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KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) nr 148/2010
av den 23 februari 2010

om godkinnande av mindre idndringar av produktspecifikationen for en skyddad beteckning som
tagits upp i registret éver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar
(Prosciutto di Parma [SUB])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
satt,

med beaktande av rddets forordning (EG) nr 510/2006 av den
20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och ur-
sprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ('),
sdrskilt artikel 9.2, andra meningen, och

av foljande skal:

(1) I enlighet med artikel 9.1 forsta stycket i forordning (EG)
nr 510/2006 och artikel 17.2 i samma férordning har
kommissionen granskat Italiens begiran om godkin-
nande av en dndring av uppgifterna i produktspecifika-
tionen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Prosci-
utto di Parma”, som registrerats genom kommissionens
forordning (EG) nr 1107/96 (2.

(2)  Syftet med begdran ar att dndra produktspecifikationen
genom att niarmare faststilla pd vilka villkor som lag-
ringsperioden for skivad och férpackad “Prosciutto di

Parma” fir forlingas och genom att 4ndra logotypens
grafiska utformning.

(3)  Kommissionen har granskat dessa dndringar och funnit
att de dr befogade. Eftersom édndringarna dr mindre dnd-
ringar enligt artikel 9 i forordning (EG) nr 510/2006 far
kommissionen godkdnna dem utan det forfarande som
anges i artiklarna 5, 6 och 7 i den forordningen.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikation for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Prosciutto di Parma” ska dndras i enlighet med bilaga I till
denna férordning.

Artikel 2

En uppdaterad sammanfattning av produktspecifikationen finns
i bilaga II till denna f6rordning.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfardad i Bryssel den 23 februari 2010.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.

E
(®) EGT L 148, 21.6.1996, s. 1.

Pd kommissionens vignar
José Manuel BARROSO
Ordférande
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I produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Prosciutti di Parma” godkinns foljande dndringar:

1. I andra stycket pd blad H andra stycket ska foljande liggas till:

"c) Skivad och forpackad Prosciutto di Parma’:

— Forpackningarna ska i det 6vre vinstra hornet markas med en triangel (som utgor 25 % av den 6vre delens yta)
i vilken hertigkronan dterges mot svart eller genomskinlig bakgrund inom de grinser och péd de villkor som
anges i direktivets bilaga om skivning och forpackning av "Prosciutto di Parma”. Dessutom ska foljande

uppgifter anges:”

2. Tabellen i artikel 12.3 i kapitel 5 (skivning och forpackning) i bilagan till produktspecifikationen ska kompletteras

enligt foljande:

"Produktens vikt

Mognadslagring

Minsta héllbarhetstid
i skyddad atmosfir

Minsta héllbarhetstid

7-8,5 kg 12 ménader 60 days 90 days

7-8,5 kg 14 manader 90 dagar 90 dagar
7-8,5 kg 15 mdnader 120 dagar 120 dagar
8,5-10 kg 14 ménader 60 days 90 days

8,5-10 kg 16 manader 90 dagar 90 dagar
8,5-10 kg 17 manader 120 dagar 120 dagar
>10 kg 16 mdnader 60 dagar 90 dagar
>10 kg 18 manader 90 dagar 90 dagar
>10 kg 19 ménader 120 dagar 120 dagar”

3. Artikel 13.1 i kapitel 6 i samma dokument ska dndras pd foljande sitt:

"1.  Forpackningar med 'Prosciutto di Parma’ ska, oberoende av utformning, dimension eller vikt, i det dvre vinstra
hornet mirkas med en triangel (som utgor 25 % av den 6vre delens yta) i vilken konsortiets marke dterges mot svart
bakgrund. Dessutom ska foljande uppgifter anges: "Prosciutto di Parma — denominazione di origine protetta ai sensi
della legge 13 febbraio '90 no 26 e del regolamento (CE) n. 1107/96 — confezionato sotto il controllo dellIstituto
Parma Qualitd’. Forpackningens grafiska utformning ska motsvara den grafiska reproduktion som bifogas till bilagan

till detta direktiv (bilaga 1).”

4. Foljande punkter ska laggas till i artikel 13:

"3, Nir 'Prosciutto di Parma’ forpackas i enlighet med samtliga villkor i punkt 4 nedan ska den gemensamma
mirkning av forpackningen som anges ovan bestd av en triangel mot en genomskinlig bakgrund, dir EG-symbolen for
SUB ska dterges mot svart bakgrund hogst upp. Forpackningens grafiska utformning ska motsvara den grafiska
reproduktion som bifogas till bilagan till detta direktiv (bilaga 2) som den utgor en integrerad del av.

4. De bestimmelser som avses i punkt 3 ar foljande:

a) Produkten ska forpackas i en skyddande atmosfir utan separationspapper.

b) Den minsta hallbarhetstiden fir inte vara lingre dn 25 dagar (rdknat frén forpackningsdagen).

¢) Forpackningens vikt varierar av naturliga skil, men den minsta tillitna vikten 4r 110 g.
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d) 'Prosciutto di Parma’ ska mognadslagras under minst 16 ménader.
¢) Forpackningen ska vara helt och héllet genomskinlig sdvil pa framsidan som pa baksidan.

f) Genom undantag frn bestimmelserna i punkt 2 fir inga andra grafiska symboler, marken eller uppgifter finnas pa
forpackningen, med undantag av uppgifterna i den triangel som anges ovan eller pa den tekniska etiketten (som far
anbringas pa forpackningens fram- eller baksida).

@) Den tekniska etikettens yta far inte Gverskrida 13 % av forpackningens fram- eller baksida.

=

Pi den tekniska etiketten ska vid sidan av de uppgifter som krivs enligt lagstiftningen (ddribland uppgiften
‘Garantito dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ai sensi dell'articolo 10 del regolamento
(CE) n. 510/2006’) ocksd anges forpackningsforetagets eller producentens, eller i forekommande fall, moderbolagets
namn/firmanamn och/eller varumarke.

Bestimmelserna om den grafiska utformningen och dimensionerna for de uppgifter och mérken som ingdr i den
konsortietriangel som anges i punkterna 1 och 3 anges i bilagorna 3 och 4 till detta direktiv, som bilagorna utgér en
integrerad del av.”
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BILAGA 11

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Réddets forordning (EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for

3.1

3.2

3.3

3.4

jordbruksprodukter och livsmedel

"PROSCIUTTO DI PARMA”
EG-nr: IT-PDO-0217-0067-30.01.2009
SGB ( ) SUB (X)

BETECKNING

"Prosciutto di Parma”

MEDLEMSSTAT ELLER TREDJELAND

Italien

BESKRIVNING AV JORDBRUKSPRODUKTEN ELLER LIVSMEDLET
Produkttyp
Klass 1.2 Kottprodukter

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) ér tillimplig

Mognadslagrad lufttorkad skinka. Identifieras genom en brannmarkning pé svélen. Rundad form. Distala delar och
eventuella yttre skonhetsfel som kan skada produktens image har putsats bort. Andelen kott utan sval ovanfor
larbenshalsen far vara hogst 6 cm. Vikt: Vanligtvis mellan atta och tio kg, aldrig under sju kg. Snittytans firg:
enhetlig mellan rosa och rod med helt vita fettpartier. Smak och doft: Smaken ar st och god, saltet dr foga
framtradande och doften stark och karakteristisk. Produkten uppfyller kraven angdende vattenhalt, salthalt och
proteinsammansittning. Efter brannmarkningen far skinkan med beteckningen "Prosciutto di Parma” saluforas hel,
i benfria bitar i varierande form och vikt eller i skivor som forpackas pd lampligt sitt.

Révaror (endast for bearbetade produkter)

Den ravara (firsk skinka) som anvinds for att framstalla "Prosciutto di Parma” utmarks av foljande egenskaper: fettets
konsistens faststdlls pa grundval av jodtalet och halten av linolsyra i skinkans inre och yttre underhudsfettlager.
Jodtalet for varje enskild skinka far inte overstiga 70 och linolsyrahalten far inte Gverstiga 15 %. Fettlagrets tjocklek
mits pd den yttre delen av den farska kantskurna skinkan, i en rak vinkel i férhéllande till larbenshalsen. Tjockleken
bor vara cirka 20 mm hos de farska skinkor som ska beredas till "Prosciutto di Parma” pa 7-9 kg och cirka 30 mm
hos de firska skinkor som ska beredas till "Prosciutto di Parma” pa mer dn 9 kg. Fettlagret (inklusive svalen) hos
dessa bdda typer av firska skinkor fir under inga omstindigheter vara mindre 4n 15 mm respektive 20 mm. I
toppen bor fettlagret vara s& pass tjockt att det inte lossnar fran sjdlva kottet. De firska trimmade skinkorna bor viga
mellan 12 och 14 kg och fér inte viga mindre 4n 10 kg.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Tillitna foder, kvantiteter och villkor fér anvindning anges i tva tabeller, dir den forsta giller tillitna foder upp
80 kg levande vikt och den andra giller tillitna foder under slutgodningsperioden. Fodret ges helst i flytande form
(skulor eller misk), traditionellt blandat med vassle.

Under den forsta fasen ska spannmadl utgéra minst 45 % av den totala fodergivan och foljande foder ar tillitna
utover dem som anges for den andra fasen: majsglutengryn ochfeller majsglutenfoder, urkdrnade johannesbrod,
fiskmjol, sojamjol, destillerirester, kirnmjolk, fetter med en smiltpunkt Gver 36 °C, lysin, majsensilage.

Under den andra fasen, godningsfasen, ska spannmal utgora minst 55 % av den totala fodergivan och féljande foder
ar tilldtna: majs, krossad majs och/eller majskolvar, sorghum, korn, vete, rigvete, havre, mindre vanliga spannméls-
slag, kli och andra biprodukter fran bearbetning av vete, torkad potatis, pressad och ensilerad betmassa, linkakor,
torkade betrester efter sockerframstillning, dppel- eller pironmask, druv- eller tomatskal for att forbattra matsmalt-
ningen, vassle, kirnmjolk, torkat lusernmjol, melass, mjol pd pressrester frén soja, solrosfron, sesamfron, kokos,
majskorn, drter och/eller andra baljvixter, 6ljast och andra sorters jist, fetter med en smaltpunkt over 40 °C.
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3.5

3.6

3.7

Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Produktionsverksamheten och mognadslagringen ska ske i det produktionsomrdde som anges i punkt 4 for att
garantera produktens kvalitet, sparbarhet och kontroll.

Sarskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.

Efter markningen far skinka med beteckningen "Prosciutto di Parma” siljas hel, i benfria bitar i varierande form och
vikt eller i skivor som forpackas pa lampligt sitt. I det senare fallet far skivningen och forpackningen uteslutande ske
i det sarskilda produktionsomrdde som anges i punkt 4, och produkten ska vara markt pa ett outplanligt sitt med
den skyddade ursprungsbeteckningens logotyp i enlighet med punkt 3.7 for att garantera de kvalitativa egenskaper
som dr typiska for "Prosciutto di Parma” och en fullstindig sparbarhet for produkten.

Sirskilda regler for mirkning

Det frimsta kidnnetecknet for en skinka med den skyddade ursprungsbeteckningen “Prosciutto di Parma” och som
gor att den sirskiljer sig fran andra skinkor pd marknaden ar den sd kallade hertigkronan (ett brinnmirke forestal-
lande en stiliserad krona med fem spiror tillsammans med ordet "Parma”). Kronan bade identifierar och kvalitets-
sikrar skinkan, dvs. den skiljer ut parmaskinkan frdn andra lufttorkade skinkor och garanterar att den ar akta
(identifieringsmarke) och har genomgatt alla de foreskrivna produktionsetapperna och att de ansvariga utfort kont-
roller vid varje etapp. Den skyddade ursprungsbeteckningen far endast anvindas pa villkor att skinkan brannmirkts
med hertigkronan. Om brannmarkning med hertigkronan saknas fir beteckningen "Prosciutto di Parma” inte an-
vindas i markningen, pd forpackningen i saluféringshandlingarna eller vid sjdlva saluforingen (detta géller hel, skivad
och forpackad skinka, samt vid forsiljning i losvikt).

I mirkningen pa "Prosciutto di Parma” ska foljande uppgifter finnas:

Hel skinka med ben:

— Uppgiften "Prosciutto di Parma” och uppgiften "Denominazione di origine protetta”.

— Uppgift om produktionsanldggningen.

Forpackad, hel, benfri skinka eller forpackad benfri skinka i bitar:

— Uppgiften "Prosciutto di Parma” och uppgiften "Denominazione di origine protetta”.

— Uppgift om forpackningsanldggningen.

— Produktionsdatum, om sigillet inte lingre ir synligt.

Skivad och forpackad skinka:

— Forpackningarna ska det i det Gvre vdnstra hornet mirkas med en triangel (som utgor 25 % av den 6vre delens
yta) i vilken hertigkronan dterges mot svart eller genomskinlig bakgrund inom de granser och pé de villkor som
anges i direktivets bilaga om skivning och férpackning av "Prosciutto di Parma”. Dessutom ska f6ljande uppgifter
anges:

— Uppgiften "Prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio 1990, n. 26 et
del REG. (CE) n. 1107/96” ("Prosciutto di Parma” skyddad ursprungsbeteckning i enlighet med lag nr 26 av
den 13 februari 1990 forordning (EG) nr 1107/96).

— Uppgiften "confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato” (forpackad under tillsyn av det godkinda
kontrollorganet).

— Uppgift om forpackningsanldggningen.
— Uppgift om produktionsdatum (det datum dd mognadslagringen inleddes enligt uppgifterna pé sigillet).

Andra uppgifter av typen "classico” (klassisk), "autentico” (autentisk), "extra”, "super” fr inte férekomma tillsammans
med den skyddade ursprungsbeteckningen. Uppgifterna "disossato” (urbenad) och “affettato” (skivad) och liknande
uppgifter som inte anges sirskilt i produktspecifikationen far férekomma.

KORT BESKRIVNING AV DET GEOGRAFISKA OMRADET

"Prosciutto di Parma” framstills i det begrinsade geografiska omride som utgérs av provinsen Parma (i regionen
Emilia-Romagna), minst 5 km séder om Via Emilia. Omradet stricker sig till 900 meters hojd och avgrinsas i oster
av floden Enza och i vister av dn Stirone.

Révaran kommer frin ett geografiskt omrade som dr storre dn bearbetningsomrddet och som omfattar foljande
regioner: Emilia-Romagna, Veneto, Lombardiet, Piemonte, Molise, Umbrien, Toscana, Marche, Abruzzerna och
Latium.
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5. SAMBAND MED DET GEOGRAFISKA OMRADET
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

"Prosciutto di Parmas” sdrskilda egenskaper dr nira kopplade till natur- och milj6villkoren i omradet och till vissa
minskliga faktorer. Dessa dr ocksd av avgorande betydelse for att de hoga standarderna vad giller kvalitet, hygien
och livsmedelssakerhet ska kunna bibehéllas. Inom det avgransade geografiska makroomréadet 4r det endast ett fital
begrinsade omraden, med unika forhéllanden och sirskild mansklig kompetens, som har utvecklats till produktions-
omraden for den skinka som fir anvinda ursprungsbeteckningen. Produktionsomradet for "Prosciutto di Parma”,
som dr en liten del av provinsen Parma, ar ett sddant begransat omrdde. Pa grund av omradets geografiska placering
rader unika ekologiska, klimatmassiga och miljomassiga forhallanden, dir vinden fran havet blaser in frdn Versiliens
kust, passerar genom olivodlingar och pinjelundar i Val di Magra, fortsitter genom bergspassen i Apenninerna och
pa vigen for med sig doften av kastanjer och torkar parmaskinkorna och ger dem deras unika sotma.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

"Prosciutto di Parma” 4r en lufttorkad skinka som har mognatslagrats under minst 12 ménader. De enda tillitna
ingredienserna ir skinka och salt. Slutprodukten har en rundad yttre form. Distala delar (ben) har putsats bort och
andelen kott utan sval ovanfor larbenshalsen far vara hogst 6 cm. Den mognadslagrade produkten viger vanligtvis
8-10 kg, aldrig under 7 kg. Snittytans firg ska vara enhetlig mellan rosa och rod med helt vita fettpartier. Smaken 4r
sot och god, saltet dr foga framtridande och doften god och karakteristisk. Vid analys ska produkten uppfylla
noggranna krav angdende vattenhalt (59-64 %), salthalt (4,5-6,9 %) och proteinsammansittning (24-31).

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omridet och produktens kvalitet, anseende eller en viss annan
egenskap som kan hinforas till produkten

De produktionskriterier som kravs for att f anvinda ursprungsbeteckningen "Prosciutto di Parma” har ett mycket
ndra samband med miljovillkoren och de naturliga och minskliga faktorerna. Det finns en stark koppling mellan
rdvaran och "Prosciutto di Parma”, som tillsammans med utvecklingen av produktionen och det geografiska omradets
socioekonomiska utveckling har lett fram till skinkans unika egenskaper. Révaran har sirskilda egenskaper som helt
och héllet beror pa forhéllandena i det geografiska makroomrddet. I norra och centrala Italien (det omrdde som
anges i punkt 4.2) har man sedan etruskisk tid fott upp svin.

Uppfodningen av tunga svin som slaktas nar de ér lite dldre har utvecklats i etapper. I borjan fédde man upp
inhemska raser och uppfodningen utvecklades i takt med att miljovillkoren och de ekonomiska och sociala forhal-
landena forindrades, som till exempel genom att metoderna f6r spannmélsodling och mjolkbearbetning utvecklades,
vilket paverkade utfodringsmetoderna. Den naturliga slutprodukten av den historiska utvecklingen 4r den aktuella
skinkan med ursprungsbeteckningen. Inom det avgrinsade geografiska makroomradet finns det endast ett begriansat
omrdde som tack vare sina unika miljoforhdllanden och den sirskilda minskliga kompetensen har utvecklats till
produktionsomradet for "Prosciutto di Parma”. Detta avgrinsade omrdde utgor en liten del av provinsen Parma. Pa
grund av omradets geografiska placering rader unika ekologiska, klimatmissiga och miljoméssiga forhallanden, dar
vinden fran havet blaser in fran Versiliens kust, passerar genom olivodlingar och pinjelundar i Val di Magra, fortsitter
genom bergspassen i Apenninerna och pé vigen for med sig doften av kastanjer och torkar parmaskinkorna och ger
dem deras unika sotma.

Parma ligger i hjirtat av det gamla Gallia Cisalpina (Gallien hitom alperna) vars invénare fodde upp stora flockar med
svin och var sirskilt skickliga pa att framstilla saltade skinkor.

Gar man langre fram i tiden hittar man mdnga skriftliga hanvisningar till skinkan och dess framstdllningsmetoder,
bland annat i handelskammarens forteckningar fran 1913, dir det aktuella produktionsomradet nimns. Den forsta
rent hantverksmissiga fasen har i vira dagar utvecklats till en industriell process som dnda bibehéller produktens
traditionella egenskaper.

Produktens ursprung ér historiskt dokumenterad och detta giller dven révarans ursprungsomrédde. Produkten har
utvecklats ur den typiska landsbygdskultur som dr gemensam for hela det makroomrade som anges ovan och som ar
koncentrerat till en viss del av provinsen Parma pd grund av mikroklimat och andra unika miljoférhéllanden.

HANVISNING TILL OFFENTLIGGORANDET AV SPECIFIKATIONEN

De italienska myndigheterna har inlett det nationella forfarandet for invdndningar mot ansokan om éndring av den
skyddade ursprungsbeteckningen "Prosciutto di Parma”. Produktspecifikationens konsoliderade text finns att lisa pé
foljande Internetadress:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg
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