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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2018]C 46/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»TIROLER SPECK”
Nr. UE: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Bundesstrafle 33

6551 Pians

OSTERREICH

Tel. +43 544269001190
Fax: +43 5442636211190
E-mail: kontakt@tirolerspeck.info

Cererea initiald de inregistrare a fost depusd de membrii grupului solicitant. Actualul solicitant protejeazd intere-
sele producitorilor Tiroler Speck IGP si, prin urmare, are un interes legitim pentru a solicita modificari la caietul

de sarcini.
2. Statul membru sau tara tertd
Austria
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)

— [ Denumirea produsului

— X Descrierea produsului

— [ Aria geograficd

— [X Dovada originii

— [X Metoda de productie

— [XI Legdtura cu aria geograficd

— K Etichetarea

— X Altele (modificarea datelor serviciului competent, denumirea grupului solicitant initial, organismul de con-

trol, cerinte nationale, modificdri de redactare)

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.


mailto:kontakt@tirolerspeck.info

8.2.2018 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C46/9
4, Tipul modificirii (modificirilor)
— [ Modificari ale caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie considerate
minore in sensul articolului 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012
— X Modificiri ale caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificiri care nu trebuie considerate minore in sensul
articolului 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012
5. Modificare (modificari)

Modificdrile solicitate ale caietului de sarcini sunt necesare ca urmare a experientei dobandite in tratarea aspecte-
lor practice ale indicatiei geografice protejate dupd data acceptdrii protectiei. Modificdrile includ o descriere deta-
liatd a tuturor cerintelor de productie si comercializare importante, inclusiv a etapelor de productie, care trebuie
neapdrat si aibd loc in aria geograficd in cauzi, si servesc la garantarea calitdtii , Tiroler Speck” (IGP).

Fostul caiet de sarcini, format din mai multe documente separate si anexe, a fost unificat intr-un singur docu-
ment, revizuit si actualizat pentru a asigura o descriere mai clard a cerintelor, in special in ceea ce priveste
metoda de productie si dovada originii, contribuind astfel la pastrarea calititii , Tiroler Speck” (IGP).

1. Descrierea produsului:

Punctul 5b din caietul de sarcini are urmdtorul continut:

,Materia primd pentru «Tiroler Speck» (IGP) este obtinutd din urmitoarele buciti dezosate fasonate de carne de
porc:

— pulpg;
— cotlet;
— spatd;
— burtd; si
— ceafi.

Produsul «Tiroler Speck» se sdreazd usor, iar apoi este tratat si depozitat in condimente speciale potrivit obiceiuri-
lor si traditiilor locale, in incéperi separate, la o temperaturd cuprinsa intre 18 °C si 20 °C.

Culoarea exterioard este brun fumurie, iar culoarea in sectiune este rosiaticd, cu un strat alb de grisime. Produsul
are un miros moderat, aromat, cu note sesizabile de fum. Gustul este picant, caracterizat de amestecuri speciale
de condimente si un tratament special prin afumare, avind un gust usor sirat.

Proprietdti fizico-chimice si microbiologice:

— raportul apd/proteine nu depaseste 1,5 (tolerantd de 0,2);

— continut maxim de sare de 5 %;

— continut de nitrit de sodiu exprimat ca nitrit de sodiu (NaNO,) 5 mg/100 g (50 mg/kg);

— continut de nitrat de potasiu exprimat ca nitrit de sodiu (NaNO,) 25 mg/100 g (250 mg/kg);

— numdr total de colonii mezofile (inclusiv bacterii lactice) CFU[g < 1 x 107.”

si se modificd dupd cum urmeaza:

»4.2. Descriere
4.2.1. Generalitati

«Tiroler Speck» (IGP) este un produs artizanal din carne de porc conservatd traditional, fabricat din pulpi dezo-

satd, cotlet, burtd, spatd sau ceafd. Produsul este sdrat uscat, condimentat, conservat, afumat la rece si uscat in aer
liber.

Produsul «Tiroler Speck» (IGP) este fabricat exclusiv in aria geograficd delimitata si este disponibil, in forma finala,
ambalat fie in vid, fie in atmosferd controlatd si nefeliat, in buciti sau feliat.
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4.2.2. Caracteristici organoleptice

Produsul «Tiroler Speck» (IGP) are un aspect organoleptic caracteristic, un gust specific si un miros de afumatura.
Datoritd procesului tipic de afumare la rece si condimentelor utilizate, produsul «Tiroler Speck» (IGP) are un
aspect maro inchis caracteristic. Cu exceptia «Schopfspeck» («Speck» obtinut din ceafd), suprafetele sectiunii prezintd
un strat alb de grisime, iar carnea are o culoare rogie aprinsd, care se inchide pe masurd ce se apropie de partea
cirnoasi. Aroma este puternic picantd si parfumatd, cu note mature considerabile, avand la bazd aroma de carne
de porc. Produsul este solid la atingere si are o consistentd variind intre moderat-fermd si fermd la presarea intre
degete. Atunci cind se muscd din el, produsul nu este moale, ci compact. Gustul si aroma sunt usor picante,
avand la bazd note clare de fum, usor de recunoscut, cu o aromd bogatd de carne, completatd de un gust sdrat
distinct. Tn aceastd imagine de ansamblu, variatiile regionale si modificarile subtile ale caracteristicilor organolep-
tice sunt obisnuite, in functie de particularititile culturale inridicinate in regiunile si viile corespunzitoare din
aria geografici delimitatd. In consecintd, anumite aspecte ale naturii tipice a produsului, cum ar fi profilul de gust
sau notele de fum de lemn, dobandesc caracteristici regionale speciale fird a influenta sau a modifica identitatea
globali a «Tiroler Speck» (IGP).

4.2.3. Caracteristicile fizico-chimice ale produsului

Raportul apd/proteine: max. 1,7 (toleranta + 0,2)
Continutul de sare (NaCl): max. 5,0 % [tolerantd + 1,5 % (centru) + 2,0 % (margine)]”

Justificare:

Caracteristicile organoleptice tipice ale produsului sunt descrise cu mai mare exactitate i in mod mai detaliat.
Raportul apd/proteine este identificat acum in mod corect ca fiind ,max. 1,7” in loc de ,maximum 1,5”, astfel
cum se mentiona anterior. Aceasta era o eroare de redactare in caietul de sarcini initial. Proprietdtile microbiolo-
gice au fost eliminate in intregime intrucat, in conformitate cu cerintele juridice in vigoare, acestea sunt super-
flue. Textul, din care o parte provine din caietul de sarcini §i o parte a fost adiugatd, a fost formulat mai precis
pentru a clarifica i a imbundtdti caracterul complet al descrierii produsului, furnizdnd astfel organismului de
control parametri mai exacti si mai fiabili ai produsului, cu care si se asigure calitatea produsului.

Tiierea si felierea produsului ,Tiroler Speck” s-a realizat intotdeauna exclusiv in aria de productie delimitatd. Prin
urmare, in descrierea produsului se explicd in ce moment ,Tiroler Speck” (IGP) se afld in forma finald; §i anume,
cand produsul este ambalat in vid ori in atmosferd controlat, fie nefeliat, fie in buciti sau feliat.

2. Dovada originii:

intruct caietul de sarcini nu continea anterior nicio trimitere la dovada originii, s-a considerat adecvat si se
includd informatii privind trasabilitatea produsului la punctul 4.4 din caietul de sarcini. Acesta cuprinde acum
dispozitii pentru asigurarea trasabilititii. Eticheta fiecdrei unititi de ,Tiroler Speck” (IGP) produsi trebuie si
contind un numir de exploatatie si un identificator de lot sub forma unui numir de lot sau a unei date a lotului,
astfel incat fiecare lot si poatd fi asociat in mod concludent cu un loc de productie. Fiecare producitor care
doreste sd comercializeze ,Speck” sub denumirea ,Tiroler Speck” trebuie sd fie inscris pe o listd de producitori,
care este pdstratd de grupul solicitant. Aceastd listd este disponibild la adresa www.tirolerspeck.info. Aceasta listd
cuprinde toate exploatatiile care produc si ambaleazd ,Tiroler Speck” (IGP) in conformitate cu dispozitiile din
prezentul caiet de sarcini, impreund cu urmdtoarele detalii: numdrul exploatatiei, denumirea si adresa societatii.
Dacid exploatatia are mai multe puncte de lucru, fiecare fiind responsabil cu o etapd individuald a productiei de
,Tiroler Speck” (IGP), sau detine mai multe adrese postale in acelasi district, acestea pot fi inscrise pe lista de
producitori ca grup de exploatatii.

Observatiile anterioare cu privire la punctul 5d, care au fost incluse in acest punct la momentul recunoasterii
indicatiei de origine in cauzd, au fost mutate acum la punctul 4.6 ,Legdtura cu aria geograficd”.

3. Metoda de productie:

Punctul 5e din caietul de sarcini are urmdtorul continut:
,La prelucrarea partilor enumerate la punctul 5b, trebuie respectate urmitoarele criterii:

— toate bucitile de carne utilizate pentru fabricarea produsului «Tiroler Speck» sunt buciti de carne traditionale
(a se vedea anexa 3);

— acestea trebuie sd fie sdrate uscat (frecate uscat cu un amestec de sare si condimente) si conservate;
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— procesul de afumare si procesul de uscare asociat au loc la o temperaturd maximd a fumului si a camerei
de 20°C;

— etapa de uscare in aer liber si de maturare are loc la o temperaturd de camerd cuprinsd intre 10 °C si 15 °C si
la o umiditate relativd cuprinsi intre 60 % si 80 %; trebuie si se asigure un schimb de aer suficient;

— uscarea §i maturarea au loc in acelasi timp pentru a impiedica formarea unei margini uscate;
— trebuie sd se asigure faptul cd produsul este lipsit de paraziti si de organisme diundtoare;

— bucitile de carne identificate sunt supuse interdictiei de conservare prin injectare si de tratare folosind un
mixer cu tambur;

— pentru evaluarea calititii se utilizeazd sistemul de testare previzut in anexa 4.”
Acesta se modificd dupd cum urmeaza:

,4.5.1. Know-how — cunostinge privind productia

Intregul proces de productie pentru «Tiroler Speck» (IGP) are loc in exploatatiile producitoare care au fost inscrise
pe lista de producitori si trebuie si fie supravegheat de un producitor principal din Tirol cunoscut sub numele
de «Tiroler Speckmeister».

Pentru a mentine calitatea «Tiroler Speck» (IGP), specialistul care ocupa functia de «Tiroler Speckmeister» trebuie si
urmeze formarea relevantd, care este oferitd de grupul solicitant tuturor specialistilor interesati cu scopul de
a mentine nivelurile de calitate. Aceastd formare este disponibild gratuit pentru toate persoanele care indeplinesc
cerintele tehnice de intrare. Cerintele tehnice pentru un «Tiroler Speckmeister» sunt indeplinite atunci cind sunt
indeplinite criteriile tehnice de eligibilitate pentru o licentd comerciald relevantd (cum ar fi finalizarea formarii ca
maistru mdcelar sau tehnician in industria alimentard) sau atunci cand pot fi furnizate dovezi privind experienta
relevantd in fabricarea de produse din carne crudid conservatd, afumatd la rece. Producitorii principali trebuie si
repete cu regularitate aceastd formare pentru a permite schimbul de experientd.

4.5.2. Carnea ca materie prima

Bucitile de carne utilizate pentru «Tiroler Speck» (IGP) sunt originare din Uniunea Europeand si cuprind urmatoa-
rele buciti de carne, dezosate si tdiate conform bunei practici de fabricatie:

— pulpd cu sorici, cu sau fard mugchiul spetei;

— cotlet cu sorici;

— burtd cu sorici (cu sau fird cartilaje);

— spatd cu sorici;

— ceafd cu sorici.

4.5.3. Productie

Bucitile de carne sunt sdrate uscat sau conservate. Acest lucru implicd frecarea suprafetei exterioare a cirnii cu
sare (sare gemd sau sare de mare), cu agenti de conservare (nitriti sifsau nitrati) §i un amestec de condimente, care
trebuie sd contind cel putin ienupdr, piper negru si usturoi, permitdnd formarea saramurii. Sunt interzise masinile
de injectat saramurd, mixerele de saramurd cu tambur §i malaxoarele de saramura.

Urmdtoarea etapd de conservare, care finalizeazd procesul de conservare, implicd temperaturi cuprinse intre 2 °C
si 7 °C. Aceastd etapd de repaus dureazd in mod normal intre 7 si 35 de zile. Durata este determinatd de dimensi-
unea bucidtii de carne si este calculatd dupd normele de specialitate, astfel incat continutul de sare rezultat in
produsul final sd corespundd caracteristicilor fizico-chimice ale produsului descrise la punctul 4.2.3.

Etapa de conservare este urmatd apoi de o etapd de uscare la rece, care are loc la temperaturi cuprinse intre 2 °C
si 7 °C si care dureazd pand la 14 zile, in functie de regiunea din aria geograficd delimitata.

Dupd o perioadd de incilzire de pand la 24 de ore la temperaturi de cel mult 28 °C, are loc etapa de afumare la
rece. Fumul trebuie si fie produs folosind lemn, care este cel putin 50 % fag sau frasin.
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Afumarea la rece este un proces special, specific fiecirei regiuni, care are loc la temperaturi ale fumului de cel
mult 22 °C. In sectia de afumare, bucitile de carne conservate, uscate la rece, trec prin faze alternative de afumare
si de uscare fard fum pentru o perioadd cuprinsi intre 4 si 14 zile. Durata si intensitatea fazelor de afumare sunt
stabilite de «Tiroler Speckmeister>.

In final, carnea este maturatd in timpul uscdrii in aer liber. In cazul in care nu sunt disponibile spatii climatizate
adecvate, productia de «Speck» poate avea loc numai in sezoanele in care temperaturile predominante sunt sub
17 °C, iar umiditatea este cuprinsd intre 60 % si 90 %. Durata procesului de uscare in aer liber este calculati de
«Tiroler Speckmeister» pe baza conditiilor climatice actuale din regiune si a dimensiunii bucitilor de carne.

4.5.4. Feliere si ambalare

Daci este necesar, suprafata produsului «Tiroler Speck» (IGP) complet uscat este curdtatd si finisatd, iar apoi pro-
dusul fie este tdiat in bucdti pentru uz casnic, fie este indepdrtat de sorici, preparat si tdiat in felii ori este prepa-
rat pentru a fi «gata de utilizare in bucdtdrie» si, in orice caz, este ambalat in vid sau in atmosferd controlati.

Intervalul de timp dintre feliere si ambalare trebuie sa fie scurt, astfel incat si se evite efectele negative ale oxidarii
si uscarea produsului. Felierea trebuie si fie realizatd de un «Tiroler Speckmeister» sau sub supravegherea acestuia.

In timpul felierii, fiecare lot finalizat trebuie sd fie supus unei verificiri senzoriale pentru a asigura faptul ci nu
existd abateri nedorite in ceea ce priveste culoarea sau gustul. In cazul in care existd defecte (cum ar fi putrefactia,
defecte de culoare sau formarea nedoritd a unei margini uscate), trebuie si se ia mdsuri imediate pentru adaptarea
parametrilor de control (cum ar fi temperatura, umiditatea sau durata fiecirei etape din proces) pentru loturile
sau unitdtile aflate incd in curs de productie. Pentru a permite ca aceastd asigurare a calitdtii sd aibad loc rapid,
activitdtile pentru productia unitdtilor ambalate de «Tiroler Speck» (IGP) sunt realizate exclusiv in cadrul
exploatatiei producdtoare sau al grupului de exploatatii.

Ca o exceptare de la cerinta ca tdierea si aibd loc sub supravegherea unui «Tiroler Speckmeister», produsul Speck
care poartd eticheta «Tiroler Speck (IGP)» poate fi vandut nefeliat unitatilor din sectorul comertului cu amdnuntul
cu produse alimentare atat timp cét produsul este feliat in prezenta consumatorului, cu conditia ca aceastd canti-
tate sd nu depiseascd 10 % din lotul din ziua respectivd si ca, la momentul verificdrii in cadrul procesului de
feliere (in bucdti, felii, cuburi etc.), partea rimasd si nu prezinte semne cd lotul contine defecte care sd sugereze
cd produsul «Speck» care urmeaza si fie vandut nefeliat prezinta defecte.

Cu toate acestea, in cazul in care, ca urmare a unor dispozitii specifice, este necesard o perioadd de depozitare
dupd uscare si inainte de inceperea felierii, depozitarea trebuie sd se realizeze numai in ambalaj in vid sau in
atmosferd controlatd (ambalarea initiald) pentru a evita pierderea calitdtii ca urmare a uscdrii suplimentare sau ca
urmare a alterdrii microbiologice din cauza formdrii unei pelicule de mucegai. Ulterior, produsul «Tiroler Speck»
(IGP) fie este tdiat in bucdti pentru uz casnic, fie este indepirtat de sorici, preparat si tdiat in felii ori preparat
pentru a fi «gata de utilizare in bucitdrie» si, in orice caz, este ambalat in vid sau in atmosferd controlati (ambala-
rea finald).

Ca o exceptie de la cerinta ca ambalarea finald si aibi loc in cadrul exploatatiei producitoare sau al grupului de
exploatatii, loturile care au fost produse in comun cu unicul scop de a imbundtiti calitatea «Tiroler Speck» (IGP)
ca parte a procesului de creare §i partajare de cunostinte pot fi produse in comun de mai multe exploatatii pro-
ducitoare autorizate inscrise pe lista de producitori. In acest caz, etapele individuale de productie sau pirtile
procesului de productie, inclusiv felierea si ambalarea, alegerea materialului de ambalaj si calcularea aferentd
a termenului de valabilitate al produsului, sunt realizate de exploatatii diferite si nu trebuie si fie realizate intr-o
singurd exploatatie producdtoare sau intr-un singur grup de exploatatii.”

Justificare:

Au fost aduse modificdri procesului de productie cu scopul de a asigura calitatea inconfundabild a produsului
,Tiroler Speck”, care se bazeazd in special pe cunoasterea de citre producitori a metodei traditionale de pro-
ductie. Textul care apdrea deja in caietul de sarcini initial a fost formulat mai precis, iar acum asigurd o descriere
detaliatd a acestei metode traditionale de productie. A fost previzuta in special o definire mai exactd a metodei de
prelucrare, prin specificarea faptului cd felierea si ambalarea produsului ,Speck” imediat dupd producere au un
impact semnificativ asupra proprietatilor produsului. Includerea prevederii cd produsul ,Speck” trebuie s fie tdiat
in buciti sau in felii si ambalat in aria geografici delimitatd imediat dupd ultima etapd de productie (uscarea in
aer liber) este menitd si asigure pastrarea calitdtii ,Tiroler Speck” (IGP).
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Modificdrile individuale se referd la urmitoarele puncte:

—  Know-how — cunostinte privind productia:

intrucat caietul de sarcini existent nu continea nicio observatie-cheie privind cunostintele traditionale ale produ-
catorilor, caietul de sarcini a fost formulat intr-un mod mai specific in aceastd privintd si au fost previzute descri-
eri ale acreditdrilor specialistilor. Functia de ,Tiroler Speckmeister”, care a devenit consacratd in aria geografici, este
inclusd in caietul de sarcini ca denumire pentru personalul calificat care detine know-how-ul necesar pentru fabri-
carea produsului. De asemenea, sunt descrise activititile in curs care urmdresc transmiterea traditiei in scopul
asigurdrii calitdtii, prin care pierderea sau diluarea know-how-ului pot fi oprite in mod eficient, iar cunostintele
traditionale cu privire la produs pot fi pastrate.

— Carnea ca materie primd:

Bucidtile de carne care trebuie utilizate au fost mutate de la punctul 5b initial ,Descriere” si de la punctul
D ,Tdiere” din anexa 3 (Conditii pentru productia de carne de porc si cerinte pentru carnea proaspitd — buciti de

n

carne) in sectiunea privind metoda de productie de la punctul dedicat acesteia, ,Carnea ca materie prima”.

,Sistemul de testare pentru analiza senzoriald a produsului final” previzut in anexa 4 la caietul de sarcini a fost
eliminat, intrucit metoda de productie este prezentatd in mod mai detaliat §i mai cuprinzitor, iar evaluarea
calititii este descrisd acum la punctul 4.7.

—  Productie:

Fabricarea produsului ,Tiroler Speck” este descrisd in etape detaliate, de la etapa de sirare sau conservare
a bucitilor de carne la etapa de maturare din timpul uscidrii in aer liber, cu mentionarea parametrilor tehnici care
trebuie respectati pentru asigurarea calitdtii.

Pentru a sublinia importanta pe care o are supravegherea constantd a procesului de productie pentru calitatea
produsului, caietul de sarcini prevede in mod expres faptul ci procesul de productie trebuie si se desfisoare in
intregime in cadrul unei exploatatii producdtoare sau al unui grup de exploatatii (a se vedea definitia ,grupului de
exploatatii” de la punctul 2 din cererea de modificare sau de la punctul 4.4 din caietul de sarcini), astfel incat, in
cazul unei lipse perceptibile a calititii, si se poatd efectua o adaptare rapida si oportund a parametrilor de control
(cum ar fi temperatura, umiditatea sau durata fiecirei etape din proces) pentru loturile aflate incd in curs de
productie.

Cu toate acestea, pentru a promova si dezvolta cunostintele privind ,Tiroler Speck” (IGP), a fost inclusd si ,pro-
ductia in comun”, in care etapele individuale sau pértile procesului de productie, inclusiv felierea si ambalarea,
alegerea materialului de ambalaj si calcularea aferentd a termenului de valabilitate al produsului, sunt realizate de
mai multe exploatatii inregistrate pentru productia de ,Tiroler Speck” (IGP) conform punctului 4.4 din caietul de
sarcini §i nu trebuie sd fie realizate intr-o singurd exploatatie producdtoare sau intr-un singur grup de exploatatii.
Prin urmare, pot fi comparate efectele asociate acestei metode de productie asupra calitdtii produsului si se poate
efectua o evaluare de citre experti. Informatiile obtinute in acest mod fac parte din formarea continud pentru
,Tiroler Speckmeister” privind conservarea si dezvoltarea cunostintelor cu privire la ,Tiroler Speck” (IGP) in scopul
asigurdrii calitatii.

—  Feliere si ambalare:

Limitarea felierii si a ambaldrii produsului ,Tiroler Speck” la aria geograficd delimitatd este justificatd in mod
obiectiv, in special avand in vedere cd criteriile calitative justificd aceastd limitare si cd aceasta este in conformi-
tate cu buna-credintd si cu obiceiurile consacrate ale producitorilor locali. Procesul de tdiere si de feliere trebuie
sd fie restrictionat in ceea ce priveste locul in care acesta se realizeazd, intrucat afecteazd proprietdtile produsului.

In timpul procesului de fasonare si in timpul credrii bucitilor de carne, precum si atunci cand produsul ,Tiroler
Speck” (IGP) este feliat pentru a fi gata pentru consum, sunt dezviluite proprietdtile interne ale produsului
,Speck”. Aceste etape de productie sunt supuse unei evaludri de citre experti sub supravegherea unui ,Tiroler
Speckmeister” pentru a evalua respectarea cerintelor de la punctul 4.2 din caietul de sarcini si pentru a garanta
calitatea perfectd a produsului. Prin urmare, acest lucru asigurd faptul ci produsul se ridici la iniltimea reputatiei
sale si a perceptiei asupra calititii sale. in cazul in care sunt descoperite defecte clare in timpul felierii (cum ar fi
putrefactia, defecte de culoare sau formarea nedoritd a unei margini uscate), se vor lua masuri imediate, sub
supravegherea ,Tiroler Speckmeister”, pentru adaptarea parametrilor de control (cum ar fi temperatura, umiditatea
sau durata fiecdrei etape din proces) pentru seria de loturi sau de unitdti aflate incd in curs de productie, astfel
incat si se pastreze calitatea produsului si sd se evite aparitia unor defecte in loturile ulterioare. Pentru a garanta
rapiditatea acestui feedback privind calitatea, activitdtile pentru productia de unititi ambalate de ,Tiroler Speck”
(IGP) sunt realizate exclusiv in exploatatii producitoare sau in grupuri de exploatatii, cu exceptia loturilor fabri-
cate in comun in scopul imbundtatirii calitatii, care pot fi produse de mai multe exploatatii impreund (productie
in comun).
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Dupi finalizarea produsului ,Tiroler Speck” nefeliat, acesta este predispus la uscare suplimentard sau la alterare
microbiologicd din cauza formdrii unei pelicule de mucegai. Din acest motiv, este necesar ca produsul si fie
ambalat la locul de productie inainte de distributie. In cazul in care, ca urmare a unor prevederi specifice, este
necesard o perioadd de depozitare a produsului ,Speck” dupd uscare si inainte de feliere, va avea loc o etapd de
ambalare initiald, si anume fie in vid, fie in atmosferd controlatd, pentru a evita pierderea ulterioard a calitatii.
Imediat ulterior, produsul poate fi tdiat in bucdti sau poate fi indepirtat de sorici, fasonat si tdiat in felii sau
ambalat ,gata de utilizare in bucitirie” si plasat in ambalajul final, fie in vid, fie in atmosferd controlatd.

Pe langd tdierea si felierea mentionate anterior, procesul de ambalare s-a realizat intotdeauna exclusiv in aria geo-
graficd delimitatd pentru a asigura o evaluare de citre experti a texturii interne, precum si un feedback pozitiv
privind calitatea, sub supravegherea unui ,Tiroler Speckmeister”, pentru a mentine un nivel inalt de calitate.

Ca o exceptare de la cerinta ca tdierea s aibd loc sub supravegherea unui ,Tiroler Speckmeister”, produsul ,Speck”
care poartd eticheta ,Tiroler Speck (IGP)” poate fi vandut nefeliat unitdtilor din sectorul comertului cu aminuntul
cu produse alimentare atat timp cat produsul este feliat in prezenta consumatorului, cu conditia ca aceastd canti-
tate sd nu depiseascd 10 % din lotul din ziua respectivd si ca, la momentul verificdrii in cadrul procesului de
feliere (in buciti, felii, cuburi etc.), partea rimasd si nu prezinte semne cd lotul contine defecte, care si sugereze
cd produsul ,Speck” care urmeaza si fie vindut nefeliat prezintd defecte.

Aceastd exceptare a fost introdusd astfel incat produsul ,Tiroler Speck” nefeliat ambalat si poatd fi furnizat sec-
toarelor de consum (sectorul comertului cu amanuntul cu produse alimentare si sectorul de alimentatie colectivi)
care nu au un specialist la fata locului, cum ar fi un ,Tiroler Speckmeister”, care si felieze produsul ,Tiroler Speck”.
Pentru a putea utiliza dovada originii descrisd la punctul 4.4 pentru garantarea calitdtii produsului ,Tiroler Speck”
(IGP) furnizat nefeliat, a fost impusd o limitd maximd de 10 % din lotul din ziua respectivd. Produsul ,Tiroler
Speck” (IGP) ambalat poate fi furnizat celor doud sectoare de consum mentionate anterior pand la aceastd limit3,
intrucat produsul ,Tiroler Speck” (IGP) este furnizat nefeliat doar in cantititi foarte mici si se efectueazd intotde-
auna controlul calitdtii pe un lot de productie, permitand tragerea unor concluzii relevante pentru control cu
privire la intreaga unitate sau intregul lot.

Acest lucru asigurd faptul cd verificdrile la fata locului sunt realizate de producitor, ceea ce garanteazd calitatea si
autenticitatea produsului. Dacd produsul ,Tiroler Speck” (IGP) ar fi feliat si ambalat in afara ariei de productie,
acesta ar fi transportat cdtre orice numdr de instalatii de prelucrare si ar fi vAndut de mai multe ori in acest timp.
Incapacitatea de a monitoriza aceste canale comerciale ar putea face imposibile verificrile eficace si trasabilitatea,
intrucat, fird un numdr de identificare inregistrat in registrul producitorilor (un numdr de exploatatie si un iden-
tificator de lot sub forma unui numar de lot sau a unei date a lotului, prin care si se poatd verifica trasabilitatea
produselor ambalate pentru toate sectoarele pietei si pentru toti clientii si prin care fiecare lot si poatd fi asociat
in mod concludent cu un loc de productie), produsul ,Tiroler Speck” ambalat nu ar putea fi considerat autentic.
Se considerd cd readucerea acestei etape in aria de productie astfel cum s-a previzut, impreund cu verificirile
corespunzitoare pe teren, reprezintd o masurd necesard si proportionald pentru asigurarea calitdtii produsului
,Tiroler Speck” (IGP) finit.

De la inregistrarea initiald a indicatiei de origine, ,Tiroler Speck” (IGP) a fost distribuit in principal gata tdiat sau
feliat de producitor. Intrucat acest lucru nu a fost specificat in mod expres in caietul de sarcini initial, normele
privind procesul de feliere si de ambalare au fost incluse acum in mod specific pentru a asigura o mai buni
clarificare.

4. Legdtura cu aria geograficd:

Articolul 5f din caietul de sarcini contine urmitorul text:

,De-a lungul multor generatii, productia de «Tiroler Speck» s-a consacrat ca o metodd traditionald de productie in
peisajul agricol montan din Tirol, unde nu era posibild refrigerarea cdrnii proaspete. Uscarea cdrnii in aerul curat
de munte si afumarea usoard a acesteia folosind amestecuri de condimente specifice si lemn de fag sau de frasin,
ambele fiind etape necesare in acest proces, sunt reprezentative pentru caracteristicile speciale ale produsului
«Tiroler Speck».

Retetele de condimente si metodele de fabricare pentru produsul «Tiroler Speck» au fost transmise de fiecare
generatie de fermieri copiilor lor. Aceastd traditie, transmisd de la o persoani la alta, a luat forma unei conceptii
publice predominante privind productia comerciald de astizi a produsului «Tiroler Speck». De-a lungul mai mul-
tor generatii, acest produs a fost apreciat datoritd valorii sale nutritive crescute, termenului lung de valabilitate si
multiplelor sale utiliziri posibile.”

Acesta se modificd dupd cum urmeazi:

,4.6  Legdtura cu aria geograficd

Vreme de secole, produsul «Tiroler Speck» a ficut parte integrantd din bucitdria rurald locald.
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Referintele documentare oferd indicatii privind vechea traditie a produsului «Speck» in Tirol. In «Geschichte des
Tiroler Metzgerhandwerks» (Istoria mdceldriei tiroleze) (Universitdtsverlag Wagner 1982), Nikolaus Graff si Her-
mann Holzmann mentioneazi, printre altele, un pret din 23 iulie 1573 pentru o livrd de «Speck» impreund cu
carnati din carne de porc. Importanta produsului «Speck» in dieta populatiei tiroleze este mentionatd, de aseme-
nea, in alte fragmente din aceastd lucrare. De exemplu, in lucrare se mentioneazi cd, chiar si in domeniul privat,
carnea de porc era vandutd pe piatd in bucdti mari si transformatd in «Speck». Cea mai mare parte a cirnii de
porc era conservatd iar apoi afumati si era servitd pe tot parcursul anului ca «Speck» si carne de porc afumati.

«Tiroler Speck» este un produs al cirui nivel ridicat al calititii si a cdrui reputatie se datoreazd combinatiei dintre
factorii climatici si know-how-ul specializat al «Tiroler Speckmeister». Clima de munte intra-alpind, care are caracte-
ristici subcontinentale §i prezintd diferente climatice regionale, cu veri predominant umede §i toamne uscate,
a condus la dezvoltarea unor tehnici speciale de depozitare, in cazul «Tiroler Speck» (IGP) fiind dezvoltatd
o metodd de productie speciald care depinde de sezon si de vreme. De-a lungul multor generatii, productia de
«Tiroler Speck» s-a consacrat ca o metoda traditionald de productie in peisajul agricol montan din Tirol, unde nu
era posibild refrigerarea cdrnii proaspete. Cunostintele privind procesul de uscare in aerul curat de munte din
Tirol au fost transmise de la o generatie la alta. Acestea, impreund cu procesul de afumare usoard folosind ames-
tecuri de condimente specifice si lemn de fag sau de frasin, ii conferd produsului «Tiroler Speck» caracteristicile
speciale.

Nivelul ridicat de cunostinte de specialitate care s-au dezvoltat in aria geograficd delimitatd in legdturd cu tehni-
cile de productie si controlul procesului de maturare si care sunt transmise de la o generatie la alta este esential
in ceea ce priveste caracteristicile organoleptice care sunt responsabile pentru calitatea produsului. Reteta de con-
dimente §i metoda de fabricare a produsului «Tiroler Speck» au fost transmise de fiecare generatie de fermieri
copiilor lor. Aceastd traditie, transmisd de la o persoand la alta, a luat forma unei conceptii publice predominante
privind productia comerciald de astizi a produsului «Tiroler Speck». De-a lungul mai multor generatii, acest pro-
dus a fost apreciat datoritd valorii sale nutritive mari, termenului siu mare de valabilitate si multiplelor sale utili-
zdri posibile.

Cunostintele si traditia artizanald a «Tiroler Speckmeister» asigurd mentinerea calitdtii produsului. Secolele de expe-
rientd practicd a «Tiroler Speckmeister» cu privire la efectele pe care materiile prime si conditiile climatice le au
asupra calitdtii produsului (inclusiv cunostintele privind factorii perturbatori de influentd, cauzele anomaliilor,
proprietdtile in continuid schimbare ale materiilor prime si factorii de mediu, precum si efectele reciproce ale
parametrilor de productie) joacd un rol esential in atingerea unui standard inalt de calitate a produsului final.
Supravegherea procesului de productie de citre «Tiroler Speckmeister», care beneficiazd de formare specializatd
suplimentard constantd, previne orice efecte ddundtoare asupra produsului si orice pierdere a calitdtii. Pentru pro-
movarea si dezvoltarea in continuare a cunostintelor privind produsul «Tiroler Speck», mai multe exploatatii, ast-
fel cum se descrie la punctul 4.5, coopereazd la productia de «Tiroler Speck». Impactul pe care acest lucru il are
asupra calittii produsului face parte din formarea continud a «Tiroler Speckmeister» privind conservarea, dezvolta-
rea si imbundtdtirea cunostintelor sale.”

Justificare:

Caietul de sarcini a fost adaptat la dispozitiile Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 si, in consecintd, observatiile
istorice, cum ar fi documentele justificative si vechile traditii cu privire la produsul ,Tiroler Speck”, care erau
descrise initial in sectiunea privind dovada originii, au fost mutate la punctul 4.6 ,Legitura cu aria geograficd”.

Efectele factorilor climatici si umani din aria geograficd au fost descrise in mod cuprinzitor. In acest sens, au fost
descrise in mod detaliat cunostintele specifice ale producitorilor regionali, care, pand acum, au fost tratate doar
sumar in cajetul de sarcini. Aceste cunostinte includ cunostintele traditionale privind tehnicile speciale de depozi-
tare, dezvoltdndu-se o metodd de productie speciald care depinde de sezon si de vreme pentru ,Tiroler Speck”
(IGP), precum si aptitudinile lor avansate privind tehnicile de productie si controlul procesului de maturare —
aptitudini care sunt esentiale pentru reliefarea caracteristicilor organoleptice ale produsului.

In plus, au fost evidentiate acele caracteristici organoleptice care fac produsul si fie special si care fac cunoscute
calitatea si aspectul acestuia.

5. Etichetarea:
Versiunea initiald a punctului 5h are urmdtorul continut:

LIndicatia geograficd protejatd «Tiroler Speck» nu poate fi tradusd in altd limbd. Aceasta trebuie sd apard pe eti-
chetd cu caractere lizibile si indelebile si trebuie s se distingd de orice alte informatii de pe etichetd.

Aceasta trebuie s fie urmatd imediat de termenul «indicatie geograficd protejatd» sisau de abrevierea IGP», care
trebuie s3 apard in limbajul comun referitor la produs. De asemenea, pot fi afisate nume, denumiri comerciale si
mdrci proprii, atdt timp cat acest lucru nu induce in eroare cumpdratorul.

Produsul «Tiroler Speck» poate fi vindut neambalat, ambalat in vid sau in atmosferd controlatd si nefeliat, in
bucdti sau feliat.”
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Acesta este inlocuit cu urmdtorul text:

,Pe fiecare unitate care este ambalatd si pregdtitd pentru vinzare, numdirul exploatatiei, identificatorul de lot sub
forma unui numdr de lot sau a unei date a lotului si cuvintele «Tiroler Speck IGP» trebuie s apard in aceastd
forma intr-un loc vizibil si intr-un mod lizibil si indelebil. In plus, poate si apard si bucata de carne utilizati
sifsau regiunea producitorului din aria geograficd delimitata.

Exemple de etichetare:

— «Bacon Tiroler Speck IGP»;

— «Tiroler Speck IGP obtinut din sunci»;

— «Tiroler Speck IGP — Speck din cotlet din Zillertal»;

— «Tiroler Speck IGP obtinut din burtd de porc, din regiunea Otztal.

Se poate utiliza o indicatie in limbajul comun din domeniul marketingului, cu conditia sd apard si termenul ger-
man «Tiroler Speck IGP».

De asemenea, pot fi afisate nume, denumiri comerciale si marci proprii, cu conditia ca ambalajul rezultat s nu
inducd in eroare.”

Justificare:

Normele detaliate si cuprinzitoare privind etichetarea ajutd la imbundtdtirea transparentei si a informatiilor furni-
zate consumatorilor. De asemenea, a fost reglementatd utilizarea unor informatii suplimentare pentru a indica cu
mai mare exactitate bucata de carne utilizatd si/sau regiunea producitorului din aria geograficd delimitatd, astfel
incat sd se sublinieze caracterul regional al produsului si sd se ofere o descriere mai detaliatd a produsului, prin
includerea unor informatii suplimentare privind bucitile de carne utilizate. Acest lucru asigurd o descriere mai
exactd a produsului si informatii mai bine orientate pentru clienti.

6. Altele:
6.1. Serviciul competent din statul membru:

Denumire: Osterreichisches Patentamt (Oficiul Austriac de Brevete)
Adresi: 1200 Viena
Dresdner Strafle 87

OSTERREICH
Tel.: +43 1534240
Fax: +43 153424535
E-mail:  Herkunftsangaben@patentamt.at

6.2. Organizatia:

Denumire: Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Adresd:  Bundesstrafle 33

6_5 51 Pians
OSTERREICH
Tel.: +43 544269001190
Fax: +43 5442636211190

E-mail:  kontakt@tirolerspeck.info
Componenti: Producitori
Justificare:

Denumirea grupului solicitant s-a schimbat de cind s-a acordat protectie termenului si a fost actualizatd
impreund cu datele modificate ale autorititii competente.

6.3. Organismul de control:

Sectiunea care cuprinde datele de contact ale organismului de control a fost modificatd ca urmare a trecerii la un
organism de control privat. Controalele sunt realizate acum de urmatorul organism de control:

Kontrollservice BIKO Tirol
Wilhelm-Greil-Strafle 9
6020 Innsbruck
OSTERREICH

Tel.: +43 592923100
Fax: +43 592923199
E-mail: office@biko.at
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Sarcinile de control au fost definite cu mai mare exactitate si reglementate astfel incat controalele s includd pre-
levarea de probe de pe piatd sifsau din exploatatie, precum §i un control pe teren al exploatatiei pentru verifica-
rea caracteristicilor produsului si a evidentelor mentionate in dovada originii. Drept urmare, cele mai importante
puncte ale controlului sunt definite in caietul de sarcini.

6.4. Cerinte nationale:

Sectiunea ,Cerinte nationale” este eliminatd in intregime.

6.5. Modificdri de redactare:

6.5.1. Harta (anexa 2 la caietul de sarcini) si nota corespunzitoare din sectiunea ,Aria geograficd in cauzd” au
fost inlocuite de denumirea ,Landul Tirol” ca arie geograficd. Drept urmare, aria geografic este descrisi in
mod clar si precis; nu este necesard o harta.

6.5.2. Anexa 3, care a fost mentionatd in sectiunile ,Aria geograficd in cauzd” si ,Metoda de productie” si care
cuprindea conditiile pentru productia de carne de porc si cerintele pentru carne proaspdtd (buciti de
carne), a fost eliminatd in intregime. Cerintele in aceastd privintd sunt previzute in mod concludent in
Pachetul privind igiena al UE, in legislatia europeand privind hrana pentru animale si in Regulamentul (CE)
nr. 1234/2007 al Consiliului de instituire a unei organizdri comune a pietelor agricole si s-au dovedit
suficiente pentru asigurarea calitdtii produsului. Prin urmare, nu mai este necesar si se impund ca hrana
pentru animale s fie in conformitate cu reglementdrile din Austria. Intrucat, deseori, dupd ce carnea este
pusd pe piatd, nu sunt disponibile date privind continutul de poliene din hrana pentru animale utilizat in
productia de carne si intrucét analizele efectuate in cadrul sistemului de control intern aratd cd, din 2008,
continutul de acizi grasi a rdmas constant, la o medie multianuald de 12,22 g/100 g (care corespunde
valorii-limitd dorite initial), criteriul privind continutul de poliene este, de asemenea, de prisos, prin
urmare dispozitiile de la punctele A-C din anexa 3 au fost eliminate.

DOCUMENT UNIC
»TIROLER SPECK”
Nr. UE: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)
,Tiroler Speck”
2. Statul membru sau tara tertd
Austria
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1.  Tipul de produs
Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)
3.2.  Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1.

,Tiroler Speck” (IGP) este un produs artizanal din carne de porc conservatd traditional, fabricat din pulpi dezo-
satd, cotlet, burtd, spatd sau ceafd, care este apoi sirat uscat, este condimentat cu un amestec special de condi-
mente care includ cel putin ienupdr, piper negru si usturoi, este conservat, afumat la rece conform unui proces
specific fiecdrei regiuni folosind cel putin 50 % lemn de fag sau de frasin si este uscat in aer liber. Culoarea exteri-
oard este maro inchis, iar culoarea in sectiune este rosiatici, cu un strat alb de grasime. Mirosul este puternic
picant si parfumat, cu note mature clare si cu miros de afumiturd. Gustul este usor picant, trecind de la note
clare de fum, usor de recunoscut, la 0 aroma bogatd de carne si completat de un gust sirat distinct.

Proprietdti fizico-chimice si microbiologice:
— Raportul apd/proteine: max. 1,7 (tolerantd + 0,2)

— Continutul de sare (NaCl): max. 5,0 % [tolerantd + 1,5 % (centru) + 2,0 % (margine)]”
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Produsul ,Tiroler Speck” este fabricat exclusiv in aria geografici delimitatd si este disponibil, in forma finald,
ambalat fie in vid, fie In atmosferd controlatd si nefeliat, in buciti sau feliat.

3.3.  Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Bucitile de carne utilizate pentru ,Tiroler Speck” (IGP) sunt originare din Uniunea Europeand si cuprind pulpi cu
sorici, cu sau fard muschiul spetei, cotlet cu sorici, burtd cu sorici (cu sau fird cartilaje), spatd cu sorici i ceafd cu
sorici, sunt complet dezosate si sunt tdiate conform bunei practici de fabricatie.

3.4.  Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele de productie (de la etapa de sdrare pand la produsul final) se realizeazi in aria geograficd delimitatd.

3.5.  Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Produsul ,Tiroler Speck” (IGP) trebuie si fie feliat de un specialist format in productia de ,Tiroler Speck” (IGP),
cunoscut sub denumirea de ,Tiroler Speckmeister”, sau si fie feliat sub supravegherea acestuia. In timpul felierii,
fiecare lot finalizat trebuie si fie supus unei verificdri senzoriale pentru a asigura faptul cd nu existd abateri nedo-
rite in ceea ce priveste culoarea sau gustul. In cazul in care existd defecte (cum ar fi putrefactia, defecte de culoare
sau formarea nedoritd a unei margini uscate), trebuie sd se ia masuri imediate pentru adaptarea parametrilor de
control (cum ar fi temperatura, umiditatea sau durata fiecdrei etape din proces) pentru loturile sau unititile aflate
incd in curs de productie. Pentru a garanta rapiditatea procesului de asigurare a calitdtii, activitdtile pentru pro-
ductia de unitdti ambalate de ,Tiroler Speck” (IGP) sunt realizate exclusiv in exploatatia producitoare sau in gru-
pul de exploatatii [si anume, o exploatatie comerciald cu mai multe puncte de lucru, in fiecare dintre acestea
realizandu-se etape individuale ale productiei de ,Tiroler Speck” (IGP), sau care detine mai multe adrese postale in
acelasi district].

Pentru a evita orice efecte ddunitoare rezultate din oxidare sau uscare sau ca urmare a alterdrii microbiologice
din cauza formdrii unei pelicule de mucegai si pentru a evita astfel o pierdere a calitdtii, intervalul de timp dintre
feliere si ambalare trebuie si fie scurt, motiv pentru care ambalarea produsului ,Tiroler Speck” (IGP) nefeliat, in
buciti sau feliat, ambalat in vid sau in atmosferd controlatd, trebuie si se realizeze in aria geograficd delimitata.
Cu toate acestea, in cazul in care, ca urmare a unor prevederi specifice, este necesard o perioadd de depozitare
inainte de inceperea felierii, depozitarea trebuie sd se realizeze numai in ambalaj in vid sau in atmosferd contro-
latd (ambalarea initiald) pentru a evita pierderea calititii ca urmare a uscirii suplimentare sau ca urmare a alterarii
microbiologice din cauza formdrii unei pelicule de mucegai. Ulterior, produsul ,Tiroler Speck” (IGP) fie este tdiat
in buciti pentru uz casnic, fie este indepartat de sorici, preparat si tdiat in felii ori preparat pentru a fi ,gata de
utilizare in bucitirie” si, In orice caz, este ambalat in vid sau in atmosferd controlatd (ambalarea final3).

Produsul ,Tiroler Speck” (IGP) poate fi vandut nefeliat unititilor din sectorul comertului cu amdnuntul cu pro-
duse alimentare atat timp cat este feliat in prezenta cumpdaritorului, cu conditia ca aceastd cantitate de ,Tiroler
Speck” (IGP) nefeliat si nu depdseascd 10 % din lotul din ziua respectivd si ca, la momentul verificarii in cadrul
procesului de feliere (in buciti, felii, cuburi etc.), partea rimasa sd nu prezinte semne ci lotul contine defecte, care
sd sugereze cd produsul ,Speck” care urmeazd si fie vandut nefeliat prezintd defecte.

3.6.  Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe fiecare unitate care este ambalatd si pregititd pentru vanzare, numdrul exploatatiei, identificatorul de lot sub
forma unui numdr de lot sau a unei date a lotului si cuvintele ,Tiroler Speck IGP” trebuie si apard intr-un loc
vizibil si intr-un mod lizibil si indelebil. Poate si apari si bucata de carne utilizati sifsau regiunea producitorului
din aria geograficd delimitata.

Se poate utiliza o indicatie in limbajul comun din domeniul marketingului, cu conditia s apard si termenul ger-
man ,Tiroler Speck IGP”.

De asemenea, pot fi afisate nume, denumiri comerciale §i marci proprii, cu conditia ca ambalajul rezultat s nu
inducid in eroare.

4, Delimitarea concisd a ariei geografice

Landul Tirol



8.2.2018 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C46/19

5. Legitura cu aria geograficd

In peisajul montan din Tirol, care este caracterizat de terenuri agricole, productia de ,Speck” ca mod de conser-
vare a cdrnii proaspete a fost dezvoltatd si rafinatd de-a lungul multor generatii. Cunostintele privind reteta
speciald de condimente §i metoda traditionald de fabricare pentru produsul ,Tiroler Speck” au fost transmise de
fiecare generatie de fermieri copiilor lor. Aceastd traditie, transmisd de la o persoand la alta, a luat forma unei
conceptii publice predominante privind productia comerciald de astdzi a produsului ,Tiroler Speck”. Procesul de
uscare in aerul curat de munte din Tirol, procesul de afumare usoard folosind amestecuri de condimente specifice
si utilizarea lemnului de fag sau de frasin pentru a produce fumul — toate acestea fiind componente necesare ale
procesului de productie — constituie o procedurd aparte, specific regionald, care i conferd produsului ,Tiroler
Speck” aspectul caracteristic maro inchis. Cu exceptia ,Schopfspeck” (,Speck” obtinut din ceafd), suprafetele sectiunii
prezintd un strat alb de grisime, iar carnea are o culoare rosie aprinsd, care se inchide pe médsurd ce se apropie
de partea cdrnoasa. Caracteristicile inconfundabile ale acestui produs constau in aroma picantd si parfumatd, cu
note mature sesizabile si gustul usor picant cu note de fum si de sare, totodatd avand la bazd aroma de carne de
porc. In aceastd imagine de ansamblu, variatiile regionale si modificirile subtile ale caracteristicilor organoleptice
sunt obisnuite, in functie de particularitdtile culturale inrddacinate in regiunile si viile corespunzitoare din aria
geografici delimitatd. In consecintd, anumite aspecte ale naturii tipice a produsului, cum ar fi profilul de gust sau
notele de fum de lemn, dobdndesc caracteristici regionale speciale fird a influenta sau a modifica identitatea glo-
bald a ,Tiroler Speck” (IGP).

Metoda traditionald de fabricare, dezvoltatd in aria geograficd, se bazeazd pe cunostintele producitorilor, care au
fost transmise de la o generatie la alta de-a lungul secolelor.

Cunostintele si traditia artizanald a ,Tiroler Speckmeister” asigurd mentinerea calitdtii ridicate a produsului. Secolele
de experientd practicd a ,Tiroler Speckmeister” cu privire la efectele pe care materiile prime si conditiile climatice le
au asupra calitdtii produsului (inclusiv cunostintele privind factorii perturbatori de influentd, cauzele anomaliilor,
proprietitile in continud schimbare ale materiilor prime si factorii de mediu, precum si efectele reciproce ale
parametrilor de productie) joacd un rol esential in atingerea unui standard inalt de calitate a produsului final. Prin
urmare, durata procesului de uscare in aer liber este masuratd de ,Tiroler Speckmeister” pe baza conditiilor clima-
tice actuale din regiune si a dimensiunii bucitilor de carne. Acest lucru este necesar pentru a asigura un proces
atent de uscare si un produs de calitate ireprogabild cu toate trisiturile sale specifice (culoare exterioard maro
inchis, texturd variind intre moderat-fermd si fermd, aromi de ienupir cu note sdrate sesizabile si miros de
afumaturad).

Supravegherea procesului de productie de citre ,Tiroler Speckmeister”, care beneficiazd de formare specializatd
suplimentard constantd, previne orice efecte ddunitoare asupra produsului si orice pierdere a calitatii.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din regulament]

https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/tirolerspeck/
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