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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2013/C 242/04)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla (%).

MUUTOSHAKEMUS

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annettu

NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 (%)

9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
"JAMON DE TERUEL”["PALETA DE TERUEL”
EY-N:o: ES-PDO-0217-0987-10.04.2012
SMM () SAN (X))

1. Eritelmin kohta (kohdat), jota (joita) muutos koskee
— Tuotteen nimi
— Tuotteen kuvaus
— Maantieteellinen alue
— Alkuperdtodisteet
— Tuotantomenetelma
— [ Yhteys maantieteelliseen alkuperdin
— [X] Merkinnit
— [ Kansalliset vaatimukset
— O Muuta

2.  Muutoksen (muutosten) tyyppi

— [X] Yhtendisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos

(') EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUVL L 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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— [0 Rekisteréidyn SAN:n tai SMM:n eritelmadn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei
ole julkaistu

— [ Eritelmidn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o
510/2006 9 artiklan 3 kohta)

— [0 Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai
kasvinsuojelutoimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

3.  Muutos (muutokset)
3.1 Tuotteen nimi

"Jamén de Teruel”["Paleta de Teruel”

Muutetaan tuotteen nimi lisddmalld suojan piiriin kuuluvaan tuotteeseen maininta "Paleta” suojattujen
erityistuotteiden luonteen ilmoittamiseksi selkedsti.

Nimi "Paleta de Teruel” on kuluttajien tuotteesta perinteisesti kdyttdimd nimitys, ja sen lisddminen
suojatun tuotteen nimeen on omiaan perustelemaan tuotteen hyviksymistd. Koska nimi on yleisessd
kdytossd, tuottajien on pidettava tuote kaupan sen alkuperddn viittaavilla nimilld. Siksi tdima lisdys
auttaa varmistamaan kyseisen nimen kayttoon oikeutettujen suojattujen tuotteiden aitouden.

Nimen "Paleta de Teruel” yleinen kiytto téstd erityistuotteesta kdy ilmi monista asiakirjoista, minka
vuoksi eritelmdd tdydennetdidn viittauksilla, jotka liittyvit eri aloihin, kuten

— historiaan,

— kaupankdyntiin,

— mainontaan ja

— tieteelliseen tutkimukseen.

3.2 Tuotteen kuvaus

Hakemus koskee kuivatun kinkun (ts. sian takaraajoista saadun tuotteen) lisiksi myos kuivattua lapaa
(ts. sian eturaajoista saatua tuotetta). Kuten edelld todetaan, kuivattu lapa saadaan perinteisesti sian
eturaajasta. Sen laatuominaisuudet ovat kaikilta osin samanlaiset kuin kinkulla, ja ainoa ero liittyy
selvisti pienempéin kokoon ja painoon. Sen mukaisesti eritelmissd vahvistetaan molempien tuotteiden
viliset erot, jotka liittyvat jalostuksen ja tiettyjen pakollisten késittelyvaiheiden kokonaiskestoaikaan,
joka on lyhyempi kun kyseessd on lapa. Tami on tehtéva siitd yksinkertaisesta syystd, ettd pienemmastd
koosta johtuen prosessi, johon kuuluvat lapojen suolaus, asettuminen suolauksen jilkeen, kuivaus ja
raakakypsytys seka jatkokypsytys, kestdad vahemman aikaa kuin kinkulla. Lapojen lisddminen eritelmain
on muiden suojatulla alkuperdnimitykselld varustettujen, ennen Jamén de Teruelia hyviksyttyjen es-
panjalaisten kuivattujen kinkkujen (Guijuelo, Dehesa de Extremadura, Huelva/Jabugo ja Los Pedroches)
yhteydessi vakiintuneen kiytinnon mukaista.

Poistetaan tistd eritelmidn kohdasta viittaus tuotteen valmistukseen kdytettyyn sikarotuun, koska se
mainitaan jo tuotteen valmistusta koskevassa kohdassa.

Poistetaan selkeyden ja yksinkertaistamisen vuoksi kohta, jossa viitataan hoitotoimiin tai liikeruokin-
taan, koska se ei sisilld tuotteen kuvauksen kannalta perusteltua tietoa.

Suojatulla alkuperdnimitykselld "Jamén de Teruel”[’Paleta de Teruel” varustetut kinkut ja lavat ovat
lihavalmisteita, jotka on saatu suolaamalla, huuhtelemalla, jalkikasittelemalld, kuivaamalla ja raakakyp-
syttamalld sekd jatkokypsyttdmalld sian etu- ja takareisistd leikatut kinkut tai lavat. Haettu muutos
merkitsee parannusta eritelmédn, koska silli halutaan méaritelld selkedsti ne vaiheet, joiden avulla
saadaan laatuvaatimukset tdyttdva tuote.
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Erddt suhteellisen epdtarkat ilmaisut, kuten "paino 8-9 kg, ei koskaan alle 7 kg” korvataan tdsmalli-
semmilld ilmaisulla "paino maarityn vahimmaiskypsytysajan paityttyd vahintdan 7 kg, kun on kyseessi
kuivattu kinkku, ja 4,5 kg, kun on kyseessd kuivattu lapa”.

Viittausta V-viiltoon, jonka karki sijoittuu kinkun sorkan tai lavan akselille, muutetaan tdismentimalla,
ettd V-viilto tehddin aina siten, ettd viillon kdrki sijoittuu palan akselille mutta ei vélttimattd — palan
muodosta riippuen — sen keskikohtaan.

Maantieteellinen alue

Eritelmdd halutaan muuttaa seuraaviin kolmeen kohtaan liittyvien maantieteellistd aluetta koskevien
suorien tai epdsuorien viittausten osalta:

C kohta: "Valmistusalueen muodostavat ne Teruelin provinssin kunnat, jotka sijaitsevat vihintddn 800
metrin korkeudella merenpinnasta”.

E kohta: ”... jossa ne ripustetaan riippumaan ... kosteus- ja limpétilaolosuhteissa vihintdan 800 metrin
korkeudessa merenpinnasta”.

E.3.b kohta: "Kinkut kypsyvit erinomaisissa ilmasto-olosuhteissa yli 800 metrin korkeudessa meren-
pinnasta”.

Muutoksen tarkoituksena on koota yhteen ainoaan kohtaan kuntia ja kuivaamoja koskevat vaatimukset
yhdistamalld viittaukset tuotantoalueeseen.

Lisdksi eritelmad halutaan muuttaa, koska siind ei ollut vahvistettu menetelmdd kuntien tai kuivaa-
moiden sijaintikorkeuden médrittimiseksi. Uudessa muotoilussa esitetddn riittdvdn tarkka menetelma
keskimairdisen ja absoluuttisen sijaintikorkeuden laskemiseksi SAN-rekisteriin merkittdvid laitoksia
varten. Koska eriisiin rekister6ityihin laitoksiin on kuitenkin tidhin mennessi sovellettu sijaintikorkeu-
den epitarkkaa laskentamenetelmad, on sallittava tdhdn vaatimukseen enintddn 6 prosentin poikkeama,
joka vastaa 48 metrid. On syytd todeta, ettd troposfadrissd (alailmakehdssid) lampotila laskee keskimaa-
rin 0,65 °C aina korkeuden kasvaessa 100 metrilld, miki tarkoittaa sitd, ettd poikkeamaa sovellettaessa
voidaan hyviksya laitokset, joiden keskilimpotila on 0,31 °C korkeampi kuin limpotila 800 metrin
korkeudessa. Tallaisen vaihtelun hyviksyminen ei vaikuta mitenkdin jalostusprosessiin, ja silld voidaan
vilttdd niiden jo rekisterdityjen laitosten sulkeminen SAN-suojan ulkopuolelle, joissa valmistetaan
suojan piiriin kuuluvia tuotteita, joiden ominaisuudet tdyttavit tdysin kaikki eritelmissd vahvistetut
laatuvaatimukset.

Lisaksi tdsmennetddn, ettd sekd eldinten tuotanto ettd teurastus ja ruhojen leikkaaminen tapahtuvat
Teruelin maakunnassa; ndin varmistetaan voimassa olevien eldinten hyvinvointia koskevien vaatimusten
tayttyminen.

Alkuperdtodisteet

Valvontaelimeen ja tuotteen varmentamiseen sovellettavan uuden lainsdddiannon mukaisesti nykyisen
eritelmdn D kohdasta olisi poistettava ne kohdat, joiden sanamuoto voi aiheuttaa asianmukaiseen
varmentamiseen liittyvdd hammennystid tai epaselvyyttd. Myos viittaukset sddntelyneuvostoon on pois-
tettu kaikista sellaisista kohdista, joissa ne voivat aiheuttaa epitietoisuutta, ja korvattu ilmaisulla "val-
vontaelin”.

Kéytinnossd tama koskee erityisesti seuraavia kohtia:

Poistetaan tuotteen ominaisuuksia koskevan a alakohdan toinen alakohta, jonka mukaan ainoastaan
paikalliset ja tottuneimmat kuluttajat voivat tunnistaa tuotteen, minkd vuoksi sen alkuperd on osoitet-
tava. Nimenomaan SAN-tuotteen ominaisuudet tekevit siitd tyypillisen, eikd sitd voida erottaa muista
yksinomaan etiketin perusteella.
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Poistetaan tarkastuksia ja varmentamista koskevan c alakohdan 8 kohta, joka liittyy lopputuotteen
analysointiin, koska tuotteen ominaisuuksia valvotaan tuotantoprosessin kaikissa eri vaiheissa.

Muutetaan eldinten tunnistemerkin sisaltod. Siind on oltava eldimen tuotantotilan tunnuskoodi (pakol-
linen virallinen tunnistemerkintd). Tdlli muutoksella on tarkoitus parantaa eldinten hyvinvointia, koska
silld voidaan valttdd kaksinkertainen merkitseminen toisaalta virallista tunnistusta ja toisaalta suojattua
alkuperdnimitystd (SAN) varten.

Tuotantomenetelmd

a)

Poistetaan selkeyden ja yksinkertaistamisen vuoksi eritelmastd kohdat, joissa ei ole tuotantomene-
telmadn kannalta merkityksellisid tietoja tai jotka jo sisdltyvat asianmukaisesti vastaaviin kohtiin.

b) Eritelmin mukaan tuotantoon kaytettdvit potkat saadaan seuraavien rotujen risteytyksista:

Emalinja: Landrace, Large White tai ndiden kahden vilinen risteytys;
isalinja: Duroc.

Tuotteen tasalaatuisuuden vuoksi isdlinja on rajoitettu yksinomaan Duroc-rotuun, mikd vihentdd
risteytysvaihtoehtoja ja parantaa huomattavasti tuotteen laatua.

Niiden rotujen Espanjan kantakirjaan tehdyt parannukset ovat vihitellen lisinneet maan sikakarjan
tuottavuutta ja kasvua, jolloin teurasikd on alentunut teuraspainon pysyessid samana.

Eritelméssd vahvistetaan my0s, ettd eldinten ruokinta sikatiloilla perustuu pddosin viljaan, mikd
vaikuttaa tuotteen lisdarvoon, ja madritellddn rehuannoksen sisdltimien raaka-aineiden prosentuaa-
liset osuudet; annoksen koostumuksesta vihintdan 50 % on oltava viljaa.

Lisiksi Euroopan komissio pyysi lokakuussa 2007 sille vuonna 2005 toimitetun SAN-eritelmén
muutospyynnon perusteella lisitietoja rehun alkuperdstd ja laadusta.

Euroopan unionin virallisessa lehdessd julkaistiin 12. syyskuuta 2008 yhteenveto SAN-tuotteesta.
Sen 4.6 kohdassa (Yhteys maantieteelliseen alkuperddn) mainittiin muun muassa seuraavaa: "Rehu-
jen valmistus tapahtuu niin ikddn 95-prosenttisesti maantieteelliselld alueella sijaitsevissa tehtaissa,
milld suurelta osin taataan kdytettyjen raaka-aineiden alkuperd”. Silld vastattiin komission esittd-
miin lisitietopyyntoon. Kyseinen teksti hyviksyttiin 20. huhtikuuta 2009 julkaisemalla erddn
suojattujen alkuperdnimitysten ja suojattujen maantieteellisten merkintojen rekisteriin kirjatun ni-
mityksen eritelmdn suuren muutoksen hyviksymisestd (Jamén de Teruel (SAN)) 20. huhtikuuta
2009 annettu komission asetus (EY) N:o 324/2009.

Kyseisen tiedon osalta, jonka mukaan rehun valmistus tapahtuu 95-prosenttisesti Teruelin maa-
kunnassa sijaitsevissa tehtaissa, on tismennettdvd seuraavaa:

— SAN-tuotteen valmistukseen tarkoitettujen eldinten rehun perinteinen tuotanto ei rajoitu yksin-
omaan Teruelin maakuntaan, vaan sitd tuotetaan myos muilla ldhialueilla;

— Teruelin maakuntaan rajoittuville alueille sijoittautuneille rehunvalmistajille ei aiheutune haittaa,
koska ne hankkivat suuren osan tarvitsemastaan viljasta Teruelin alueelta ja ovat jo kauan
myyneet rehua monille sikatiloille, joilla tuotetaan SAN-tuotteen valmistukseen tarkoitettuja
sikoja;

— rehuntuotannon rajaaminen kokonaan Teruelin maakuntaan saattaa aiheuttaa logistisia ongel-
mia;

— rehutoimitukset ldhialueilla Teruelin maakunnan ulkopuolella sijaitsevista tehtaista voivat aihe-
uttaa sddstoja tiettyjen SAN-tuottajien tuotantokustannuksiin, koska ne mahdollistavat sen, ettd
rehunvalmistajat voivat mahdollisuuksien mukaan hankkia viljaa tuotantoalueelta, mikd on
omiaan helpottamaan toimituksia ja logistiikkaa;
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Kaikkien niiden seikkojen perusteella rehun valmistusaluetta halutaan laajentaa Teruelin maakun-
taan rajoittuviin Zaragozan, Guadalajaran, Cuencan, Valencian, Castellénin ja Tarragonan maakun-
tiin.

Tastd huolimatta halutaan edelleen varmistaa, ettd rehun valmistusaineena kiytettdvi vilja on mah-
dollisimman pitkille perdisin tuotantoalueelta. Koska viljan saatavuus riippuu sddolosuhteista ja
tuotannon kausiluonteisuudesta johtuvista tuotantovaihteluista, ei kuitenkaan vaikuta tarkoituksen-
mukaiselta vahvistaa mitddn erityistd osuutta. Valvontaelin arvioi tuotantotietojen perusteella raaka-
aineiden koostumuksen ja alkuperin ja toteaa niiden saatavuuden.

Otetaan kayttoon uusia vaatimuksia, joissa madritellddn tarkemmin tuotantoprosessi ottaen huomi-
oon tekniikan kehittyminen:

SAN-tunnuksella suojattujen kuivattujen kinkkujen ja lapojen valmistukseen voidaan toimittaa
ainoastaan sellaisista sianruhoista saatuja paloja, joiden limminpaino on vahintddn 86 kg ja selin
nahanalaisen rasvan paksuus mitattuna alalantiosta kinkun pain korkeudelta on yli 16 mm ja alle
45 mm.

Niin voidaan madritelld tarkemmin tuotteen valmistukseen kdytettdvien sikojen tyyppi. Kyseessd on
edelleenkin sika, jonka elopaino on noin 115-130 kg, mutta vaatimus sellaisenaan poistetaan,
samoin kuin teurasikdd koskeva vaatimus, joka ei valttdmattd takaa teurastettavien sikojen tasa-
laatuisuutta. Se korvataan vaatimuksella, joka koskee ruhon vihimmadispainoa ja nahanalaisen
rasvan paksuuden mittaamista alalantion kohdalta neljannen kylkiluun asemesta, joka on epamai-
rdisempi ilmaisu.

Eldimet teurastetaan tainnutuksen jilkeen kuoleman aiheuttavaa sihkovirtaa tai muuta virallisesti
hyvaksyttyd menetelmaa kayttden.

Muut tuotantomenetelmad koskevien kohtien muutokset on tehty yksinomaan niiden tekstiasun ja
ymmirrettivyyden lisddmiseksi, ja mikéli ne vaikuttavat tuotteen laatuun, tarkoituksena on sen
parantaminen tai yhdenmukaistaminen. Nimd muutokset koskevat yksinomaan eritelmad; yhteen-
vedon vastaavia kohtia ei ole muutettu.

Jalostusprosessi kuvaillaan selkeimmin ja tdsmallisemmin esittdimalld erikseen vaiheet ja jalostuso-
losuhteet kinkkujen ja lapojen osalta.

Aluksi tdsmennetdidn, ettd prosessiin kuuluu ehdottomasti viisi eri vaihetta: suolaus, huuhtelu,
asettuminen suolauksen jdlkeen, kuivaus ja raakakypsytys sekd jatkokypsytys. Ndin médritellian
erikseen kaikki vaiheet, joiden tuloksena saadaan laatuvaatimusten mukainen tuote.

— Suolaus: Tehdddn ero kinkkujen ja lapojen vililld kyseisten palojen painon mukaan. Koska
suolan imeytyminen kudokseen riippuu palojen lihasmassasta, toimijat valvovat prosessia pai-
non perusteella. Lopputuotteen ja palojen laadun kannalta suolauksen kestoajan laskeminen
palojen painon perusteella on tarkoituksenmukaisempaa kuin péivind ilmaistun absoluuttisen
enimmadiskestoajan ilmoittaminen.

— Asettuminen suolauksen jilkeen: Painoon perustuvan kinkkujen ja lapojen vilisen eron lisaksi
vahvistetaan myos vihimmaisvaatimukset tuotteiden asianmukaisen stabiiliuden varmistamiseksi
tuotantoprosessin eri vaiheissa sallimalla valmistajan pddttdd timin vaiheen enimmaiskestoajasta
sen mukauttamiseksi seuraavan kuivaus- ja raakakypsytysvaiheen kestoon.

— Kuivaus ja raakakypsytys: Ehdotettu muutos koskee mahdollisuutta sdddelld tarvittaessa timéan
vaiheen edellyttdmid luonnollisia ympéristdolosuhteita asianmukaisia laitteita oikean limpotilan
ja kosteuden yllapitamiseksi. Laitteilla ei ole tarkoitus muuttaa luonnollisia olosuhteita vaan
helpottaa niiden sdilymistd laitoksessa yhdenmukaistamalla ja varmistamalla, ettd olosuhteet
pysyvit samoina koko tuotantoprosessin ajan.
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Mekaaniset laitteet, jotka mainittiin jo kirjattaessa nimitys vuonna 1996 SAN/SMM-tuotteiden
rekisteriin, on tarkoitettu varmistamaan yhdenmukaiset lampatila- ja kosteusolosuhteet kaikissa
tiloissa, joissa tuotteen jalostus tapahtuu. Kuivaustilojen koko edellyttid sisdistd ilmankiertoa. Se
toteutetaan kyseisilld laitteilla, jotka puhaltavat poistavat, kierrattavat tai pidattavit ilmaa ja joita
kéytetddn tarvittaessa milloin tahansa kuivaus- ja raakakypsytysvaiheen aikana, kun ymparistoo-
losuhteiden yhdenmukaistaminen on aiheellista; samalla on kuitenkin aina varmistettava tuot-
teen ominaisuuksien sailyminen.

Muutoksella halutaan ainoastaan palauttaa edellytykset, jotka sallittiin alkuperdnimityksid kos-
kevassa lainsddddnnossd ennen maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten mer-
kintéjen ja alkuperdnimitysten suojasta 14. heindkuuta 1992 annetun neuvoston asetuksen
(ETY) N:o 2081/92 voimaantuloa. Nimityksen “Jamén de Teruel” ja sen sddntelyneuvoston
hyviksymisestd 29. heindkuuta 1993 annetun maa-, karja- ja metsitalousministerion siddoksen
17 §n mukaan kuivaustilat voidaan varustaa sopivilla laitteilla asianmukaisten limpétila- ja
kosteusolosuhteiden yllapitdmiseksi.

Kun asetus (ETY) N:o 2081/92 tuli voimaan 24. heindkuuta 1993, kaikista jasenvaltioissa
kaikista rekisteroidyistd suojatuista SAN/SMM-tuotteista oli laadittava eritelmd ja yhteenveto.
Instituto Nacional de Denominaciones de Origen toimitti Euroopan komissiolle tammikuussa
1994 alkuperinimityksen “Jamén de Teruel” eritelmin ja yhteenvedon. 29. heinikuuta 1993
hyviksytyn sdddoksen 17 §:di ei siteerattu sanatarkasti kyseisissd asiakirjoissa, joissa todettiin
ainoastaan seuraavaa: "Kuivaus: timd toimenpide tapahtuu luonnollisissa tiloissa, joiden ilman-
vaihtoa valvotaan siten, ettd voidaan taata ihanteelliset kosteus- ja limpotilaolosuhteet.”

Komissiolle toimitettu eritelmi ja yhteenveto olivat juridisesti voimassa 29. heindkuuta 1993
annetulla sdddokselld hyviksytyn asetuksen kanssa siihen asti, kun kyseinen asetus kumottiin
6. helmikuuta 2009 annetulla maatalous- ja elintarvikeministerién sdddokselld, jolla hyvaksyttiin
suojattua alkuperdnimitystd "Jamoén de Teruel” koskeva erityissddntely. Sadntelyn yhdenmukais-
tamiseksi viimeksi mainitun saddoksen liitteend I julkaistuun eritelmdin sisiltyneet Jamén de
Teruelin tuotantovaatimukset oli esitetty samassa muodossa kuin komissiolle vuonna 1994
toimitetussa eritelmassd, mutta sen vuoksi viittaus laitteisiin, joilla voidaan yllipitdd asianmu-
kaiset kosteus- ja limpétilaolosuhteet, oli jitetty pois.

Edelld sanotun perusteella olisi palautettava viittaus mahdollisuuteen kiyttdd tarvittaessa ilman-
vaihtotekniikkaa asianmukaisen kypsytyksen edellyttdmien luonnollisten ympiristoolosuhteiden
yllapitdmiseksi yhteniisind koko ajan kun tuote on kuivaustilassa.

Jalkikypsytys on vahvistettu erilliseksi vaiheeksi, jotta voidaan varmistaa maun ja aromin kehit-
tyminen sekd tuotteen rakenteen muuttuminen biokemiallisen kypsymisprosessin aikana. On
korostettava, ettd timd vaihe on tarpeen korkealaatuisen tuotteen aikaansaamiseksi, koska se on
raakakypsytystd hitaampi prosessi.

Kaikkien jalostusvaiheiden vdhimmaiskestoaika on vahvistettu sekd kinkkujen ettd lapojen osal-
ta. Vdahimmaisajalla (kinkut 60 viikkoa ja lavat 36 viikkoa) varmistetaan kaikkien tuotteiden
korkea laatu. Muutosehdotuksella pidennetddn kinkun tuotantoprosessin kokonaiskestoaikaa 12
kuukaudesta 60 viikkoon. Tdma huomattava pidennys parantaa ilman muuta SAN-tuotteen
"Jamén de Teruel” laatua.

Kypsytyksen kokonaiskestoaikaa koskeva vaatimus antaa tuottajille vapauden paattia sen ja-
kautumisesta raaka- ja jilkikypsytysvaiheiden kesken kuivaustilojen kulloistenkin ilmasto-olojen
mukaan.

Kaikille tuotantoprosessin vaiheille on vahvistettu erityiset vahimmaisvaatimukset, jotka on aina
taytettdvd, koska ne vaikuttavat suoraan tuotteen laatuun.
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h) Kuivaamoille ja pakkaamoille annetaan mahdollisuus kuivatun kinkun ja lavan kaupan pitimiseen
luuttomiksi tai paloiksi leikattuina taikka viipaloituina pakkauksissa, jos ne noudattavat eritelman
madrdyksid ja tdyttavit tarkastuksia ja varmentamista koskevat vaatimukset. Télli mukautetaan
ainoastaan kaupan pitdmisen vaatimuksia, joita ei aiemmin sddnnelty mutta jotka ovat kehittyneet
kulutusyhteiskunnan monipuolistumisen myota.

Merkinndt

Kinkun tapaan myos kuivattu lapa on jalostusprosessin paittymisen ja laatuvaatimusten tdyttymisen
toteamisen jilkeen varustettava tekstilli "TERUEL” ja 8-sakaraisella tihdelld, jotka tehdddn polttolei-
maamalla, sekd numeroidulla etiketilld (sinetti), johon merkitddn nimityksen tunnus.

Kinkkujen ja lapojen tunnistemerkintojd tdsmennetddn viittauksella polttoleimaukseen sekd mainitse-
malla, ettd leimassa on teksti "TERUEL” ja 8-sakarainen tahti.

Myos tuotteiden yksiloimistd tdsmennetddn lisddmalld termi "numeroitu etiketti (sinetti)”, jota kdytetdin
kokonaisissa (luullisissa tai luuttomiksi leikatuissa) kinkuissa tai lavoissa, sekd numeroitu "vastaetiketti”,
joka kiinnitetddn paloina pakattuihin kuivattuihin kinkkuihin tai lapoihin.

Poistetaan termi “rengas’, koska se toimi ainoastaan etiketin (sinetin) kiinnitysvalineend. Nykyisin
etiketti kiinnitetddn sinkilalld, joka vastaisuudessa voidaan korvata muunlaisella teknisesti kehittyneem-
milld tai tehokkaammalla kiinnitysmekanismilla.

Uusi maininta numeroidusta vastaetiketistd luuttomiksi, paloiksi tai viipaleiksi leikatuissa tuotteissa,
joka ilmaisee, ettd sen tarkoittama tuote sisaltdd kaupallisessa etiketissd ilmoitettua tuotetta, on vastaus
pakkaamoihin sovellettaviin teknisiin vaatimuksiin, silld pakkaamoiden ty6skentelynopeutta ei ole mah-
dollista alentaa siind mdaarin, ettd vastaetiketit voitaisiin kiinnitta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta

3.2

annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 (*)
"JAMON DE TERUEL”["PALETA DE TERUEL”
EY-N:o: ES-PDO-0217-0987-10.04.2012
SMM () SAN (X))

Nimi

"Jamén de Teruel”["Paleta de Teruel”

Jisenvaltio tai kolmas maa

Espanja

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
Tuotelaji

Luokka 1.2 — Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Kuivatut kinkut ja lavat ovat lihavalmisteita, jotka on valmistettu sian taka- tai eturaajoista suolaamalla,
huuhtelemalla, jalkikasittelemalld, kuivaamalla ja raakakypsyttamalld sekd jatkokypsyttamalla.

(®) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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3.4

3.5

Morfologiset ominaisuudet

Kinkut ja lavat ovat

a) muodoltaan pitkdnomaisia, reunoilta aina lihaksen alkamiskohtaan muotoiltuja ja pyoreitd, sorkka
on sdilytetty; kamara voidaan sdilyttdd kokonaan tai sitten se muotoillaan V-viillolla, jonka karki
sjoittuu kinkun tai lavan akselille;

b) painoltaan vahintddn 7 kg (kinkut) ja 4,5 kg (lavat) maardtyn vahimmaiskypsytysajan pdatyttya.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Ulkopinnassa voi esiintyd tyypillisti homesienikasvustoa tai se voi olla puhdas ja oljylld tai voilla
sivelty. Leikkauspinnan ominaisuudet ovat seuraavat:

a) viri: punainen, kiiltdvd, rasva on imeytynyt osittain lihasmassaan;
b) liha: hienostunut, kevyen suolainen maku;

¢) rasva: pehmein notkeaa, kiiltdvad, viriltadn kellertavin valkoista, aromaattista ja maultaan miellyt-
tavaa.

Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Alkuperanimitykselld suojattujen kinkkujen ja lapojen tuotantoon kiytettdvd sikakarja on perdisin

seuraavien rotujen risteytyksista:

Emilinja: Landrace, Large White tai niiden viliset risteytykset;

isalinja: Duroc.

Sikojen, joista voidaan valmistaa suojatulla alkuperdnimitykselld varustettuja kinkkuja tai lapoja, on
oltava Teruelin maakunnassa sijaitsevilla tiloilla syntyneiti ja kasvatettuja, ja ne on myos teurastettava ja
paloiteltava samalla alueella sijaitsevissa laitoksissa.

Siitoseldimid ei kaytetd suojatulla alkuperanimitykselld varustettujen kinkkujen tai lapojen tuotantoon.

Urospuoliset eldimet on kuohittava ennen lihotusvaihetta, eivitkd naaraspuoliset eldimet saa olla kii-
massa teurastushetkelld.

SAN-tunnuksella suojattujen kuivattujen kinkkujen ja lapojen valmistukseen voidaan toimittaa ainoas-
taan sellaisista sianruhoista saatuja paloja, joiden limminpaino on vahintddn 86 kg ja selin nahan-
alaisen rasvan paksuus mitattuna alalantiosta kinkun pain korkeudelta on yli 16 mm ja alle 45 mm.

Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

SAN-tunnuksella suojattujen sikojen ruokintaan kéytettdvien rehuseosten valmistajien on oltava sijoit-
tautuneita Teruelin maakunnan tai sithen rajoittuvien maakuntien eli Zaragozan, Guadalajaran, Cuen-
can, Valencian, Castellonin ja Tarragonan alueelle.

Eldinten ruokinta sikatiloilla perustuu pddosin viljaan. Rehuannoksen sisiltimien raaka-aineiden pro-
sentuaaliset osuudet on mddritelty, ja annoksen koostumuksesta vdhintddn 50 % on oltava mahdolli-
suuksien mukaan tuotantoalueelta perdisin olevaa viljaa.

Valvontaelimen on arvioitava tuotantotietojen perusteella raaka-aineiden koostumus ja alkuperd ja
todettava niiden saatavuus.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylla maantieteelliselld alueella

Tuotantoalueella tapahtuvat tuotantovaiheet:
— Eldinten tuotanto

— Teurastus ja ruhojen paloittelu
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Jalostusalueella tapahtuvat tuotantovaiheet:
— Suolaus

— Huuhtelu

— Asettuminen suolauksen jalkeen

— Kuivaus ja raakakypsytys

— Jalkikypsytys.

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset vaatimukset

Saantelyneuvosto sallii syrjimattomalld tavalla kuivatun kinkun ja lavan kaupan pitdmisen pakattuna ja
luuttomaksi leikattuna, paloina tai viipaleina rekisteriin merkittyjen ja maantieteelliselle alueelle sijoit-
tautuneiden kuivaajien tai pakkaajien toimesta edellyttden, ettd nimd noudattavat eritelmin vaatimuksia
ja tdyttavat tarkastuksia ja varmentamista koskevat vaatimukset.

Tuotteen jalostuksen ja pakkaamisen rajaaminen maantieteelliselle tuotantoalueelle on perusteltua puh-
taasti teknisistd syistd; ndin voidaan varmistaa tuotteen laadun sdilyminen, joka saattaisi vaarantua
varastointi- ja késittelyolosuhteiden muuttuessa.

3.7 Merkintdji koskevat erityiset saannot

Yritysten omissa myyntietiketeissd on ehdottomasti oltava maininta "Denominacién de origen prote-
gida” sekd tuotteen mukaan joko "Jamén de Teruel” tai "Paleta de Teruel”.

Kulutukseen tarkoitetut kokonaiset kinkut ja lavat on varustettava tekstilli "TERUEL” ja 8-sakaraisella
tdhdelld, jotka tehdddn polttoleimaamalla, sekd numeroidulla etiketilld (sinetti), johon merkitddn nimi-
tyksen tunnus. Etiketit kiinnitetddn alan yrityksissd siten, ettd niitd ei voida kdyttdd uudelleen.

Luuttomiksi tai paloiksi leikattujen taikka viipaloitujen kuivattujen kinkkujen tai lapojen pakkauksissa
on kéytettdvd numeroitua vastaetiketti, jossa on tapauksen mukaan teksti "Jamoén” (kinkku) tai "Paleta”
(lapa) sekd nimityksen tunnus.

Yritykset voivat pyynnosti sisillyttdd timdn numeroidun vastaetiketin sisdllon myyntietikettinsa.

Naitd suojatun alkuperdnimityksen ja tekstin "TERUEL” oikeaan kdyttoon liittyvid toimenpiteitd on
sovellettava syrjimittomilld tavalla. Etiketit (sinetit) ja vastaetiketit on toimitettava automaattisesti
kaikille tuotteille, jotka osoittautuvat eritelmdn mukaisiksi, varmentamisesta vastaavan sdintelyelimen
ilmoittamien tietojen perusteella; ndin varmistetaan kaikkien toimijoiden syrjimiton kohtelu.

4. Maatieteellisen alueen tarkka rajaus

Tuotantoalue on Teruelin maakunta.

Kuivattujen kinkkujen ja lapojen tuotantoalueen muodostavat ne Teruelin maakunnan kuntien alueet,
jotka sijaitsevat keskimairin vahintddn 800 metrin korkeudella, mutta kuivaustilojen on aina sijaittava
vihintddn 800 metrin korkeudella merenpinnasta. Keskimairdinen korkeus mitataan kédyttden numee-
rista maastomallia (DTM) tai vastaavaa menetelméd, ja kuivaustilojen absoluuttinen korkeus mitataan
Aragoénin aluetietojirjestelmalld (Sistema de Informacion Territorial de Aragén — SITAR) tai korvaavalla
vastaavanlaisella jdrjestelmilld; molemmissa tapauksissa sallittu poikkeama on 6 %.

5. Yhteys maantieteelliseen alkuperiin
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys

Jamoén de Teruelin/Paleta de Terueli erinomainen laatu johtuu padasiassa olosuhteista ennen eldinten
teurastusta, teurastuksen aikana ja sen jilkeen, mutta on tehtdvi ero sen maantieteellisen alueen, jolla
siat kasvatetaan, teurastetaan ja ruhot paloitellaan eli tuotantoalueen, ja kinkkujen ja lapojen maantie-
teellisen valmistusalueen eli jalostusalueen valilla.
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Luonnolliset tekijdt

Kuivattujen kinkkujen ja lapojen jalostusalueella vallitsee tyypillinen Valimeren valitukselle altis manner-
ilmasto pitkine kylmine talvineen ja sisimaan karun ylangon ankarine pakkasineen. Ilmasto on kuiva ja
aurinkoinen. Vuoden sademdird on noin 400 mm, ja sadepdivid on noin 70.

Vuoden keskilimpétila on 12 °C; absoluuttinen enimmadiskeskilimpétila on 37 °C ja vihimmaislimpo-
tila — 10 °C. Kesdn ja talven keskilimpétilojen vilinen vaihtelu on 19 °C. Hallaa ei esiinny touko- ja
lokakuun vilisend aikana. Tillaiset olosuhteet ovat otolliset lihanjalostusteollisuuden kehittymiselle.

Kinkut ja lavat kypsyvit jalostusalueelle tyypillisissd erinomaisissa ilmasto-olosuhteissa. Ilmasto on
kuiva ja kylma, mikd on ihanteellinen tekija arvossapidettyjen kinkkujen ja lapojen tuotannon kannalta.

Inhimilliset tekijat

Espanjalaisen luonnontieteilijin, oikeusoppineen ja historioitsijan Jordan de Asson teoksessa Historia de
la Economia Politica de Aragén (1798) mainitaan seuraavaa: "Partido de Albarracinin alueella kasvatetut
siat ovat erittdin arvostettuja herkullisen lihansa vuoksi. Ne syovit mielellddn Aspholedus ramosus -kasvin
lehtid, minkd vuoksi niitd kuivataan talvisaikaan annettavaksi rehuksi.” Sikojen vihiisestd mairastd
huolimatta niiden teuraspaino oli lihotuksen ansiosta korkea, ja sika olikin todellinen aarre Teruelin
alueen maaseudun pientiloille. Viljelijaperheen koko vuoden ruokavalio perustui sithen. Sika oli eldin-
kunnasta saatava raaka-aine, jota ruokittiin erityisrehulla ja toisinaan my6s tammenterhoilla, ja Jilocan,
Albarracinin, Gudarin ja Maestrazgon ylinkojen kylmissd kuivassa ilmanalassa sen ansiosta kehittyi
vankka korkealaatuisten lihatuotteiden, kinkkujen ja lapojen tuotantoperinne. Kyseisid sikoja ei luon-
nollisestikaan endd ole, mutta monien kisiteollisten siankasvattajien osaaminen on siilynyt, ja koke-
muksensa turvin he ovat onnistuneet siirtimdin kasvattamiinsa sikoihin vanhojen alkuperiisrotujen
(kelttildisperdinen Molinesa ja Iberian niemimaalta perdisin oleva erittdin lihaisa Morellana) ominaisuu-
det, minkd ansiosta menneiltd ajoilta periytyvd korkealaatuisen lihan tuotanto on siilynyt.

Nimityksen olennainen erityispiirre on epdilemittd aikaisempaan kokemukseen perustuva taito kasvat-
taa Landrace-, Large White- ja Duroc-rotuisia sikoja, joista edelld mainittujen rotujen kanssa risteytet-
tyind on saatu voimakkaita hybrideji. Niiden morfologiset ominaisuudet ovat suurelta osin kantavan-
hempien valintakriteerien ansiota.

Tatd kokemusta tdydentdd luonnollisesti teurastajien osaaminen ja taito valita suojatun tuotteen val-
mistukseen hyviksyttavat eldimet siten, ettd niiden ruhon paino on vihintddn 86 kg ja nahanalaisen
rasvan paksuus mitattuna kinkun péédn kohdalta on riittdvda. On myos syytd korostaa paloitteluvaiheesta
vastaavien toimijoiden kykyd irrottaa tai leikata kinkut tai lavat rikkomatta niitd, tehdd verenlasku ja
poistaa ylimdardinen nahka. Yhtd tirkedd on kuljetus kuivaustiloihin ja palojen luokittelu painon ja
sisalampotilan perusteella siten, ettd jalostajille voidaan toimittaa tasalaatuinen rasvapintainen ja vahin-
goittumaton tuote, joka voidaan jalostaa kuivatuksi kinkuksi tai lavaksi.

Suolaukseen liittyvd kadytdnnon taito siten, ettd suolan annetaan olla kosketuksessa lihaan 0,65-1
pdivdad tuorepainokilogrammaa lapaa tai kinkkua kohti, on siilynyt, jolloin saadaan miellyttivinma-
kuista miedon kevytsuolaista kinkkua. Myos taito hyddyntdd jalostusalueen ilmastoa mahdollistaa
tillaisen suolauskaytinnon.

Teruelin alueen maantieteellinen monimuotoisuus on tuottanut monia vanhoja perinteisid ruoanval-
mistusohjeita. Kansatieteilijat ja gastronomit Antonio Beltrdn ja José Manuel Porquet mainitsevat gast-
ronomiaa kisittelevissd teksteissddn Teruelin maakunnan tyypillisid ruokalajeja, joiden ainesosina kay-
tetadn Jamoén de Teruel -kinkkua, kuten sopa de ajo de Teruel -valkosipulikeitto, johon paloitellaan
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5.2

5.3

kinkkua, ja tomaateista ja kinkusta valmistettu jamén con tomate a la turolense. Ei pidd myoskddn
unohtaa Teruelin Vaquilla del Angel -juhlan yhteydessi yleisesti tarjoiltuja Regafiaos-leipid, jotka val-
mistetaan 6ljylli maustetusta lehtitaikinasta, pdallystetddn kinkkuviipaleilla ja punaisella paprikalla ja
paistetaan uunissa tai paistinpannulla.

Tuotteen erityisyys

— Duroc on erittdin nopeakasvuinen, kestavé, lisddntymiskykyinen ja tuottoisa rotu. Sen liha on hyvin
rasvapitoista, joten siitd saadaan erittdin korkealaatuista lihaa.

— Landrace on keskimairdistd kookkaampi ja pidempi rotu, minkd vuoksi se soveltuu erinomaisesti
alkuperdnimitykselld varustettujen kinkkujen tuotantoon. Timin rodun erityispiirteitd ovat erin-
omainen lihakkuus, nopea piivittdinen painonnousu, hyvd rehun muuntosuhde ja paksu nahan-
alainen rasvakerros.

— Large-White on hyvin sopeutuva, kestavi, lisiantymiskykyinen ja hedelmallinen rotu, jolla on hyvi
rehun muuntosuhde ja kasvunopeus. Siitd saadaan laadultaan, mehevyydeltdn, rakenteeltaan, lihak-
kuudeltaan ja viriltddn erinomaista lihaa.

Duroc-rodun myonteiset ominaisuudet sekd viljaan perustuva erityisruokinta ja ruhon korkea paino
todistavat menneen kisiteollisen ajan siankasvattajien osaamisesta, ja yhdistimalld kokemus nykyaikai-
siin menetelmiin on onnistuttu saamaan aikaan Jamoén de Teruelin/Paleta de Teruelin kaltainen korke-
alaatuinen tuote.

Tarkeimmat laatuominaisuudet, jotka erottavat sen muista vastaavista tuotteista, ilmenevit jo tuoreissa
kuivattaviksi valituissa paloissa, ovat

— hieman korkeampi ja hitaammin aleneva pH-arvo;

— tummempi vdri;

— parempi vedenpidatyskyky;

— suurempi mehevyys;

— lihaskudoksen sisdisen rasvan korkeampi pitoisuus (%);

— tyydyttyneiden rasvahappojen alhaisempi pitoisuus;

— lihan pehmedmpi rakenne (enemmain lihaskudoksen sisdistd rasvaa, lihan mehevyys);
— paremmat sidilyvyys- ja kypsymisominaisuudet.

Jalostettu tuote on vihemmain suolainen, ja siind tuntuu voimakkaana raakakypsytetyn lihan aromi,
kuten 3.2 kohdassa mainitaan.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Lihatuotteiden jalostus edellyttdd, ettd raaka-aineelle tehdddn erditd teknisid sdilytystoimenpiteitd, kuten
erityisesti suolaus ja kuivaus. Niiden tarkoituksena on taata lopputuotteen mikrobiologinen stabiilius.
Maantieteellinen sijaintikorkeus merenpinnasta, sademdiri ja jalostusalueen limpétila sekd sukupolvelta
toiselle siirtyneet menetelmdt saavat aikaan ndiden tuotteiden aistinvaraiset ominaisuudet, joita ovat
erityisesti

— hienostunut vihdsuolainen maku, joka johtuu kiytetystd suolausmenetelmastd, palojen vaaditun
vahimmadisajan kestdvastd kuivasuolaamisesta hyvin alhaisessa limpotilassa halutun suolamdirin
imeytymisen varmistamiseksi;

— suolauksen jilkeinen asettuminen niin ikddn hyvin alhaisessa lampotilassa;
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— leikkauspinnan punainen viri ja kiilto, jotka johtuvat kuivaamisesta lauhkeassa limpdtilassa. Se

tapahtuu Teruelin maakunnalle tyypillisessd yleensd viiledssd ja suhteelliselta kosteudeltaan kohtuul-
lisen kuivassa ilmanalassa, minkd ansiosta kuivuminen on tasaisen hidasta. Timi puolestaan vai-
kuttaa siihen, ettd kypsyminen on intensiivinen prosessi, joka saa aikaan voimakkaan aromin ja
maun kehittymisen ja pehmein, helposti pureskeltavan rakenteen. Lihaskudoksen sisdinen rasva
edistdd hidasta kuivumisprosessia ja tehokasta kypsymist;

kypsytysvaiheen lopussa ja jilkikypsytysvaiheen aikana tehdyt kisittelyt kithdyttavit entsyymien
proteolyyttistd ja lipolyyttistd aktiivisuutta, minkd ansiosta sekd vihdrasvaisen lihan ettd rasvaku-
doksen aromi, maku ja rakenne jalostuvat tayteldisiksi;

kosketettaessa pehmein notkea, kiiltdva, variltdan kellertdvan valkoinen, aromaattinen ja miellytta-
vin makuinen rasva, joka johtuu sikojen erinomaisesta genotyypistd, jonka isilinjassa yhdistyvit
Duroc-rodun erityisominaisuudet, runsaasti viljaa sisiltava ravinto ja korkea teuraspaino, jolloin liha
on juuri sopivan ikdistd ja sisaltdd riittdvésti lihaskudoksen sisdistd rasvaa.

Kaikki ndmaé erityisominaisuudet ovat seurausta 5.1 kohdassa kuvailluista luonnollisista ja inhimillisistd

tekijoistd, ja ne erottavat tuotteen muista vastaavista tuotteista.

Eritelmin julkaisutiedot

(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 (%) 5 artiklan 7 kohta)

http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentariafjamon_de_teruel 11_2012.pdf

(%) Katso alaviite 3.
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