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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 1dike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2014/C 88/18)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab Oiguse esitada vastuvditeid vastavalt ndukogu mdiruse (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
»SALAME PIACENTINO”
EU nr: IT-PDO-0117-01104-08.04.2013
KGT () KPN (X )

1. Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— [J Toote nimetus

— Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond
— [ Piritolutdend

— Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— [ Margistus

— O Riiklikud nouded

— [ Muu (tdpsustada)

2. Muudatus(t)e liik

— Koonddokumendi voi kokkuvdtte muutmine

— [ Registreeritud KPNi vdi KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega
kokkuvotet

— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (mairuse (EU) nr
510/2006 artikli 9 ldige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sanitaar-
vOi fitosanitaarmeetmetest (médruse (EU) nr 510/2006 artikli 9 15ige 4)

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



C 88)26

Euroopa Liidu Teataja

27.3.2014

3. Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

— Punktis 4.2. (Kirjeldus) on vilja jaetud lause, mille kohaselt tuleks toote ,Salame Piacentino” valmis-

tamiseks kasutada sea virsket reietiikki. Muudatusega piittakse 11. mail 2010 ELTs C 122/17
avaldatud kokkuvdte viia vastavusse tootespetsifikaadiga. Tootespetsifikaadi punktiga 3 on toote
,Salame Piacentino” valmistamiseks vajaliku toorainena alati ette ndhtud Itaalia raske sea eri 15ike-
tilkkide ning mitte iiksnes reietiikkide kasutamist, nagu voib kokkuvdttest vilja lugeda.

Tootmismeetod

— Muudatus, millega viiakse sisse nitritite kasutamine seadusega ettenihtud piirides, on vajalik, sest

nitritite ja nitraatide kasutamine tagab parema vastupanu haigusetekitajatele ja hoiab dra oksiidee-
rumisprotsesse toote ,Salame Piacentino” (KPN) tootmisetappides.

— Muskaatpahkli lisamist soolamissegusse taotletakse selleks, et taastada voimalus kasutada traditsioo-

nilise retsepti kaasaegset alternatiivi.

— Kadrimist tekitavate kultuuride lubamist taotleva muudatusega piiiitakse tagada kddrimisprotsessi

intensiivset algust, mis on muutunud iiha keerulisemaks bakterifloora vihenemise tottu, kuna kesk-
konna ja seadmete puhul kohaldatakse kaasaegseid hiigieenireegleid.

— Maksimumsuuruse ndue on kehtestatud selleks, et jirjepidevalt arvestada toote ,Salame Piacentino”

(KPN) traditsiooniliste tootmistraditsioonidega. Toode ,Salame Piacentino” (KPN) on tavapiraselt
viikese labimodduga. Seega oleks kohane osutada selgesonaliselt vorsti maksimaalsele libimdddule,
nii et spetsifikaadiga ette ndhtud laagerdumisaeg vastaks konealusele traditsioonilisele ldbimdddule
ning et laagerdumine toimuks iihtlaselt ja histi. Lisaks sellele on toote maksimumlibimoddu kehtes-
tamisega voimalik tagada, et lubatud maksimumkaalu suurendamine 2 kg-ni viilutamiseks ettendhtud
toote puhul ei muuda mingil moel toote kvaliteediomadusi; sellega oleks iihtlasi tagatud, et viiluta-
miseks ettendhtud vorsti kdik viilud on sama vilimuse ja laagerdumisastmega kui tervena turustatava
toote viilud.

— Viilutatava toote puhul on nihtud ette elastse sidumisvorgu kasutamine. Elastne vork muudab

viilutamise lihtsamaks, kuna selle saab enne viilutamist toote iimbert kergesti eemaldada.

— Laagerdumiskeskkonna niiskusenditajate puhul on lisatud lubatud kéikumine +10 % ulatuses, mis

aitab kaasa KPNiga toote paremale kvaliteedile. Huvi rohkem laagerdunud toodete vastu on viimasel
ajal iha suurem, seega soovitakse, et laagerdumisaeg oleks spetsifikaadis sitestatust pikem. Sellistel
juhtudel on pandud tihele, et kui toote laagerdumiskeskkond ei ole piisavalt niiske, hakkab pikema
laagerdumisaja puhul tootesse tungima oShk, mis pohjustab toote oksiideerumist. Selleks tulebki
lubada laagerdumisruumide niiskuseniitajate osas teatavat paindlikkust.

— Vajalikuks on peetud suurendada viilutatava toote maksimumkaalu, sest see aitab dra hoida prob-

leeme, mis on seotud viilutamisel tekkivate tootejadkidega ning vdikesemddtmelise toote viilutamisel
saadava vihese tulemiga.

— Toote tuhasisalduse miinimumprotsenti on vahendatud 4 %-1t 1,5 %-le, mis omakorda tuleneb soola

lubatud miinimumtasemest, mis on tuhasisaldusega tihedalt seotud ja mida on vihendatud seoses
toitude tildise soolasisalduse vihendamisega.

— Toote pH alandamine 5,4lt 5,2le tuleneb kiesolevalt antud vdimalusest kasutada eespool osutatud

starterkultuure. pH taseme muutmine 0,2 vdrra on nii vihene, et ei mdjuta toote kvaliteedi- ja
organoleptilisi omadusi.
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KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta ()
»SALAME PIACENTINO”
EU nr: IT-PDO-0117-01104-08.04.2013
KGT () KPN (X))

1. Nimetus

,Salame Piacentino”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

[taalia

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote lik

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

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tihistab

,Salame Piacentino” on seasoolde topitud, soolatud ja loomulikul teel laagerduda lastud toorelt tarbitav
vorst. Vorsti ,Salame Piacentino” tootmiseks kasutatakse sea tailiha, millele on 10-30 % ulatuses lisatud
seapekki. Lopptootel on silindri kuju, vorsti 16iketiikk on helepunase virvusega ning selles on roosakas-
valged pekitiikikesed, [6hn on iseloomulik, viga intensiivne, magusavditu, vorstilihale omase aroomiga.

3.3. Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Toodet ,Salame Piacentino” valmistatakse sigadest, kes on siindinud, kasvanud ja tapetud Emilia
Romagna ja Lombardia maakonnas. Nimetuse ,Salame Piacentino” puhul kohaldatakse mairuse (EL)
nr 1151/2012 artikli 5 Idikega 3 ettendhtud erandit.

3.4. Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul)

Tuleb jargida loomasooda kasutamise ja koostise iiksikasjalikke eeskirju. Sigade s66tmine toimub kahes
etapis ja pohineb peamiselt punktis 3.3 mdiratletud piirkonnast parineval teraviljatoodangul. Sigade
keskmise s60daratsiooni moodustab peamiselt maisirokk, samuti odrajahu, kliid, soja ja mineraalsed
soodalisandid. Piimatoostuse jadksaadused (vadak, kalgend ja pett) on valdavalt parit maaratletud piir-
konnas asuvatest juustukodadest.

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

K&ik tootmisetapid — soolamine, lihamassi valmistamine, soolde toppimine, vorsti kuivatamine ja
laagerdamine — peavad toimuma alljargnevas punktis 4 médratletud piirkonnas.

3.6. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Pakendamine, viilutamine ja portsjoniteks jaotamine peavad toimuma kindlaksmaaratud kontrollistruk-
tuuri jarelevalve all eranditult punktis 4 méaratletud tootlemispiirkonnas. Selleks et toote iseloomulike
ja eriliste omaduste sdilimine oleks tagatud, peavad pakendamine, viilutamine ja portsjoniteks jaotamine
toimuma geograafilises tootmispiirkonnas ja seda peab teostama toote omadusi hésti tundev personal.

(}) Asendatud mddrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.7.

5.2.

5.3.

Viilutatud voi portsjoniteks titkeldatud toode, millelt on eemaldatud seda kattev seasool, voib kesk-
konnatingimustes dhuga kokkupuutel oksiideeruda ja selle 16igud voi 16ikepind vdivad muutuda pruu-
nikaks, samuti voib sellega kaasneda tailiha iseloomuliku helepunase virvi kadumine, pekiosa
rddsumine ja I6hnaomaduste markimisvddrne halvenemine.

Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Tarbimisse lastud tootele peavad olema margitud sdnad ,Salame Piacentino”.

Nimetus ,Salame Piacentino” peab olema midrgisele kirjutatud selgete kustutamatute tdhtedega, mis
eristuvad muudest margisel olevatest sdnadest, ning nimetusele peab jirgnema viljend ,Denominazione
di Origine Protetta”.

Keelatud on lisada kirjeldusi, mis ei ole selgesonaliselt ette nihtud.

Siiski on lubatud lisada ettevdtja nimi, drinimi ja kaubamirk, kui nendel ei ole ilistavat tihendust ja
need ei eksita tarbijat, ning viide seafarmile, kust parit loomadest toode on valmistatud.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Toote ,Salame Piacentino” tootmispiirkond hdlmab tervet Piacenza provintsi, kuid piirdub iiksnes
aladega, mis jadvad merepinnast kuni 900 meetri kdrgusele ning kus valitsevad teatavad ilmastikutin-
gimused.

Seos geograafilise piirkonnaga

. Geograafilise piirkonna eripdra

Toote ,Salame Piacentino” tootmise juured ulatuvad tagasi Rooma impeeriumi aegadesse ja Piacenza
provintsi hdlmavas geograafilises piirkonnas on vastavaid oskusi aja jooksul pdlvest-pdlve edasi antud.

Piacenza provints muutus oluliseks toote ,Salame Piacentino” tootmispiirkonnaks tinu kogu Po joe
piirkonna péllumajanduskultuuri arengule, sest just sellelt territooriumilt (Emilia Romagna ja Lombar-
dia) pdrines toormaterjal. Tooraine péritolupiirkonnas oli loomakasvatus seotud laialdase teraviljakas-
vatusega ja eriliste juustuvalmistamismeetoditega, ning need omakorda soodustasid seakasvatust.

Piacenza provintsis kujunes vilja eriline oskus lihatiikke valida ning tai- ja pekiosa vastavalt toodelda
ning kohalikud tootjad andsid seda oskust jéreltulevatele polvedele edasi. Toote laagerdamistingimuste
viljakujunemisele aitas kaasa ka veerohkete joeorgude ja puudega kaetud miendlvade olemasolu.

Toote eripira

Tootele ,Salame Piacentino” on iseloomulik laagerdumise ajal tekkinud magus ja intensiivne 16hn.
Loiketiiki taiosa on helepunase virvusega ning selles on viikesed valged pekitiikikesed. Toote ,Salame
Piacentino” valmistamiseks kasutatav toormaterjal saadakse Itaalia raske sea tiitipiliste omadustega
sigadelt ning see koosneb nduetekohaselt ettevalmistatud ja valitud eri 16iketiikkidest.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi v6i omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Toote ,Salame Piacentino” iseloomulikud omadused on seotud keskkonnatingimuste ning loodus- ja
inimfaktoriga. Eriti tihedalt on tootmispiirkonnana méaratletud geograafilise piirkonnaga seotud toor-
aine omadused, sest just selles piirkonnas on korgel tasemel Itaalia raskete sigade kasvatus ning seda
liiki sigade jaotustiikkide kasutamine on toote ,Salame Piacentino” valmistamisel otsustava tahtsusega.
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Peale selle on toote ,Salame Piacentino” to6tlemine Piacenza provintsis seotud kohalike inimestega, kes
on aja jooksul vilja arendanud erilised oskused taitiikkide valjavalimisel ning nende segamisel peki ja
viirtsidega. Tootjate tehnilised oskused liha to6tlemisel ja peenestamisel, millele lisandub laagerdumi-
setappide tdpne jdlgimine, annavad samuti tunnistust toote ,Salame Piacentino” tihedast seosest toot-
mispiirkonnaga.

Tootmispiirkonna keskkonnatingimused on viga iseloomulikud, eelkdige vdib esile tuua kliimat, millel
on Idpptoote jaoks otsustav tdhendus ja mis mdjutab toote laagerdumisetappide kulgu.

Tooraine, toote ja nimetuse kombinatsioon on asjaomase piirkonna sotsiaalmajandusliku arenguga
tihedalt seotud ning sarnaseid tingimusi on mujal voimatu leida.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

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

Tootespetsifikaadi tiielik tekst on saadaval jargmisel veebisaidil:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vOi

otse pdllumajandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi avalehel (http:/[www.politicheagricole.it),
klopsates linki ,Qualita e sicurezza” (Kvaliteet ja ohutus) (ekraani iilemises paremas osas), seejirel linki
,Disciplinari di Produzione allesame dellUE” (ELile hindamiseks esitatud spetsifikaadid).

(*) Vt joonealust markust 3.
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