sistema de Informacion Territorial de Aragén (SITAR)) voi muu sarnase
seda asendava stisteemi abil, kusjuures kummagi mootmise puhul on lubatud kéikumine kuni 6 %.

Seos geograafilise piirkonnaga

. Geograafilise piirkonna eripdra

Toote ,Jamoén de Teruel” [ ,Paleta de Teruel” suurepirane kvaliteet tuleneb peamiselt tingimustest, milles
loomi hoitakse enne ja pérast tapmist ning selle ajal, kuid oluline on eristada loomade geograafilist
kasvatus-, tapmis- ja titkeldamispiirkonda (edaspidi ,tootmispiirkond”) vinnutatud singi ja kootide
geograafilisest tootlemispiirkonnast (edaspidi ,to6tlemispiirkond”).
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Looduslikud tegurid

Vinnutatud singi ja kootide tootlemispiirkonda iseloomustab vahemerelise mdjuga kontinentaalne
kliima pikkade ja killmade talvede ning kdrgmaal esineva kireda pakasega. Kliima on kuiv ja pilvituid
pdevi on palju. Aastane sademehulk on ligikaudu 400 mm ja vihmaseid pdevi umbes 70.

Aasta keskmine Shutemperatuur on 12 °C, keskmine absoluutne maksimumtemperatuur on 37 °C ja
miinimumtemperatuur — 10 °C. Suvise ja talvise keskmise temperatuuri erinevus on 19 °C. Maist
oktoobrini pakast ei esine ning see loob lihatdostustele soodsad tingimused.

Singid ja koodid laagerduvad suurepirastes kliimatingimustes, mis on iseloomulikud geograafilisele
tootlemispiirkonnale. Sealne kliima on kuiv ja killm, mis on korgelt tunnustatud singi ja kootide
valmistamiseks viga sobiv.

Inimtegurid

Hispaania loodusuurija, digusteadlase ja ajaloolase Jorddn de Asso teoses ,Historia de la Economia
Politica de Aragén” (Aragéni poliitokonoomia ajalugu) (1798) leidub otseseid viiteid selle kohta, et
,Albarracinis kasvatatavaid sigu hinnatakse korgelt nende maitseomaduste tottu. Need loomad armas-
tavad vdga haralise tooneliilia ehk Asphodelus ramosus'e lehti ning seepdrast kuivatatakse lehti sigadele
talviseks toiduks.” Ehkki sigade arv oli vanasti viike, kujutasid nad endast tinu nuumamisega
saavutatud suurele tapakaalule maamajapidamistes tdelist varandust, sest nende liha oli Terueli talu-
poegadele aasta ringi pdhitoiduseks. Sead, keda soodeti erilise soodaga ja nuumati aeg-ajalt torudega,
olid loomne tooraine, mille baasil sai tekkida kvaliteetse liha, singi ja kootide valmistamise pikaajaline
traditsioon. Lisaks aitas sellele kaasa Jiloca, Albarracini, Gidari y Maestrazgo kdrgmaa kilm ja kuiv
kliima. Neid sigu loomulikult enam ei ole, kuid sdilinud on paljude traditsiooniliste kasitddoskustega
loomakasvatajate suured teadmised ja oskused. Nad on osanud oma kogemusi edasi anda ja sailitanud
kasvatatavates sigades vanade tdugude (keldi paritolu Molinesa ja Piirenee poolsaarelt périt lihavam
toug Morellana) omadused, tinu millele on liha sama kvaliteetne nagu vanasti.

Nimetuse juures on kahtlemata koige olulisem asjaolu, et varasemate kogemuste pdhjal on suudetud
aretada sobivad seatdud, mis pdhinevad tdugudel Landrace, Large White ja Duroc. Nimetatud tdugude
ristamisel on saadud sobivaid elujoulisi ristandeid, kelle vilised omadused tulenevad suurel mairal
ristamiseks kasutatud isendite valimise kriteeriumidest.

Loomulikult tdiendab kdiki nimetatud teadmisi sigu tapvate to6tajate oskusteave. Just nemad valivad
vilja kaitstud toote valmistamiseks sobivad seariimbad, mille kaal peab olema vihemalt 86 kg ja mille
seljapeki paksus, méddetuna poolriimba kintsuosa tipus, on piisav. Ka tiikeldamise juures on olulised
nende tootajate teadmised, kes oskavad kintse ja koote riimbast eraldada voi titkeldada, neid rikkumata,
ning verd vilja lasta ja leliigset nahka eemaldada. Samuti on tihtis roll kuivatusruumidesse transpor-
timisel ja tiikkide liigitamisel, pidades silmas nende sisetemperatuuri ja kaalu. Nii jouab to6tlejateni
iihtlase kvaliteediga, rasvakihiga kaetud ja rikkumata toode, mis on ette ndhtud singi ja kootide
valmistamiseks.

Téanapdevani on sdilinud praktilised oskused soolamisel, mille kdigus hoitakse jaotustiitkke soola sees
0,65 kuni tihe pdeva jooksul virske kintsu vdi koodi kilogrammi kohta. Nii saadakse meeldiva mait-
sega, Orn ja vihesoolane sink. Selline soolamismeetod on saanud vdimalikuks ka tinu oskusele kasu-
tada dra tootlemispiirkonna iseloomulikke kliimatingimusi.

Geograafiliselt mitmekesises Terueli piirkonnas on siilinud palju vanu traditsioonilisi toite. Kaks etno-
loogi ja gastronoomi, Antonio Beltrdn ja José Manuel Porquet, on oma gastronoomiaalastes kirjutistes
radkinud Terueli provintsi tiiiipilistest toitudest, mille koostisainete hulgas on ka Terueli sink, niiteks
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5.2.

5.3.

roogadest sopa de ajo de Teruel (Terueli kiiiislaugusupp) singititkkidega voi jamdn con tomate a la turolense
(sink tomatiga Terueli moodi). Samuti ei saa mainimata jitta Terueli Vaquilla del Angel'i pidustuste
tiitipilist toitu Regafiaos, mida valmistatakse dliga piserdatud lehttaignast ning sellele asetatud singi- ja
punase paprika viiludest ja mida kiipsetatakse ahjus voi pannil.

Toote eripdra

— Duroc on kiire kasvuga, vdga vastupidav, hea sigivusega ja eriliselt tootlik tdug. Nimetatud tdugu
sigade liha on suure rasvasisaldusega ja seega viga kvaliteetne.

— Landrace on keskmisest korgema- ja suuremakasvulisem tdug, mis sobib histi paritolunimetusega
toote tooraineks. Selle tdu tihtsamad omadused on suurepdrane kehaehitus, kiire pidevane
kaalukasv, s60da hea omastamine ja seljapeki paksus.

— Large White on viga kohanemisvOimeline ja vastupidav, hea sigivusega, sobivate s66daomastamis-
ja kasvuniitajatega tdug. Seda tdugu sigade liha on suurepirase kvaliteediga, mis viljendub eelkdige
mahlakuses, tekstuuris, struktuuris ja virvuses.

Duroci tdu positiivsed omadused ning eriline teraviljal pdhinev s66t ja loomariimpade suur kaal on
kujundanud ja lihvinud paljude loomapidajate oskusi pdlvkondade jooksul. Toodete ,Jamén de Teruel”
,Paleta de Teruel” kvaliteet saavutatakse tinu nende edasi antud kogemustele ja niitidisaegsetele
meetoditele.

Peamised kvaliteediomadused, mis eristavad toodet muudest samalaadsetest toodetest, on olemas juba
vinnutamiseks mdeldud virsketes jaotustiikkides, nimelt

— pisut kdrgem pH, mis langeb aeglasemalt;

— tumedam virvus;

— suurem veesidumisvoime;

— suurem mahlakus;

— lihaskoe suurem rasvasisaldus (suurem lihasisese rasva protsent);

— vahem kiillastunud rasvhappeid;

— pehmem tekstuur, tinu millele on liha drnem (rohkem lihasisest rasva ja suurem mahlakus);
— paremad eeldused siilimiseks ja laagerdumiseks.

Juba to6deldud toode on vihem soolane ja sellel on tugev né vinnutamismaitse, nagu on kirjeldatud
punktis 3.2.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine vdi muude omaduste vahel

Lihatoodete valmistamiseks on vaja toorainet siilivuse huvides mitmesuguste meetodite abil toodelda,
eelkdige soolata ja kuivatada. Sellega saavutatakse 1dpptoote mikrobioloogiline stabiilsus. Konealuste
toodete organoleptiliste omaduste eripdra tuleneb to6tlemispiirkonna geograafilistest tingimustest
(korgus merepinnast), sademehulgast ja dhutemperatuurist ning sealsete elanike kasutatavatest to6vote-
test, mida antakse edasi pdlvest pdlve. Olulisemad nendest eriparadest on jargmised:

— mahe maitse, mis tuleneb minimaalsest soolasisaldusest. See saavutatakse tdnu kasutatavale
soolamismeetodile, mille kiigus laotakse jaotustiikid virna, kaetakse kuiva soolaga ning jdetakse
viga madalal temperatuuril seisma voimalikult lithikeseks ajaks, et sool imenduks tootesse just
vajalikul maaral;

— soolamise jdrel seismajatmine samuti viga madalal temperatuuril;
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— loikepinna punane virvus ja ldige, mis tuleneb kuivatamisest mahedal temperatuuril. Kuivatamine

toimub Terueli provintsi iscloomulikus kliimas, mis on tldiselt jahe ning keskmiselt vdi vihe niiske,
ning tinu sellele kuivab liha aeglaselt ja tasakaalustatult. See omakorda tingib intensiivse laagerdu-
mise, millega saavutatakse toote suurepirane aroom ja maitse ning pehme kergesti malutav teks-
tuur. Aeglast kuivamist ja intensiivset laagerdumist soodustab ka lihasisene rasv;

laagerdumis- ja jarelvalmimisetapis tehtavad toimingud, mille tulemusel tugevneb proteoliiitiliste ja
lipoluiitiliste enstiiimide toime. Sellega viimistletakse ja tdiustatakse nii tailiha kui ka rasva aroomi,
maitset ja tekstuuri;

katsumisel dline rasv, mis on ldikiv, kollakasvalge virvusega, aromaatne ja meeldiva maitsega ning
mis tuleneb sobiva genotiiiibiga sigadest, kellel on isaliini pidi Duroci tdu eriomadused, suure
teraviljasisaldusega loomasoodast ning loomade suurest tapakaalust, mistdttu liha on paraja teks-
tuuriga (ei noor ega vana) ja piisava rasvasisaldusega.

Koik need omadused eristavad konealust toodet muudest samalaadsetest toodetest ning tulenevad nii
looduslikest teguritest kui ka kiitlejate tehtavatest toimingutest, mida on kirjeldatud punktis 5.1.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Méidruse (EU) nr 510/2006 (% artikli 5 1dige 7)

http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/jamon_de_teruel_11_2012.pdf

(*) Vt joonealust markust 3.
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