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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISTJA

Objava zahtjeva za odobrenje izmjene specifikacije proizvoda koja nije manja u skladu s ¢lankom 50.
stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a o sustavima
kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2023/C 202/13)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev za izmjenu u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca () u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE KOJA NIJE MANJA U SPECIFIKACIJI PROIZVODA ZASTICENE
OZNAKE IZVORNOSTI/ZASTICENE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA

Zahtjev za odobrenje izmjene u skladu s €lankom 53. stavkom 2. prvim podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012
»PARMIGIANO REGGIANO”
EU br.: PDO-IT-0016-AMO06 — 2.12.2021.
ZOI (X) ZOZP ()
1.  Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano”)
Sjediste: Via J.F. Kennedy, 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALJA

Tel. +39 0522307741

Faks +39 0522307748

E-posta: staff@parmigianoreggiano.it

Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano” okuplja proizvodace sira ,Parmigiano Reggiano”. Ima pravo podnijeti zahtjev
za izmjenu u skladu s ¢lankom 13. stavkom 1. Uredbe Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i umarsku
politiku br. 12511 od 14. listopada 2013.

2. Drzava ¢lanica ili tre¢a zemlja

Ttalija

3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena
O  Naziv proizvoda

Opis proizvoda

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.


mailto:staff@parmigianoreggiano.it
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O  Zemljopisno podrudje
O  Dokaz podrijetla
Metoda proizvodnje
O  Povezanost
Oznacivanje

B

Ostalo: pakiranje, Pravila o hranidbi krava

4. Vrstaizmjene

Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u
skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012.

O Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a za koji nije objavljen jedinstveni dokument (ili
istovrijedan dokument) koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im
podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

5. Izmjene
Odlomak Standard proizvodnje sira dijeli se na ¢lanke radi bolje strukture i preglednosti te kako bi se uskladio s
odlomcima Pravila o oznacivanju i Pravila o hranidbi krava, koji su ve¢ strukturirani u ¢lanke.

Rubrika ,,Opis proizvoda”

Standard proizvodnje sira

—  Clanak 1.
Talijanska rije¢ koja znaci ,,obrano” u prvom se odlomku mijenja iz scremato u decremato.
Ta se izmjena unosi u tocku 3.2. jedinstvenog dokumenta.

” %

Pojam iz prethodne verzije, parzialmente scremato, znaci ,poluobrano”, §to bi moglo upuéivati na odredeni postotak
sadrzaja masti, no postupak obiranja vrhnja s mlijeka za proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano” temelji se na
iskustvu i vjestini, a ne na odredenoj vrijednosti.

Rije¢ ,krave” u prvom odlomku mijenja se u rijeci ,mlije¢ne krave”.
Ta se izmjena unosi u tocke 3.2. i 3.3. jedinstvenog dokumenta.

Cilj je uskladiti terminologiju s ¢lankom 1. u Pravilima o hranidbi krava, koji se odnosi na mlijecno stado koje obuhvaca
sve krave muzare, zasuSene krave i junice od Sestog mjeseca gestacije.

Sljedeca recenica iz prvog odlomka: Mlijeko se ne smije podvrgnuti nikakvoj toplinskoj obradi niti se u njega smiju dodati
aditivi.
mijenja se i glasi:

Mlijeko se ne smije podvrgnuti nikakvoj toplinskoj obradi ni fizickim ili mehanickim obradama kao Sto su centrifugiranje,
baktofugacija i mikrofiltracija niti se u njega smiju dodati aditivi.

Ta se izmjena djelomi¢no unosi u tocku 3.2. jedinstvenog dokumenta.

Cilj je pojasniti da se mlijeko ne smije podvrgnuti nikakvoj toplinskoj, fizickoj ili mehanickoj obradi uz izricito
spominjanje fizicke i mehanicke obrade te navodenje primjera zabranjenih postupaka kako bi se naglasilo da mlijeko
mora biti sirovo i nepreradeno.

—  Clanak 4.
U prvom odlomku:
— Sljedeca recenica: Sir ,,Parmigiano Reggiano” ima sljedeca svojstva:
mijenja se i glasi:

Sir ,Parmigiano Reggiano” ne smije se podvrgnuti nikakvoj obradi koja naruSava njegova kemijska/fizikalna ili
organolepticka svojstva, a ima sljedeca svojstva:

Ta se izmjena unosi u tocku 3.2. jedinstvenog dokumenta.
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Verbalna ili graficka upudivanja na ZOI ,Parmigiano Reggiano” ili zasti¢eni naziv ,parmezan” (Sud Europske unije,
predmet C-132/05, 26. veljate 2008.) mogu se nadi u oznadivanju, prezentiranju i oglasavanju mnogih primjera
unaprijed pakirane sloZene, pripremljene i preradene hrane koja se trenutaéno nalazi na trzistu, osobito u EU-u.
Upotreba takvih upuéivanja znatno je ucestalija zbog ugleda naziva ,Parmigiano Reggiano” (ili ,parmezan”) i zato to
je sir ,Parmigiano Reggiano” toliko svestran sastojak da se moZe upotrebljavati u pripremi razne hrane. Takvi
proizvodi ¢esto ukljucuju nekoliko problema, posebno zato sto sastojak koji se naziva ,Parmigiano Reggiano” ili
Lparmezan” zapravo nije ,Parmigiano Reggiano”, ve¢ polugotov proizvod proizveden od sira ,Parmigiano Reggiano”
koji vise nema svojstva koja se zahtijevaju u specifikaciji proizvoda jer je sir podvrgnut posebnim obradama kao sto
su dehidracija ili suSenje zamrzavanjem ili je pomijesan s drugim sastojcima.

Nuzno je sprijeciti iskoriStavanje ugleda sira ,Parmigiano Reggiano” upotrebom naziva isklju¢ivo zato da bi se
gotovom proizvodu koji sadrzava polugotovi proizvod od sira ,Parmigiano Reggiano” dodala vrijednost. Medutim,
uz vaZeca pravila nije mogude zaustaviti upotrebu ZOl-ja ,Parmigiano Reggiano” ili zastiCenog naziva ,parmezan” za
proizvode na trzi$tu EU-a koji, unato¢ tome $to su proizvedeni od sira ,Parmigiano Reggiano”, viSe nisu u skladu sa
specifikacijom proizvoda. Zbog toga se u tekstu sad izri¢ito navodi da se ,Parmigiano Reggiano” ne smije podvrgnuti
nikakvoj obradi koja naruSava njegova kemijska/fizikalna ili organolepticka svojstva kako bi se pojasnilo da se
proizvod dobiven uz primjenu takvih obrada vie ne moze nazivati ZOI-jem ,Parmigiano Reggiano”.

Ta izmjena unosi se zbog konkretnih poteskoca u rjeSavanju prethodno navedenih problema jer ne postoji jasna
odredba u specifikaciji proizvoda za ZOI ,Parmigiano Reggiano”. Izmjena je nuzna zbog brojnih nezakonitih
upotreba ZOl-ja ,Parmigiano Reggiano” na trzistu EU-a koje se temelje na ugledu proizvoda. Dakle, svrha te izmjene
jest osigurati zastitu autenti¢nosti i ugleda ZOI-ja ,Parmigiano Reggiano” na trzistu EU-a.

U prvom odlomku unose se izmjene svojstava sira ,Parmigiano Reggiano”:

— sljedeca recenica: promjer kolutova preko plosnate povrsine iznosi od 35 do 45 cm, a visina od 20 do 26 cm;

mijenja se i glasi:

promjer kolutova preko plosnate povrsine iznosi od 35 do 43 cm, a visina od 20 do 26 cm;

— sljedeca recenica: vanjski izgled: kora prirodne boje slame;

mijenja se i glasi:

boja kore: prirodna boja slame, koja se s vremenom mozZe promijeniti,

Te se izmjene unose u toc¢ku 3.2. jedinstvenog dokumenta.

Prosje¢na masa proizvedenih kolutova sira godinama je iznosila oko 40 kg, $to je odgovaralo promjeru od 40 cm
preko plosnate povrsine, a te su se vrijednosti rijetko pribliZile najvecoj dopustenoj. Medutim, posljednjih godina
postupno se proizvode sve vedi sirevi, koji u nekim slucajevima dosezu najveci dopusteni promjer od 45 cm. lako su
unutar ogranienja iz specifikacije proizvoda, sirevi tih dimenzija mogu imati masu od oko 50 kg, $to uzrokuje
ozbiljne probleme u premjestanju, ¢idcenju i rezanju, s obzirom na to da je mehanizacija za te postupke obi¢no
predvidena za prosje¢ne dimenzije. Dakle, najveci promjer preko plosnate povr$ine smanjuje se s 45 na 43 cm kako
bi se izbjegli problemi pri takvim postupcima ako se promjer sireva priblizi vazeCem najveem dopustenom
promjeru iz specifikacije proizvoda. Tom izmjenom smanjit ¢e se masa koluta sira ,Parmigiano Reggiano” za oko
4 kg, pa ¢e ukupna masa iznositi oko 46 kg, $to nece negativno utjecati na svojstva kvalitete.

lako je kora obi¢no prirodne boje slame, zbog fluktuacije uvjeta okoline za vrijeme dozrijevanja (vlaZnost,
temperatura) i tehnika ¢isCenja sira te ucestalosti ¢iS¢enja boja kore tijekom najkraceg razdoblja dozrijevanja od 12
mjeseci moZe se mijenjati. To znaci da boja mozda nece biti jednolika i da moZze imati prirodne varijacije, $to je jasno
iz te izmjene.



C 202/56 Sluzbeni list Europske unije 9.6.2023.

Sljededi tekst umece se kao drugi odlomak: Za svojstva teksture sira valja uputiti na kategorije proizvoda iz Pravila o
oznacivanju.

Radi sustavnijeg Citanja specifikacije proizvoda u tekstu se navodi da, osim svojstava sira ,Parmigiano Reggiano”
opisanih i navedenih u ¢lanku 5. Standarda proizvodnje sira, valja uzeti u obzir i svojstva teksture (uz sve dopustene
nedostatke) definirana i razvrstana u odlomku Pravila o oznacivanju specifikacije proizvoda i posebno u prilogu
Kategorije proizvoda.

—  C(Clanak 5.

Prvi odlomak: Ribani sir ,Parmigiano Reggiano” i komadi sira (s korom ili bez nje) moraju se pakirati unutar podrucja podrijetla
kako bi se osigurale kvaliteta, sljedivost i kontrola.

mijenja se i glasi:

Ribanje, rezanje te pakiranje ribanog sira ,Parmigiano Reggiano” i komada sira (s korom ili bez nje) moraju se odvijati unutar
podrudja podrijetla kako bi se osigurale kvaliteta, sljedivost i kontrola.

Odlomak se mijenja radi uskladivanja s ve¢ upotrijebljenim pojmovima u drugom odlomku tocke 3.5. jedinstvenog
dokumenta.

Treéi odlomak: Kako je ve¢ utvrdeno Uredbom premijera od 4. studenoga 1991., oznaka izvornosti ,Parmigiano Reggiano”
moze se upotrebljavati i za ribani sir dobiven iskljucivo od cijeloga sira koji smije nositi tu oznaku izvornosti, pod uvjetom da se
ribanje odvija unutar podrucja proizvodnje sira i da se ribani sir zatim odmah pakira bez ikakve obrade i bez dodavanja bilo
kakvih tvari koje bi mogle izmijeniti njegov rok trajanja ili izvorna organolepticka svojstva.

mijenja se i glasi:

Kako je ve¢ utvrdeno Uredbom premijera od 4. studenoga 1991., oznaka izvornosti ,Parmigiano Reggiano” moZe se
upotrebljavati i za ribani sir dobiven iskljucivo od cijeloga sira koji smije nositi tu oznaku izvornosti, pod uvjetom da se ribanje
odvija unutar podrudja proizvodnje sira i da se ribani sir zatim odmah pakira bez ikakve obrade i bez dodavanja bilo kakvih tvari.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.5. jedinstvenog dokumenta.

Dio recenice ,bez dodavanja bilo kakvih tvari koje bi mogle izmijeniti njegov rok trajanja ili izvorna organolepticka
svojstva” u tekstu o pakiranju ribanog sira ,Parmigiano Reggiano” mijenja se u ,bez dodavanja bilo kakvih tvari”. Cilj
je da iz teksta bude nedvojbeno jasno da je zabranjeno dodavanje svih tvari.

Dodaje se novi odlomak koji glasi: Medutim, dopustena je i upotreba ostataka od rezanja pod prethodno navedenim uvjetima.
Ta se izmjena unosi u tocku 3.5. jedinstvenog dokumenta.

Sad se jasno navodi moguénost upotrebe ,ostataka od rezanja”, jednako kao i cijelih sireva, za ribani ,Parmigiano
Reggiano”.

Trziste se godinama mijenjalo u skladu s promjenjivim zahtjevima potro3aca, pa sad postoji mnogo vise formata i
vrsta komada sira ,Parmigiano Reggiano” dostupnih na trZitu. Na primjer, prije je sir od 1 kg bio gotovo jedina
dostupna veli¢ina, no zbog promjena u navikama potrosaca traze se sve manji formati (fiksna masa od 150/200 g,
mali komadi bez kore za uZinu itd.). Da bi se ti formati dobili od cijelih sireva ,Parmigiano Reggiano”, potrebno je
mnogo vise odrezaka (na primjer, ravne povrsine kolutova sira, sredisnji dio koluta ili komadi koji su ispod ili iznad
fiksne mase) kakvi nisu ostajali nakon pripreme velikih formata.

Ti odresci ili ,ostatci od rezanja” ne pakiraju se kao komadi, ve¢ ih subjekti ponovno upotrebljavaju unutar sustava
kontrole kako bi pripremili druge formate, osobito ribani ,Parmigiano Reggiano”, kao $to se navodi u ¢lanku 8.
Dakle, tom izmjenom pojasnjava se da se ribani sir moze dobiti od ,ostataka od rezanja” jednako kao od cijelih sireva.
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U petom odlomku unose se izmjene svojstava ribanog sira ,Parmigiano Reggiano”:
— sljedeca recenica: udio kore ne veci od 18 %;
mijenja se i glasi:
udio kore ne veéi od 18 % mase;
— sljedeca recenica: ujednacen, nepraskast izgled, a udio cestica promjera manjeg od 0,5 mm nije veéi od 25 %.
mijenja se i glasi:
ujednacen, nepraskast izgled, a udio Cestica promjera manjeg od 0,5 mm nije veci od 35 %.
Prva izmjena unosi se u tocku 3.5. jedinstvenog dokumenta.
Rije¢ ,mase” dodaje se kako bi se definirao nacin izrauna tog postotka.

To ogranicenje koli¢ine ,sitnih” Cestica u ribanom siru prvotno je uvedeno prije vise godina, i to ne kao parametar
kvalitete proizvoda, ve¢ zbog rizika od toga da se ribani sir sa ZOl-jem ,Parmigiano Reggiano” djelomi¢no ili
potpuno priprema od susenog sira (koji je sam po sebi fin i praskast). Stoga je utvrdeno ograniCenje za Cestice
promjera manjeg od 0,5 mm.

Na veli¢inu Cestice utjeCu brojni ¢imbenici (vlaZnost, dozrijevanje, vrsta ribeza, pritisak pri ribanju), pa je izrazito
promjenjiva.

Posljednjih godina promijenili su se trziSte i proizvodna tehnologija. Raste potraZnja za sitnijim, ujednacenijim
ribanim sirom, osobito ako je predviden za mijeSanje s drugim sastojcima. Osim toga, sve su popularniji sirevi koji
su dugo dozrijevali (viSe od 30 mjeseci) i mali formati (kockice veli¢ine zalogaja i mali komadi). Pripremom tih malih
formata nastaje mnogo odrezaka od sira (uklju¢ujuci male odreske) i oni su podloZniji suSenju, a ako se riba sir koji je
dugo dozrijevao, to ga €ini jo§ otpornijim, $to znaci da jednakim pritiskom na sir nastaju ribane Cestice manje
veli¢ine. Zbog toga se postotak Cestica promjera manjeg od 0,5 mm mijenja s najmanje 25 % na najmanje 35 %, §to
preciznije odrazava ribani sir ,Parmigiano Reggiano” kakav se trenuta¢no proizvodi, a ne utjece na svojstva kvalitete.

—  Clanak 7.

Dodaje se novi odlomak koji glasi: Odresci od sira ,Parmigiano Reggiano” koje (e subjekti unutar sustava kontrole
upotrebljavati za pripremu drugih formata nazivaju se ,ostatci od rezanja”.

Ta posljednja izmjena unosi se u tocku 3.5. jedinstvenog dokumenta.

Kao 3to se ve¢ navodi u ¢lanku 5. i iz istih razloga, objasnjava se koncept ,ostataka od rezanja”.

Rubrika ,,Metoda proizvodnje”

Standard proizvodnje sira

—  Clanak 3.

Sljedele pravilo uklanja se iz treeg odlomka: Mlijeko se ne smije podvrgnuti postupcima centrifugiranja. Razlog je taj $to se
premjesta u ¢lanak 1. i mijenja te glasi: Mlijeko se ne smije podvrgnuti nikakvoj toplinskoj obradi ni fizickim ili mehanickim
obradama kao $to su centrifugiranje [...]. Razlozi za tu izmjenu jednaki su razlozima za izmjenu ¢lanka 1. u rubrici Opis
proizvoda.

Peti odlomak: Mlijeko dobiveno za vrijeme vecernje muznje djelomicno se obire [upotrijebljen je talijanski pojam scremato] na
nacin da se vrhnju omoguci da prirodno izbije na povrsinu u otvorenim Celicnim spremnicima. Kad stigne u mljekaru, mlijeko
dobiveno za vrijeme jutarnje muznje mijesa se s djelomicno obranim [scremato] mlijekom od prethodne veleri. I ono se moZe
djelomicno obrati [scrematura] na nacin da se vrhnju omogudi da prirodno izbije na povrsinu.
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mijenja se i glasi:

Mlijeko dobiveno za vrijeme vecernje muznje djelomicno se obire [upotrijebljen je talijanski pojam decremato] na nacin da se
vrhnju omogudi da prirodno izbije na povrsinu u otvorenim, prirodno prozracenim Celicnim spremnicima. Kad stigne u mljekaru,
mlijeko dobiveno za vrijeme jutarnje muznje mijesa se s djelomicno obranim [decremato] mlijekom od prethodne veceri. I ono se
moze djelomicno obrati [decrematura] na nadin da se vrhnju omoguci da prirodno izbije na povrsinu.

U tocki 3.4. jedinstvenog dokumenta rije¢ ,prethodne” umece se ispred ,veceri” radi jasnoce.

Spremnici su tradicionalno bili otvoreni, a mlijeko se u njima ostavljalo da odstoji kako bi vrhnje izbilo na povrsinu.
Tijekom godina razvijene su nove tehnologije radi ustede prostora te ¢i§¢ih i u¢inkovitijih postrojenja, pa su ti
spremnici zamijenjeni instalacijama na vie razina s poklopcima koji se mogu otvoriti, stoga se opis ,otvorenih”
Celi¢nih spremnika mijenja u ,otvorene, prirodno prozracene”.

Talijanske rijeci za obrano mlijeko i postupak obiranja, scremato i scrematura, zamjenjuju se rije¢ima decremato i
decrematura u skladu s izmjenom ¢lanka 1. u rubrici Opis proizvoda.

Ta posljednja izmjena unosi se u tocku 3.4. jedinstvenog dokumenta.

Sesti odlomak: Omjer masti i kazeina u mlijeku u spremnicima za zagrijavanje izracunava se kao ponderirani prosjek svih serija
proizvodnje odredenog dana, a ne smije biti ve¢i od 1,1 + 12 %.

mijenja se i glasi:

Omjer masti i kazeina u mlijeku u spremnicima za zagrijavanje izracunava se kao ponderirani prosjek svih serija proizvodnje
odredenog dana, a ne smije biti veéi od 1,10 + 10 %.

Ta posljednja izmjena unosi se u tocku 3.4. jedinstvenog dokumenta.
Dopusteno odstupanje za omjer masti i kazeina smanjuje se s 12 % na 10 %, a ,1,1” mijenja se u ,,1,10” radi jasnoce.

Na temelju raznih statistika i znanstvenih studija utvrdeno je da prosjecna referentna vrijednost omjera masti i
kazeina u siru ,Parmigiano Reggiano” iznosi oko 1,1, a s obzirom na to da tehnike izrade tog sira i razlike u udjelu
masti u upotrijebljenom mlijeku, koji ovisi o godi$njem dobu i na¢inu uzgoja, mogu uzrokovati fluktuacije u tom
omjeru, prvo je utvrdeno dopusteno odstupanje od oko 10 %.

Dodatnih 2 % (s 10 na 12 %) dodano je kako bi se uzele u obzir nesigurnost u mjerenju i uzorkovanju te prethodno
navedene fluktuacije, stoga je predlozen omjer od 1,1 + 12 % kad je odobrena manja izmjena specifikacije proizvoda
(SLC132,13.4.2018., str. 7.).

Nakon tog odobrenja, a pri izradi plana kontrole, ovlasteno kontrolno tijelo (OCQPR Soc. Coop.) poslalo je
23. svibnja 2018. zahtjev Ministarstvu poljoprivredne, prehrambene i Sumarske politike radi pojasnjenja omjera
masti i kazeina potrebnog za sir ,Parmigiano Reggiano” uz upit je li u zahtjevu prema kojem ,omjer masti i kazeina
u mlijeku u spremnicima za zagrijavanje [...] ne smije biti veéi od 1,1 + 12 %", kako je navedeno u tekstu, ukljucena
nesigurnost u mjeren;ju.

Ministarstvo poljoprivredne, prehrambene i $umarske politike odgovorilo je da vrijednost od 1,1 + 12 % sama po sebi
ne obuhvada nesigurnost u mjerenju, pa se dopusteno odstupanje treba smanjiti za dva postotna boda kako bi se
pravilo iz specifikacije proizvoda uskladilo s nac¢elom izvorne odluke.

Sedmi odlomak: Najvise 15 % mlijeka dobivenog ujutro moZe se odvojiti za proizvodnju sira sljedeceg dana. U tom se slucaju
mlijeko mora drZati u mijekari u odgovarajuéim Celicnim spremnicima na temperaturi od najmanje 10 °C i mora se, zajedno s
mlijekom dobivenim uvecer, ostaviti u spremnicima za odvajanje kako bi se omogucilo da vrhnje izbije na povrsinu.

mijenja se i glasi:

Najvise 15 % mlijeka dobivenog ujutro moZe se odvojiti za proizvodnju sira sljedeceg dana. Vise od 15 % moZe se odvojiti samo
ako se od te kolicine moZe proizvesti najvise jedan kolut sira. To se mlijeko mora drZati u mljekari u Celitnim spremnicima na
temperaturi od najmanje 10 °C i mora se, zajedno s mlijekom dobivenim uvecer, ostaviti u spremnicima za odvajanje kako bi se
omogucilo da vrhnje izbije na povrsinu.
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U tekstu se sad dopusta odvajanje viSe od 15 % mlijeka dobivenog ujutro za proizvodnju sira sljedeceg dana, pod
uvjetom da je veéi postotak potreban za proizvodnju najvise jednog koluta sira. Tom izmjenom trebalo bi se
omoguditi malim sirarima dovoljno mlijeka u spremniku za zagrijavanje u odredenim dijelovima godine za
proizvodnju cijelog sira.

Osmi odlomak: U mlijeko se dodaje kontinuirana starter-kultura sirutke, prirodna kultura mlijecnih fermenata koja se dobiva
tako da se sirutka preostala od proizvodnje sira prethodnog dana ostavi da se spontano ukiseli.

mijenja se i glasi:

U mlijeko se dodaje kontinuirana starter-kultura sirutke, prirodna kultura bakterija mlijecne Riseline koja se dobiva tako da se
LSlatka” sirutka preostala od prethodne proizvodnje sira ostavi da spontano fermentira u uvjetima kontrolirane temperature.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.4. jedinstvenog dokumenta.

Sljededi tekst dodaje se u isti odlomak: Kontinuiranoj starter-kulturi sirutke ne smiju se dodati kulture bakterija mlijecne
kiseline za prilagodavanje ili jacanje ni hranjivi dodaci koji poticu razvoj mlijecne flore. Dopusteno je dodati samo jednu porciju
mlijeka.

,Mlije¢ni fermenti” iz opisa svojstava kontinuirane starter-kulture sirutke zamjenjuju se tehnicki to¢nijim pojmom
,bakterije mlijecne kiseline”. Izri¢ito se navodi i zabrana odredenih praksi, to¢nije dodavanje kultura bakterija
mlijecne kiseline ili hranjivih dodataka koji poti¢u razvoj prirodnih bakterija mlije¢ne kiseline. Cilj je pojasniti da je
kontinuirana starter-kultura sirutke prirodni sastojak i istaknuti njezinu ulogu u proizvodnji sira ,Parmigiano
Reggiano”, a to je sljedece: snazna veza podrudja i proizvoda. Zato se kontinuirana starter-kultura sirutke moze
dobivati samo fermentacijom slatke sirutke preostale od prethodne proizvodnje sira. Uklanja se rije¢ ,dan” kako bi
sirari, uzimajuéi u obzir kemijska, fizikalna i mikrobioloska svojstva mlijeka, mogli dodati male koli¢ine
kontinuirane starter-kulture sirutke, koja Ce se sljede¢eg dana dodati i mlijeku u spremniku za zagrijavanje, u mlijeko
dobiveno za vrijeme vecernje muznje koje je ostavljeno u spremnicima kako bi vrhnje izbilo na povrsinu. Svrha te
prakse doprinijeti je mlije¢noj flori i blago ukiseliti mlijeko preko no¢i kako bi bilo prikladnije za proizvodnju sira
sljedeceg jutra.

Na kraju, izri¢ito se pojasnjava da se moze dodati jedna porcija mlijeka iz mljekare, to je autenti¢na i nepromijenjena
tradicionalna lokalna praksa. Tom praksom omogucuju se hranjive tvari za razvoj bakterija mlijecne kiseline u starter-
kulturi sirutke.

Na kraju trinaestog odlomka dodaje se sljedeca recenica: Sirevi mogu dozrijevati na stalcima s drvenim policama.
Ta se izmjena djelomi¢no unosi u tocku 3.4. jedinstvenog dokumenta.

Radi transparentnosti pojasnjava se da sirevi mogu dozrijevati na stalcima s drvenim policama jer je upotreba drva u
podrumima u kojima se ¢uva sir ,Parmigiano Reggiano” ve¢ ukorijenjena tradicija koju nije moguce promijeniti.
Posljednjih godina na nekim je stranim trzistima (osobito u Sjedinjenim Americkim Drzavama) upotreba drva
dovedena u pitanje iz zdravstvenih ili higijenskih razloga, pa se smatra vaznim istaknuti u specifikaciji proizvoda da
je drvo klju¢an materijal i da nikad nije prouzrocio zdravstvene probleme upravo zato §to je dio ustaljene tradicije.

Rubrika ,,Oznacivanje”

Standard proizvodnje sira

—  Clanak 8.
Dodaje se sljedeci odlomak:

Odresci s gornje i donje strane te bocnih strana kolutova sira (komadi s vise od 18 % kore) ne mogu nositi naziv ,Parmigiano
Reggiano” osim ako se upotrebljavaju kao ,ostatci od rezanja”.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.
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Svojstva kvalitete sira ,Parmigiano Reggiano” dobro su definirana u specifikaciji proizvoda i obuhvadaju posebne
navode o tijestu sira:

— karakteristican miris i okus tijesta: mirisan, njezan i aromatican, ali ne jak,
— tekstura tijesta: sitnozrnata i slojevita.

Osim toga, koli¢ina kore u ribanom siru ogranicena je specifikacijom proizvoda od 1991. na 18 % (Uredba premijera
od 4. studenoga 1991.). Dodavanje tog zahtjeva odnosilo se samo na ribani sir jer kora uvijek ¢ini manje od 18 % na
formatima sira s korom (cijeli sirevi i komadi s korom). Kao §to je prethodno opisano u vezi s ,ostatcima od rezanja”,
odresci s gornje i donje strane te bo¢nih strana kolutova sira (komadi s vise od 18 % kore) ostatci su od pripreme
formata za prodaju. Ti se odresci mogu prodavati ako se nece upotrebljavati za pripremu ribanog sira ,Parmigiano
Reggiano”, a u tom slu¢aju dodavanjem tijesta sira ispravlja se omjer tijesta i kore. Medutim, takvi odresci imaju
veliku koli¢inu kore i prema tome ne sadrZavaju dovoljno tijesta sira da bi mogli biti u skladu s definicijom tipi¢nih
svojstava sira ,Parmigiano Reggiano”. Sukladno tome, vie se ne mogu prodavati kao sir ,Parmigiano Reggiano” jer
nisu u skladu sa specifikacijom proizvoda.

Iz navedenih razloga te kako bi potrosaci dobili to¢ne informacije i kako bi se osiguralo posteno trzi§no natjecanje
gospodarskih subjekata, odresci s gornje i donje strane te bo¢nih strana kolutova sira (komadi s vise od 18 % kore) ne
mogu nositi naziv ZOl-ja ,Parmigiano Reggiano” osim ako se upotrebljavaju kao ,ostatci od rezanja”.

—  Clanak 9.

Sljededi tekst iz prvog odlomka: [...] logotip prikazan u nastavku, koji prikazuje komad i kolut sira ,,Parmigiano Reggiano” te
mali noZ iznad rijeci ,PARMIGIANO REGGIANO?”, mora se nalaziti na svakom pakiranju. Logotip se mora tiskati u bojama
CMYK prema tehnickim specifikacijama utvrdenima relevantnim sporazumom Konzorcija.

'PARMIGIAND
REGGIAND

mijenja se i glasi:

[...] logotip prikazan u nastavku, koji sadrZava stilizirani prikaz komada i koluta sira ,Parmigiano Reggiano” iznad rijeci
~PARMIGIANO REGGIANO”, mora se nalaziti na svakom pakiranju. Logotip se mora tiskati u boji prema tehnickim
specifikacijama utvrdenima relevantnim sporazumom Konzorcija.

"PARMIGIANO
REGGIANO

Ta se izmjena djelomi¢no unosi u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.
Logotip se mijenja kako bi se stilski modernizirao i osuvremenio. I to se unosi u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.

Drugi odlomak: Radi informiranja potrosaca o trajanju dozrijevanja sira ,,Parmigiano Reggiano”, najkrale vrijeme dozrijevanja
mora se navesti na oznaci svih unaprijed pakiranih komada mase vee od 15 g koji se stavljaju na trziste.
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mijenja se i glasi:

Radi informiranja o trajanju dozrijevanja sira ,Parmigiano Reggiano”, najkrace vrijeme dozrijevanja mora se navesti na etiketi
svih unaprijed pakiranih komada mase veée od 15 g koji se stavljaju na trZiste.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.

X9

Brise se rije¢ ,potrosaci” jer se obveza navodenja najkraceg dozrijevanja sira mora odnositi na sve unaprijed pakirane
sireve u komadima ved¢ima od 15 g, §to ukljucuje i slu¢ajeve prodaje komercijalnim subjektima (poduzeca za preradu,
velika ugostiteljska poduzeca kao §to su restorani itd.), a ne samo krajnjim potrofacima. To se pojasnjava tom
izmjenom. Na temelju definicija iz ¢lanka 2. stavka 2. tocaka (i) i (j) Uredbe (EU) br. 1169/2011 rije¢ ,oznaka”
zamjenjuje se rijedju ,etiketa” jer se najkrace vrijeme dozrijevanja mora navesti na pakiranju ili spremniku, a ne u
dokumentima.

Sljededi tekst dodaje se kao tre¢i odlomak:

Budui da se miris i okus tijesta sira ,Parmigiano Reggiano” mijenjaju za vrijeme procesa dozrijevanja, sljedeéi opisni pridjevi
mogu se dodati na etiketu uz vrijeme dozrijevanja za odredene razrede zrelosti kako bi se opisala organolepticka svojstva:

— delicato (blag) (12—19 mjeseci),

— armonico (skladan) (priblizno 20-26 mjeseci),

— aromatico (aromatican) (priblizno 27-34 mjeseca),

— intenso (intenzivan) (priblizno 35—45 mjeseci).

Ta se izmjena unosi u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.

Uvodenjem zahtjeva za navodenje najkraleg razdoblja dozrijevanja sira ,Parmigiano Reggiano” koji se na trZziste
stavlja u komadima vecima od 15 g pojavila se potreba za izraZavanjem organolepticke ocjene upotrebom ,opisnih”
pridjeva koji ovise o zrelosti. Bududi da sir ,Parmigiano Reggiano” dugo dozrijeva, od 12 do vise do 40 mjeseci,
mijenjaju se njegovi mirisi i okusi, stoga se dodaje moguénost upotrebe ,opisnih” pridjeva na etiketama kako bi

potrosaci lak3e odabrali proizvod.

Cetvrti odlomak: Registracijski broj ili naziv mljekare obvezno je navesti na oznaci samo ako je rije¢ o ribanom siru ili
komadima sira s oznakom ,Premium” u skladu s clankom 15. ,Pravila o oznacivanju”.

mijenja se i glasi:

Registracijski broj ili naziv mljekare obvezno je navesti na etiketi samo ako je rijec o ribanom siru ili komadima sira s oznakom
Premium” u skladu s clankom 15. ,Pravila o oznacivanju”.

Na temelju definicija iz ¢lanka 2. stavka 2. tocaka (i) i (j) Uredbe (EU) br. 1169/2011 rije¢ ,oznaka” zamjenjuje se

rije¢ju ,etiketa” jer se registracijski broj ili naziv mljekare mora navesti na pakiranju ili spremniku, a ne u
dokumentima.

Pravila o oznacivanju

—  Clanak 1.: ,0znake”
Drugi odlomak: 2. Sir se u svakoj mljekari mora oznaciti podacima o podrijetlu na sljedeéi nacin:
(a) tako da se na svaki kolut sira pricvrsti kazeinska plocica s identifikacijskim Siframa;

(b) tako da se istockanim slovima ispisu rijeci ,Parmigiano Reggiano” (vidjeti sliku 1), registracijski broj mljekare te godina i
mjesec proizvodnje oko bocnih strana koluta s pomoéu traka za Sablone.

mijenja se i glasi:

2. Sir se u svakoj mljekari mora oznaciti podacima o podrijetlu na sljedei nacin:

(a) tako da se na svaki kolut sira pricvrsti kazeinska plocica ili upotrijebi istovrijedan sustav kojim se jamci jedinstvena
identifikacija svakog sira (dalje u tekstu ,plocica” ili ,plocice”);

(b) tako da se istockanim slovima ispisu rijeci ,Parmigiano Reggiano” (vidjeti sliku 1 i sliku 1.a), registracijski broj mljekare,
godina i mjesec proizvodnje te akronim ,DOP” [ZOI] oko bocnih strana koluta s pomocu traka za Sablone.
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Te se izmjene unose u tocku 3.6. jedinstvenog dokumenta.

Bududi da se s vremenom mogu razviti novi nacini jedinstvene identifikacije sireva ,Parmigiano Reggiano”, u tekstu se
sad navodi moguénost upotrebe drugih sustava uz kazeinske plocice.

Dodaje se upuéivanje na ,sliku 1.a” koja se dodaje u odjeljak ,Primjeri slika”.

U tekstu se sad navodi da trake za Sablone kojima se na sireve otiskuju oznake podrijetla moraju imati i akronim DOP
(ZO]) jer se isti vec nalazi na $ablonama koje se trenutacno upotrebljavaju.

Treci odlomak: 3. Oznake izbora izraduje Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano” u skladu s cl. 4., 5., 6., 7. i 8. u nastavku
nakon $to ovlasteno kontrolno tijelo obavi provjere.

mijenja se i glasi:
3. Oznake izbora izraduje Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano” kako se navodi u clancima 4., 5., 6., 7. i 8. u nastavku nakon sto
ovlasteno kontrolno tijelo obavi provjere.

Rije¢ ,¢lanci” navodi se cijela i zamjenjuje kraticu ,¢l.".

—  Clanak 3.:,,0Obveze mljekara”
Prvi odlomak: 1. Najmanje Cetiri mjeseca prije pocetka aktivnosti mljekare koje Ce proizvoditi sir ,Parmigiano Reggiano” moraju
podnijeti zahtjev Konzorciju i navesti da su ukljucene u sustav kontrole kako bi dobile registracijski broj i zatraZile trake za Sablone
i kazeinske plocice potrebne za oznake podrijetla.

mijenja se i glasi:

1. Prije pocetka aktivnosti mljekare koje ée proizvoditi sir ,Parmigiano Reggiano” moraju podnijeti zahtjev Konzorciju i navesti da su
ukljucene u sustav kontrole kako bi dobile registracijski broj i zatraZile trake za Sablone i plocice potrebne za oznake podrijetla.

Rijedi ,Cetiri mjeseca” briSu se jer se to smatra predugim vremenskim okvirom. Rije¢ ,kazeinske” briSe se u skladu s
izmjenom clanka 1.

Drugi odlomak: 2. Mljekare su odgovorne za ispravnu upotrebu i cuvanje traka za Sablone i kazeinskih plocica koje dobivaju na
temelju povjerenja.

mijenja se i glasi:

2. Mljekare su odgovorne za cuvanje i ispravnu upotrebu traka za Sablone i plocica koje dobivaju na temelju povjerenja.
Tom izmjenom dio recenice o ¢uvanju i ispravnoj upotrebi traka za Sablone i plocica dobiva logi¢niji redoslijed.

Peti odlomak: 5. [...] U slucaju neuskladenosti Konzorcij Ce naloZiti poviacenje traka za Sablone i plocica i/ili nametanje kazne
prema postupcima utvrdenima u planu kontrole.

mijenja se i glasi:

6.  [...] U slucaju neuskladenosti Konzorcij ée naloziti povlacenje traka za Sablone i plocica ifili nametanje kazne u skladu s vazeéim
zakonodavstvom.

Pojasnjava se da svako povlacenje traka za $ablone ili plo¢ica ifili nametanje kazni koje nalozi Konzorcij mora biti u
skladu s vaze¢im zakonodavstvom.

—  Clanak 6.: ,Razvrstavanje sireva”

Drugi odlomak: 2. Kako bi postupak kontrole kvalitete bio sto objektivniji, inspekcijski paneli moraju zarezati najmanje jedan
kolut sira po SarZi i nikad manje od jednog sira na tisucu ili dio toga kako bi ocijenio svojstva teksture i organolepticka svojstva.

[]
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mijenja se i glasi:

2. Kako bi pomogli inspektorima u ocjenjivanju sireva, inspekcijski paneli moraju zarezati najmanje jedan kolut sira po SarZi i u
svakom slucaju onoliko sireva koliko je potrebno da bi se ocijenila svojstva teksture i organolepticka svojstva. [...]

Ocgjenjivanje sira ,Parmigiano Reggiano” koje provode inspektori sad se opisuje tocnije jer se navodi da se
zarezivanjem sireva olakSava postupak ocjene kvalitete. Osim toga, umjesto navodenja najmanjeg broja sireva koje
inspekcijski paneli moraju zarezati, u tekstu se sad zahtijeva da zarezu onoliko sireva koliko je potrebno za najbolje
ocjenjivanje svojstava teksture i organoleptickih svojstava tijesta sira, ¢ime se poboljsava ocjenjivanje.

—  Clanak 7.: ,Pecatiranje tintom”

Prvi odlomak: Za vrijeme kontrola kvalitete iz clanka 6. sirevi se pecatiraju neizbrisivom tintom, cime dobivaju priviemenu
oznaku jedne od sljedecih kategorija kako su definirane u Prilogu:

mijenja se i glasi:

Za vrijeme kontrola kvalitete iz clanka 6. sirevi se pecatiraju neizbrisivom tintom ili istovrijednim sustavom, cime dobivaju
priviemenu oznaku jedne od sljedecih kategorija kako su definirane u Prilogu:

Trenutacna je praksa da inspektori nakon kontrole kvalitete i razvrstavanja oznace sireve pecatom s tintom, ¢ime
privremeno dobivaju kategoriju kvalitete koja im je dodijeljena (prva, druga ili treca) dok ne budu podvrgnuti
postupku oznacivanja koji se moZe provesti sedam dana nakon inspekcije prema uputama kontrolnog tijela. Bududi
da tehnologija napreduje, tom izmjenom nastoji se omoguciti upotreba razli¢itih mehanizama za tu privremenu
identifikaciju sireva.

—  Clanak 9.: ,Odstranjivanje oznaka”
Sljedei odlomak: Osoblje Konzorcija [...] uklonit ée oznake sa sireva trece kategorije [...].
mijenja se i glasi:
Osoblje Konzorcija [...] uklonit Ce oznake podrijetla s bocnih strana sireva trece kategorije [...].

Oznake podrijetla na sirevima jesu: rijeci ,Parmigiano Reggiano” ispisane istockanim slovima (uz registracijski broj
mljekare, godinu i mjesec proizvodnje te kraticu DOP (ZOI)) oko bo¢nih strana koluta s pomocu trake za $ablone i
kazeinska plocica u svrhe sljedivosti, koja se obi¢no pri¢vrsCuje na plosnatu stranu koluta. Ako sir ne ispunjava
zahtjeve za upotrebu ZOI4ja, oznake podrijetla na bo¢nim stranama, ukljucujudi rijeci ,Parmigiano Reggiano”
ispisane isto¢kanim slovima, uklanjaju se kako se sir vise ne bi prezentirao potrosa¢ima kao ,Parmigiano Reggiano”,
dok se kazeinska plocica, koja se obi¢no nalazi na jednoj od plosnatih strana koluta sira i koja mora ostati radi
sljedivosti, ostavlja pri¢vri¢ena. Tom izmjenom nastoji se pojasniti da se odstranjivanje oznaka podrijetla odnosi
samo na oznake na bo¢nim stranama koluta sira.

—  Clanak 11.; ,Zalbe”

Prvi odlomak: 1. Mljekare mogu uloZiti Zalbu na odluku o provedenoj kontroli kvalitete slanjem pisanog dopisa Konzorciju
preporucenom poStom najkasnije Cetiri dana nakon svakog pojedinacnog dijela kontrole kvalitete.

mijenja se i glasi:

1. Mljekare mogu uloZiti Zalbu na odluku o provedenoj kontroli kvalitete slanjem pisanog dopisa Konzorciju najkasnije dva (2) dana
nakon svakog pojedinacnog dijela kontrole kvalitete.

Vremenski okvir za ulaganje Zalbe na odluku o provedenoj kontroli kvalitete skracuje se s Cetiri na dva dana. Kako bi
se pojednostavnio administrativni postupak, u tekstu se sad navodi da se Zalbe moraju uloZiti pisanim putem, ali ne
nuzno preporucenom postom.
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—  Clanak 12.: ,Zahtjev za ispravak oznaka podrijetla”

Taj clanak, koji sad glasi: Ako je na dijelu kore na kojem se nalazi plocica potrebno ispraviti nedostatke nastale za vrijeme
dozrijevanja, mljekara ée od Konzorcija zatraZiti da se plocica zamijeni neizbrisivim pecatom. Mljekare moraju sacuvati uklonjene
plocice i predati ih Konzorciju.

mijenja se i glasi:

1. Ako plocica vise ne prianja ispravno na sir nakon dozrijevanja ili ako je na dijelu kore na kojem se nalazi plocica potrebno ispraviti
nedostatke nastale za vrijeme dozrijevanja, mljekara Ce hitno od Konzorcija zatraZiti da se plocica zamijeni neizbrisivim pecatom.
Mljekare moraju sacuvati uklonjene plocice i predati ih Konzorciju.

U tekstu se sad zahtijeva i da mljekare zatraze od Konzorcija da plocice zamijeni neizbrisivim pecatima ako plocica
viSe ne prianja ispravno na sir te se navodi da taj zahtjev treba hitno uputiti.

—  Clanak 13.: ,Zahtjev za odstranjivanje oznaka podrijetla”

Taj ¢lanak, koji sad glasi: Ako za vrijeme dozrijevanja nastanu nedostatci koji su toliko ozbiljni da se postupak dozrijevanja ne
moZe nastaviti, mljekare imaju pravo prije kontrole kvalitete zatraZiti od Konzorcija da odstrani oznake podrijetla za predmetni
sir ili da se sir preda u skladu s clankom 9.

mijenja se i glasi:

Ako za vrijeme dozrijevanja nastanu nedostatci koji su toliko ozbiljni da se postupak najkraceg dozrijevanja ne moze nastaviti,
mljekare imaju pravo prije kontrole kvalitete zatraZiti od Konzorcija da odstrani oznake podrijetla na bocnim stranama
predmetnog sira ili da se sir preda u skladu s clankom 9.

Dodaje se rije¢ ,najkraceg” kako bi se pojasnilo da mljekare mogu zatraziti odstranjivanje oznaka tijekom najkraceg

razdoblja dozrijevanja od 12 mjeseci. Osim toga, u skladu s izmjenom ¢lanka 9. i odredbama istog ¢lanka navodi se
da se odstranjivanje oznaka podrijetla odnosi isklju¢ivo na one koje se nalaze na bo¢nim stranama koluta sira.

—  Clanak 16.: ,Troskovi”

Treéi odlomak: Od mljekara Ce se trazZiti da nadoknade troSak zamjene prerano istroSenih traka za Sablone ili traka za Sablone
koje su ostecene na neki drugi nacin.

mijenja se i glasi:

Od mljekara se moZe traziti da nadoknade trosak zamjene prerano istroSenih traka za Sablone ili traka za Sablone koje su ostecene
na neki drugi nacin.

Rije¢ ,ée” zamijenjena je rije¢ju ,mozZe” jer je zahtjev za placanje tih troskova opcija, a ne obveza.

Prilog
Kategorije proizvoda

Sljedeca recenica iz tocke 3. o siru ,Parmigiano Reggiano” mezzano (srednji): odgovarajudi ispravci na bocnim ili plosnatim
stranama koluta koji su dovoljno neznatni da bi se izbjeglo narusavanje vanjskog izgleda sira bez olfaktornih nedostataka.

mijenja se i glasi:

ispravci na bocnim ili plosnatim stranama koluta koji su dovoljno neznatni da bi se izbjeglo narusavanje vanjskog izgleda sira bez
olfaktornih nedostataka.

U obicajima i praksi relevantnima za definiciju komercijalnih kategorija sira ,Parmigiano Reggiano”, kako je navedeno u
¢lanku 6. Pravila o oznadivanju, tocnije u tocki (b) (Kategorije odabira trZista 0—1) rubrike Razvrstavanje sireva u Cetvrtom
odjeljku (Sir Parmigiano Reggiano) Pokrajinske zbirke obicaja Trgovacke, obrtnicke i poljoprivredne komore pokrajine Reggio Emilia
iz 1990, sir ,kategorije 0” moZe imati ,odredene odgovarajuce manje ispravke ili manje probleme koji ¢ekaju na ispravak,
a koji ne deformiraju kolut sira”. Koncept ,ispravka” obuhvaca estetske nedostatke koji su i dalje prisutni na kori sira i koji
variraju u smislu veli¢ine, dubine, a moguée i sadrzaja vlage (,problem koji ¢eka na ispravak”) te rezultat ispravka estetskog
nedostatka, obi¢no kauterizacijom, kako bi se otklonio ili smanjio problem ili uklonila vlaznost (,provedeni ispravak”).
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U tocki 2. (Kategorija O i kategorija 1 sira ,Parmigiano Reggiano”) stavci (a) (kategorija 0) u prilogu Kategorije proizvoda Pravila o
oznacivanju ne razlikuju se ,provedeni ispravci” i ,problemi koji ¢ekaju na ispravak”, ve¢ se samo navodi da svaki ispravak
mora biti mali i da se njime ne smije deformirati sir.

U danasnje vrijeme mljekare obi¢no prijavljuju ,probleme koji ¢ekaju na ispravak” panelu za kontrolu kvalitete, a u tom
slucaju sirevi dobivaju kategoriju proizvoda koja odgovara veli¢ini nedostatka.

Bududi da je zbog rijeci ,odgovarajuéi” taj odlomak obuhvadao samo ,provedene ispravke”, ta se rije¢ uklanja, ¢ime se
otvara moguc¢nost podnosenja sireva druge kategorije na kontrolu s ,provedenim ispravcima” i ,problemima koji ¢ekaju na
ispravak”.

PRIMJERI SLIKA

U ilustrativne svrhe dodaje se slika rijeci ,Parmigiano Reggiano” ispisane istockanim slovima oko bo¢ne strane koluta sira
~Parmigiano Reggiano”.

Rubrika ,,Ostalo”
Podrubrika ,,Pakiranje”
Standard proizvodnje sira

—  Clanak 6.

Sljededi odlomak: Komadi sira ,Parmigiano Reggiano” mogu se pakirati za neposrednu prodaju u istom poduzeu koje je
odrezalo komad.

mijenja se i glasi:

Ribanje, rezanje i prethodno pakiranje za izravnu prodaju mogu se provoditi u maloprodajnoj trgovini iskljucivo u svrhu prodaje
krajnjem kupcu.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.5. jedinstvenog dokumenta.

U vazeloj verziji specifikacije proizvoda predvida se moguénost rezanja i pakiranja sira ,Parmigiano Reggiano” za
neposrednu prodaju u maloprodajnoj trgovini u kojoj se sir reze. Ta moguénost dodana je na temelju nacela koja je
izrazio Sud Europske unije (toc¢ka 62. presude od 20. svibnja 2003. u predmetu C-469/00). Zahvaljujuéi tome
poduzeéa mogu ponuditi uslugu krajnjim kupcima jer rezanje komada iz kolutova ili dijelova kolutova sira traje
dugo, pa bi rezanje iskljucivo na zahtjev kupca predstavljalo poteskoce za prodajna mjesta, posebno u vrijeme guzvi.
Bududi da se u presudi Suda navodi i ribanje, iz istih prethodno navedenih razloga ta izmjena obuhvada izricitu
mogucénost ribanja i pakiranja takoder u maloprodajnoj trgovini za izravnu prodaju krajnjem kupcu. To pojasnjenje

nuzno je i zbog Cestih prigovora koji su posljednjih godina uloZeni tijelima zaduZenima za kontrole u vezi s
moguénoscu ribanja i pakiranja sira ,Parmigiano Reggiano” u maloprodajnim trgovinama za izravnu prodaju.

Rubrika ,,Pravila o hranidbi krava”
Pravila o hranidbi krava

—  Clanak 1.: ,Podrugje primjene”
U ¢lanak 1. dodaju se drugi, tredi i Cetvrti odlomak.
Drugi odlomak glasi:
Milijeko se mora proizvoditi na gospodarstvima koja se nalaze na podrudju podrijetla i koja su ukljucena u sustav kontrole.
Ta reCenica umece se u tocku 3.3. jedinstvenog dokumenta, a brisu se sljedece: recenica iz tocke 3.3. koja je glasila
Mlijeko se dobiva od krava koje se uzgajaju na definiranom zemljopisnom podrucju; recenica iz tocke 3.4. koja je glasila

Gospodarstva koja uzgajaju mlijecne krave od Cijeg Ce se mlijeka proizvesti sir ,Parmigiano Reggiano” moraju se nalaziti na
definiranom zemljopisnom podrudju; i upudivanje na mlijeko koje se proizvodi iz tocke 3.4. jedinstvenog dokumenta.
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Pojasnjava se da se kravlje mlijeko kao sirovina mora proizvoditi na definiranom zemljopisnom podruéju na
gospodarstvima koja podlijezu sluzbenim kontrolama uskladenosti sa specifikacijom proizvoda.

Treci odlomak glasi:

Uzgoj zamjenskih mlijecnih krava (,obnavljanje populacije”) mora se provoditi na podrucju podrijetla i mora biti obuhvacen
sustavom kontrole kao konkretna djelatnost mlijecnog gospodarstva. Pravila navedena u clanku 9. odnose se na stoku koja potjece
iz drugih proizvodnih sektora.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.3. jedinstvenog dokumenta.

U tekstu se sad izricito navodi uzgoj zamjenskih mlije¢nih krava (,obnova populacije”), tj. uzgoj Zenske teladi i junica
koje ¢e se poslije pridruziti mlije¢nom stadu, te se navodi da je to konkretna djelatnost mlije¢nog gospodarstva. S
obzirom na tu strukturnu i funkcionalnu vezu s mlije¢nim gospodarstvom, u tekstu se sad zahtijeva da se populacija
obnavlja na definiranom zemljopisnom podrucju i da podlijeze sluzbenim kontrolama uskladenosti sa specifikacijom
proizvoda.

Na kraju, upucuje se na ¢lanak 9. Pravila o hranidbi krava, kojim se ureduje ulazak stoke iz drugih proizvodnih lanaca
koji nisu lanac proizvodnje sira ,Parmigiano Reggiano” na mlije¢na gospodarstva ili u jedinice za obnovu populacije.

Cetvrti odlomak glasi:

Mlijecna gospodarstva, Cija se populacija obnavljala izvan podrucja podrijetla na dan 5. sijecnja 2021., mogu tu aktivnost
nastaviti izvan podrudja podrijetla pod uvjetom da je ukljuceno u sustav kontrole.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.3. jedinstvenog dokumenta.

Tom izmjenom uzimaju se u obzir o¢itovanja nekih poduzea koja uzgajaju stoku i proizvode mlijeko za sir
,Parmigiano Reggiano” te koja, kako je dopusteno vaze¢om verzijom specifikacije proizvoda, ve¢ dugo upravljaju
vlastitim proizvodnim ciklusima tako $to koriste jedinicu za obnovu populacije smjestenu izvan definiranog
zemljopisnog podrucja. Jedina je svrha te aktivnosti uzgoj Zenske teladi i junica koje e, kad dosegnu zrelost,
zamijeniti mlije¢ne krave na mlije¢nim gospodarstvima u vlasni$tvu istih poduzeca unutar definiranog zemljopisnog
podrugja. Dakle, tom izmjenom omogucuje se nastavak tako organiziranog poslovnog modela, no obnova
populacije tih poduzeca izvan definiranog zemljopisnog podrucja podlijeze osnovnim zahtjevima iz ¢lanaka 5.1 9.
Pravila o hranidbi krava te sluzbenim kontrolama uskladenosti sa specifikacijom proizvoda, pod uvjetom da su se te
aktivnosti ve¢ odvijale kad je zahtjev za izmjenu objavljen u Sluzbenom listu Talijanske Republike.

—  Clanak 4.: ,Dopusteno krmivo”
Druga tocka prvog odlomka: Mlijeche krave mogu se hraniti:
— ]
— krmnim ljuljem, krmnom raZi, krmnom zobi, krmnim jecmom, krmnom psenicom, krmnim kukuruzom [...];

mijenja se i glasi:

Mlijecne krave mogu se hraniti:

— [.]

— krmnim ljuljem, krmnom razi, krmnom zobi, krmnim jemom, krmnom penicom, krmnom pSenorazi, krmnim kukuruzom

[..];

Na popis dopustenog krmiva dodaje se krmna p3enoraz koja ima sli¢ne karakteristike kao ve¢ dopusteni krmni usjevi
(jecam, pSenica, raz itd.). Bududi da se svjeza ili suSena krmna pSenoraz moZe upotrebljavati na brdovitijim dijelovima
definiranog zemljopisnog podrucja, na kojima posebno prevladava, u tekstu se sad izri¢ito dodaje moguénost njezine
upotrebe kako bi se maksimalno iskoristila moguénost upotrebe lokalnog krmiva.

—  Clanak 5.: ,Zabranjeno krmno bilje i nusproizvodi”
Prva dva odlomka:

Kako se okolina stocnih nastambi u kojima borave Zenska telad, junice do Sestog mjeseca gestacije i mlijecne krave ne bi
kontaminirala silaZom, sto ukljucuje kontaminaciju putem tla i krmiva, zabranjena je upotreba i posjedovanie bilo kakve silaZe.
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Gospodarstva na kojima se uzgajaju mlijecne krave moraju osigurati odvojene objekte za sve ostale poljoprivredne aktivnosti (stoka
za proizvodnju govedine, digestori itd.). Silirane Zitarice i nusproizvodi mogu se cuvati i upotrebljavati za te ostale poljoprivredne
aktivnosti.

mijenjaju se i glase:

Kako se okolina stocnih nastambi ne bi kontaminirala silaZom, Sto ukljucuje kontaminaciju putem tla i krmiva, te kako bi se
burazi Zivotinja fizioloski prilagodili prehrani bez silaZe, mlijecnim gospodarstvima i jedinicama za obnovu populacije zabranjena
je upotreba i posjedovanje bilo kakve silaZe.

Gospodarstva na kojima se uzgajaju mlijecne krave i jedinice za obnovu populacije moraju osigurati odvojene objekte za sve ostale
poljoprivredne aktivnosti (stoka za proizvodnju govedine, digestori itd.). Silirane Zitarice i nusproizvodi mogu se cuvati i
upotrebljavati za te ostale poljoprivredne aktivnosti.

Izmjena prvog odlomka unosi se u tocku 3.3. jedinstvenog dokumenta.

Cilj te izmjene je, prvo, prilagoditi ¢lanak zbog izmjena ¢lanka 1. Pravila o hranidbi krava, ukljucujuéi uskladivanje
terminologije, te utvrditi da je, osim mlije¢nim gospodarstvima, upotreba i posjedovanje bilo kakve silaze zabranjena
ijedinicama za obnovu populacije. Drugo, izmjenom se izri¢ito navodi drugi temeljni razlog za zabranu posjedovanja

i upotrebe silaze osim sprecavanja kontaminacije nastambi: potreba za fizioloskom prilagodbom buraga Zivotinja na
prehranu bez silaZe (od rane dobi). Za taj drugi aspekt vidjeti razloge za izmjene ¢lanka 9. Pravila o hranidbi krava.

Sli¢no tome, i drugi odlomak mijenja se radi uskladivanja tog ¢lanka s izmjenama ¢lanka 1. Pravila o hranidbi krava.

Brise se Sesta stavka s popisa u tocki (b) Cetvrtog odlomka, odnosno upotreba tekuée melase (osim ako je dopustena na
temelju clanka 6.).

Uklanja se potpuna zabrana upotrebe melase (iako je i dalje regulirana ¢lankom 6.), prvotno uvedena zbog ceste lose
kvalitete i vrlo promjenjivih karakteristika tog proizvoda jer je melasa sad potpuno pouzdana zahvaljujuéi modernoj
tehnologiji proizvodnje koja se zahtijeva zakonom. Upotreba melase ¢ak se preporucuje u odredenim obrocima,
primjerice baziranima na sijenu, koji imaju manje SeCera od svjeze trave jer se pretvorbom trave u sijeno blagom
fermentacijom gubi odredeni sadrzaj Secera.

Sto¢ne nastambe danas se ureduju znatno drukdije, pa se rizik od zaprljanja korita i poljoprivredne opreme, 3to je bio
jedan od glavnih razloga za izniman oprez u upotrebi melase u nastambama, sad lako rjesava.

—  Clanak 6.: ,Sirovine u nekrmnoj sto¢noj hrani”
Sljedeci odlomci: Sljedece se isto tako moZe upotrebljavati u dopunskoj sloZenoj hrani za Zivotinje:
— rogac do najvise 3 %,
— melasa do najvise 3 %.

Davanje stocne hrane u obliku blokova melase, ukljucujuci i zdrobljene, dopusteno je do najvise 1 kg po grlu dnevno. Medutim,
upotreba blokova melase nije kompatibilna s upotrebom stocne hrane koja sadrZava melasu.

Dopusteni su i proizvodi na bazi Secera ifili proizvodi na bazi propilen glikola i glicerola, u tekuéem stanju ili izmijeSani s hranom,
do najvise 300 g po grlu dnevno.

mijenjaju se i glase:

Melasa od rogaca, repe i Secerne trske, ekstrakt slada, propilen glikol i glicerol takoder se mogu upotrebljavati u dopunskoj sloZenoj
hrani do najvise 6 % ukupne kolicine.

Upotreba proizvoda na bazi Seera, medu ostalim u tekucem stanju ili u obliku na bazi melase (melasa od Secerne trske ili repe),
ekstrakta slada, propilen glikola i glicerola u prehrani krava muzara ogranicena je na 800 g po grlu dnevno, bez obzira na to
daje li se pojedinacnim kravama ili se dodaje u ukupan mijesani obrok. Ti se proizvodi ne smiju davati u vodi za pice.

U ¢lanku se spajaju ogranicenja za rogac i melasu (te slicne proizvode sa $e¢erom) u jedinstveno ukupno ograni¢enje
od 6 %, koje je prethodno bilo podijeljeno na 3 % melase i 3 % rogaca.
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Upotreba proizvoda sa Se¢erom, ukljucujuéi melasu koja je prethodno bila zabranjena ¢lankom 5., prosiruje se s
blokova melase na Siru skupinu sliénih proizvoda i regulira utvrdivanjem najveleg dnevnog ogranicenja koje se
smatra primjerenim za nadopunu obroka bogatih vlaknima koji su tipi¢ni za proizvodni lanac sira ,Parmigiano
Reggiano”.

Upotreba tih proizvoda osobito je prikladna danas u usporedbi s vremenom kad je sastavljena prethodna verzija
specifikacije proizvoda jer se ukupan mijesani obrok danas Cesto upotrebljava, a mogu imati i korisnu funkciju:
povezuju obrok i ¢ine ga manje praskastim, pa je smjesa homogenija, a nastamba ¢isca.

Peti odlomak: Ne dovodeéi u pitanje clanak 8., ostali proizvodi i stocna hrana koji su vaZe¢im zakonodavstvom dopusteni za
mlijecne krave isto se tako mogu upotrebljavati, pod uvjetom da ih ispita Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano”, koji ée
obavijestiti nadlezna tijela nakon $to provjeri kompatibilnost takvih proizvoda i stocne hrane.

sad je Cetvrti odlomak i mijenja se te glasi:

Ne dovodedi u pitanje clanak 8., ostali proizvodi i stocna hrana koji su vazecim zakonodavstvom dopusteni za mlijecne krave isto se
tako mogu upotrebljavati, pod uvjetom da ih ocijeni Konzorcij za sir ,Parmigiano Reggiano”, koji e obavijestiti nadlezna tijela
nakon to provjeri kompatibilnost takvih proizvoda i stocne hrane s nacelima iz clanka 2.

Pojam ,ispitivanje” zamjenjuje se pojmom ,ocjenjivanje” kad je rije¢ o zabrani upotrebe odredenih sirovina u
nekrmnoj sto¢noj hrani i proizvoda za hranidbu mlije¢nih krava. Sad se navodi da se kompatibilnost mora provjeriti
prema ,Op¢im nacelima za hranidbu” utvrdenima u ¢lanku 2. Pravila o hranidbi krava.

—  Clanak 7.: ,Upotreba pojacane i nepojacane jednostavne i slozene dopunske hrane za Zivotinje”

BriSe se Cetvrti odlomak. Glasio je: Ukupna kolicina sirove masti iz proizvoda i nusproizvoda soje, lana, suncokreta,
kukuruznih klica i pSenicnih klica ne smije premasiti 300 g po grlu dnevno.

Bez izmjene razloga za taj konkretan zahtjev ili ukupnog pristupa upotrebi masti u specifikaciji proizvoda, koja se
mora strogo regulirati, prethodno navedena metoda odredivanja udjela masti u odredenim sastojcima od kojih se
proizvodi nekrmna sto¢na hrana zamjenjuje se metodom opisanom u posljednjem odlomku kako bi kontrole bile
jednostavnije. Naime, iznimno je tesko razlikovati masti iz ,proizvoda i nusproizvoda soje, lana, suncokreta,
kukuruznih klica i pSeni¢nih klica”, no mnogo je jednostavnije provjeriti ukupnu koli¢inu masti koja se daje
kravama, i kad je rije¢ o dokumentaciji (na temelju obrazaca s podacima o hrani ili sastojaka koji se stavljaju u
mijesalicu za ukupni mijesani obrok) i iz analiticke perspektive.

Sljedeca recenica, prethodno drugi odlomak u ¢lanku 8., premjesta se ovamo i postaje Cetvrti odlomak: Mlijecne krave
ne mogu se hraniti sapunom ili masti Zivotinjskog ili biljnog podrijetla (ulje, loj, salo, maslac), izravno ili kao sastojak u hrani.

Treci odlomak ¢lanka 8.: Masti biljnog podrijetla mogu se upotrebljavati za prijenos i zastitu mikrohranjiva do najvise 100 g
po grlu dnevno.

sad je peti odlomak ¢lanka 7. i mijenja se kako slijedi:

Biljna ulja i masti bilo koje vrste i u bilo kojem obliku mogu se upotrebljavati tek kao prijenosnici premiksa i zastita za
aminokiseline, vitamine, minerale i druge hranjive tvari do najvise 50 g po grlu dnevno.

U tekstu koji se nalazio u ¢lanku 8. ,masti biljnog podrijetla” i ,mikrohranjiva” zamjenjuju se ,biljnim uljima i
mastima” odnosno ,aminokiselinama, vitaminima, mineralima i drugim hranjivim tvarima” jer su ti pojmovi
sveobuhvatniji.

Ogranicenje za biljna ulja i masti bilo koje vrste i u bilo kojem obliku koji se dodaju ,u stanju u kakvom jesu” smanjuje
se sa 100 g na 50 g po grlu dnevno jer je njihova jedina svrha zastititi aminokiseline, vitamine, minerale i druge
hranjive tvari. Time se izbjegava njihova upotreba za prikriveno dodavanje inaCe zabranjenih masti, $to smanjenjem
ukupne koli¢ine postaje besmislena praksa, no zadrzava se njihova uloga prijenosnika aminokiselina kao sto je
metionin ili vitamina kao §to je kolin.
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Sljededi tekst dodaje se kao Sesti odlomak: Kako bi se izbjegle negativne posljedice za fermentaciju prezivaca i pogorsanje
kvalitete mlijeka, dnevna kolicina masti (ocijenjena kao ekstrakt etera) koja se daje kravama muzarama:

— ne smije premasiti 4,0 % ukupne suhe tvari,

— ne smije premasiti 700 g u smislu kolicine koja se daje putem nekrmne stocne hrane kako je definirano u clanku 2. ovih
Pravila.

Najveca dnevna koli¢ina masti koja se moze dati kravama muzarama putem dopustenih proizvoda iznosi 4 % ukupne
suhe tvari u obroku. To ukupno ograni¢enje zadovoljava se ogranicenjem za mast koja se daje putem nekrmne sto¢ne
hrane. Umjesto ograniCenja od 300 g za mast koja se moZe davati putem uljnih sjemenki (soja, lan, suncokret,
kukuruzne klice i pSeni¢ne klice), $to je bilo iznimno tesko provjeriti, utvrduje se ograni¢enje od 700 g za masti koje
se mogu davati u nekrmnoj sto¢noj hrani putem prirodno prisutnih masti u hrani za Zivotinje (dakle, uklju¢ujuéi na
primjer i kukuruz).

—  Clanak 8.: ,Zabranjena hrana za zivotinje i zabranjeni proizvodi”

Sljededi tekst iz prve tocke prvog odlomka: sva hrana Zivotinjskog podrijetla: riblje brasno, meso, krv, plazma, perje, razni
nusproizvodi klanja i nusproizvodi prerade mlijeka i jaja u prahu;

mijenja se i glasi:

sva hrana Zivotinjskog podrijetla: riblje brasno, meso, krv, plazma, perje, razni nusproizvodi klanja kao i nusproizvodi prerade
mlijeka i jaja u prahu;

U tekstu se veznik i zamjenjuje veznikom kao i.

U osmoj tocki prvog odlomka uzgojene alge zamjenjuju se samo algama zato $to se njihovo podrijetlo ne moze
provjeriti i zato §to proizvodi koji se trenuta¢no nalaze na trzistu i koji podlijezu vazeéim pravilima jamce dovoljne
razine ukupne sigurnosti.

Sljededi tekst iz druge tocke cetvrtog odlomka: antioksidansi butilirani hidroksianisol, butilirani hidroksitoluen i etoksikvin.
sad je druga tocka drugog odlomka i mijenja se kako slijedi:

antioksidansi butilirani hidroksianisol, butilirani hidroksitoluen i etoksikvin, osim ako se daju s vitaminima u tehnoloske svrhe
kao stabilizatori.

Dodaje se dio recenice ,osim ako se daju s vitaminima u tehnoloske svrhe kao stabilizatori” jer se navedeni
antioksidansi oduvijek upotrebljavaju u hrani za Zivotinje na takav na¢in. Nalaze se u premiksima vitamina od kojih
tvornice za proizvodnju sto¢ne hrane proizvode sto¢nu hranu radi osiguranja stabilnosti i kvalitete vitamina topivih
u masti, na primjer vitamina A (koji lako oksidira, pa se ne moZe upotrebljavati bez stabilizatora). Medutim, zbog
nedavnih izmjena zakonodavstva potrebno je navesti sastojke na krajnjem proizvodu, $to znaci da se mogu pojaviti
na informativnim letcima i dovesti do oc¢ite nesukladnosti iako se u stvarnosti nista ne mijenja.

Stoga se tekst prilagodava kako bi odrazio ¢injenicu da se zakonom zahtijeva navodenje tih proizvoda u
informativnim letcima ako se upotrebljavaju u premiksima. Medutim, na snazi ostaje zabrana upotrebe tih proizvoda
kao samostalnih sastojaka u sto¢noj hrani jer je cilj tim pravilom sprijeiti njihovu upotrebu kao rjesenje za probleme
koji nastaju upotrebom sastojaka hrane za zivotinje lose kvalitete.

—  Clanak 9.: ,Stoka koja potjece iz drugih proizvodnih sektora”
Prva dva odlomka ¢lanka 9.:

Mlijecne krave iz proizvodnih lanaca koji nisu proizvodni lanac sira ,Parmigiano Reggiano” ne mogu se ukljuciti u okruZenja u
kojima se drZe krave muzare i zasusene krave dok ne proteknu najmanje Cetiri mjeseca od njihova dolaska na gospodarstvo.

Za vrijeme tog razdoblja mlijecne krave hrane se u skladu s ovim Pravilima, a mlijeko koje proizvedu ne dostavija se u mljekare za
proizvodnju sira.
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mijenjaju se i glase:

Ukljucivanje stoke iz proizvodnih lanaca koji nisu proizvodni lanac sira ,Parmigiano Reggiano”, $to znaci da nisu ukljuceni ni u
sustav kontrole, na mlijecna gospodarstva ili u jedinice za obnovu populacije mora se provesti najkasnije na dan kad Zivotinja
navrsi 10 mjeseci.

Ta se izmjena unosi u tocku 3.3. jedinstvenog dokumenta.

Klju¢ni elementi po kojima je sir ,Parmigiano Reggiano” jedinstven mogu se sazeti kako slijedi:

— Podrugje: obuhvaca tlo, zrak i vodu i klju¢no je za moguénost proizvodnje hrane za stoku i odrzavanja aktivne
,dobre” mikroflore, koja je temelj za proizvodnju i dozrijevanje sira. Zabrana upotrebe bilo kakve silaze za
mlije¢ne krave i uloga krme s pasnjaka kao $to su trajni i privremeni travnjaci prepoznati su kao klju¢ni elementi
za oluvanje tog podrugja. Krhka mikrobioloska ravnoteza potrebna za proizvodnju sira moZe se sauvati samo
pazljivim upravljanjem tlom, sto¢nim nastambama i mljekarama za proizvodnju sira.

— Stoka: nacin uzgoja stoke, a posebice odgovarajuca prehrana, pogoduje sposobnosti Zivotinja za pretvorbu
obroka u mlijeko, njihovoj produktivnosti, zdravlju i dugovjecnosti. Stoga ima smisla da se u specifikaciji
proizvoda posebno istaknu ta pitanja, $to ukljucuje i nove informacije kad postanu dostupne.

— ,Dobri” mikroorganizmi u proizvodnji sira: oni se oduvijek smatraju kljunim elementom u stvaranju
jedinstvenosti sira ,Parmigiano Reggiano”.

Sva pravila iz vaZeCe specifikacije proizvoda osmisljena su tako da potaknu pogodno mikrobiolosko staniste od polja
do gospodarstva i mljekare. Prije svega, zabrana silaze u uzgoju Zenske teladi, junica do Sestog mjeseca gestacije i
mlijecnih krava te prehrana na bazi sijena ¢ine osnovu pristupa odabiru ,dobre” i ,lose” flore specifi¢ne za podrugje
proizvodnje sira ,Parmigiano Reggiano”.

Na temelju tih kratkih osnova smatra se vaznim mijenjati specifikaciju proizvoda i utvrdivati pravila o uzgoju Zenske
teladi i junica koje ¢e, kad dosegnu zrelost, proizvoditi mlijeko za sir. Pravila o hranidbi krava muzara iz specifikacije
proizvoda dugo su se primjenjivala i na zasusene krave i junice od Sestog mjeseca gestacije. Ta su pravila usmjerena na
sprecavanje pogorsanja kvalitete mlijeka, s obzirom na to da posljednje dvije kategorije ne daju mlijeko, ali i na (prije
svega) usmjeravanje proizvodaca na model uzgoja uskladen s osnovama: zabranom upotrebe silaze, obrocima na bazi
sijena, sposobnosti prezivaca da probave vlakna te usredotoCenosti na svu stoku na gospodarstvu. Kao §to je veé
spomenuto, vaze¢om specifikacijom proizvoda prosiruje se zabrana upotrebe i posjedovanja silaZe za uzgoj zenske
teladi i junica do Sestog mjeseca gestacije.

Glavni cilj zahtjeva za izmjenu u skladu s kojom se ukljucivanje stoke iz drugih proizvodnih lanaca na mlije¢no
gospodarstvo ili u jedinice, navedene u sustavu kontrole, na kojima se provodi konkretna obnova populacije
mlije¢nog gospodarstva mora provesti do dobi od 10 mjeseci, jest da se poboljsa i poveéa sposobnost prilagodbe
krava na tipi¢nu prehranu na gospodarstvima ukljucenima u sustav kontrole ZOI-ja ,Parmigiano Reggiano”, koja se
ve¢ upotrebljava za krave koje se uzgajaju izravno na podrudju proizvodnje, uz upotrebu krme i zabranu hranidbe
silazom.

Tako bi, teoretski gledano, bilo idealno dovesti te Zivotinje na gospodarstva ¢im se odbiju od sise kako bi se mogle
prilagoditi na tipi¢nu prehranu na gospodarstvima ukljucenima u sustav kontrole za ZOI ,Parmigiano Reggiano”,
dob od 10 mjeseci smatra se dovoljno ranom za postizanje jasnog poboljsanja situacije prema vaze¢oj specifikaciji
proizvoda. Taj je prijedlog razuman kompromis jer se njime sprecava veliko gospodarsko optereéenje onih koji
trenutaéno uzgajaju mladu stoku izvan proizvodnog lanca ZOI-ja ,Parmigiano Reggiano”.

Osim toga, s obzirom na op¢u tendenciju oplodnje junica u sve mladoj dobi, u nekim slucajevima u dobi od oko 12
mjeseci, zahtjevom za ukljucivanje Zivotinja do dobi od 10 mjeseci osiguralo bi se provodenje oplodnje na
gospodarstvima unutar proizvodnog lanca ZOl-ja radi genetskog poboljsanja.
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Zahtjevom za hranidbu stoke prehranom bez silaze od 10. mjeseca Zivota nastoji se osigurati razvoj njihova buraga
sijenom, $to znadi da se moze ocekivati razvoj anatomskih i histoloskih karakteristika koje su bolje prilagodene za
sljede¢u fazu proizvodnje mlijeka i da ¢e krave bolje funkcionirati na toj vrsti prehrane. Smatra se da hranidba Zenske
teladi i junica prehranom koja se uglavnom bazira na upotrebi suhe krme umjesto silaze ima pozitivan utjecaj na
njihov morfoloski razvoj i produbljenje abdomena te povecan kapacitet unosa te da smanjuje rizik od prekomjerne
prekrivenosti masnim tkivom ($to posebno uzrokuje zloupotreba kukuruzne silaze).

Nedavno istrazivanje pokazalo je da hranidba junica sijenom ima prednosti u smislu unosa suhe tvari i rasta te da
konzumacija sijena umjesto silaze pozitivno utje¢e na kapacitet iskoriStavanje krme, pretpostavlja se zbog boljeg
morfolosko-funkcionalnog razvoja buraga junice. Treba dodati i da upotreba obroka koji su acidogeni zbog
neravnoteze uzrokovane velikom koli¢inom $kroba, tipi¢ne za obroke bazirane na siliranim Zitaricama (i posebno
kukuruznoj silazi), mogu uzrokovati osteCenje tkiva u sluznici buraga (erozija) i jetrima (apscesi). To nepovratno
oStecenje ¢ini Zivotinje podloZnijima drugim bolestima i manje sposobnima probaviti obroke bogate vlaknima,
krupnu krmu, kao $to su obroci bazirani na sijenu, koji su tipi¢ni za gospodarstva uklju¢ena u sustav kontrole ZOlI-ja
,Parmigiano Reggiano”. To o3tecenje vrlo je rijetko kod Zivotinja ¢ija se prehrana temelji na nesiliranoj krmi, a osobito
sijenu.

Za razliku od upotrebe silaze hranidba junica svjezom krmom i sijenom drastiéno smanjuje i rizik od unosa
mikotoksina, koji potencijalno mogu ugroziti imunitet Zivotinje i uciniti je podloznijom bolestima te joj skratiti
dugovjecnost.

Tom izmjenom nastoje se poboljsati i kontrole u certificiranom sustavu proizvodnje sira ,Parmigiano Reggiano” kako
bi krajnji kupac bio jo§ sigurniji da je proizvod u skladu sa specifikacijom proizvoda.

Specifikacijom proizvoda trenutacno se zabranjuje upotreba i posjedovanje bilo kakve silaze u uzgoju Zenske teladi,
junica do Sestog mjeseca gestacije i mlije¢nih krava. Zahtjevom o ,karanteni” iz ¢lanka 9. Pravila o hranidbi krava u
vazecoj specifikaciji proizvoda posebno se nastoji smanjiti rizik od kontaminacije sporama u okruzenju u kojem
obitava mlijecna stoka od ¢ijeg se mlijeka proizvodi ,Parmigiano Reggiano”. Zato se od subjekata zahtijeva da za
razdoblja ,karantene” na odgovarajuéi nacin odvoje krave iz proizvodnih lanaca koji nisu proizvodni lanac sira
,Parmigiano Reggiano”, da njihovo mlijeko ¢uvaju zasebno te da vode relevantnu evidenciju poljoprivrednog
gospodarstva.

Kontrole koje se provode kako bi se osiguralo postovanje pravila o ,karanteni” u skladu s vaze¢om specifikacijom
proizvoda tijekom vremena otkrile su brojne propuste u pridrzavanju zahtjeva o ,karanteni” kako je naveden u planu
kontrole za ZOI ,Parmigiano Reggiano”.

Tocnije, od 2012. do 2017. ovlasteno kontrolno tijelo za ZOI ,Parmigiano Reggiano” pronaslo je 12 slucajeva ,znatne
neuskladenosti” prilikom provjera uskladenosti sa zahtjevom o ,karanteni”. Slucajevi ,znatne neuskladenosti” doveli
su do posljedica navedenih u ,tablici kontrola” u vezi s postupanjem sa sirovinama, a posebno do isklju¢ivanja
proizvoda iz ZOl+ja te korektivnih mjera koje su predmetni subjekti proveli kako bi uklonili uzrok(e). U istom
razdoblju ovlasteno kontrolno tijelo pronaslo je 639 slucajeva ,manje neuskladenosti”, zbog cega su predmetni
subjekti uveli korektivine mjere kako bi uklonili uzrok(e).

Osim toga, slucajevi ,znatne neuskladenosti” zabiljeZeni 2018. (5) i 2019. (4) pokazuju proporcionalni rast u odnosu
na prethodno razdoblje (2012. — 2017.), §to znaci da problem postaje Ce3¢i.

Zahtjev za ukljucenje krava u lanac do dobi od 10 mjeseci olaksao bi, prije svega, provjeru ovlastenom kontrolnom
tijelu jer se dob Zivotinje (od rodenja) moze jednostavno pronadi u bazama podataka, dok su postojece provjere
,karantene” usmjerene na fazu Zivota krave (Sesti mjesec gestacije, muznja ili suho razdoblje) koja varira ovisno o
tome kad je doslo do oplodnje.

Osim toga, ,karantena” u sadasnjem smislu viSe ne bi bila potrebna jer bi, kako je ve¢ navedeno, krave u dobi od 10
mjeseci imale dovoljno vremena za prilagodbu na tipi¢nu prehranu (jer ¢e u prosjeku tek nakon 12-14 mjeseci
poceti proizvoditi mlijeko), pa ne bi postojao rizik od neodgovarajuceg odvajanja Zivotinja u ,karanteni” i njihova
mlijeka, a $to bi moglo dovesti do problema sa sirom (to bi se sad moglo dogoditi ako se na gospodarstvo dovede
krava koja vec daje mlijeko).
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—  Clanak 10.: ,Ukljucivanje novih poljoprivrednih gospodarstava u proizvodni lanac”

Treéi odlomak ¢lanka 9.: Poljoprivrednim gospodarstvima koja ne pripadaju proizvodnom lancu sira ,Parmigiano Reggiano”
nije dopusteno da daju mlijeko dok ne proteknu najmanje Cetiri mjeseca od inspekcijskog posjeta.

sad je ¢lanak 10. pod naslovom ,Uklju¢ivanje novih poljoprivrednih gospodarstava u proizvodni lanac” i mijenja se
kako slijedi:

Poljoprivrednim gospodarstvima koja ne pripadaju proizvodnom sustavu sira ,Parmigiano Reggiano” nije dopusteno da daju
mlijeko dok ne proteknu najmanje Cetiri mjeseca od inspekcije ovlastenog kontrolnog tijela.

U tekstu se sad navodi da je za provjeru uskladenosti s tim zahtjevima odgovorno kontrolno tijelo.

—  C(Clanak 11.

Clanak 10. sad je ¢lanak 11. s istim naslovom ,Hranidba ukupnim mijesanim obrokom”.

—  Clanak 12.: ,Novi proizvodi i tehnologija”
Clanak 11.: Svaka upotreba stocne hrane koja nije obuhvacena ovim Pravilima, izmjene propisanih kolicina ili uvodenje metoda
pripreme i davanje hrane Roji nisu ovdje navedeni podlijezu pozitivnom rezultatu na testovima i studijama koje ocjenjuje
Konzorcij za Parmigiano Reggiano. U slucaju pozitivnog rezultata moZe se podnijeti zahtjev za izmjenu specifikacije proizvoda u
skladu s time.

sad je ¢lanak 12. i mijenja se kako slijedi:

Svaka upotreba stocne hrane koja nije obuhvaéena ovim Pravilima, izmjene propisanih kolicina ili uvodenje metoda pripreme i
davanje hrane koji nisu ovdje navedeni podlijezu pozitivnom rezultatu na testovima i studijama koje ocjenjuje Konzorcij za sir
Parmigiano Reggiano. U slucaju pozitivnog rezultata i njihova donoSenja na temelju odredbi clanka 6. moraju se dodati u
specifikaciju proizvoda prilikom sljedece izmjene.

Navodi se da svaka upotreba hrane za Zivotinje i tehnologije koja nije obuhvacena Pravilima o hranidbi krava, izmjene
propisanih koli¢ina ili uvodenje metoda pripreme i davanje hrane prvo moraju ostvariti pozitivan rezultat na
testovima i studijama koje ocjenjuje Konzorcij. U slu¢aju pozitivnog rezultata i njihova donosenja na temelju odredbi
¢lanka 6. moraju se (umjesto ,mogu se”) dodati u specifikaciju proizvoda prilikom sljedece izmjene.

Na kraju, umece se rijec ,sir” kako bi se naveo to¢an naziv Konzorcija.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»PARMIGIANO REGGIANO”
EU br.: PDO-IT-0016-AMO06 - 2.12.2021.
ZOI (X) ZOZP ()
1. Naziv(i)

Parmigiano Reggiano

2. Drzava {lanica ili trea zemlja
Italija
3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Virsta proizvoda

Razred 1.3. Sirevi
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3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Parmigiano Reggiano” tvrdi je sir od kuhanog grusa koji sporo dozrijeva, a proizvodi se od sirovog kravljeg mlijeka
koje je djelomi¢no obrano na nacin da je vrhnju omoguéeno da izbije na povrsinu. Mlijeko se ne smije podvrgnuti
nikakvoj toplinskoj, fizickoj ili mehanickoj obradi, a potjece od mlije¢nih krava hranjenih prije svega krmivom s
podrugja podrijetla. Sir mora dozrijevati najmanje 12 mjeseci. Sir ,Parmigiano Reggiano” mozZe se prodavati u cijelim
kolutovima, rezan na komade ili u ribanom obliku.

Sir ,Parmigiano Reggiano” ne smije se podvrgnuti nikakvoj obradi koja narusava njegova kemijska/fizikalna ili
organolepticka svojstva, a ima sljedeca svojstva:

— kolutovi sira s blago ispupcenim ili gotovo ravnim stranama s blago podignutim rubom na plosnatim stranama,
— dimenzije: promjer kolutova preko plosnate povrsine iznosi od 35 do 43 cm, a visina od 20 do 26 cm,

— najmanja masa: 30 kg po kolutu,

— boja kore: prirodna boja slame, koja se s vremenom moze promijeniti,

— debljina kore: oko 6 mm,

— boja tijesta sira: od svijetle boje slame do boje slame,

— karakteristian miris i okus tijesta: mirisan, njezan i aromatican, ali ne jak,

— tekstura tijesta: sitnozrnata i slojevita,

— najmanji udio masti u suhoj tvari: 32 %,

— bez aditiva,

— omjer ciklopropanskih masnih kiselina: manji od 22 mg u 100 g masti (uzimajudi u obzir nesigurnost mjerenja
koju odreduje plinska kromatografija-masena spektrometrija (CG-MS)).

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Uzgoj zamjenskih mlijecnih krava (,obnavljanje populacije”) mora se provoditi na definiranom zemljopisnom
podrugju i mora biti obuhvacen sustavom kontrole kao konkretna djelatnost mlije¢nog gospodarstva. Zabranjena je
upotreba i posjedovanje bilo kakve silaze.

» ¥

Ukljucivanje stoke iz proizvodnih lanaca koji nisu proizvodni lanac sira ,Parmigiano Reggiano”, §to znaci da nisu
ukljuceni ni u sustav kontrole, na mlije¢na gospodarstva ili gospodarstva za obnovu populacije mora se provesti
najkasnije na dan kad Zivotinja navrsi 10 mjeseci.

Mlije¢na gospodarstva, ¢ija se populacija obnavljala izvan definiranog zemljopisnog podru¢ja na dan
5. sijeCnja 2021., mogu tu aktivnost nastaviti izvan podrudja podrijetla pod uvjetom da je ukljuceno u sustav
kontrole.

Prehrana mlije¢nih krava temelji se na krmivu s definiranog zemljopisnog podrudja, koje se odreduje koli¢inom i
kvalitetom.

Najmanje 75 % suhe tvari u krmivu mora se proizvesti unutar zemljopisnog podrucja.
Hrana za Zivotinje koja nije krmivo mozZe €initi najvise 50 % suhe tvari u obroku.
Zabranjena je upotreba i posjedovanje bilo kakve silaze.

Kravlje mlijeko, sol, telece sirilo.

Mlijeko se mora proizvoditi na gospodarstvima koja se nalaze na definiranom zemljopisnom podruéju i koja su
ukljucena u sustav kontrole.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Mlijeko se preraduje u sir unutar definiranog zemljopisnog podrucja. Mlijeko dobiveno za vrijeme vecernje i jutarnje
muznje dostavlja se u mljekaru sirovo i neobradeno, u skladu sa specifikacijama proizvoda. Mlijeko dobiveno za
vrijeme jutarnje muZnje premjeSta se u bakrene spremnike i mijesa s mlijekom od prethodne veceri, koje je
djelomi¢no obrano na nacin da je vrhnju omoguceno da izbije na povrSinu. Omjer masti i kazeina u mlijeku u
spremnicima za zagrijavanje izracunava se kao ponderirani prosjek svih serija proizvodnje odredenog dana, a ne
smije biti veéi od 1,10 + 10 %. U mlijeko se dodaje kontinuirana starter-kultura sirutke, prirodna kultura bakterija
mlijecne kiseline koja se dobiva tako da se ,slatka” sirutka preostala od prethodne proizvodnje sira ostavi da
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spontano fermentira u uvjetima kontrolirane temperature. Nije dopustena upotreba komercijalnih starter-kultura.
Nakon koagulacije, za koju se smije upotrijebiti isklju¢ivo telece sirilo, gru§ se drobi i zagrijava. Kad sirna masa
potone na dno spremnika, stavlja se u kalupe. Sirevi se zatim oznacuju. Nakon nekoliko dana sireve se namace u
salamuri, a zatim dozrijevaju najmanje 12 mjeseci. Sirevi mogu dozrijevati na stalcima s drvenim policama.

Razdoblje dozrijevanja od najmanje 12 mjeseci mora se odvijati na definiranom zemljopisnom podrudju.

Nakon najkraceg razdoblja dozrijevanja provodi se provjera kvalitete kako bi se provjerila uskladenost sa
specifikacijom proizvoda.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv
Sir ,Parmigiano Reggiano” moze se prodavati u cijelim kolutovima, rezan na komade ili u ribanom obliku.

Radi zastite potrosaca i kako bi se zajamcila autenti¢nost unaprijed pakiranog, ribanog ili rezanog sira ,Parmigiano
Reggiano” koji se stavlja na trziste, ribanje, rezanje i pakiranje moraju se provesti na definiranom zemljopisnom
podrucju. To je obvezno jer se identifikacijske oznake na cijelim sirevima kao $to je ,Parmigiano Reggiano” izgube ili
nisu vidljive na ribanom siru ili komadima, pa je potrebno zajamciti podrijetlo unaprijed pakiranog proizvoda.
Potrebno je i jer sir treba pakirati neposredno nakon rezanja na komade, primjenjujudi pritom postupke kojima se
sprecava njegova dehidracija ili oksidacija ili gubitak izvornih organoleptickih svojstava sira ,Parmigiano Reggiano”.
Zarezivanjem koluta siru se oduzima prirodna zastita koju mu jam¢i kora koja je iznimno dehidrirana i vrlo dobro
izolira sir od vanjskih utjecaja.

Ribati se smiju samo cijeli sirevi koji nose zastiCenu oznaku izvornosti ,Parmigiano Reggiano”. Mora se pakirati
neposredno nakon ribanja i ne smije se podvrgnuti nikakvoj obradi niti se u njega smiju dodati bilo kakve tvari.
Medutim, dopustena je i upotreba ostataka od rezanja pod prethodno navedenim uvjetima. Udio kore u ribanom siru
,Parmigiano Reggiano” ne smije iznositi viSe od 18 % mase.

Odresci od sira ,Parmigiano Reggiano” koje ¢e subjekti unutar sustava kontrole upotrebljavati za pripremu drugih
formata nazivaju se ,ostatci od rezanja”.

Ribanje, rezanje i prethodno pakiranje za izravnu prodaju mogu se provoditi u maloprodajnoj trgovini iskljucivo u
svrhu prodaje krajnjem kupcu.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Oznake na svakom siru ,Parmigiano Reggiano” sastoje se od rijei ,Parmigiano Reggiano” ispisanih istockanim
slovima, registracijskog broja mljekare koja ga je proizvela, godine i mjeseca proizvodnje te kratice DOP (ZOI)
ispisanih oko bo¢nih strana koluta sira s pomocu trake za Sablone, ovalnog pecata s rije¢ima Parmigiano Reggiano
Consorzio Tutela (,Konzorcij za zastitu sira Parmigiano Reggiano”), kazeinske plocice ili istovrijednog sustava kojim se
jamdi jedinstvena identifikacija svakog sira te pecata ,druge kategorije” za sireve te kategorije.

Unaprijed pakirani, ribani i narezani sir ,Parmigiano Reggiano” koji se stavlja na trZiste prepoznaje se po logotipu koji
sadrzava stilizirani prikaz komada i koluta sira ,Parmigiano Reggiano” iznad rije¢i ,PARMIGIANO REGGIANO".

PARMIGIANO
REGGIANO
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Logotip, koji je obvezna sastavnica oznake, mora se tiskati u boji prema tehnic¢kim specifikacijama utvrdenima
relevantnim sporazumom Konzorcija.

Radi informiranja o trajanju dozrijevanja sira ,Parmigiano Reggiano”, najkrace vrijeme dozrijevanja mora se navesti
na etiketi svih unaprijed pakiranih komada mase veée od 15 g koji se stavljaju na trziste.

Bududéi da se miris i okus tijesta sira ,Parmigiano Reggiano” mijenjaju za vrijeme procesa dozrijevanja, sljede¢i opisni
pridjevi mogu se dodati na etiketu uz vrijeme dozrijevanja za odredene razrede zrelosti kako bi se opisala
organolepticka svojstva:

— delicato (blag) (12-19 mjeseci),

— armonico (skladan) (priblizno 20-26 mjeseci),

— aromatico (aromatican) (priblizno 27-34 mjeseca),
— intenso (intenzivan) (priblizno 35-45 mjeseci).

Odresci s gornje i donje strane te bo¢nih strana kolutova sira (komadi s viSe od 18 % kore) ne mogu nositi naziv
,Parmigiano Reggiano” osim ako se upotrebljavaju kao ,ostatci od rezanja”.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Definirano zemljopisno podrucje obuhvaca dio pokrajine Bologna s lijeve strane rijeke Reno, dio pokrajine Mantova s
desne strane rijeke Po te pokrajine Modena, Parma i Reggio Emilia.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Najvazniji prirodni ¢imbenici svojstva su tla na definiranom zemljopisnom podrudju, koje se proteze od apeninskog
lanca do rijeke Po, te klimatski uvjeti koji izravno utje¢u na sastav prirodne flore i fermentacijske procese u
proizvodu. Kad je rije¢ o ljudskim ¢imbenicima, kao i povijesnoj vaznosti sira za lokalno gospodarstvo, treba
napomenuti da su se sloZeni postupci ukljuéeni u proizvodnju sira ,Parmigiano Reggiano” razvijali tijekom stoljeca
primjene tradicionalnih praksi proizvodnje sira na podrucju proizvodnje, a te su se prakse prenosile s generacije na
generaciju postujudi autenticne i nepromjenjive lokalne prakse.

Sitnozrnata i slojevita tekstura, mirisna aroma, blagi aromati¢an okus te laka topljivost i probavljivost prepoznatljive
su znacajke sira ,Parmigiano Reggiano”.

U tim se znaCajkama odrazZavaju jedinstvena svojstva mlijeka koje se upotrebljava za proizvodnju sira (sirovo mlijeko
svakodnevno se preraduje u bakrenim spremnicima te koagulira s pomocu teleceg sirila s visokim udjelom renina) i
kriteriji za odabir tog mlijeka, kao i praksa natapanja sira u snaznoj salamuri te produljeno razdoblje dozrijevanja.

Posebna fizikalna, kemijska i mikrobioloska svojstva mlijeka kojima se jamée posebna svojstva i kvaliteta sira
,Parmigiano Reggiano” posljedica su prehrane mlije¢nih krava, koja se sastoji od krmiva s podru¢ja podrijetla te uz
strogu zabranu upotrebe bilo kakve silaze. Najkrace razdoblje dozrijevanja od 12 mjeseci, koje se zbog posebnih
klimatskih uvjeta mora odvijati unutar definiranog zemljopisnog podrudja, vazna je faza za pokretanje posebnih
enzimskih procesa zahvaljujuéi kojima proizvod dobiven preradom mlijeka mozZe dobiti svojstva jedinstvena za sir
~Parmigiano Reggiano”.

Upucéivanje na objavu specifikacije

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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