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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2023/C 202/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr UE: PDO-IT-0016-AM06 — 2.12.2021
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Konsorcjum Producentéw Sera ,Parmigiano Reggiano”)

Siedziba: Via J.F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALIA

Tel. + 39 0522307741

Faks + 39 0522307748

E-mail: staff@parmigianoreggiano.it

Konsorcjum Producentéw Sera ,Parmigiano Reggiano” zostalo utworzone przez producentéw sera ,Parmigiano Reg-

giano”. Konsorcjum jest upowaznione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 rozpo-
rzadzenia Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu

Opis produktu

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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O  Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji

O  Zwigzek
Etykietowanie

=)

Inne: przepisy dotyczace pakowania, karmienia krow

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

Rozdzial Normy produkgi sera podzielono na punkty, aby lepiej uporzadkowac jego strukture i utatwi¢ konsultacje
oraz dostosowal do struktury rozdzialéw Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego i Przepisy dotyczgce karmienia
kréw, ktore byly juz podzielone na punkty.

Punkt ,,Opis produktu”
Normy produkgji sera

—  Punkt1
W akapicie pierwszym wloskie stowo oznaczajace ,odtluszczone” zmieniono z scremato na decremato.
Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Wezesniej stosowany termin parzialmente scremato oznacza ,czg$ciowo odtluszczone”, co moze sugerowaé wymagang
procentowa zawarto$¢ tluszczu, podczas gdy proces odtluszczania polegajacy na wytraceniu si¢ $mietanki na
powierzchni w toku produkgji sera ,Parmigiano Reggiano” przeprowadza si¢ w oparciu o do$wiadczenie i technike
rzemie$lniczg, a nie w oparciu o konkretng wartos¢.

Odniesienie do ,kréw” zawarte w akapicie pierwszym zmieniono na odniesienie do ,kréw mlecznych”.
Zmiane te wprowadzono w pkt 3.2 i 3.3 jednolitego dokumentu.

Celem bylo dostosowanie terminologii z pkt 1 rozdziatu Przepisy dotyczgce karmienia kréw, w ktérym jest mowa o bydle
mlecznym obejmujgcym wszystkie krowy mleczne, krowy w okresie zasuszania i jaléwki od széstego miesigca cigzy.

Nastepujace zdanie w akapicie pierwszym: ,Mleko nie moze by¢ poddawane obrébce termicznej i nie mozna stoso-
wac dodatkéw.”

otrzymuje brzmienie:

.Mleko nie moze by¢ poddawane obrobce termicznej, fizycznej ani mechanicznej, w tym odwirowaniu, baktofugacji ani mikrofiltra-
gi, i nie mozna stosowa¢ dodatkow.”.

Zmiang te czeSciowo wprowadzono w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Zmian¢ wprowadzono, aby jednoznacznie zaznaczy¢, ze mleko nie moze by¢ oddawane zadnej obrébce termicznej,
fizycznej ani mechanicznej, przez wyrazne wskazanie réwniez obrébki fizycznej i mechanicznej i podanie przykla-
déw zakazanych proceséw, co stuzy podkresleniu, Ze nalezy stosowaé mleko surowe i nieprzetworzone.

—  Punkt 4
W akapicie pierwszym:
— nastepujgce zdanie: ,Ser ,Parmigiano Reggiano” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:
otrzymuje brzmienie:

,Ser »Parmigiano Reggiano« nie moze by¢ poddawany obrdbce, ktéra pogarsza jego wlasciwosci chemiczne/fizyczne lub orga-
noleptyczne, i charakteryzuje sig nastgpujgcymi cechami:”.

Zmiane te wprowadzono w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.
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Stowne i graficzne odniesienia do ChNP ,Parmigiano Reggiano” lub nazwy chronionej ,Parmesan” (Trybunat Spra-
wiedliwosci Unii Europejskiej, sprawa C-132/05 z dnia 26 lutego 2008 r.) stosuje si¢ na etykiecie, przy prezentacji
lub w reklamach wielu pakowanych laczonych, gotowych i przetworzonych produktéw spozywczych obecnie
dostepnych na rynku, w szczegdlnosci w UE. Takie odniesienia sg obecnie stosowane zdecydowanie czedciej, co
wynika zaréwno z renomy nazwy ,Parmigiano Reggiano” (lub ,Parmesan”), jak i z uniwersalnosci sera ,Parmigiano
Reggiano”, ktdry nadaje si¢ do zastosowania w wielu przetworach spozywczych. Z takimi produktami czesto wigze
si¢ szereg probleméw, w szczeg6lnosci poniewaz skladnik okre$lany mianem ,Parmigiano Reggiano” lub ,Parmesan”
w rzeczywistosci nie stanowi sera ,Parmigiano Reggiano”, tylko pétprodukt, ktory powstaje z ,,Parmigiano Reggiano”,
ale nie ma juz wlasciwosci wymaganych w specyfikacji produktu, gdyz ser zostal poddany konkretnej obrébce, w tym
odwodnieniu lub liofilizacji, lub tez polaczony z innymi skladnikami.

Nalezy zapobiegal wykorzystywaniu renomy ,Parmigiano Reggiano” przez stosowanie tej nazwy jedynie w celu
zwigkszenia warto$ci gotowego produktu spozywczego zawierajacego pétprodukt wytwarzany z ,Parmigiano Reg-
giano”. We wzgledu jednak na obowigzujace obecnie przepisy trudno jest wyeliminowa¢ na rynku UE takie wyko-
rzystanie ChNP ,Parmigiano Reggiano” lub nazwy chronionej ,Parmesan” w odniesieniu do produktéw, ktére —
mimo Ze sg zrobione z sera ,Parmigiano Reggiano” — nie spelniaja juz specyfikacji produktu. W zwiazku z tym w teks-
cie obecnie wyraznie wskazano, ze ,ser »Parmigiano Reggiano« nie moze by¢ poddawany obrdbce, ktéra pogarsza
jego wlasciwosci chemiczne/fizyczne lub organoleptyczne”, aby jednoznacznie zaznaczyé, iz w odniesieniu do zad-
nego produktu uzyskanego z zastosowaniem tego typu obrébki nie moze juz stosowaé ChNP ,Parmigiano Reggiano”.

Zmiang t¢ wprowadzono ze wzgledu na wystgpowanie szczegdlnych trudnosci w rozwigzaniu wyzej opisanych prob-
leméw wynikajacych z braku przejrzystego przepisu w specyfikacji produktu ChNP ,Parmigiano Reggiano”. Zmiana
ta jest konieczna, poniewaz na rynku UE dochodzi do wielu przypadkéw niezgodnego z prawem wykorzystania
ChNP ,Parmigiano Reggiano” ze wzgledu na renomeg tego produktu. Ma ona zatem przyczyni¢ si¢ do zapewnienia
ochrony autentycznosci i renomy ChNP ,Parmigiano Reggiano” na rynku UE.

W akapicie pierwszym wprowadzono nastepujgce zmiany we wlaSciwosciach sera ,Parmigiano Reggiano™:
— nastepujace zdanie: ,kregi maja Srednice podstawy 35-45 cm i wysoko$¢ 20-26 cm;”

otrzymuje brzmienie:

Lkregi majq Srednice podstawy 35—43 cm i wysokos¢ 20-26 cm,”;
— nastgpujace zdanie: ,wyglad zewnetrzny: skérka ma naturalng barwe stomkowoz6ltg;”

otrzymuje brzmienie:

wbarwa skdrki: naturalna barwa stomkowozélta, ktéra moze zmieniaé sig z czasem;”.

Zmiany te wprowadzono w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Przez wiele lat wytwarzane kregi sera wazyly $rednio 40 kg i mialy $rednicg podstawy wynoszacg 40 cm oraz rzadko
osiggaly wartosci zblizone do gérnego limitu. W ostatnich latach obserwuje si¢ jednak postepujaca tendencje w kie-
runku wytwarzania coraz wigkszych kregdw seréw, ktdre czasami osiggaja niemal maksymalng dozwolong $rednice
45 cm. Chociaz ich wymiary mieszcza si¢ w zakresie dozwolonym w specyfikacji produktu, to jednak sery osiagajace
takie wymiary potrafig wazy¢ okoto 50 kg, co znacznie utrudnia ich przemieszczanie, czyszczenie i porcjowanie,
gdyz maszyny wykorzystywane w tych procesach zwykle s projektowane z myslg o serach o $rednich wymiarach.
Aby unikng¢ trudnosci przy przeprowadzaniu tych operacji wynikajacych z faktu, ze produkowane sery maja $red-
nic¢ bliska maksymalnej $rednicy dopuszczonej obecnie w specyfikacji produktu, zmniejszono zatem maksymalng
$rednice podstawy z 45 na 43 cm. Zmiana ta bedzie skutkowaé ograniczeniem calkowitej wagi kregu sera ,Parmi-
giano Reggiano” o okolo 4 kg do okolo 46 kg bez wywierania wplywu na jego cechy jakoSciowe.

Chociaz skérka zwykle ma naturalng barwe stomkowozoélta, wahania warunkéw srodowiskowych w okresie sezono-
wania (wilgotno$¢, temperatura) oraz stosowane techniki i czestotliwo$¢ czyszczenia seréw moga spowodowaé
zmienno$¢ barwy skérki w minimalnym dwunastomiesigcznym okresie sezonowania. Oznacza to, ze barwa moze
by¢ niejednolita i w pewnym stopniu zréznicowana z naturalnych powodéw, a zmiang wprowadzono, aby wyraznie
stwierdzic ten fakt.
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W akapicie drugim dodaje si¢ zdanie w brzmieniu: ,Do celéw zapewnienia charakterystycznych cech struktury sera
nalezy odnie$¢ si¢ do kategorii produktu okre§lonych w rozdziale Przepisy dotyczace oznakowania identyfikacyj-
nego.”.

W celu lepszego usystematyzowania tekstu specyfikacji produktu obecnie wskazano w nim, ze oprocz cech sera ,Par-
migiano Reggiano” opisanych i wymienionych w pkt 5 rozdzialu Normy produkgji sera nalezy réwniez uwzgledni¢ cha-
rakterystyczne cechy struktury sera (w tym wszelkie dopuszczalne wady) okreslone i skategoryzowane w rozdziale
Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego specyfikacji produktu, a konkretnie w zataczniku Kategorie produktu.

—  Punkt5

Akapit pierwszy: ,Ser »Parmigiano Reggiano« tarty i porcjowany (ze skorkg lub bez skorki) nalezy pakowac na obsza-
rze pochodzenia w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli.”

otrzymuje brzmienie:

,Operagje tarcia, porcjowania oraz poZniejszego pakowania sera »Parmigiano Reggiano« i porgji (ze skorkg lub bez skdrki) muszg
odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym w celu zagwarantowania jakosci, identyfikowalnosci i kontroli.”.

Akapit ten zmieniono w celu zastosowania terminologii juz uzytej w pkt 3.5 akapit drugi jednolitego dokumentu.

Akapit trzeci: ,Jak juz ustanowiono w dekrecie Prezesa Rady Ministréw z dnia 4 listopada 1991 r., nazwe pochodze-
nia »Parmigiano Reggiano« mozna stosowaé réwniez w przypadku sera tartego uzyskanego wylgcznie z calego sera
spelniajacego wymogi stosowania tej nazwy pochodzenia, pod warunkiem ze ser $ciera si¢ w miejscu jego produkgji,
a nastepnie uzyskany w ten sposéb tarty ser zostaje natychmiast zapakowany bez poddawania go obrdbce i bez doda-
wania do niego jakiejkolwiek substancji moggcej zmieni¢ okres trwatoci sera lub jego pierwotne wlasciwosci orga-
noleptyczne.”

otrzymuje brzmienie:

,Jak juz ustanowiono w dekrecie Prezesa Rady Ministrow z dnia 4 listopada 1991 r., nazwe pochodzenia »Parmigiano Reggiano«
mozna stosowac réwniez w przypadku sera tartego uzyskanego wykgcznie z catego sera spetniajgcego wymogi stosowania tej nazwy
pochodzenia, pod warunkiem Ze ser Sciera sig w miejscu jego produkcji, a nastgpnie uzyskany w ten sposdb tarty ser zostaje natych-
miast zapakowany bez poddawania go obrébce i bez dodawania do niego jakiejkolwiek substancji.”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

W tekscie dotyczacym pakowania tartego sera ,Parmigiano Reggiano” fragment ,bez dodawania do niego jakiejkol-
wiek substancji mogacej zmieni¢ okres trwalosci sera lub jego pierwotne wlasciwosci organoleptyczne” zastgpiono
sformulowaniem ,bez dodawania do niego jakiejkolwiek substancji”. Tekst przeformulowano, aby jednoznacznie
wskazad, ze zakaz dodawania substancji dotyczy wszystkich substancji.

Dodaje si¢ nowy akapit w brzmieniu: ,Wykorzystanie »skrawkéw« jest jednak réwniez dozwolone na warunkach
okreslonych powyzej.”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Obecnie wyraznie stwierdzono, Ze tarty ser ,Parmigiano Reggiano” mozna uzyskiwaé zaréwno ze ,skrawkéw”, jak
i z calych kregow sera.

Na przestrzeni lat rynek zmienial si¢ zgodnie ze zréznicowanymi wymaganiami konsumentdéw, co oznacza, ze obec-
nie na rynku dostepnych jest znacznie wigcej postaci i rodzajow porcjowanego sera ,Parmigiano Reggiano”. W szcze-
gblnosci w przesztosci dostepne byly niemal wylgcznie porcje sera o wadze 1 kg, natomiast obecnie na skutek zmiany
przyzwyczajen konsumentéw istnieje popyt na ser w coraz mniejszej postaci (stala waga 150/200 g, miniaturowe
porcje ,przekasek” bez skorki itp.). Otrzymanie sera ,Parmigiano Reggiano” w takich postaciach wiaze si¢ ze znacz-
nym zwigkszeniem iloéci $cinkéw (tj. na przyklad podstawy kregu sera, srodkowa cze$¢ kregu lub porcje wykracza-
jace lub nieosiagajace ustalonej wagi), ktore nie powstawaly w przypadku wytwarzania sera w wigkszej postaci.

Takich $cinké6w zwanych ,skrawkami” nie pakuje si¢ jako porcje, tylko sg one ponownie wykorzystywane przez pod-
mioty w ramach systemu kontroli w celu przygotowania innych postaci, w szczegdlnosci tartego sera ,Parmigiano
Reggiano”, jak okreslono w pkt 8. Zmiana ta stuzyla zatem wyraZnemu stwierdzeniu, ze tarty ser mozna uzyskiwac
zaréwno ze ,skrawkow”, jak i z catych kregdw sera.
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W akapicie pigtym wprowadzono nastepujace zmiany we wilasciwosciach tartego sera ,Parmigiano Reggiano”:
— nastepujgce zdanie: ,zawarto$¢ skorki nie wigksza niz 18 %;”

otrzymuje brzmienie:

Lzawartos¢ skérki nie wigksza niz 18 % wagi;”;

— nastepujace zdanie: ,jednorodny wyglad, nieprzypominajacy proszku, przy czym czgstki, ktorych Srednica nie
przewyzsza 0,5 mm, nie powinny stanowi wiecej niz 25 % catkowitej zawartosci.”

otrzymuje brzmienie:

Ljednorodny wyglgd, nieprzypominajgcy proszku, przy czym czgstki, ktdrych Srednica nie przewyzsza 0,5 mm, nie powinny
stanowic wigcej niz 35 % catkowitej zawartosci.”

Pierwszg z tych zmian wprowadzono w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.
Dodano wyrazenie ,wagi”, aby wskaza¢, w jaki spos6b nalezy obliczy¢ te warto$¢ procentowq.

Zamiast parametru jakosci produktu uzyto ograniczenia dotyczacego zawartosci ,drobnych” czgstek w tartym serze,
ktére to ograniczenie wprowadzono pierwotnie juz lata temu ze wzgledu na ryzyko przygotowywania przez pod-
mioty sera oznaczonego ChNP ,Parmigiano Reggiano” cz¢$ciowo lub w calosci z sera suszonego (ktdry z natury jest
drobny i sypki). Ustanowiono zatem limit czastek, ktorych $rednica nie przewyzsza 0,5 mm.

Wielko$¢ czastek wynika z wielu czynnikow (wilgoé, sezonowanie, rodzaj tarki, nacisk tarcia), przez co jest znacznie
zréznicowana.

Na przestrzeni ostatnich lat nastgpit rozwéj rynku i technologii produkgji. Ze strony podmiotéw istnieje coraz wigk-
szy popyt na drobniejszy, bardziej jednolicie tarty ser, zwlaszcza gdy jest on przeznaczony do zmieszania z innymi
skladnikami. Co wigcej, bardziej dojrzaly ser (sezonowany przez dluzej niz 30 miesigcy) i male postaci (przekaski
w formie kostek i male porcje) sg coraz bardziej popularne. Przygotowanie takich maly postaci sera wigze si¢ z wytwa-
rzaniem duzej ilo$ci Scinkéw (w tym niewielkich Scinkéw), ktére szybciej sie wysuszajg, a w przypadku Scierania bar-
dzo dojrzalego sera jest on odporniejszy, co oznacza, ze w przypadku uzycia takiej samej sily nacisku na ser otrzy-
muje si¢ ser tarty o mniejszych czastkach. Ograniczenie procentowej zawartosci czgstek o Srednicy mniejszej niz 0,5
mm zmieniono zatem z 25 % na 35 %, co lepiej oddaje obecny stan produkgji tartego sera ,Parmigiano Reggiano” bez
wywierania negatywnego wplywu na cechy jakoSciowe sera.

—  Punkt7

Dodaje si¢ nowy akapit w brzmieniu: ,Scinki sera »Parmigiano Reggianox, ktére maja by¢ wykorzystywane przez pod-
mioty w ramach systemu kontroli w celu przygotowania innych postaci, okresla si¢ mianem »skrawkow«”.

Te ostatnig zmiang wprowadzono w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Jak juz wskazano w pkt 5 i z tego samego powodu wyjasniono pojecie ,skrawkéw”.
Punkt ,Metoda produkcji”
Normy produkgji sera

—  Punkt3

Z akapitu trzeciego skre$lono nastgpujacy przepis: ,Mleko nie moze by¢ poddawane procesom odwirowania.”
Wynika to z faktu, iz przepis ten przeniesiono do art. 1 w nowym brzmieniu: ,Mleko nie moze by¢ poddawane
obrébce termicznej, fizycznej ani mechanicznej, w tym odwirowaniu [...]”. Uzasadnienie przedmiotowej zmiany
przedstawiono w zmianie w pkt 1 w pkt ,Opis produktu”.

Akapit pigty: ,Mleko wieczorne zostaje cz¢iciowo odtluszczone [zastosowanie wloskiego okreslenia scremato] przez
naturalne wytrgcanie si¢ Smietanki na powierzchni w otwartych u géry stalowych zbiornikach. Po dostarczeniu do
serowarni mleko z porannego udoju jest mieszane z czgiciowo odttuszczonym [scremato] mlekiem z poprzedniego
wieczora. Mleko moze by¢ réwniez czgSciowo odtluszczone [scrematura] przez naturalne wytrgcanie si¢ Smietanki na
powierzchni.”
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otrzymuje brzmienie:

,Mleko wieczorne zostaje czgiciowo odtluszczone [zastosowanie wloskiego okreslenia decremato] przez naturalne
wytracanie si¢ $mietanki na powierzchni w otwartych stalowych zbiornikach o naturalnej wentylacji.Po dostarczeniu
do serowarni mleko z porannego udoju jest mieszane z czeSciowo odtluszczonym [decremato] mlekiem z poprzed-
niego wieczora. Mleko moze by¢ réwniez czg$ciowo odtluszczone [decrematura] przez naturalne wytracanie si¢ Smie-
tanki na powierzchni.”.

W pkt 3.4 jednolitego dokumentu stowo w celu zapewnienia przejrzystosci przed stowem ,wieczér” dodano okresle-
nie ,poprzedni”.

Tradycyjnie jako zbiorniki stosowano otwarte kadzie, w ktérych pozostawia si¢ mleko do czasu wytracenia si¢ Smie-
tanki na powierzchni. Na przestrzeni lat opracowano nowe technologie z myslg zaréwno o ograniczeniu wykorzysty-
wanej przestrzeni, jak i o utrzymaniu czystodci w zakladach i zwigkszeniu ich wydajnosci, a takie zbiorniki zasta-
piono wielopoziomowymi instalacjami z pokrywami, ktore mozna otwieral, w zwigzku z czym w opisie stalowych
zbiornik6w okreslenie ,otwarte u gory” zastgpiono okresleniem ,otwarte o naturalnej wentylacji”.

Wioskie terminy scremato i scrematura oznaczajace ,mleko odtluszczone” i ,proces odtluszczania” zastapiono termi-
nami decremato i decrematura zgodnie ze zmiang w pkt 1 w pkt ,Opis produktu”.

Te ostatnia zmiang wprowadzono w pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

Akapit sz6sty: ,Stosunek tluszczu do kazeiny w mleku w kadziach grzewczych, liczony jako $rednia wazona wszyst-
kich partii w kadziach w danym dniu produkgji, nie moze przekraczaé 1,1 + 12 %.”

otrzymuje brzmienie:

LStosunek thuszczu do kazeiny w mileku w kadziach grzewczych, liczony jako Srednia wazona wszystkich partii w kadziach
w danym dniu produkgji, nie moze przekracza¢ 1,10 + 10 %.”.

Te ostatnig zmiang wprowadzono w pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

Zmieniono stosunek tluszczu do kazeiny przez ograniczenie tolerancji z 12 % do 10 %, a zapis ,1,1” zmieniono na
bardziej przejrzysty zapis ,1,10”.

Na podstawie réznych statystyk i badan naukowych ustalono, ze $rednia warto$¢ odniesienia w przypadku stosunku
tluszczu do kazeiny w serze ,Parmigiano Reggiano” wynosi okolo 1,1, a poniewaz stosunek ten moze by¢ zmienny —
ze wzgledu na rzemieSlnicze techniki serowarskie stosowane przy produkgji tego sera i réznice w zawartosci thuszczu
w wykorzystywanym mleku wynikajgce zardwno z pory roku, jak i techniki rolniczej — ustalono tolerancj¢ poczat-
kowo oszacowang na poziomie okoto 10 %.

Dodano 2 % (z 10 na 12 %), aby uwzgledni¢ niepewno$¢ pomiaru i probkowania, a takze wyzej wskazang zmienno$¢,
i w ten spos6b zaproponowano stosunek 1,1 + 12 % na etapie zatwierdzenia nieznacznej zmiany specyfikacji pro-
duktu (Dz.U. C 132 2 13.4.2018, s. 7).

Po tym zatwierdzeniu na etapie sporzadzania planu kontroli upowazniony organ kontrolny (OCQPR Soc. Coop.)
w dniu 23 maja 2018 r. przestat do Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej wniosek o wyjasnienie kwes-
tii dotyczacej stosunku tluszczu do kazeiny w serze ,Parmigiano Reggiano”, a mianowicie zapytal, czy w wymogu,
zgodnie z ktérym ,[s]tosunek thuszczu do kazeiny w mleku w kadziach grzewczych [...] nie moze przekraczaé 1,1 +
12 %", okreSlonym w tekscie, uwzgledniono niepewnos¢ pomiaru.

W odpowiedzi Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej stwierdzito, ze sama warto$¢ 1,1 + 12 % nie obej-
muje niepewnosci pomiaru, wigc tolerancje nalezy obnizy¢ o 2 punkty procentowe, aby dostosowaé przepis specyfi-
kacji produktu z zasadg przyjeta w pierwotnej decyzji.

Akapit siédmy: ,,Poranne mleko w ilosci do 15 % mozna odstawi¢ na potrzeby produkgji sera nastepnego dnia. Mleko
to, ktére musi by¢ przechowywane w mleczarni w odpowiednich stalowych pojemnikach w temperaturze nie nizszej
niz 10 °C, nalezy pozostawi¢ w zbiorniku do odtluszczania wraz z wieczornym mlekiem, aby umozliwi¢ wyplyniecie
$mietany na powierzchnig.”

otrzymuje brzmienie:

Poranne mleko w ilosci do 15 % mozna odstawié na potrzeby produkcji sera nastgpnego dnia. Mleko w ilosci przekraczajgcej
15 % mozna odstawié, pod warunkiem Ze odstawiona ilos¢ mleka starcza na wytworzenie nie wiecej niz jednego kregu sera.
Mileko to, ktdre musi by¢ przechowywane w mleczarni w stalowych pojemnikach w temperaturze nie nizszej niz 10 °C, nalezy
pozostawic w zbiorniku do odthuszczania wraz z wieczornym miekiem, aby umozliwic¢ wyplyniecie Smietany na powierzchnig.”.
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W tekscie obecnie przewidziano, ze poranne mleko mozna odstawi¢ na potrzeby produkeji sera nastepnego dnia
w ilo$ci przekraczajacej 15 %, pod warunkiem ze wigksza procentowa ilos¢ mleka jest potrzebna do wytworzenia
nie wiecej niz jednego kregu sera. Dzigki temu dodatkowemu zapisowi w tekscie ilo§¢ mleka przechowywanego
w kadzi grzewczej przez male serowarnie w okreslonych okresach w ciaggu roku powinna wystarczy¢ do produkgji
calego kregu sera.

Akapit 6smy: ,Do mleka dodaje si¢ szczep serwatki, naturalne fermenty mlekowe uzyskane przez pozostawienie ser-
watki pozostalej z czynnosci serowarskich wykonanych poprzedniego dnia do spontanicznego skwasnienia.”

otrzymuje brzmienie:

,Do mleka dodaje sig szczep serwatki, naturalng kulturg bakterii kwasu mlekowego uzyskang przez pozostawienie »stodkiej« ser-
watki pozostatej z poprzednich czynnosci serowarskich do spontanicznej fermentacji w kontrolowanych warunkach temperaturo-

wych.”.
Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

W tym samym akapicie dodaje si¢ fragment w brzmieniu: ,Do szczepu serwatki nie mozna dodawaé kultur bakterii
kwasu mlekowego do cel6w dostosowania lub wzmocnienia ani dodatkéw odzywczych wspomagajacych wzrost bak-
terii kwasu mlekowego. Dopuszczalne jest jedynie dodanie pojedynczej porcji mleka.”.

W opisie cech szczepu serwatki termin ,fermenty mlekowe” zastgpiono bardziej poprawnym technicznym okresle-
niem ,bakterie kwasu mlekowego”. Wyraznie okreslono ponadto zakaz stosowania niektdrych praktyk, tj. dodawania
kultur bakterii kwasu mlekowego lub dodatkéw odzywczych wspomagajacych wzrost naturalnych bakterii kwasu
mlekowego. Zmiang t¢ wprowadzono, aby wyraznie stwierdzié, ze szczep serwatki stanowi naturalny skladnik, oraz
aby podkresli¢ jego role w procesie produkgji sera ,Parmigiano Reggiano™: silny zwigzek miedzy terytorium a produk-
tem. Dlatego tez szczep serwatki mozna uzyskiwaé wylgcznie w wyniku fermentacji stodkiej serwatki pozostalej
z poprzednich czynnosci serowarskich. Stowo ,dnia” usunigto, aby umozliwi¢ serowarom dodawanie — z uwzglednie-
niem chemicznych, fizycznych i mikrobiologicznych wiasciwosci mleka — réwniez niewielkich ilosci szczepu ser-
watki — tego samego szczepu, ktory zostanie dodany do mleka w kadzi grzewczej nastgpnego dnia — do mleka
z udoju wieczornego pozostawionego w zbiornikach, aby umozliwi¢ wyplyniecie Smietany na powierzchnig. Celem
tej praktyki jest wprowadzenie bakterii kwasu mlekowego i lekkie zakwaszenie mleka przez noc, co sprawia, ze
nastepnego dnia rano jest ono bardziej odpowiednie do produkcji sera.

Ponadto wyraZnie zaznaczono, ze mozliwe jest dodanie jednej porcji mleka z mleczarni, co jest autentyczng i nie-
zmienng praktyka lokalna, ktéra byla juz utrwalong tradycja. Praktyka ta pozwala na dostarczenie bakteriom kwasu
mlekowego w szczepie serwatki skladnikéw odzywcezych stymulujacych rozwd;.

Na koricu akapitu trzynastego dodaje si¢ zdanie w brzmieniu: ,Sery moga by¢ sezonowane na drewnianych pétkach.”.
Zmiang t¢ czgSciowo wprowadzono w pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

W trosce o przejrzysto$¢ wyraznie podkreslono mozliwo$¢ sezonowania seréw na drewnianych pétkach, poniewaz
wykorzystanie drewna w piwnicach, w ktérych dojrzewa ser ,Parmigiano Reggiano”, jest ugruntowang i dobrze uza-
sadniong tradycja, ktorej nie mozna zmienié. Poniewaz w ostatnich latach na niekt6rych rynkach zagranicznych
(w szczeg6lnosci w Stanach Zjednoczonych) pojawily si¢ potencjalne kwestie zdrowotne lub higieniczne zwigzane
z wykorzystaniem drewna, uwaza si¢ za istotne, by w specyfikacji produktu wyraznie zaznaczy¢, ze drewno jest pod-

stawowym materialem i Ze — wlasnie ze wzgledu na ugruntowang tradycj¢ — nigdy nie powodowato probleméw zdro-
wotnych.

Punkt ,Etykietowanie”

Normy produkgji sera

—  Punkt 8
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

.Z wyjgtkiem Scinkow wykorzystywanych jako »skrawki« scinki z powierzchni i bokéw kregow sera (kawatki, w ktdrych zawartosc
skarki przekracza 18 %) nie mogg by¢ opatrzone nazwg »Parmigiano Reggiano«.”.

Zmiang te wprowadzono w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.
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Cechy jakosciowe ,Parmigiano Reggiano” sg dobrze okreslone w specyfikacji produktu, w ktérej mowa jest konkret-
nie o masie sera:

— charakterystyka smakowo-zapachowa masy: ser jest pachngcy, delikatny, o smaku pelnym, ale nie silnym;
— struktura masy: drobnoziarnista i kruszgca sig na kawatki.

Ponadto od 1991 r. w specyfikacji produktu zawarto$¢ skorki w serze tartym ograniczona jest do 18 % (dekret Pre-
zesa Rady Ministréw z dnia 4 listopada 1991 r.). Dodanie tego wymogu dotyczylo jedynie sera tartego, poniewaz
w postaciach sera ze skorka (cale kregi i porcje ze skorkg) zawarto$¢ skorki jest zawsze mniejsza niz 18 %. Jak opisano
wczesniej w odniesieniu do ,skrawkéw”, $cinki z powierzchni i bokéw kregow sera (kawalki, w ktdrych zawartosé
skorki przekracza 18 %) sa pozostato$ciami z przygotowywania sera do sprzedazy w roznej postaci. Jezeli Scinki te
nie maja by¢ wykorzystane do przygotowania tartego sera ,Parmigiano Reggiano”, w ktérym to przypadku dodanie
masy sera koryguje stosunek masy do skérki, moga by¢ one sprzedawane. Takie $cinki zawierajg jednak duzg ilosé
skorki, a zatem nie zawierajg wystarczajacej ilosci rzeczywistej masy sera, aby odpowiada¢ definicji typowych whasci-
wosci ,Parmigiano Reggiano”. W zwigzku z tym, poniewaz nie sg juz zgodne ze specyfikacjg produktu, nie mogg by¢
juz sprzedawane jako ser ,Parmigiano Reggiano”.

Z powyzszych wzgledow, a takze w celu dostarczenia konsumentom dokladnych informacji i zapewnienia uczciwej
konkurencji migedzy podmiotami, o ile $cinki nie sa wykorzystywane jako ,skrawki”, Scinki z powierzchni i bokéw
kregow sera (kawalki, w ktdrych zawartos¢ skorki przekracza 18 %) nie mogg by¢ opatrzone ChNP ,Parmigiano Reg-
giano”.

—  Punkt9

W akapicie pierwszym nastepujacy fragment: ,[...] na kazdym opakowaniu musi by¢ umieszczone logo przedsta-
wione ponizej, na ktérym znajduje si¢ rysunek kawalka sera, kregu sera »Parmigiano Reggiano« i malego noza,
a w dolnej czgsci napis "PARMIGIANO REGGIANO . To logo musi by¢ wydrukowane w CMYK zgodnie ze specyfika-
¢ja techniczng okreslona przez Konsorcjum w odpowiedniej umowie.”

'PRRMIGIAND
REGGIAND

otrzymuje brzmienie:

»[-.] na kazdym opakowaniu musi by¢ umieszczone logo przedstawione ponizej, na ktérym znajduje si¢ stylizowany
rysunek kawalka sera i kregu sera »Parmigiano Reggiano«, a w dolnej czg$ci napis "PARMIGIANO REGGIANO«. To
logo musi by¢ wydrukowane w kolorze zgodnie ze specyfikacja techniczng okreslona przez Konsorcjum w odpowied-
niej umowie.”.

PARMIGIANO
REGGIANO

Zmiang t¢ czgSciowo wprowadzono w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Logo zmieniono, aby stalo si¢ bardziej nowoczesne i aktualne pod wzgledem stylistycznym. Umieszczono je réwniez
w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Akapit drugi: ,Aby konsumenci mogli dowiedzie¢ si¢, jaka jest dojrzato$¢ sera »Parmigiano Reggiano«, minimalny
czas dojrzewania musi by¢ podany na etykietowaniu wszystkich pakowanych porcji o wadze ponad 15 g wprowadzo-
nych do obrotu.”
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otrzymuje brzmienie:

,Aby mozna byto dowiedziec sig, jaka jest dojrzatos¢ sera »Parmigiano Reggiano«, minimalny czas dojrzewania musi by¢ podany
na etykietach wszystkich pakowanych porcji o wadze ponad 15 g wprowadzonych do obrotu.”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Skreslono odniesienie do ,konsument6w”, poniewaz obowigzek podawania minimalnej dojrzatosci sera musi mie¢
zastosowanie do wszystkich paczkowanych porcji sera o wadze ponad 15 g, w tym w przypadku, gdy maja by¢ sprze-
dawane podmiotom komercyjnym (przedsigbiorstwom przetwoérczym, zaktadom zywienia zbiorowego takim jak res-
tauragje itp.), a nie tylko konsumentom konicowym. Zmiana ta stuzy doprecyzowaniu tego. Na podstawie definicji
ustanowionych w art. 2 ust. 2 lit. i) oraz j) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 termin ,etykietowanie” zmieniono na
Letykieta”, poniewaz minimalny czas dojrzewania musi by¢ podany na opakowaniu lub pojemniku i nie moze by¢
okrelony w dokumentach.

Dodaje si¢ akapit trzeci w brzmieniu:

,Poniewaz aromat i smak sera »Parmigiano Reggiano« zmieniajg si¢ w trakcie procesu dojrzewania, w celu przekazania informagji
o whasciwosciach organoleptycznych na etykiecie mozna stosowac nastgpujgce przymiotniki opisowe, jak réwniez podawac czas doj-
rzewania w odniesieniu do okreslonych klas dojrzatosci:

— delicato [delikatny] (12—19 miesiecy);

— armonico [harmonijny] (ok. 20-26 miesiecy);

— aromatico [aromatyczny] (ok. 27—34 miesigce);

— intenso [intensywny] (ok. 35—45 miesiecy).”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Wprowadzenie wymogu okreslania minimalnej dojrzatosci sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego do obrotu
w porcjach o wadze ponad 15 g spowodowalo konieczno$¢ wyrazenia oceny organoleptycznej przy uzyciu przymiot-
nikéw ,opisowych”, ktére réznia si¢ w zaleznosci od dojrzalosci. Poniewaz ser ,Parmigiano Reggiano” dojrzewa przez
dlugi czas, od 12 do ponad 40 miesiecy, jego aromat i smak zmieniaja sig, dlatego dodano mozliwo$¢ uzywania przy-
miotnikéw ,opisowych” na etykietach, aby poméc konsumentom w wyborze produktu.

Akapit czwarty: ,Okre$lenie numeru rejestracji lub nazwy mleczarni na etykietowaniu jest obowigzkowe tylko
w przypadku sera tartego lub porcjowanego pochodzacego z seréw oznakowanych jako »Premium« zgodnie
z pkt 15 rozdzialu »Przepisy dotyczace oznakowania identyfikacyjnego«.”

otrzymuje brzmienie:

,Okreslenie numeru rejestracji lub nazwy mleczarni na etykiecie jest obowigzkowe tylko w przypadku sera tartego lub porcjowanego
pochodzgcego z seréw oznakowanych jako »Premiumc« zgodnie z pkt 15 rozdziatu »Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyj-
negoc.”.

Na podstawie definicji ustanowionych w art. 2 ust. 2 lit. i) oraz j) rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 termin ,etykie-
towanie” zmieniono na ,etykieta”, poniewaz numer rejestracji lub nazwa mleczarni musza by¢ podany na opakowa-
niu lub pojemniku i nie moga by¢ okre$lone w dokumentach.

Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego

—  Punkt 1: ,0znakowania”
Ppkt 2:,2. Kazda mleczarnia musi oznaczaé swoje sery informacjami o pochodzeniu przez:
a) umieszczenie na kazdym kregu sera plytki kazeinowej zawierajgcej kod identyfikacyjny kregu;

b) umieszczenie napisu linig kropkowang o tresci »Parmigiano-Reggiano« (zob. rys. 1), numeru rejestracji mleczarni oraz roku
i miesigca produkcji po bokach kregu przy uzyciu obreczy znakujgcych.”

otrzymuje brzmienie:

»2.  Kazda mleczarnia musi oznaczaé swoje sery informacjami o pochodzeniu przez:

a) umieszczenie na kazdym kregu sera plytki kazeinowej lub zastosowanie réwnowaznego systemu zapewniajgcego niepowta-
rzalny kod identyfikacyjny kazdego kregu sera (zwane dalej »plytkg« lub »plytkamic);

b) umieszczenie napisu linig kropkowang o tresci »Parmigiano-Reggiano« (zob. rys. 1 i rys. 1a), numeru rejestracji mleczarni,
roku i miesigca produkgji oraz skrétu »DOP« [ChNP] po bokach kregu przy uzyciu obreczy znakujgeych.”
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Zmiany te wprowadzono w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Poniewaz rozwoj technologiczny moze w przysztosci przynie$¢ inne sposoby jednoznacznej identyfikacji seréw ,Par-
migiano Reggiano”, w tekscie przewiduje si¢ obecnie mozliwo$¢ stosowania systemow innych niz plytki kazeinowe.

Dodaje si¢ odniesienie do ,rys. 1a”, ktory dodano do sekgji ,Przykladowe obrazy”.

Obecnie w tekscie stwierdza sig, Ze obrecze znakujace uzywane do nanoszenia na sery oznakowan pochodzenia
muszg réwniez zawiera¢ skr6t DOP (ChNP), poniewaz skrét ten znajduje si¢ juz na obecnie uzywanych matrycach.

Ppkt 3:,3. Oznakowan selekcyjnych dokonuje Konsorcjum Producentéw Sera »Parmigiano Reggiano« zgodnie z arty-
kulami 4, 5, 6, 7 1 8 ponizej po przeprowadzeniu kontroli przez upowazniony organ kontrolny.”

otrzymuje brzmienie:

»3.  Oznakowari selekcyjnych dokonuje Konsorcjum Producentow Sera »Parmigiano Reggiano« zgodnie z przepisami art. 4, 5, 6, 71 8
ponizej po przeprowadzeniu kontroli przez upowazniony organ kontrolny.”.

Stowo ,artykutami” napisane w calo$ci zastgpiono skrotem ,art.”.

—  Punkt 3:,0bowigzki mleczarni”

Ppkt 1: ,1. Co najmniej cztery miesigce przed rozpoczeciem dziatalno$ci mleczarnie zamierzajace produkowaé ser
»Parmigiano Reggiano« musza zlozy¢ do Konsorcjum wniosek o przyznanie im numeru rejestracji oraz o wydanie
im obreczy znakujacych i plytek kazeinowych, przy czym mleczarnie muszg zlozy¢ o$wiadczenie, Ze zostaly wia-
czone do systemu kontroli.”

otrzymuje brzmienie:

,1.  Przed rozpoczgciem dziatalnosci mleczarnie zamierzajgce produkowal ser »Parmigiano Reggiano« muszg zlozy¢ do Konsorcjum
whiosek o przyznanie im numeru rejestracji oraz o wydanie im obreczy znakujgcych i plytek, przy czym mleczarnie muszg zbozyé
o$wiadczenie, ze zostaly wlgczone do systemu kontroli.”.

Usunieto sformulowanie ,cztery miesigce”, poniewaz uznano, ze termin ten jest zbyt dlugi. Skreslono stowo ,kazei-
nowych” zgodnie ze zmiang w pkt 1.

Ppkt 2: ,2. Mleczarnie sa odpowiedzialne za prawidlowe stosowanie i konserwacje obreczy znakujacych i plytek
kazeinowych, ktére sg im dostarczane na zasadzie zaufania.”

otrzymuje brzmienie:

,2.  Mleczarnie sg odpowiedzialne za konserwacje i prawidtowe stosowanie obreczy znakujgcych i plytek, ktdre sq im dostarczane na
zasadzie zaufania.”.

Zmiana ta polega na przeformutowaniu zdania dotyczacego konserwacji i prawidlowego stosowania obreczy znaku-
jacych i plytek, tak aby jego szyk byl bardziej logiczny.

Ppkt 5:,,5. [...] W przypadku niezgodnos$ci Konsorcjum nakazuje wycofanie obreczy znakujacych i plytek lub natoze-
nie kary zgodnie z procedurami okreslonymi w planie kontroli.”

otrzymuje brzmienie:

,6.  [...] W przypadku niezgodnosci Konsorcjum nakazuje wycofanie obreczy znakujacych i plytek lub nalozenie kary
zgodnie z obowigzujacymi przepisami.”.

Doprecyzowano, ze kazde wycofanie obreczy znakujgcych i plytek lub nalozenie kar przez Konsorcjum musi byé
zgodne z obowigzujacymi przepisami.

—  Punkt 6: Klasyfikacja serow”

Ppkt 2:,2. Aby proces kontroli jakosci byt jak najbardziej obiektywny, w celu oceny wlasciwosci strukturalnych i orga-
noleptycznych zesp6t kontrolny musi przekroi¢ co najmniej jeden krag sera na partie, a nigdy nie mniej niz jeden ser
na tysiac lub cze$¢ tej liczby. [...]”
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otrzymuje brzmienie:

,2. ,Aby pomdc kontrolerom w ocenie seréw, zespoly kontrolne musza przekroi¢ co najmniej jeden krag sera na partie,
a w kazdym razie tyle seréw, ile jest to konieczne do oceny wiasciwosci strukturalnych i organoleptycznych. [...]".

Dzialania kontroleréw w zakresie oceny sera ,Parmigiano Reggiano” sa obecnie bardziej poprawnie opisane, ponie-
waz doprecyzowano, ze przekrojenie ser6w ma pomoéc kontrolerom w procesie oceny jako$ci. Ponadto zamiast
okreslania minimalnej liczby seréw, ktdre zespoly kontrolne muszg przekroié, w tekscie obecnie wymaga sie, aby zes-
poly te przekroily tyle seréw, ile jest konieczne do najlepszej oceny wlasciwosci strukturalnych i organoleptycznych
masy sera, co stuzy poprawieniu oceny dokonywanej przez te zespoly.

—  Punkt 7: ,Znakowanie tuszem”

Akapit pierwszy: ,Podczas kontroli jakosci, o ktérych mowa w pkt 6, na serach umieszcza si¢ nieusuwalnym tuszem
tymczasowe oznakowanie przypisujace jedng z nastepujacych kategorii okreslonych w zalaczniku:”

otrzymuje brzmienie:

,Podczas kontroli jakosci, o ktdrych mowa w pkt 6, na serach umieszcza sig nieusuwalnym tuszem lub przy uzyciu réwnowaznego
systemu tymczasowe oznakowanie przypisujgce jedng z nastepujgcych kategorii okreslonych w zatgczniku:”.

Po kontroli jakosci i dokonaniu klasyfikacji kontrolerzy zgodnie z obecng praktyka stempluja sery tuszem, tymcza-
SOWO 0znaczajac je przypisana im kategoria jakosci — pierwszg, drugg lub trzecig — do czasu poddania seréw pdZniej-
szemu procesowi znakowania, ktéry moze mie¢ miejsce po uplywie siedmiu dni od kontroli, zgodnie z poleceniem
organu kontrolnego. Z uwagi na rozwéj technologii zmiana ta ma na celu umozliwienie stosowania réznych mecha-
nizméw do tymczasowej identyfikacji serow.

—  Punkt 9: Uniewaznienie oznakowan
Nastepujacy akapit: ,Personel Konsorcjum usuwa oznakowania z seréw kategorii trzeciej [...].”
otrzymuje brzmienie:
,Personel Konsorcjum usuwa oznakowania pochodzenia z bokéw seréw kategorii trzeciej [...].".

Oznakowania pochodzenia umieszczane na serach to: napis linig kropkowang o treici ,Parmigiano-Reggiano”, jak
réwniez numer rejestracji mleczarni-producenta, rok i miesigc produkeji oraz skrét DOP (ChNP), ktére to dane sg
odcisnigte na bokach kregu sera przy uzyciu obreczy znakujacej, a takze plytka kazeinowa do celéw identyfikowal-
nosci, ktérag zwykle umieszcza si¢ na plaskiej powierzchni kregu. W przypadku gdy ser nie spelnia wymogéw stoso-
wania ChNP, z bokéw kregu usuwa si¢ oznakowania pochodzenia, w tym napis linig kropkowang o tresci ,Parmi-
giano-Reggiano”, tak aby ser ten nie byt juz prezentowany konsumentom jako ,Parmigiano Reggiano”, natomiast
plytka kazeinowa, ktdra zwykle znajduje si¢ na jednej z plaskich powierzchni kregu sera i musi pozostaé w miejscu,
aby zapewni¢ identyfikowalno$¢, pozostaje przymocowana. Celem tej zmiany jest doprecyzowanie, ze uniewaznienie
oznakowan pochodzenia dotyczy tylko tych oznakowan, ktdre znajduja si¢ na bokach kregu sera.

—  Punkt 11: ,Odwotlania”

Ppkt 1:,1. Mleczarnie moga odwola¢ si¢ od orzeczenia z kontroli jakosci, zwracajgc si¢ do Konsorcjum na pismie lis-
tem poleconym w terminie czterech dni od zakoficzenia kazdej pojedynczej sesji kontroli jako$ci.”

otrzymuje brzmienie:

1. Mleczarnie mogg odwotac si¢ od orzeczenia z kontroli jakosci, zwracajgc sig do Konsorcjum na pismie w terminie dwdch (2) dni od
zakoriczenia kazdej pojedynczej sesji kontroli jakosci.”.

Okres, w ktérym mozna odwolac si¢ od orzeczenia z kontroli jakosci, skrécono z czterech dni do dwdch dni. W celu
uproszczenia procesu administracyjnego tekst stanowi obecnie, Ze odwolania musza by¢ skladane na piSmie, a nie
koniecznie przesylane listem poleconym.
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—  Punkt 12: ,Wnioskowanie o korekte oznakowan pochodzenia”

Punkt ten, ktdry obecnie brzmi: ,Jezeli w celu skorygowania wad powstalych podczas dojrzewania konieczne sg prace
na tej czesci skorki, na ktdrej znajduje si¢ plytka, mleczarnia zwraca si¢ do Konsorcjum o zastapienie plytki nieusu-
walng pieczecig. Mleczarnie muszg przechowywa¢ usuniete plytki i przekazywac je Konsorcjum.”

otrzymuje brzmienie:

1. Jezeli po dojrzewaniu plytka nie przylega juz prawidtowo do sera lub jezeli w celu skorygowania wad powstalych podczas dojrzewa-
nia konieczne sg prace na tej czgsci skérki, na ktdrej znajduje sig plytka, mleczarnia niezwlocznie zwraca si¢ do Konsorcjum o zastg-
pienie plytki nieusuwalng pieczecig. Mleczarnie muszqg przechowywal usunigte plytki i przekazywac je Konsorcjum.”.

Obecnie w tekscie wymaga si¢ réwniez, aby mleczarnie zwrécily si¢ do Konsorcjum o zastgpienie plytek nieusuwal-
nych pieczeciami, w przypadku gdy plytka nie przylega juz prawidlowo do sera, i doprecyzowuje sig, Ze wniosek ten
musi zostaé ztozony niezwlocznie.

—  Punkt 13: ,Wnioskowanie o uniewaznienie oznakowan pochodzenia”

Punkt ten, kt6ry obecnie brzmi: ,Jezeli podczas dojrzewania pojawia si¢ wady, ktére s3 tak powazne, Ze procesu doj-
rzewania nie mozna kontynuowa¢, przed kontrolg jakosci mleczarnie majg prawo zwrécic si¢ do Konsorcjum z wnio-
skiem o uniewaznienie oznakowan pochodzenia sera dotknigtego wada lub o przekazanie tego sera zgodnie z pkt 9.”

otrzymuje brzmienie:

JJezeli podczas dojrzewania pojawig sig wady, ktdre sq tak powazne, ze procesu dojrzewania przez minimalny okres nie mozna kon-
tynuowad, przed kontrolg jakosci mleczarnie majg prawo zwrécié sig do Konsorcjum z wnioskiem o uniewaznienie oznakowar
pochodzenia umieszczonych na bokach sera dotknigtego wadg lub o przekazanie tego sera zgodnie z pkt 9.”.

Dodano ,przez minimalny okres” w celu doprecyzowania, ze mleczarnie mogg wystapi¢ z wnioskiem o uniewaznie-
nie oznakowania w ciggu minimalnego okresu dojrzewania trwajacego 12 miesi¢cy. Ponadto zgodnie ze zmiang
w pkt 9 i przepisami tego punktu doprecyzowano, ze uniewaznienie oznakowan pochodzenia dotyczy wylacznie
tych oznakowarl, ktdre znajduja si¢ na bokach kregu sera.

—  Punkt 16: ,Koszty”

Ppkt 3: ,Mleczarnie s3 zobowigzane do pokrycia kosztéw wymiany obreczy znakujacych, ktére zuzyly sie przed-
weze$nie lub zostaly uszkodzone w inny sposéb.”

otrzymuje brzmienie:

~Mleczarnie mogg by¢ zobowigzane do pokrycia kosztéw wymiany obreczy znakujgcych, ktére zuzyly sig przedwczesnie lub zostaly
uszkodzone w inny sposdb.”.

Zn

Stowo ,s3” zmieniono na ,mogg by¢”, poniewaz zadanie zaplaty tych kosztow jest mozliwoscig, a nie obowigzkiem.

Zakgcznik
Klasyfikacja produktow”

W pkt 3, ktéry dotyczy sera ,Parmigiano Reggiano” mezzano [$rednio dojrzalego], nast¢pujace sformulowanie: ,dobrze
wykonane korekty na bokach lub plaskich powierzchniach kregu, ktére sg na tyle minimalne, ze nie wplywaja znaczaco
na wyglad zewnetrzny sera, bez wad zapachowych.”

otrzymuje brzmienie:

Lkorekty na bokach lub plaskich powierzchniach kregu, ktdre sg na tyle minimalne, Ze nie wplywajg znaczgco na wyglgd zewnetrzny sera,
bez wad zapachowych.”.

Zgodnie ze zwyczajami i praktykami wlasciwymi dla okreslenia kategorii handlowych sera ,Parmigiano Reggiano”, o kté-
rych mowa w pkt 6 rozdzialu Przepisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego, a w szczegdlnosci w lit. b) (Kategorie wyboru
rynkowego 0—1) rozdziatu Klasyfikacja seréw w sekcji czwartej (Ser Parmigiano Reggiano) Regionalnego kompendium celnego Izby
Handlowej Reggio Emilia z 1990 r., Rzemiosto i rolnictwo, w przypadku sera ,kategorii 0” moga wystepowac ,pewne drobne,
dobrze wykonane korekty lub drobne problemy wymagajace korekty, ktére nie powoduja deformacji kregu sera”. Pojecie
,korekty” obejmuje zaréwno wady estetyczne, ktére nadal wystepuja na skorce sera, roznigce si¢ pod wzgledem wielkosci,
glebokosci i ewentualnie zawartosci wilgoci (,problem oczekujacy na korekte”), jak i wynik usuniecia wady estetycznej,
zazwyczaj w drodze kauteryzacji, w celu rozwigzania lub ograniczenia problemu lub usunigcia wilgoci (,wykonana
korekta”).
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W pkt 2 (,Parmigiano Reggiano” kategorii O i kategorii 1) lit. a) (kategoria 0) zalacznika Kategorie produktow do rozdziatu Prze-
pisy dotyczgce oznakowania identyfikacyjnego nie ma rozréznienia migdzy ,wykonanymi korektami” a ,problemami oczekujg-
cymi na korekte”, a jedynie mowa jest o tym, Ze ewentualne korekty musza by¢ niewielkie i nie mogg powodowaé deforma-
cji sera.

Obecnie powszechng praktyka jest wskazywanie przez mleczarnie ,probleméw oczekujacych na korekte” zespotowi kon-
troli jakosci, w ktérym to przypadku serom przypisuje si¢ kategori¢ produktu odpowiednia do stopnia wady.

Poniewaz obecno$¢ sformulowania ,dobrze wykonane” oznaczala, ze przepis ten obejmowal jedynie ,wykonane korekty”,
stowa te usunigto, umozliwiajac przedstawienie do kontroli seréw kategorii drugiej zaréwno z ,wykonanymi korektami”,
jak iz ,problemami oczekujgcymi na korekte”.

PRZYKEADOWE OBRAZY

W celach ilustracyjnych zamieszczono obraz przedstawiajacy napis linig kropkowang o tresci ,Parmigiano-Reggiano”
wokot bokéw kregu sera ,Parmigiano Reggiano”.

Punkt ,Inne”
Podpunkt ,,Pakowanie”
Normy produkgji sera

—  Punkt 6

Nastepujacy akapit: ,Porcje sera »Parmigiano Reggiano« moga by¢ pakowane do osobistej sprzedazy bezposredniej
w tym samym zakladzie, w ktérym nastapito ich krojenie.”

otrzymuje brzmienie:

,Operacje tarcia, porcjowania i pakowania do sprzedazy bezposredniej mogg odbywac si¢ w punkcie sprzedazy detalicznej wytgcz-
nie do celow sprzedazy konsumentowi koricowemu.”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

W obecnej wersji specyfikacji produktu przewiduje si¢ mozliwo$¢ porcjowania i pakowania sera ,Parmigiano Reg-
giano” do osobistej sprzedazy bezposredniej w punkcie sprzedazy detalicznej, w ktérym odbywa si¢ porcjowanie.
Mozliwos¢ t¢ wprowadzono na podstawie zasad sformutowanych przez Trybunal Sprawiedliwosci Unii Europejskiej
(pkt 62 wyroku z dnia 20 maja 2003 r. w sprawie C-469/00). Umozliwia to réwniez zakltadom §wiadczenie ustug na
rzecz konsumentéw koncowych, poniewaz odkrajanie porcji z kregéw lub czesci kregéw sera jest procesem czaso-
chtonnym i bylaby to dla punktéw sprzedazy — zwlaszcza przy duzym natezeniu ruchu — bardzo duza trudnos¢,
gdyby porcje mozna bylo odkraja¢ jedynie na zadanie konsumenta.

Poniewaz w wyroku Trybunatu Sprawiedliwo$ci mowa jest réwniez o procesie tarcia, zmiana ta obejmuje wyrazna
mozliwos¢, zeby tarcie i pakowanie rowniez odbywaly si¢ w punkcie sprzedazy detalicznej do celéw bezposredniej
sprzedazy konsumentowi koficowemu, z tych samych powoddéw, o ktérych mowa powyzej. Doprecyzowanie to jest
réwniez konieczne ze wzgledu na czgste zastrzezenia, ktére w ostatnich latach zglaszano organom odpowiedzialnym
za kontrole, w odniesieniu do mozliwosci tarcia i pakowania sera ,Parmigiano Reggiano” w punktach sprzedazy deta-
licznej do celéw sprzedazy bezposredniej.

Rozdziat ,,Przepisy dotyczqce karmienia krow”
Przepisy dotyczgce karmienia kréw

—  Punkt 1:,Zakres stosowania”
W pkt 1 dodano akapity drugi, trzeci i czwarty.
Akapit drugi brzmi:
Produkcja mleka musi odbywac sig w gospodarstwach znajdujgcych si¢ na obszarze pochodzenia i objetych systemem kontroli”.

Zdanie to wprowadzono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, a skre$lono nastepujace fragmenty: zdanie z pkt 3.3,
ktére brzmi: ,Mleko pochodzi od kréw hodowanych na okreslonym obszarze geograficznym.”; zdanie z pkt 3.4,
ktére brzmi: ,Hodowle kréw mlecznych, od ktérych pochodzi mleko przeznaczone do produkji sera »Parmigiano
Reggiano«, znajdujg si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.”; oraz odniesienie do ,produkcji” mleka z pkt 3.4
jednolitego dokumentu.
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Doprecyzowano, ze mleko krowie wykorzystywane jako surowiec musi by¢ produkowane na okreslonym obszarze
geograficznym w gospodarstwach podlegajacych kontrolom urzedowym w celu sprawdzania zgodnosci ze specyfika-
¢ja produktu.

Akapit trzeci brzmi:

,Chow zastgpczych kréw mlecznych (»odnowa stad«) musi by¢ prowadzony na obszarze pochodzenia i objety systemem kontroli
jako szczegdlna dziatalnosé gospodarstwa mleczarskiego. Przepisy ustanowione w pkt 9 majg zastosowanie do zwierzgt gospodar-
skich pochodzgcych z innych sektoréw produkgji”.

Zmiane te wprowadzono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Obecnie tekst zawiera wyrazne odniesienie do chowu zastgpczych kréw mlecznych (,odnowy stad”), tj. chowu cielat
plci zenskiej i jalowek, ktére dotacza do stada mlecznego w przyszlosci, a takze niezbedne odniesienie do tego, ze
jest to szczeg6lna dziatalno$¢ gospodarstwa mleczarskiego. Ze wzgledu na ten strukturalny i funkcjonalny zwigzek
z chowem bydla mlecznego tekst zawiera obecnie wymdg, aby odnowa stad odbywala si¢ na okre§lonym obszarze
geograficznym i podlegata kontrolom urzgdowym w celu sprawdzania zgodnosci ze specyfikacja produktu.

Ponadto wprowadzono odestanie do pkt 9 rozdziatu Przepisy dotyczgce karmienia krow, ktory reguluje wprowadzanie
zwierzgt gospodarskich z fancuchéw produkceyjnych innych niz taficuch produkeji ,Parmigiano Reggiano” do gospo-
darstw mleczarskich lub jednostek odnowy stad.

Akapit czwarty brzmi:

,Gospodarstwa mleczarskie, ktdre w dniu 5 stycznia 2021 r. prowadzily dziatalno$¢ w zakresie odnowy stad poza obszarem
pochodzenia, mogg kontynuowa te dziatalnosé poza obszarem pochodzenia, pod warunkiem Ze jest ona objeta systemem kon-
troli”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

W zmianie uwzgledniono o§wiadczenia niektdrych przedsigbiorstw zajmujacych si¢ hodowlg zwierzat gospodarskich
i produkcja mleka przeznaczonego na ser ,Parmigiano Reggiano”, ktore — zgodnie z obecng wersja specyfikacji pro-
duktu — od dawna zarzadzaja wlasnymi cyklami produkcyjnymi, wykorzystujac jednostke odnowy stad znajdujaca
si¢ poza okreslonym obszarem geograficznym. Jedynym celem tej dziatalnosci jest chow cielat plci zenskiej i mtodych
jatéwek, ktore po osiagnieciu dojrzalosci zastapia krowy mleczne w gospodarstwach mleczarskich nalezacych do
tych samych przedsigbiorstw na okre§lonym obszarze geograficznym. Zmiana ta umozliwia zatem zapewnienie ciag-
tosci modelu biznesowego zorganizowanego w ten sposob, cho¢ réwnowazona jest przez poddanie dziatalnosci
w zakresie odnowy stad prowadzonej przez te przedsigbiorstwa poza okreslonym obszarem geograficznym podsta-
wowym wymogom okre$lonym w pkt 5 i 9 rozdzialu ,Przepisy dotyczace karmienia kréw” oraz kontrolom urzedo-
wym w celu sprawdzania zgodnosci ze specyfikacja produktu, pod warunkiem Ze dziatalno$¢ ta byla juz prowadzona
w chwili publikacji w Dzienniku Urzedowym Republiki Whoskiej wniosku o zmiang.

—  Punkt 4: ,Dozwolone pasze”

Akapit pierwszy tiret drugie: ,Krowy mleczne moga by¢ karmione:

— [.]
— 7Zycicg pastewna, Zytem pastewnym, owsem pastewnym, jeczmieniem pastewnym, pszenicg pastewng, kukurydzg

pastewna [...];”

otrzymuje brzmienie:

Krowy mleczne mogg by¢ karmione:

— [.]

— zycica pastewng, Zytem pastewnyim, owsem pastewnym, jeczmieniem pastewnym, pszenicg pastewng, pszenzy-
tem pastewnym, kukurydza pastewng [...];".

Pszenzyto pastewne, ktore ma cechy podobne cech innych roslin paszowych juz dozwolonych (jeczmienia, pszenicy,
zyta itp.), wprowadzono na liste dozwolonych pasz. Poniewaz stosowanie pszenzyta pastewnego, swiezego albo
suszonego, moze by¢ przedmiotem szczegdlnego zainteresowania w bardziej gbrzystych czg$ciach okreslonego
obszaru geograficznego, gdzie jest ono szczegdlnie rozpowszechnione, obecnie w tekscie wyraZnie przewiduje sig
mozliwo$¢ wykorzystania tego pszenzyta w celu maksymalnego zwigkszenia mozliwosci stosowania paszy pocho-
dzacej z lokalnego obszaru.

—  Punkt 5: ,Zabronione pasze i produkty uboczne”
Pierwsze dwa akapity:

,Aby zapobiec skazeniu kiszonkg Srodowiska pomieszczeri dla bydta, w ktdrych hodowane sq cielgta plci zefiskiej, jatéwki do szds-
tego miesigca cigzy oraz krowy mleczne — w tym zapobiec skazeniu poprzez glebe i pasze — zabrania sig stosowania i posiadania
jakichkolwiek kiszonek.
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Gospodarstwa, w ktérych hodowane sg krowy mleczne, muszg dopilnowac, aby stosowano catkowicie oddzielne obszary do celéw
dziatalnosci rolniczej w innych taricuchach produkgji (hodowli bydta na wolowing, komdr fermentacyjnych itp.). Kiszone zboza
i produkty uboczne mogg by¢ przechowywane i wykorzystywane do tych innych form dziatalnosci rolniczej.”

otrzymujg brzmienie:

,Aby zapobiec skazeniu kiszonkg Srodowiska pomieszczer dla bydla, w tym zapobiec skazeniu poprzez glebe i paszg, oraz aby
umozliwic fizjologiczne przystosowanie sig zwaczy zwierzgt do pokarmu bez kiszonki, zabrania sig stosowania i posiadania jakich-
kolwiek kiszonek w gospodarstwach mleczarskich i jednostkach odnowy stad.

Gospodarstwa, w ktérych hodowane sq krowy mleczne, muszg dopilnowac, aby stosowano catkowicie oddzielne obszary do celéw
dziatalnoci rolniczej w innych taricuchach produkgji (hodowli bydta na wotowing, komdr fermentacyjnych itp.). Kiszone zboza
i produkty uboczne mogg by¢ przechowywane i wykorzystywane do tych innych form dziatalnosci rolniczej.”.

Zmiang akapitu pierwszego wprowadzono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Celem tej zmiany jest, po pierwsze, dostosowanie tego punktu w celu odzwierciedlenia zmian w pkt 1 rozdziatu Prze-
pisy dotyczgce karmienia krow, w tym ujednolicenie stosowanej terminologii, przez ustanowienie, ze — jak ma to juz
miejsce w przypadku gospodarstw mleczarskich — réwniez w jednostkach odnowy stad obowigzuje zakaz stosowania
i posiadania jakichkolwiek kiszonek. Po drugie, zmiana wyraznie zawiera drugi podstawowy powdd zakazu posiada-
nia i stosowania kiszonek, oprécz zapobiegania skazeniu Srodowiska pomieszczen dla bydta: koniecznosé umozli-
wienia fizjologicznego przystosowania si¢ zwaczy zwierzat do diety bez kiszonek (od mtodego wieku). W odniesieniu
do tego drugiego aspektu — zob. uzasadnienie zmian w pkt 9 rozdziatu Przepisy dotyczgce karmienia kréw.

Podobnie zmiana w akapicie drugim ma réwniez na celu dostosowanie tego artykulu do zmian wprowadzonych
w pkt 1 rozdziatu Przepisy dotyczgce karmienia krow.

Skreslono odniesienie do ,melasy w postaci plynnej (z wyjatkiem przypadkéw, gdy jej stosowanie jest dozwolone na
mocy pkt 6)”, stanowigce wczesniej lit. b) tiret szdste w akapicie czwartym.

Catkowity zakaz stosowania melasy, pierwotnie wprowadzony z powodu czesto niskiej jakosci i bardzo zréznicowa-
nych cech tego produktu, zniesiono (chociaz pkt 6 nadal reguluje jej stosowanie), poniewaz produkt ten jest obecnie
catkowicie wiarygodny dzigki nowoczesnej technologii produkcji, ktérej stosowanie jest wymagane prawem. Stoso-
wanie melasy jest nawet zalecane w przypadku niektérych dawek pokarmowych, takich jak dawki na bazie siana,
ktére majg mniejszg zawarto$¢ ilos¢ cukru niz $wieza trawa, poniewaz lagodna fermentacja, ktéra przeksztalca
trawe w siano, powoduje utrate pewnej zawarto$ci cukru.

Obecnie w pomieszczeniach dla bydla gospodaruje si¢ w bardzo odmienny sposéb, co oznacza, ze ryzyko zanieczy-
szczenia koryt i sprzetu rolniczego — poczatkowo jeden z gléwnych powodéw, dla ktérych zalecano wyjatkows
ostrozno$¢ przy stosowaniu melasy wewngtrz pomieszczen — jest obecnie fatwe do opanowania.

—  Punkt 6: ,Surowce w materiatach paszowych innych niz zielonka”
Nastepujace akapity: ,W mieszankach paszowych uzupelniajagcych mozna réwniez stosowac:
— chleb swigtojariski w maksymalnej ilosci do 3 %;
— melasg w maksymalnej ilosci do 3 %.

Dopuszcza sig podawanie produktow paszowych w postaci blokéw melasy, w tym w postaci rozdrobnionej, w maksymalnej ilosci
do 1 kg na zwierzg dziennie. Blokdw melasy nie nalezy jednak stosowaé tgcznie z produktami paszowymi zawierajgcymi melase.

Dozwolone sg réwniez produkty na bazie cukru lub produkty na bazie glikolu propylenowego i gliceryny, w postaci ptynnej albo
zmieszane z paszg, w maksymalnej ilosci do 300 g na zwierzg dziennie.”

otrzymujg brzmienie:

W mieszankach paszowych uzupeniajgcych mozna rowniez stosowal chleb swigtojariski, melasg buraczang i melasg z trzciny
cukrowej, ekstrakt stodowy, glikol propylenowy i gliceryng w maksymalnej catkowitej ilosci do 6 %.

Stosowanie produktéw na bazie cukru, w tym produktow w postaci plynnej lub na bazie melasy (melasy z trzciny cukrowej lub
melasy buraczanej), ekstraktu stodowego, glikolu propylenowego i gliceryny, w Zywieniu kréw dojnych, niezaleznie od tego, czy sq
podawane poszczegdlnym krowom, czy dodawane do catkowitej mieszanej dawki pokarmowej, jest ograniczone do 800 g na zwie-
1z¢ dziennie. Produktéw tych nie mozna podawaé w wodzie pitnej.”.

W punkcie tym po prostu laczy si¢ limity dotyczace chleba $wigtojaniskiego i melasy (oraz innych podobnych produk-
téw cukrowych), wezesniej podzielone na 3 % melasy +3 % chleba Swigtojaniskiego, w jeden ogélny limit wynoszacy
6 %.
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Stosowanie produktéw cukrowych, w tym melasy, ktére wczesniej byly zakazane przepisami pkt 5, rozszerzono
z wylacznie blokéw melasy na szersza grupe podobnych produktéw i uregulowano przez ustanowienie maksymal-
nego dziennego limitu, ktéry uznaje si¢ za odpowiedni do uzupelnienia typowych dla tanicucha produkeji ,Parmi-
giano Reggiano” dawek pokarmowych o wysokiej zawartosci widkna pokarmowego.

Stosowanie tych produktéw jest obecnie szczegdlnie odpowiednie w poréwnaniu z okresem opracowywania
poprzedniej wersji specyfikacji produktu, poniewaz ogdlna mieszana dawka pokarmowa jest obecnie powszechnie
stosowana, a produkty te moga pelni¢ pozyteczng funkcje: wigza one dawke i sprawiajg, Ze jest ona mniej sypka, co
prowadzi do uzyskania bardziej jednorodnej mieszaniny i bardziej higienicznego $rodowiska w pomieszczeniach.

Akapit piaty: ,Bez uszczerbku dla pkt 8 inne produkty i materialy paszowe dopuszczone na mocy obowigzujacych
przepiséw do stosowania u kréw mlecznych moga by¢ réwniez stosowane pod warunkiem przeprowadzenia badan
przez Konsorcjum Producentéw Sera »Parmigiano Reggianos, ktére powiadamia wlasciwe organy po sprawdzeniu
zgodnosci takich produktéw i materialéw paszowych.”

jest obecnie akapitem czwartym i otrzymuje brzmienie:

,Bez uszczerbku dla pkt 8 inne produkty i materialy paszowe dopuszczone na mocy obowigzujgcych przepisow do stosowania
u kréw mlecznych mogg byé réwniez stosowane pod warunkiem przeprowadzenia oceny przez Konsorcjum Producentéw Sera »Par-
migiano Reggiano«, ktdre powiadamia wlasciwe organy po sprawdzeniu zgodnosci takich produktéw i materiatéw paszowych
z zasadami okreslonymi w pkt 2.”.

W odniesieniu do zakazu stosowania niektérych surowcéw w materiatach paszowych innych niz zielonka i produk-
tach do karmienia kréw mlecznych termin ,badania” zmieniono na termin ,ocena”. Obecnie doprecyzowano, ze
zgodno$¢ nalezy sprawdzi¢ z ,,0g6lnymi zasadami dotyczacymi pasz” okreslonymi w pkt 2 rozdziatu Przepisy dotyczgce
karmienia krow.

—  Punkt 7: ,Stosowanie prostych i wielosktadnikowych mieszanek paszowych uzupelniajacych, wzbogaconych i nie-
wzbogaconych”

Skreslono akapit czwarty: Brzmiat on: ,Catkowita ilo§¢ surowego tluszczu z produktéw i produktéw ubocznych soi,
Inu, stonecznika, zarodkéw kukurydzy i zarodkéw pszenicy nie moze przekraczaé 300 g na zwierze¢ dziennie”.

Bez zmiany przestanek lezacych u podstaw tego szczegdlnego wymogu lub zmiany ogdlnego podejscia przyjetego
w specyfikacji produktu do stosowania ttuszczéw — ktére musi by¢ Scisle uregulowane — powyzsza metode iloscio-
wego okreslania udziatu tluszczu z niektérych sktadnikéw wykorzystywanych do produkeji materiatéw paszowych
innych niz zielonka zastapiono metodg opisang w ostatnim akapicie, tak aby zwigkszy¢ wykonalno$¢ kontroli, ponie-
waz bardzo trudno jest rozr6zni¢ thuszcze dostarczane przez same ,produkty i produkty uboczne soi, Inu, stonecz-
nika, zarodkéw kukurydzy i zarodkéw pszenicy”, a znacznie tatwiej sprawdzi¢ catkowity ilos¢ podawanego tluszczu,
zaréwno pod wzgledem dokumentacji (na podstawie kart informacji o zywieniu lub na podstawie skfadnikéw umie-
szczanych w mieszalniku TMR), jak i z perspektywy analitycznej.

Nastepujacy akapit, weze$niej pkt 8 akapit drugi, przeniesiono w to miejsce jako akapit czwarty: ,Krowy mleczne nie
moga by¢ karmione mydlem ani tluszczem pochodzenia zwierzecego lub roslinnego (olej, 16j, smalec, masto), ani
bezposrednio, ani jako sktadnikiem paszy”.

Pkt 8 akapit trzeci 3: ,Do przenoszenia i ochrony mikroskladnikéw odzywczych mozna stosowac lipidy pochodzenia
roélinnego w maksymalnej iloSci do 100 g na zwierze dziennie.”

stanowi obecnie pkt 7 akapit pigty i otrzymuje brzmienie:

,Oleje i thuszcze roslinne dowolnego rodzaju lub w dowolnej postaci mozna stosowac wylgcznie jako nosniki premikséw oraz do
ochrony aminokwasow, witamin, mineratow i innych sktadnikéw odzywczych w maksymalnej ilosci do 50 g na zwierzg dziennie.”.

Zmiany w tekscie, ktéry wczesniej znajdowal si¢ w pkt 8, polegaja na zmianie ,lipidéw pochodzenia rolinnego”
i ,mikroskladnikéw odzywczych” na odpowiednio ,oleje i thuszcze roslinne” oraz ,aminokwasy, witaminy, mineraly
i inne skladniki odzywcze”, poniewaz s3 to pojecia bardziej wyczerpujace.

Limit olejow i thuszczow roslinnych dowolnego rodzaju lub w dowolnej postaci dodawanych w postaci niezmienionej
zostaje obnizony z 100 g do 50 g na zwierze dziennie, poniewaz jedyna funkcja tych substancji musi byt ochrona
aminokwasdw, witamin, mineratéw i innych sktadnikéw odzywczych, a nie ukryty sposob dodawania zakazanych
thuszczow, ktdra to praktyka stala sie bezcelowa dzigki zmniejszeniu ogdlnej ilosci thuszczéw, a jednoczesnie zacho-
waniu ich stosowania jako no$nika aminokwas6w takich jak metionina lub witamin takich jak cholina.
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Dodaje si¢ akapit szosty w brzmieniu: ,Aby uniknaé negatywnego zakldcenia fermentacji zwaczowej i pogorszenia
jakosci mleka, dzienna ilo§¢ lipidéw (ocenianych jako ekstrakt eterowy) podawana krowom dojnym:

— nie moze przekraczaé 4,0 % catkowitej suchej masy;

— nie moze przekraczaé 700 g w przeliczeniu na ilo$¢ podawang w materiatach paszowych innych niz zielonka okreslonych
w pkt 2 niniejszych przepisow.”.

Maksymalny dzienny limit lipidéw, ktére mozna podawaé krowom dojnym w dozwolonych produktach, ustalono na
poziomie 4 % calkowitej suchej masy w dawce pokarmowe;j. Ten ogdlny limit jest osiagany dzieki limitowi thuszczu
podawanego w materiatach paszowych innych niz zielonka. Limit 300 g tluszczéw, ktéra to ilos¢ mogla by¢ pod-
awana w nasionach oleistych (soja, len, stonecznik, zarodki kukurydzy i zarodki pszenicy), co bylo bardzo trudne do
zweryfikowania, zastapiono limitem 700 g tluszczéw, ktéra to ilos¢ mozna podawaé w materiatach paszowych
innych niz zielonka jako tluszcze naturalnie wystepujace we wszystkich materialach paszowych (zatem na przykltad
réwniez w kukurydzy).

—  Punkt 8: ,Zabronione materialy paszowe i zabronione produkty”

W akapicie pierwszym tiret pierwsze nastgpujacy fragment: ,cala Zzywnos$¢ pochodzenia zwierzecego: maczka rybna,
mieso, krew, osocze, pidra, rozne produkty uboczne z uboju oraz suszone produkty uboczne z przetwérstwa mleka
ijajy”

otrzymuje brzmienie:

Lcata zywnosé pochodzenia zwierzgcego: mgczka rybna, migso, krew, osocze, piora, rdzne produkty uboczne z uboju, jak réwniez
suszone produkty uboczne z przetwdrstwa mleka i jaj;”.

Zmieniono brzmienie tekstu, zastgpujac sp6jnik ,,oraz” spdjnikiem ,jak réwniez”.

W akapicie pierwszym tiret dsme ,algi hodowlane” zmieniono na same ,algi”, poniewaz pochodzenia alg nie mozna
zweryfikowac oraz poniewaz produkty znajdujace si¢ obecnie na rynku, a zatem podlegajace obowiazujacym przepi-
som, gwarantuja wystarczajacy poziom ogélnego bezpieczenistwa.

Nastepujacy fragment z akapitu czwartego tiret drugie: ,przeciwutleniacze — butylohydroksyanizol, butylohydroksy-
toluen i etoksyching.”

jest obecnie akapitem drugim tiret drugie i otrzymuje brzmienie:

.przeciwutleniacze — butylohydroksyanizol, butylohydroksytoluen i etoksyching, chyba ze sg podawane z witaminami do celéw
technologicznych jako czynniki stabilizujgce.”.

Dodano wyrazenie ,chyba ze s3 podawane z witaminami do celéw technologicznych jako czynniki stabilizujace” zos-
taly dodane, poniewaz wymienione przeciwutleniacze w rzeczywisto$ci zawsze stosowano w paszy w ten sposob,
gdyz sa zawarte w premiksach witaminowych, ktére wytwornie pasz wykorzystujg do produkcji pasz w celu zapew-
nienia stabilnosci i jakosci witamin rozpuszczalnych w tluszczach takich jak witamina A (kt6ra fatwo sig utlenia i dla-
tego nie moze by¢ stosowana bez czynnikéw stabilizujacych). Niedawne zmiany w przepisach oznaczajg jednak, ze
skfadniki musza by¢ wymienione na produkcie koficowym, co oznacza, Ze moga one pojawiac si¢ na ulotkach infor-
macyjnych, powodujac pozorng niezgodno$¢, mimo ze sytuacja w rzeczywistosci nie ulegla zmianie.

W zwigzku z tym tekst dostosowano w celu odzwierciedlenia faktu, Ze zgodnie z wymogami prawa produkty te
muszg by¢ wymienione w ulotkach informacyjnych, gdy sa stosowane w premiksach. Zakaz stosowania tych produk-
téw jako samodzielnych sktadnikéw w paszach pozostaje jednak utrzymany, poniewaz celem tego przepisu jest zapo-
biezenie wykorzystywaniu ich jako rozwigzania probleméw wynikajacych ze stosowania materialéw paszowych
niskiej jakosci.

—  Punkt 9: ,Zwierzgta gospodarskie pochodzace z innych sektoréw produkcji”

Pierwsze dwa akapity pkt 9:

,Kréw mlecznych z taricuchw produkgji innych niz taficuch »Parmigiano Reggiano« nie mozna wprowadza¢ do $rodowiska, w ktd-
rych trzymane sq krowy dojne i krowy zasuszone, przez co najmniej cztery miesigce po ich przybyciu do gospodarstwa.

W tym okresie krowy mleczne muszg by¢ zywione zgodnie z niniejszymi przepisami, a produkowane przez nie mleko nie moze byé
dostarczane do serowarni.”
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otrzymuja brzmienie:

,Wprowadzanie zwierzgt gospodarskich z taticuchdw produkgji innych niz taficuch produkcji »Parmigiano Reggiano«, a zatem nie-
objetych systemem kontroli, do gospodarstw mleczarskich lub jednostek odnowy stad musi nastgpic nie pézniej niz w dniu, w ktd-
rym zwierzg osiggnie wiek 10 miesigcy.”.

Zmiang t¢ wprowadzono w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Kluczowe elementy, ktére sprawiaja, ze ser ,Parmigiano Reggiano” jest wyjatkowy, mozna podsumowa¢ nastepujgco:

— Terytorium: nalezy je rozumie¢ jako glebe, powietrze i wodg; ma ono zasadnicze znaczenie dla zdolnosci do
wytwarzania pozywienia dla zwierzat gospodarskich i utrzymania aktywnosci ,dobrej” mikroflory, ktéra ma klu-
czowe znaczenie dla produkcji i dojrzewania sera. Za elementy kluczowe dla zachowania tego terytorium uznaje
si¢ w szczeg6lnosci zakaz stosowania jakichkolwiek kiszonek w odniesieniu do kré6w mlecznych oraz role zielo-
nek z pastwisk, takich jak trwale i tymczasowe uzytki zielone. Delikatna réwnowage mikrobiologiczng niezbedng
do produkgji sera mozna zachowa¢ jedynie przez staranne gospodarowanie gleba, pomieszczeniami dla bydla
i serowarniami.

— Zwierzgta gospodarskie: zarzgdzanie zwierzetami gospodarskimi, w szczegdlnosci wlasciwe zywienie, pomaga
rozwingé u zwierzat zdolno$¢ do przeksztalcania pokarmu w mleko, jak réwniez poprawi¢ produktywnosé,
zdrowie i dtugo$¢ zycia. W zwiazku z tym uzasadnione jest, aby w specyfikacji produktu zachecano do zwrécenia
wickszej uwagi na te kwestie, réwniez w przypadku pojawienia si¢ nowych informacji.

— Mikroorganizmy ,dobre” dla serowarstwa: zawsze uwazano, ze odgrywaja one zasadnicza rol¢ w nadawaniu
serowi ,Parmigiano Reggiano” wyjatkowego charakteru.

Wszystkie przepisy zawarte w obowigzujacej specyfikacji produktu majg na celu promowanie korzystnego Srodowi-
ska mikrobiologicznego od pola przez gospodarstwo do mleczarni. W szczegdlnosci zakaz stosowania jakichkolwiek
kiszonek w chowie cielat plci zeniskiej, jatdwek do szdstego miesigca cigzy i kréw mlecznych, w polaczeniu z zywie-
niem pasza na bazie siana, stanowig podstawe podejscia do selekeji flory charakterystycznej dla obszaru produkcji
,Parmigiano Reggiano”, zaréwno pod wzgledem flory ,dobrej”, jak i ,zlej”.

Na podstawie tych zwigzlych zasad uznaje si¢ za istotne, aby specyfikacje produktu zmieniano i ustanawiano przepisy
dotyczgce zarzadzania cielgtami plci zeniskiej i jatdwkami, ktdre po osiagnieciu dojrzatosci beda wytwarzaé mleko do
produkgji sera. Od dluzszego czasu przepisy dotyczace Zywienia kréw dojnych zawarte w specyfikacji produktu maja
réwniez zastosowanie do kréw zasuszonych i jatéwek od széstego miesigca ciazy. Przepisy te majg na celu nie tylko
zapobieganie pogorszeniu cech jako$ciowych mleka, poniewaz te dwie ostatnie kategorie zwierzat nie produkuja
mleka, lecz takze (i przede wszystkim) ukierunkowanie producentéw na model rolnictwa zgodny z podstawowymi
zalozeniami: zakazem stosowania kiszonek, zywieniem dawkami pokarmowymi na bazie siana, rozwinigciem zdol-
nosci zwacza do przetwarzania wldkna pokarmowego i koncentracjg na calym bydle w gospodarstwie. Jak juz
wspomniano, w obowigzujacej specyfikacji produktu rozszerza si¢ zakaz stosowania i posiadania jakichkolwiek
kiszonek na chéw cielat plci zefiskiej i jatdwek do szdstego miesigca ciazy.

Gléwnym celem wniosku o zmiang polegajaca na tym, ze wprowadzanie jakichkolwiek zwierzat gospodarskich
z innych tancuchéw produkeji do gospodarstwa mleczarskiego lub do wymienionych w systemie kontroli jednostek,
w ktorych prowadzona jest szczegdlna dzialalno$¢ zwiazana z odnowg stada w gospodarstwie mleczarskim, musi
nastgpi¢ przed ukonczeniem 10 miesigca zycia, ma na celu poprawe i zwigkszenie zdolnosci kréw do przystosowania
si¢ na cale zycie do pozywienia typowego dla gospodarstw objetych systemem kontroli ChNP ,Parmigiano Reggiano”,
ktérym to pozywieniem karmione sg juz krowy hodowane bezpo$rednio na obszarze produkgji, z wykorzystaniem
zielonki i zakazem karmienia kiszonka.

Chociaz teoretycznie najlepiej bytoby, gdyby zwierzeta te byly wprowadzane do gospodarstw zaraz po odsadzeniu,
tak aby przez cale Zycie mogly by¢ przystosowane do pozywienia typowego dla gospodarstw objetych systemem
kontroli ChNP ,Parmigiano Reggiano”, uznaje si¢, ze wiek 10 miesigcy jest wystarczajaco wczesny, aby mozna bylo
osiggnaé wyrazng poprawe sytuacji w ramach obowiazujacej specyfikacji produktu. Propozycja ta stanowi sprawied-
liwy kompromis, pozwalajacy unikng¢ nalozenia znacznego obcigzenia ekonomicznego na podmioty, ktére obecnie
prowadza chéw mlodych zwierzat gospodarskich poza fancuchem produkeji ChNP ,Parmigiano Reggiano”.

Ponadto z uwagi na ogdlng tendencj¢ do zaptadniania jaléwek w coraz mlodszym wieku, w niektérych przypadkach
zblizonym do 12 miesigcy, wymdg wprowadzenia zwierzat do 10. miesigca zycia postuzylby zapewnieniu, aby do
zaplodnienia doszlo w gospodarstwach nalezacych do taficucha produkcji ChNP, co ma na celu udoskonalanie gene-
tyczne.
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Wymog zywienia bydla bez kiszonki od 10. miesigca zycia ma na celu zapewnienie rozwoju zwacza przy karmieniu
sianem, co oznacza, ze mozna oczekiwaé wyksztalcenia si¢ u zwierzat cech anatomicznych i histologicznych bardziej
odpowiednich do pdZniejszego etapu produkeji mleka, co oznacza, ze krowy beda lepiej funkcjonowaé na tym
rodzaju pozywienia. Powszechnie uwaza sie, ze Zywienie cielgt plci zenskiej i jaléwek pozywieniem opartym na prze-
wadze suchej zielonki, a nie kiszonek, wplywa korzystnie na rozwdj morfologiczny zwierzat, co skutkuje wigkszg
glebokoscig brzuszng i zwigkszona zdolnoscig przyjmowania pokarmu, a takze zmniejsza ryzyko nadmiernego
otluszczenia (czemu szczegdlnie sprzyja niewlasciwe stosowanie kiszonki z kukurydzy).

Niedawne badania wykazaly, ze karmienie jaléwek sianem przynosi korzysci pod wzgledem poboru suchej masy
i wzrostu, a spozywanie siana zamiast kiszonki wplywa pozytywnie na zdolno$¢ wykorzystania zielonki przez zwie-
rzg, prawdopodobnie w wyniku lepszego rozwoju morfofunkcjonalnego zwacza rosngcej jaldwki. Nalezy réwniez
doda¢, ze stosowanie dawek pokarmowych, ktore sa kwasotworcze ze wzgledu na niezréwnowazenie spowodowane
duza ilo$cia skrobi, jak to zwykle bywa w przypadku dawek na bazie kiszonych zbdz (a w szczegdlnosci kiszonki
z kukurydzy), moze powodowac uszkodzenia tkanek w blonie §luzowej zwacza (nadzerki) i w watrobie (ropnie). Te
nieodwracalne uszkodzenia sprawiaja, Ze zwierzeta sg bardziej podatne na inne choroby i mniej efektywnie przetwa-
rzajg dawki pokarmowe na bazie zielonek objetosciowych o duzej zawartosci widkna pokarmowego, takich jak
dawki na bazie siana, typowe dla gospodarstw objetych systemem kontroli ChNP ,Parmigiano Reggiano”. Uszkodze-
nia te wystepuja bardzo rzadko u zwierzat, ktérych Zywienie oparte jest na zielonce niekiszonej, w szczegdlnosci na
sianie.

W poréwnaniu ze stosowaniem kiszonek zywienie jaléwek $wiezg zielonkg i sianem réwniez znacznie zmniejsza
ryzyko spozycia przez nie mikotoksyn, ktérych potencjalne skutki obejmuja ostabienie ukladu odpornosciowego
zwierzecia, zwigkszenie podatnosci na choroby i tym samym skrécenie dlugosci zycia.

Zmiana ta ma na celu réwniez poprawe kontroli w certyfikowanym systemie produkgji sera ,Parmigiano Reggiano”,
co da konsumentowi koficowemu wigkszg pewnos¢, ze produkt ten jest zgodny z jego specyfikacja.

Obecnie w specyfikacji produktu zabrania si¢ stosowania i posiadania jakichkolwiek kiszonek w hodowli cielat plci
zenskiej, jalowek do szdstego miesigca cigzy oraz kréw mlecznych. Wymog ,kwarantanny”, o ktérym mowa w pkt 9
rozdzialu Przepisy dotyczgce karmienia krow w obowiazujacej specyfikacji produktu, ma na celu w szczegélnosci zmniej-
szenie ryzyka skazenia zarodnikami srodowiska, w ktérym przebywa bydto mleczne dostarczajace mleko do produk-
Gji sera ,Parmigiano Reggiano”, dlatego tez w okresie ,kwarantanny” podmioty sa zobowiazane do odpowiedniego
odseparowania kréw z taficuchéw produkgji innych niz tancuch ,Parmigiano Reggiano”, oddzielenia ich mleka i pro-
wadzenia odpowiedniej dokumentacji gospodarstwa.

Na przestrzeni lat kontrole przeprowadzone w celu sprawdzenia, czy przepisy dotyczace ,kwarantanny” s3 przestrze-
gane zgodnie z obowigzujacg specyfikacjg produktu, wykazaly liczne uchybienia w przestrzeganiu wymogu ,kwaran-
tanny” w odniesieniu do warunkéw okre$lonych w planie kontroli ChNP ,,Parmigiano Reggiano”.

Dokladniej rzecz ujmujac, w latach 2012-2017 w ramach kontroli przestrzegania wymogu ,kwarantanny” upowaz-
niony organ kontrolny ChNP ,Parmigiano Reggiano” stwierdzit 12 przypadkéw ,powaznej niezgodnosci”. Te przy-
padki ,powaznej niezgodnosci” doprowadzily do konsekwencji okreslonych w ,tabeli kontroli”, zwiazanych z poste-
powaniem z surowcem, a w szczegélnosci do wykluczenia produktu z ChNP, a takze do podjecia przez
zainteresowane podmioty dziatan naprawczych w celu wyeliminowania przyczyny lub przyczyn. W tym samym
okresie upowazniony organ kontrolny stwierdzit 639 przypadkéw ,drobnej niezgodnosci”, ktére doprowadzity do
podjecia przez zainteresowane podmioty dzialan naprawczych w celu wyeliminowania przyczyny lub przyczyn.

Ponadto liczba przypadkéw ,powaznej niezgodnosci” odnotowanych w 2018 r. (5) i 2019 . (4) wykazuje proporcjo-
nalny wzrost w stosunku do poprzedniego okresu (lata 2012-2017), co sugeruje, ze przypadki takie stajg si¢ coraz
czestsze.

Wymoég wprowadzania kréw do tancucha w wieku do 10 miesigcy bytby po pierwsze znacznie tatwiejszy do spraw-
dzenia przez upowazniony organ kontrolny, poniewaz wiek zwierzecia (od urodzenia) mozna tatwo ustali¢ w bazach
danych, podczas gdy obecne kontrole ,kwarantanny” koncentrujg si¢ na etapie zycia krowy (sz6sty miesigc cigzy,
okres dojenia lub okres zasuszenia), ktéry rézni si¢ w zaleznosci od tego, kiedy doszlo do zaplodnienia.

Ponadto ,kwarantanna” w obecnym rozumieniu nie bylaby juz konieczna, poniewaz, jak juz wspomniano, od 10.
miesigca zycia krowa miataby wystarczajaco duzo czasu na przystosowanie si¢ do typowego pozywienia (poniewaz
$rednio minie jeszcze okoto 12-14 miesiecy, zanim zacznie produkowa¢ mleko) i nie istnialoby ryzyko, ze podmiot
zle zarzadza segregacja zwierzat objetych ,kwarantanng” i ich mleka, co mogloby powodowa¢ problemy z serem (co
moze mie¢ miejsce obecnie, jezeli w chwili wprowadzenia do gospodarstwa krowa jest juz w okresie laktacji).
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—  Punkt 10: ,Wprowadzanie nowych gospodarstw do taricucha produkecji”

Pkt 9 akapit trzeci: ,Gospodarstwa rolne nienalezace do tancucha produkcji »Parmigiano Reggiano« nie s3 upraw-
nione do dostarczania mleka przez okres co najmniej czterech miesiecy od wizyty kontrolne;j.”

stanowi obecnie pkt 10, zatytulowany ,Wprowadzanie nowych gospodarstw do laficucha produkcji”, i otrzymuje
brzmienie:

,Gospodarstwa rolne nienalezgce do systemu produkcji »Parmigiano Reggiano« nie sg uprawnione do dostarczania mleka przez
okres co najmniej czterech miesigcy od kontroli przeprowadzonej przez upowazniony organ kontrolny.”.

Obecnie w tekscie doprecyzowuje sig, ze podmiotem odpowiedzialnym za kontrole zgodnosci z tymi wymogami jest
organ kontrolny.

—  Punkt 11

Pkt 10 jest obecnie pkt 11, przy czym zachowano tytut ,Technika karmienia oparta »na jednym positku«”.

—  Punkt 12: ,Nowe produkty i technologie”

Punkt 11: ,Kazde stosowanie Srodkéw spozywczych nieobjetych niniejszymi przepisami, zmiana zalecanych iloci
lub wprowadzenie metod przygotowania i podawania, ktore nie sa okre$lone w niniejszych przepisach, sa uzalez-
nione od pozytywnego wyniku testéw i badan ocenionych przez Konsorcjum Producentéw »Parmigiano Reggiano«.
W przypadku pozytywnego wyniku mozna zlozy¢ wniosek o wprowadzenie odpowiednich zmian w specyfikacji
produktu.”

stanowi obecnie pkt 12 i otrzymuje brzmienie:

,Kazde stosowanie srodkéw spozywczych nieobjetych niniejszymi przepisami, zmiana zalecanych ilosci lub wprowadzenie metod
przygotowania i podawania, ktdre nie sg okreslone w niniejszych przepisach, sq uzaleznione od pozytywnego wyniku testow
i badar ocenianych przez Konsorcjum Producentéw Sera »Parmigiano Reggiano«. W przypadku pozytywnego wyniku oprécz przy-
jecia na podstawie przepisow pkt 6 muszg one zostaé dodane do specyfikacji produktu przy nastepnej zmianie.”.

Uscislono, ze kazde stosowanie paszy i technologii nieobjetych przepisami rozdzialu Przepisy dotyczgce karmienia krow,
zmiana zalecanych ilosci lub wprowadzenie metod przygotowania i podawania muszg najpierw uzyskaé pozytywny
wynik testéw i badan ocenianych przez Konsorcjum. W przypadku pozytywnego wyniku oprécz przyjecia na podsta-
wie przepiséw pkt 6 musza (usunieto stowo ,mozna”) one zosta¢ dodane do specyfikacji produktu przy nastepnej
zmianie.

Ponadto dodano stowo ,Sera”, aby w przepisie znajdowala si¢ wlasciwa nazwa Konsorcjum.
JEDNOLITY DOKUMENT
»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr UE: PDO-IT-0016-AM06 — 2.12.2021
ChNP (X) ChOG ()
1.  Nazwa lub nazwy

~Parmigiano Reggiano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Wlochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3. Sery
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3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Parmigiano Reggiano” to ser twardy, gotowany, wolno dojrzewajacy, wytwarzany z surowego mleka krowiego, czes-
ciowo odtluszczonego na skutek wytracenia si¢ $mietanki na powierzchni. Mleko nie moze by¢ poddawane obrébce
termicznej, fizycznej ani mechanicznej i musi pochodzi¢ od kréw mlecznych karmionych gtéwnie zielonka uzyskana
na obszarze pochodzenia. Sezonowanie musi trwaé co najmniej 12 miesigcy. Ser ,Parmigiano Reggiano” moze by¢
wprowadzany na rynek w calych kregach, porcjowany lub tarty.

Ser ,Parmigiano Reggiano” nie moze by¢ poddawany obrébce, ktéra pogarsza jego whasciwosci chemiczne/fizyczne
lub organoleptyczne, i charakteryzuje si¢ nastgpujgcymi cechami:

— kregi sera o bokach lekko wypuktych lub prawie prostych i podstawach lekko obrebionych;

— wymiary: kregi maja Srednic¢ podstawy 35-43 cm i wysoko$¢ 20-26 cm;

— minimalna waga kregu: 30 kg;

— barwa skorki: naturalna barwa stomkowozélta, ktora moze zmieniaé si¢ z czasem;

— grubos¢ skorki: okoto 6 mm;

— barwa masy sera: od lekko stomkowej do stomkowej;

— charakterystyka smakowo-zapachowa masy: ser jest pachnacy, delikatny, o smaku pelnym, ale nie silnym;
— struktura masy: drobnoziarnista i kruszaca si¢ na kawatki;

— minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: 32 %;

— bez dodatkow;

— stosunek cyklopropanowych kwaséw tluszczowych: mniejszy niz 22 mg na 100 g tluszczu (po uwzglednieniu
juz niepewnosci pomiaru, ustalony metoda chromatografii gazowej ze spektrometrig mas [GC/MS]).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetwo-
rzonych)

Chéw zastgpczych kréw mlecznych (,odnowa stad”) musi by¢ prowadzony na okreslonym obszarze geograficznym
i objety systemem kontroli jako szczeg6lna dzialalno$¢ gospodarstwa mleczarskiego. Zabrania si¢ stosowania i posia-
dania jakichkolwiek kiszonek.

Wprowadzanie zwierzat gospodarskich z fanicuchéw produkeji innych niz tancuch produkeji ,Parmigiano Reggiano”,
a zatem nieobjetych systemem kontroli, do gospodarstw mleczarskich lub prowadzacych chéw do celéw odnowy
stad musi nastapi¢ nie pézniej niz w dniu, w ktérym zwierze osiggnie wiek 10 miesigcy.

Gospodarstwa mleczarskie, ktére w dniu 5 stycznia 2021 r. prowadzily dzialalno$¢ w zakresie odnowy stad poza
okre$lonym obszarem geograficznym, moga kontynuowa¢ te dziatalno$¢ poza obszarem pochodzenia, pod warun-
kiem ze jest ona objeta systemem kontroli.

Podstawowe pozywienie kréw mlecznych stanowi zielonka z okreslonego obszaru geograficznego w okre$lonej ilosci
i o okreslonej jakosci.

Co najmniej 75 % suchej masy zielonki musi by¢ wyprodukowane na okre$lonym obszarze geograficznym.

Material paszowy inny niz zielonka nie moze stanowi¢ wigcej niz 50 % suchej masy dawki pokarmowej.

Zabrania si¢ stosowania i posiadania jakichkolwiek kiszonek.

Mleko krowie, s6l, podpuszczka cielgca.

Produkcja mleka musi odbywaé si¢ w gospodarstwach znajdujacych si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym
i objetych systemem kontroli.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkgja sera z mleka musi odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym. Surowe i nieprzetworzone mleko
uzyskiwane z udoju wieczornego i porannego jest dostarczane do mleczarni zgodnie ze specyfikacja produktu.
Mleko z porannego udoju przelewane jest do miedzianych kadzi i mieszane z mlekiem z poprzedniego wieczora,
czg$ciowo odtluszczonym dzigki wytraceniu si¢ Smietanki na powierzchni. Stosunek tluszczu do kazeiny w mleku
w kadziach grzewczych, liczony jako $rednia wazona wszystkich partii w kadziach w danym dniu produkcji, nie
moze przekracza¢ 1,10 + 10 %. Do mleka dodaje si¢ szczep serwatki, naturalng kulture bakterii kwasu mlekowego
uzyskang przez pozostawienie ,stodkiej” serwatki pozostalej z poprzednich czynnosci serowarskich do spontanicznej
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3.5.

3.6.

fermentacji w kontrolowanych warunkach temperaturowych. Niedopuszczalne jest stosowanie komercyjnych kultur
starterowych. Po koagulacji, do ktdrej doprowadza si¢ wylacznie przez zastosowanie podpuszczki cielecej, nastgpuje
krajanie i parzenie skrzepu. Gdy masa serowa osigdzie na dnie kadzi, jest umieszczana w odpowiednich formach.
Nastepnie na serach nanosi si¢ oznakowanie. Po kilku dniach sery sa moczone w solance, a nastgpnie odbywa si¢
sezonowanie przez co najmniej 12 miesiecy. Sery moga by¢ sezonowane na drewnianych pétkach.

Sezonowanie przez co najmniej 12 miesigcy musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Po zakoficzeniu minimalnego okresu sezonowania przeprowadza si¢ kontrole jakosci w celu sprawdzenia zgodnosci
ze specyfikacja produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Ser ,Parmigiano Reggiano” moze by¢ wprowadzany na rynek w catych kregach, porcjowany lub tarty.

Aby chroni¢ konsumenta i zagwarantowaé autentycznos¢ sera ,Parmigiano Reggiano” wprowadzanego do obrotu
w opakowaniach, w postaci tartej lub porcjowanej, operacje tarcia, porcjowania oraz pbzniejszego pakowania musza
odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym. Jest to konieczne ze wzgledu na utrate lub brak widocznosci na
serze tartym i porcjowanym oznakowania identyfikujacego ser ,Parmigiano Reggiano”, ktére jest widoczne na calych
kregach sera, tak aby zagwarantowane byto pochodzenie produktu pakowanego. Wynika to réwniez z koniecznosci
pakowania sera niedtugo po porcjowaniu, z zachowaniem procedur pozwalajacych uniknaé wysuszenia, utlenienia
badz utraty pierwotnych cech organoleptycznych ,Parmigiano Reggiano”. Rozkrojenie kregu sera pozbawia go
bowiem naturalnej ochrony zapewnianej przez skorke, ktéra ze wzgledu na wysoki stopiefi odwodnienia doskonale
izoluje ser od otoczenia.

Tarty moze by¢ tylko ser z calego kregu oznaczonego chroniong nazwa pochodzenia ,Parmigiano Reggiano”. Pako-
wanie musi odbywac si¢ niezwlocznie po tarciu, bez zadnej obrébki lub dodawania substancji. Wykorzystanie
wskrawkoéw” jest jednak réwniez dozwolone na warunkach okreslonych powyzej. Zawartos¢ skorki w serze tartym
,Parmigiano Reggiano” nie moze przekraczac 18 % wagi.

Scinki sera ,Parmigiano Reggiano”, ktére maja by¢ wykorzystywane przez podmioty w ramach systemu kontroli
w celu przygotowania innych postaci, okresla si¢ mianem ,skrawkéw”.

Operacje tarcia, porcjowania i pakowania do sprzedazy bezposredniej moga odbywac si¢ w punkcie sprzedazy deta-
licznej wylacznie do celéw sprzedazy konsumentowi koficowemu.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oznakowanie identyfikacyjne znajdujace si¢ na kazdym kregu sera ,Parmigiano Reggiano” sklada si¢ z napisu linia
kropkowang o treici ,Parmigiano-Reggiano”, numeru rejestracji mleczarni-producenta, roku i miesigca produkgji
oraz skrétu DOP (ChNP), ktdre to dane sg odciSnigte na bokach kregu sera przy uzyciu obreczy znakujacej, a takze
z odcisku owalnej pieczeci o tresci Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela (,Konsorcjum Producentéw Sera »Parmigiano
Reggiano«”), plytki kazeinowej lub réwnowaznego systemu zapewniajacego niepowtarzalny kod identyfikacyjny kaz-
dego kregu sera oraz z oznakowania ,druga kategoria” w przypadku sera z tej kategorii.

Na wprowadzanym do obrotu serze ,Parmigiano Reggiano” w opakowaniach, w postaci tartej i porcjowanej umie-
szczony jest znak logo, na ktérym znajduje si¢ stylizowany rysunek kawalka sera i kregu sera ,Parmigiano Reggiano”,
aw dolnej czgsci napis ,PARMIGIANO REGGIANO”.

PARMIGIANO
REGGIANO
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To logo, stanowigce obowigzkowy element etykiety, musi by¢ wydrukowane w kolorze zgodnie ze specyfikacjg tech-
niczng okre$long przez Konsorcjum w odpowiedniej umowie.

Aby mozna bylo dowiedzie¢ sig, jaka jest dojrzalo$¢ sera ,Parmigiano Reggiano”, minimalny czas dojrzewania musi
by¢ podany na etykietach wszystkich pakowanych porcji o wadze ponad 15 g wprowadzonych do obrotu.

Poniewaz aromat i smak sera ,Parmigiano Reggiano” zmieniajg si¢ w trakcie procesu dojrzewania, w celu przekazania
informacji o wlasciwosciach organoleptycznych na etykiecie mozna stosowa¢ nastepujace przymiotniki opisowe, jak
réwniez podawac czas dojrzewania w odniesieniu do okre$lonych klas dojrzalosci:

— delicato [delikatny] (12-19 miesigcy);

— armonico [harmonijny] (ok. 20-26 miesigcy);
— aromatico [aromatyczny] (ok. 27-34 miesiace);
— intenso [intensywny] (ok. 35—-45 miesiecy).

Z wyjatkiem $cinkéw wykorzystywanych jako ,skrawki” Scinki z powierzchni i bokéw kregdéw sera (kawalki,
w ktérych zawarto$¢ skorki przekracza 18 %) nie moga by¢ opatrzone nazwa ,Parmigiano Reggiano”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje cze$¢ prowincji Bolonia na lewym brzegu rzeki Reno, czg$¢ prowincji Man-
tua na prawym brzegu Padu oraz prowincje Modena, Parma i Reggio Emilia.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Do najwazniejszych czynnikéw naturalnych naleza wlasciwosci gleb na okreslonym obszarze geograficznym, rozcig-
gajacym si¢ od grzbietéw apenifiskich po rzeke Pad, w polgczeniu z warunkami klimatycznymi, ktére majg bezpo-
$redni wplyw na sklad roslinnosci naturalnej, a takze na procesy fermentacji zachodzace w produkcie. W odniesieniu
do czynnikéw ludzkich oraz historycznego znaczenia sera dla lokalnej gospodarki nalezy podkresli¢, ze skompliko-
wane operacje, ktérym jest poddawany ser ,Parmigiano Reggiano”, zostaly wypracowane na przestrzeni wiekéw tra-
dycyjnej sztuki serowarskiej zakorzenionej na obszarze produkeji, przekazywanej z pokolenia na pokolenie z posza-
nowaniem autentycznych i niezmiennych miejscowych zwyczajow.

Cechami wyrdzniajacymi ser ,Parmigiano Reggiano” sg drobnoziarnista i kruszgca si¢ na kawalki struktura masy, aro-
matyczno$¢ i delikatny smak — pelny, ale nie silny — wysoki poziom rozpuszczalnosci i lekkostrawnosé.

Cechy te odzwierciedlajg wyjatkowe wlasciwosci mleka, ktore jest wykorzystywane w produkcji sera w postaci Swie-
7€j, przetwarzane codziennie w miedzianych kadziach i poddawane koagulacji z wykorzystaniem podpuszczki ciele-
cej o wysokiej zawartosci renniny; odzwierciedlajg one tez kryteria selekcji mleka, praktyke moczenia seréw w nasy-
conej solance i dlugi okres dojrzewania.

Szczegdlne cechy fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne mleka, ktére gwarantuja specyfike i jakos¢ sera ,Parmi-
giano Reggiano”, wynikajg zasadniczo z podawanego krowom mlecznym pozywienia, ktérego gléwnym skladnikiem
jest zielonka z obszaru pochodzenia i w przypadku ktérego zdecydowanie zakazuje si¢ stosowania jakichkolwiek
kiszonek. Sezonowanie przez co najmniej dwanascie miesigcy, ktére musi odbywac si¢ na okreslonym obszarze geo-
graficznym ze wzgledu na jego specyficzne warunki klimatyczne, jest konieczne, aby produkt uzyskany z przetworzo-
nego mleka moégt nabraé — dzigki specyficznym procesom dzialania enzyméw — cech wyrédzniajacych ser ,Parmigiano
Reggiano”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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