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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miidruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2015/C 82/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu mairuse (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
»CAPOCOLLO DI CALABRIA”
EU nr: IT-PD0O-0217-1570-19.10.2011
KGT ( ) KPN (X)
1.  Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— [ Toote nimetus

— KX Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond
— [X Paritolutdend

— X Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— X Margistus

— DO Riiklikud nduded

— O Muu

2. Muudatus(t)e liik

— [ Koonddokumendi v6i kokkuvdtte muutmine
— X Registreeritud KPNi vdi KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega kokkuvétet

— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (méiruse (EU) nr 510/2006
artikli 9 15ige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sanitaar- voi fiitosa-
nitaarmeetmetest (mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 1dige 4)
3.  Muudatus(ed)
Toote kirjeldus
— Vilja on jdetud viide kisitsi tehtavale kokkusidumisele. Seoses muudatusega, millega on nihtud ette eri liiki

nooride kasutamine tootmisetapis, on kohandatud tervet 15iku.

— Tapsustatud on, et toote ,Capocollo di Calabria” virvus oleneb ka maitseainete, sh punase paprika ja viirtspa-
prika kasutamisest.

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
(%) ELT L 93, 31.3.2006, lk 12. Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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Piritolutdend

— Vastavalt mdirusele (EL) nr 1151/2012 on tootespetsifikaadi teksti ajakohastatud nende tootmisprotsesside
osas, mida tootjad peavad piritolutdendi nduete kajastamiseks jargima.

Tootmismeetod

— Tipsemad ning iiksikasjalikumad juhised on antud t6u, tapavanuse ja -kaalu nduete kohta; lubatud geneetiliste
tiiiipide loetelusse on lisatud kohalik musta virvi Apuulia-Calabria tdug. Kdnealuse tdu aretusregister koostati
Apuulia ja Calabria maakonnas ajalooliselt kasvatatava kohaliku seapopulatsiooni omaduste alusel; lubatud
geneetiliste tiiiipide loetelusse lisati ka Duroci tdug, kuna seda esineb sigade paritolupiirkonnas rohkesti; selgelt
on esile toodud ka need tdud, mille kasutamine on iiheselt keelatud, kuna nende omadused ei vasta laagerdu-
nud lihatoodete tootmiseks kasutatavate raskete sigade omadustele.

— Lisaks kehtivas spetsifikaadis ette nahtud voimalusele identifitseerida sigu vastava mirgi jargi voib niiid sigu
identifitseerida ka sea tagajasemel oleva tdtoveeringu jirgi, millel on selle seakasvatuse koodnumber, kus pdrsas
stindis.

— Selgelt on sitestatud sigade sooda valgusisalduse maar.
— Selgitatud on maistet ,vedel s66t”.

— Tépsemalt on sdnastatud ka toote koostisained, et parandada kehtivas tekstis olev ilmne sisuline viga lauses:
,kehtivate Gigusaktidega ette nihtud punane pipar”. Sonadele ,kehtivate digusaktidega ette nihtud punane
pipar” peaks jiargnema triikivea tdttu dokumendist vilja jadnud tekst muude maitse- ja lisaainete kohta. Muuda-
tusega on mdiratud selgemalt kindlaks, mida ,punase pipra” all mdeldakse, lisades teksti viirtspaprika ja
maguspaprika, mis molemad kuuluvad perekonda Capsicum L. Need kehtivas spetsifikaadis puuduvad naturaal-
sed koostisained on selgelt loetletud, et kajastada péritolupiirkonnas ajalooliselt jargitavaid tavasid.

— Lisatud on lubatud lisaainete iiksikasjalik nimekiri. Lisaainete kasutamisega on vdimalik pidurdada tootele kah-
julike mikroobide levikut ja aidata kaasa tootele iseloomulikule aeglasele laagerdumisprotsessile, samuti tagada,
et toote ,Capocollo di Calabria” kvaliteet ei halveneks ebasoovitava kddrimise tagajirjel.

— Sooldumisaega on pikendatud kaheksalt pievalt 14 pievale, et votta tdpsemalt arvesse traditsioonilist
tootlemisviisi.

— Vilja on jdetud site kasutada sidumisetapis iiksnes naturaalset noori, kuna tootjatel on kidepdrasem kasutada
elastiknoori, mis lihtsustab sidumist ja vdimaldab toodet paremini to6delda.

— Ette on ndhtud ka voimalus kinnitada toote iimber pikuti puitlaastud. Selline sidumisviis on Calabria maakonna
traditsiooniline tava.

— Lisatud on soolvees soolamise tehnika. Soolvees soolamine on pika traditsiooniga meetod, mis tagab toote
korge kvaliteedi.

— Tootlemiseks ette nahtud toore seljatiiki kaalu on suurendatud 1 kg-ni. Selle pdhjenduseks on rasketelt sigadelt
saadavate tiikkkide suurem kaal.

— Tépsustatud on, et sajapdevane laagerdumisaeg on vihim, mida voib toote ,Capocollo di Calabria” traditsiooni-
lisel tootmisel kasutada.

Margistus
— Lisatud on ,Capocollo di Calabria” DOP (KPN) identifitseerimist vdimaldav logo.
— Muudatusega on ette nihtud vdimalus anda toode tarbimisse tervelt, tiikeldatult v&i viilutatult, vaakum- voi

gaasipakendis. Praegu kehtivas spetsifikaadis ei ole see sitestatud, kuid seda on vaja toote organoleptiliste oma-
duste siilitamiseks toote ostmis- ja tarbimisviiside arengut silmas pidades.
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KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (°)
»CAPOCOLLO DI CALABRIA”
EU nr: IT-PD0O-0217-1570-19.10.2011
KGT ( ) KPN (X)
1.  Nimetus

,Capocollo di Calabria”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

[taalia

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

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

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

Toode ,Capocollo di Calabria” on valmistatud sea seljatiiki eesmise osa konditustatud ning kuivsoolatud voi sool-
vees soolatud lihast. Toore lihatiiki kaal jaab vahemikku 3,5-5,5 kg.

Pirast soolamist mahitakse toode naturaalsesse kelmesse ja seotakse nooriga kokku. Laagerdumisaeg on vihemalt
sada pieva.

Toote valimus on roosaka voi punase virvusega, mille intensiivsus sdltub musta pipra voi punase pipra (liigist Capsi-
cum L.) sisaldusest. Loikekoht on erkroosaka virvusega ning seljatiiki esiosale omaste marmorjate rasvajoonekestega.

Maitse on hork ja muutub laagerdumisel aina peenemaks; 16hn on iseloomulik ja heas tasakaalus.

3.3. Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Toote ,Capocollo di Calabria” valmistamiseks kasutatakse Calabria maakonnas kasvatatud sigade liha.
Emiste ja kultide liha ei ole lubatud kasutada.

Sigade geneetilised omadused peavad olema kooskdlas Itaalia raske sea omadustega, mille aluseks on jargmised
traditsioonilised suure sea tdud:

— Apuulia-Calabria toug;

— Itaalia tduraamatu kohaselt parandatud toud Itaalia Large White ja Itaalia Landrace vdi mdlema tdu kultide
jareltulijad;

— Itaalia tduraamatu kohaselt parandatud Itaalia Duroci tdugu kultide jareltulijad;

— muud tdugu kultide voi hiibriidkultide jéreltulijad, kes on siindinud Itaalias v&i véljaspool Itaaliat, tingimusel et
need on aretatud vastavalt selektsiooni- ja ristamisskeemidele, mille eesmirgid ei ole vastuolus Itaalia tduraa-
matu ettekirjutustega raskete sigade tootmise kohta.

Seevastu on sonaselgelt keelatud:

— kasutada sigu, kellel esineb vastundidustatud omadusi, eelkdige loomi, kes kannavad stressitundlikkusega seo-
tud geeni;

— kasutada Belgia Landrace’i, Hampshire’i, Pietraini ja Spoti tdugu puhtatdulisi sigu.

Tapamajja saadetavasse partiisse kuulavate sigade keskmine kaal ei tohi olla alla 140 kg.

(*) Asendatud médrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.4. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)

Sigade so6dasegu peab koosnema vihemalt 50 % ulatuses odrast, poldoast, maisist, tammetdrudest ja kikerhernes-
test. Sigade soota ei tohi lisada maniokki ega kartulit, samuti toiduainetddstuse kdrvalprodukte, mis voiksid anda
lihale ja pekile soovimatu 16hna ja maitse.

Et nuumatavate sigade liha oleks tihedam, on keelatud anda soota vedelal kujul. Vedelal kujul tohib anda piima
tootlemisel saadavaid kdrvalprodukte.

Vihemalt kaks kuud enne sea tapmist peab tema soodas suurendama valgukomponenti ja s66da valgusisaldus ei
tohi olla alla 12 %.

Soodas sisalduvad ained peavad turuolukorrale vastavalt olema pirit geograafilisest tootmispiirkonnast.

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Sigade kasvatamisega seotud etapid ning sigade tapmine peavad toimuma Calabria maakonna territooriumil;
samuti peab siin toimuma l6iketiikkide valik, kelmesse toppimine, sidumine ja laagerdumine.

3.6. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

3.7. Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Kaitstud paritolunimetus ,Capocollo di Calabria” millele jirgneb marge ,Denominazione d’Origine Protetta” (,kaits-
tud péritolunimetus”), peab olema kantud mirgisele, toote kiilge seotud sildile vdi portsjonitena miitidava toote
pakendile selgete kustutamatute tihtedega ning eristuma selgelt kdigist muudest margetest.

Mirgisel peab olema ka jargmine ,Capocollo di Calabria” DOP (KPN) logo.

CAPOCOLLO
DI CALABRIA

~ DOP

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toodet ,Capocollo di Calabria” valmistatakse traditsioonilises tootmispiirkonnas, mis asub Calabria maakonna
territooriumil.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra

Geograafiline tootmispiirkond asub Itaalia 16unaosas ja seda iseloomustab méddukalt soe kliima, sajab vihe ning
peamiselt talveperioodil. Territoorium on valdavalt kiinklik ja mégine, kuid kuna tegemist on poolsaarega, kuulub
siia ka 800 km ulatuses Tiirreeni ja Joonia mere ddrde jddvat rannikuala. Mere ning kiinkliku ja magise ala koos-
mdju loob vahemerelises keskkonnas erilised kliimatingimused.

Soodsatele kliimatingimustele lisandub kohalike tootjate aja jooksul kogutud ja pdlvest pdlve edasi antud oskus-
teave, kuidas sea seljatiikist valitud ja konditustatud, sobiva kaalu ja pikkusega lihatiikke Gigesti valida ja toodelda.
Teine tootmistehnoloogiaga seotud iiksikasi on oskus kasutada maitseaineid, sealhulgas musta pipart, magusat
paprikat ja viirtspaprikat.

5.2. Toote eripdra

,Capocollo di Calabria” on Calabria maakonna tiiiipiline laagerdatud lihatoode. Seda iseloomustab pikk laagerdu-
misaeg kestusega mitte alla saja pdeva, silindriline kuju, roosakas vdi punane virvus, mille intensiivsus séltub mait-
seainete kasutamisest. Toote ,Capocollo di Calabria” 15ikekoht on erkroosaka virvusega ning seljatiiki esiosale
omaste marmorjate rasvajoonekestega.
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5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi vdiomaduste vdi (kaitstud geograafilise
tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Toote ,Capocollo di Calabria” suhtes kohaldatavad néuded on seotud keskkonnatingimuste ning loodus- ja
inimfaktoriga.

Toote ,Capocollo di Calabria” tootmis- ja tootlemispiirkonda iseloomustab tihe seos timbritseva keskkonna ja Itaa-
lia Idunaosale omase kliimaga — sajab vihe ja valdavalt talvekuudel, geograafiliselt on ala avatud tuultele ning tem-
peratuuride vahe on mérkimisvairne, koik see loob toote laagerdumisruumides ideaalsed tingimused.

Toote ,Capocollo di Calabria” valmistamine eeldab tootajate kogemust lihatiikkide valimisel. Kasutatakse seljatiiki
esiosa, mille lihameistrid on nduetekohaselt konditustanud ja kindlate omaduste, nt rasva dige osakaalu alusel vilja
valinud. Tdnu rasva digele osakaalule on toode ,Capocollo di Calabria” laagerdumisetapis pehme ja see mdjub hasti
toote kvaliteediomadustele. Traditsiooni kohaselt kasutatakse todtlemisetapis endiselt naturaalseid maitseaineid
(must pipar, viirtspaprika), mis annavad tootele suurepirased organoleptilised omadused.

Tooraine, toode ja nimetus on tihedalt seotud médratletud geograafilise piirkonna sotsiaalse ja majandusliku areng-
uga; just siit on saanud alguse traditsioonid ja kohalikud tavad. Esile v6ib tuua asjaolu, et toorainena kasutatakse
Itaalias aretatud raskete sigade liha, sigu aga soodetakse samast piirkonnast parit taimsete saadustega. Seega on
toode ,Capocollo di Calabria” geograafilise piirkonnaga tihedalt seotud nii kohaliku kliima, sigade sootmise kui ka
inimfaktori seisukohast.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
(Midruse (EU) nr 510/2006 (*) artikli 5 Idige 7)

Taotluse esitanud asutus on algatanud riikliku vastuvdite esitamise menetluse, avaldades kaitstud paritolunimetuse
,Capocollo di Calabria” tunnustamise ettepaneku 25. juuli 2011. aasta Itaalia Vabariigi Teatajas nr 171.

Tootespetsifikaadi tdielik 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 (www.politicheagricole.it), kldpsates linki
,Prodotti DOP IGP” [KPNi vdi KGTga tooted] (ekraani iillemises paremas osas), seejdrel linki ,Prodotti DOP IGP STG”
[KPNi, KGT vdi GTTga tooted] (ekraani vasakus dires) ja 16puks ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE” [ELile
hindamiseks esitatud spetsifikaadid].

(*) Vtjoonealune mirkus 3.
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