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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu tuote-
eritelmin muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2022/C 312/06)

Tdmi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 () 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tisti julkaisemisesta.

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN
KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmiisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymisti
koskeva hakemus

“Pitina”
EU-nro: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
SAN () SMM (X)
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Associazione Produttori Pitina
Via Roma, 1 - 33092 Meduno — PN
ITALIA

P.+39 3356987484
Sahkoposti: info@pitina-igp.it

Associazione Produttori Pitina [Pitina-tuotteen tuottajajarjestd] on 14.10.2013 annetun maa- ja metsitalousmi-
nisterion asetuksen nro 12511 13 §:n 1 momentin nojalla oikeutettu muutoshakemuksen tekemiseen.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Tuote-eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
Tuotteen nimi

Tuotteen kuvaus

=)

Maantieteellinen alue

0o O

Alkuperitodisteet
Tuotantomenetelmi

TYhteys

B

Merkinnit

o o o

Muu [tismennettdva]

4. Muutosten tyyppi

Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmidn muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 1151/
2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

O  Rekisteréidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 11512012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti.

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.


mailto:info@pitina-igp.it

C 312/10 Euroopan unionin virallinen lehti 17.8.2022

5. Muutos/muutokset

5.1. Keskeisten kohtien muuttaminen: Tuotteen kuvaus

Tuote-eritelmén 2 artiklan 4 kohdassa (Tuotteen kuvaus) ja yhtendisen asiakirjan 3.2 kohdassa (Kuvaus 1 kohdassa
nimetystd tuotteesta) ilmoitettuja suolan ja proteiinin enimmaispitoisuuksia on muutettu seuraavasti:

Suolapitoisuuden raja-arvoa on muutettu arvosta < 3,5 % arvoon < 5,3 %.

Muutoksella korjataan suolan arvossa esiintynyt kirjoitusvirhe. Nykyisessi arvossa luvut ovat virheellisesti
pdinvastaisessa jarjestyksessd. Tami kdy selvasti ilmi vertailusta tuote-eritelmin 5 artiklan 2 kohdan 5 alakohdassa
mainittuihin lukuihin, joiden mukaisesti mausteessa sallitaan vihintddn 15 g ja enintddn 32 g suolaa lihatahnakiloa
kohti. Lihan paino vihenee 30-35 prosenttia kypsytyksen aikana. Maustamisen yhteydessid jokaista tuoretta
lihakilogrammaa kohden lisitdin 32 g suolaa, mikd tarkoittaa, ettd kypsytetyssd lihassa on 47,5-49,2 g suolaa. Tami
suolapitoisuus on ldhelld oikeaa 5,3 prosentin raja-arvoa eikd ndin ollen vastaa tilld hetkelld voimassa olevaa
virheellistd lukua. Oikea luku osoittaa yhi, ettd suolaa lisitddn vain vihdn, koska natriumkloridia kaytetddn
perinteisesti sdilontdaineena yhdessd savustuksen kanssa.

Proteiinipitoisuuden raja-arvoa on muutettu arvosta < 28 % arvoon < 38 %.

Muutos koskee parametria "Proteiinipitoisuus”. Pitina-tuotteen valmistuksessa kdytettavdd lihaa on perinteisesti saatu
tuottavan vaiheen lopussa olevista vanhoista lampaista ja vuohista. "Tuottavan vaiheen loppua” koskevien
madritelmien muutokset ovat vahitellen johtaneet sithen, ettd tuotteen valmistuksessa kdytetddn aiempaa nuorempien
eldinten lihaa, minké seurauksena proteiinipitoisuus on yleensd suurempi.

Pitina-tuotteen vakiintunut proteiinipitoisuus oli aiemmin alle 28 prosenttia, mikd johtuu siitd, ettd ensimmaiset
fysikaalis-kemialliset arvioinnit tuotteen pitoisuuksista tehtiin vanhojen eldinten lihaa sisaltdvistd ndytteistd, joissa
proteiinipitoisuus oli alhainen. Maatalouselintarvikkeiden kulutuksen kehittyessd tuotanto laajeni ja tuotteen
valmistuksessa alettiin kdyttdd tuotannon (lihan ja maidon) kasvatuskierroista perdisin olevien eldinten lihaa, mikd
paransi lihan laatua. Proteiinipitoisuus onkin sittemmin standardoitu eniten kéytetyn lihan ominaisuuksien
perusteella, samalla kun perinteisid jalostusmenetelmid on noudatettu.

Pitina-tuotteen perinteet ja alkuperdiset ominaispiirteet ovat pysyneet muuttumattomina, silli ne on suojattu
saannoksilld, joissa mddritetddn enimmadisproteiinipitoisuus vihimmdisarvon sijaan, pdinvastoin kuin useimmissa
leikkeleitd ja/tai muita lihavalmisteita koskevissa kuvailevissa vaatimuksissa.

5.2. Muun kuin keskeisen kohdan muuttaminen: Tuotantomenetelmd

Tuote-eritelmin 5 artiklan 2 kohdan 5 alakohtaa (Jalostusvaiheet ja -menetelmit) ja yhtendisen asiakirjan 3.3 kohtaa
(Rehu ja raaka-aineet) on muutettu mausteseoksessa olevien nitraattien ja nitriittien kayton osalta. Muutoksen
tarkoituksena on tehdd ndiden kahden lisdaineen kaytostd vapaachtoista.

Muutoksella lisitddn ilmaisu "voidaan kayttdd” tuote-eritelmin kohtaan, joka koskee nitriittien ja nitraattien kiyttod
mausteseoksessa.

Muutoksen tarkoituksena on muotoilla siinnds nimenomaisesti siten, ettd siini annetaan mahdollisuus olla
kdyttdmattd nitriittejd ja nitraatteja sdilontdaineina jaftai stabilointiaineina, koska useat tuottajat katsovat, ettei
kdytintd ole olennainen vaatimusten mukaisen Pitina-tuotteen tuotannon kannalta. Muutos ei edellytd tuotteen
kuvauksen muuttamista, koska lopputuotteen kuvauksen mukaisesti nditd lisdaineita on nitraattien osalta alle 100
mg/kg ja nitriittien osalta alle 25 mg/kg. Nama ilmaisut kattavat my0s sen, ettei lisdaineita ole lainkaan.

5.3. Muun kuin keskeisen kohdan muuttaminen: Tuotantomenetelmd

Tuote-eritelmin 5 artiklan 2 kohdan 6 ja 7 alakohtaa (Jalostusvaiheet ja -menetelmit) on muutettu tdsmentamalld
savustamis- ja kuivausvaiheita koskevia tietoja.

Muutos koskee erityisesti 6 alakohtaa, jota on muutettu tismentdmalld, ettd “savustaminen voidaan korvata
kuivauksella”. Lisiksi savustamisvaihetta koskevaa ympiriston limpétilaa on muutettu raja-arvoista "18-30 °C” raja-
arvoon “enintdin 30 °C”.
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Alakohdassa 7 kuivauksen keston laskemisen aloitusaikaa "klo 24.00 kuivauksen alkamispdivind” on muutettu, ja se
kuuluu nyt "siitd tunnista alkaen, jona kuivaus alkaa”.

Yhdessd ndiden muutosten tarkoituksena on selventds, ettd kuivaus- ja savustusvaiheet on mahdollista toteuttaa eri
tavoin, ilman ettd tehddan muutoksia jo mdiriteltyihin vaatimuksiin. Pitina-tuotetta savustetaan vain kevyesti ja
kuivaus on helldvarainen, eikd tarkasti madritetty jako kahteen perdttdiseen vaiheeseen ole tarpeen, silld kyse on
pikemminkin kypsymisvaiheessa tarvittavasta vaikutusten yhdistelmdstd. Pitina-tuotteen tuotantoprosessissa on
toisinaan tarpeen tehdd muutoksia savustus- ja kuivausvaiheisiin. Alkuperdiset vihimmadis-, enimmadis- ja
kokonaiskestot sekd polttoajat pysyvit kuitenkin samoina, ja ne on joka tapauksessa toteutettava ennen
kypsytysvaihetta.

Savustustilan minimilimpétilaraja on poistettu, koska kyseessi ei ole tekninen parametri, joka vaikuttaa
tuotantoprosessin tuloksiin. Lisiksi tdlld tavoin voidaan kattaa myds prosessin loppuvaiheen lampétilat, jotka voivat
olla alle 18 °C, erityisesti kylmini talvikuukausina. Jotta tuote savustuu ja siilyy oikein, ainoa tirked limpétilaraja,
jota on tarkkailtava, on 30 °C:n enimmadisldmpétila.

My®6s kuivausvaiheen aloituksen laskentamenetelmii koskevaa sanamuotoa on korjattu poistamalla nykyisessa tuote-
eritelméssd oleva kirjoitusvirhe. Kyseisessd kohdassa todetaan virheellisesti, ettd kuivausvaiheen laskenta alkaa 24
tunnin kuluttua kuivauksen todellisesta alkamisesta.

Kuvatut tarkistukset eivit aiheuta muutoksia tuotteen koostumukseen tai kuvaukseen.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”PITINA”
EU-nro: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
SAN () SMM (X)

1. Nimi (nimet)

"Pitina”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1. Tuotetyyppi

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

3.2. Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
Pitina valmistetaan lihaseoksesta, johon sisiltyy

— pdadasiassa vahidrasvainen osa, joka saadaan vahintddn yhdestd seuraavista eldinlajeista: lammas, vuohi,
metsikauris, kuusipeura, saksanhirvi tai gemssi

— pédasiassa rasvainen osa, joka saadaan siankyljestd tai -lavasta.
Tuote on puolipallon muotoinen, ja sen ulkopinnan viri vaihtelee kullankeltaisesta kellanruskeaan.

Sisuksen viri vaihtelee kirkkaanpunaisen ja syvin viininpunaisen valilld ja muuttuu ulkoreunaa kohti tummemmaksi.
Lihaseos on vihirasvaista ja erittdin hienosyistd. Maku on tdyteldinen, maittava ja tyypillisen savumainen.

Kulutukseen saatettaessa Pitina-tuotteella on oltava seuraavat kemialliset ja fysikaaliset ominaisuudet:
Kosteuspitoisuus < 55 %
Suola < 5,3 %

Proteiini < 38 %
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Nitraatit < 100 mg/kg
Nitriitit < 25 mg/kg

Paino on 100-300 grammaa.

3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)
— Raaka-aine (liha):

Pitina-tuotteen valmistuksen raaka-aineena kiytetddn lampaan- tai vuohenlihaa tai sorkkaeldimistd saatavaa lihaa,
jonka on pidasiassa vahirasvaisen osan osalta oltava metsikauriin, kuusipeuran, saksanhirven tai gemssin lihaa, ja
pddasiassa rasvaisen osan osalta siankylked tai -lapaa.

Viahirasvaisen osan on koostuttava pelkdstddn yhden edelld mainitun lajin lihasta.
Mausteet:

Merisuola- tai vuorisuolaseos taikka niiden yhdistelma seké pippuri, valkosipuli, viini ja mausteyrtit; myos nitriittejd ja
nitraatteja voidaan kayttda.

Seuraavat mausteyrtit sallitaan: katajanmarja, kumina tai luonnonvarainen fenkoli, fenkolin siemenet, kdrsimo
(Achillea moschata).

Kuorrutus:
maissijauho.
Raaka-aineella on oltava seuraavat ominaisuudet:

a) lihan vidri ja ominaisuudet: vihdrasvainen punainen liha, jossa ei ole rasvakerrosta, verenvuotoa tai
verenpurkaumia

b) siankyljen ja -lavan viri ja ominaisuudet: punainen tai vaaleanpunainen liha ja puhtaanvalkoinen ihra.
Mekaanisesti eroteltua lihaa ei sallita.

Raaka-aineen on oltava seuraavien prosenttiosuuksien rajoissa:

Vihintdin Enintdin
Vihirasvainen osa 70 % 90 %
Rasvainen osa 10 % 30 %

3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Pitina-tuotteen kaikki tuotantovaiheet raaka-aineen pintarasvan kuorimisesta tuotteen kypsyttimiseen saakka
tapahtuvat yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sagnnit

Pitina myyddin kokonaisena tyhjiopakattuna tai suojakaasuun pakattuna. Se voidaan pakata ainoastaan
tuotantoalueella ja osana samaa tuotantoprosessia. Pakkaamisen rajoittaminen tdlld tavoin on tarpeen tuotteen
erityisominaisuuksien varmistamiseksi. Pitina-lihaseosta ei muista kypsytetyistd tuotteista poiketen sdiltd suolessa.
Ainoa “kdire” ja suojaava aine on lihaseoksen puolipallon muotoisella pinnalla oleva maissijauho. Kun tuote
pakataan tuotantoprosessin aikana, sen muoto ei muutu eikd se kovetu liiallisesti kosteudelle altistumisen ja
valvomattoman lampétilan vuoksi.

3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sdgnnit

Kaikissa pakkauksissa on oltava tuotemerkki ja EU:n tunnus. Suojattu maantieteellinen merkintd "Pitina” on tehtivi
etikettiin selkein ja ldhtemittomin kirjaimin siten, ettd se erottuu selvidsti kaikista muista etiketissi olevista
merkinnoistd; valittomasti nimityksen jilkeen on merkittdva ilmaisu "suojattu maantieteellinen merkintd” ja/tai sen
kirjainlyhenne "SMM”.
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Tuotteen tunnus on nahtivissa alla.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Pitina-lihaa tuotetaan yksinomaan Pordenonen maakunnassa seuraavissa kunnissa: Andreis, Barcis, Cavasso Nuovo,
Cimolais, Claut, Erto Casso, Frisanco, Maniago, Meduno, Montereale Valcellina, Tramonti di Sopra ja Tramonti di
Sotto.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Pitina-tuotteen erityisyys perustuu sen luontaisiin ominaisuuksiin ja omaperdisyyteen. Sithen kdytetddn Alppien
alueelle epitavallisella tavalla riistan, lampaan tai vuohen lihaa, eiki siilytykseen kdytetd luonnonsuolta tai kamaraa,
toisin kuin muissa lihavalmisteissa. Pitina-tuotteessa on ohut maissijauhokerros, joka yhdessd hyvin toteutetun
savustamisen kanssa mahdollistaa tuotteen kypsymisen ja estdd sen kuivumisen. Pitina-lihaa tuotetaan alueella, jolla
on tunnusomaiset ympdristoolosuhteet. Alueellinen meteorologinen observatorio (OSMER, 2011) on mddritellyt sen
erilliseksi esialppien alueeksi. Sen ilmastoprofiilin kuuluu ennityksellinen keskimairdinen vuotuinen sademadri,
ilmamassojen toistuva sekoittuminen sekd vuoristomaiseman erityislaatuisuus Alppien alhaisimpana pysyvini
lumikenttdnd. Maantieteellisesti Pitina-lihan tuotantoalue sijaitsee kolmessa laaksossa — Valcellina, Val Colvera ja Val
Tramontina — Lansi-Friulin yling6n takana olevalla vuoristoalueella Tagliamento- ja Piave-jokien vilissi. Osa alueesta
on Friulin Dolomiittien luonnonpuiston alueella. Alue on kirsinyt koyhyydestd ja maastamuutosta. Se on kuulunut
luontaistalouden piiriin, jossa liha on arvokas hyodyke ja sianlihan tuotanto hyvin harvinaista. Eldinproteiinia saatiin
lampaista ja vuohista, jotka teurastettiin vaaditun ikdisind, tai jotka olivat loukkaantuneet tai kuolleet rotkoon
pudotessaan, ja toisinaan luonnonvaraisista sorkkaeldimisté, jotka monesti olivat perdisin salametsistyksestd. Tarve
sdilyttdd vahidinen saatavilla oleva liha mahdollisimman pitkddn erityisesti talvella johti siilyttdmistekniikoiden
kehittdmiseen. Téllaiset tekniikat, kuten lihan savustaminen ja stabiloiminen sianihralla, tunnetaan kaikkialla Alppien
alueella ja Pohjois-Euroopassa. Pitina-tuotetta varten liha, jota ei kulutettu valittomasti ja joka yleensd oli vihemmin
arvokasta ruhonosaa, paloiteltiin, siitd leikattiin pois rasva ja jinteet, ja se pilkottiin laudalla (pestadoria) raskaalla
veitselld (manarin). Massaan lisittiin suolaa, mausteita (joskus marinoituna viinissd) ja luonnonvaraista fenkolia, ja se
leivottiin lihapulliksi (pitine), jotka pyoriteltiin maissijauhossa ja savustettiin tulisijalla (fogher tai fogolar). Paikallisten
historioitsijoiden vuodesta 1978 kerddmin suullisen tiedon (Renata Ventorellin opinnéytety6 "La cultura popolare di
Andreis e la sua valle” [kansankulttuuri Andreisissa ja sen laaksossa], Urbinon yliopisto, lukuvuosi 1981-1982)
ansiosta voidaan varmasti todeta, ettd Pitina-lihaa valmistettiin ja kulutettiin Val Tramontinassa ja sen viereisissd
laaksoissa 1800-luvun alussa. On tirkedd panna merkille teoksessa "La valle del Colvera” (Mazzoli, Maniago, 1973)
esitetty viittaus Pitina-tuotteeseen ja sen erityisominaisuuksiin: "- — Pitina valmistettiin lampaan- ja vuohenlihasta — -
sekd yksityiskohtaisempi kuvaus teoksessa "Civilta contadina del Friuli — architettura spontanea e lavoro a Navarons”
[Talonpoikaiseldmaa Friulissa — perinteinen arkkitehtuuri ja tyd Navaronsin kyldssi], joka julkaistiin vuonna 1979 ja
jonka mukaan Pitina on lampaan, péssin, kutun, pukin tai vuorikauriin lihasta pyoritelty lihapulla (halkaisija 8 cm ja
paksuus 3 cm). Lihasta poistetaan luut ja pintarasva, se jauhetaan koneella tai kisin, sitten maustetaan suolalla,
pippurilla ja valkosipulilla, ja sen jdlkeen lisitddn tietty maird rasvaa. Lihaseos sekoitetaan hyvin ja pyoritellddn
maissijauhossa. Lihapullat savustetaan katajasavulla. Nitd Pitini-lihapullia (tekstin laatija ehdottaa italiankieliseksi
monikkomuodoksi "pitini”) voidaan siilyttdd kuivassa yli vuoden ajan.

Pitina-tuotteen perinne Val Tramontinassa mainitaan V Comunita Montanan vuoden 1989 matkaoppaassa: "— —
erityismaininnan ansaitsee passinlihasta valmistettu "pitina”, joka on savustettu harvinaisten yrttien ja mausteiden
kanssa, jotka lisitddn asiantuntevasti vanhan, tiukasti varjellun sukureseptin mukaan.” Nimitys "Pitina” on perdisin
Val Tramontinasta. Ensimmaiset sitd todistettavasti valmistaneet henkilot olivat Inglagnan ja Frasaneitin kylien
asukkaat Tramonti di Sopran kunnassa. Pro Locon yhdistys elvytti vuonna 1969 paikallisen perinteen jarjestimalld
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Pitina-festivaalin, joka on pidetty siitd ldhtien joka heindkuu. Vuosina 1997-2000 Pitina sisiltyi Arcigola-jarjeston
ensimmadiseen Slow Food -luetteloon uhanalaisista tuotteista. Lisdksi laadittiin video (Pieffe immagini, Maniago,
1999) ja perustettiin komitea turvaamaan perinne ja resepti. Lihes samaan aikaan tuote sisillytettiin Friuli-Venezia
Giulian alueen ensimmidiseen luetteloon perinnetuotteista ministerion asetuksen 350/99 mukaisesti.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

Tuote-eritelmin teksti on saatavilla kokonaisuudessaan seuraavassa osoitteessa: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai
menemilld suoraan maa- ja metsitalous- sekd elintarvikeministerion verkkosivustolle (www.politicheagricole.it) ja

valitsemalla ensin "Qualita” (ylhaalld oikealla), sen jilkeen "Prodotti DOP IGP STG” (vasemmassa reunassa) ja lopuksi
"Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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