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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 1135/2013

av den 7 november 2013

om godkinnande av en mindre dndring av produktspecifikationen for en beteckning som tagits upp
i registret 6ver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar (Prosciutto
Toscano [SUB]J)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
sdtt,

med beaktande av Europaparlamentets och radets forordning
(EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (), sarskilt ar-
tikel 53.2 andra stycket, och

av foljande skal:

(1)  Kommissionen har i enlighet med artikel 53.1 forsta
stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 granskat Italiens
begiran om godkdnnande av en dndring av produktspe-
cifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Prosciutto Toscano”, vilken registrerades i enlighet med
kommissionens forordning (EG) nr 1263/96 (3) i dess
indrade lydelse enligt forordning (EU) nr 777/2010 (3).

(2)  Syftet med ansokan ar att dndra produktspecifikationen
for att precisera att det inte lingre ar tilltet att anvdnda
tillsatser eller konserveringsmedel vid framstillningen av
"Prosciutto Toscano”.

(3)  Kommissionen har granskat dndringen i frdga och funnit
att den dr befogad. Eftersom andringen 4r en mindre
andring i den mening som avses i artikel 53.2 tredje
stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 fir kommissio-
nen godkinna den utan att f6lja det forfarande som fast-
stills i artiklarna 50-52 i den férordningen.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikation for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Prosciutto Toscano” ska dndras i enlighet med bilaga I till
denna forordning.

Artikel 2

Ett konsoliderat sammanfattande dokument med de viktigaste
uppgifterna i produktspecifikationen &terfinns i bilaga II till
denna forordning.

Artikel 3

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

Denna forordning 4r till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfardad i Bryssel den 7 november 2013.

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EGT L 163, 2.7.1996, s. 19.
() EUT L 233, 3.9.2010, s. 11.

Pd kommissionens vagnar
For ordféranden

Dacian CIOLOS
Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Foljande dndring av produktspecifikationen till den skyddade ursprungsbeteckningen "Prosciutto Toscano” godkanns:

Det 4r inte langre tillatet att anvinda tillsatser eller konserveringsmedel vid framstillningen av "Prosciutto Toscano”. Den
traditionella metoden for bearbetning av "Prosciutto Toscano” garanterar att denna typ av dmnen inte anvinds. Sarskilt
forbudet mot att anvdnda nitriter och nitrater stirker sambandet med den traditionella metoden for framstillning av
"Prosciutto Toscano” och garanterar att det inte forekommer tillsatser och konserveringsmedel (E251-E252) i slutpro-
dukten.
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BILAGA 1I

Konsoliderat sammanfattande dokument

Rédets forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och

3.1

3.2

33

3.4

3.5

ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (1)
"PROSCIUTTO TOSCANO”
EG-nr: IT-PDO-0317-01009-2.7.2012
SGB () SUB (X)

Beteckning

"Prosciutto Toscano”

Medlemsstat eller tredjeland

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

Vid saluféringen ska "Prosciutto Toscano” ha foljande fysiska, organoleptiska, kemiska och kemisk-fysiska egen-
skaper: Formen ska vara rundad i toppen och kéttlagret far inte vara tjockare 4n 8 cm i forhdllande till larbenets
topp. Skinkorna ska vdga mellan 8 och 9 kg men aldrig mindre dn 7,5 kg. Snittytans farg 4r kraftigt rod till ljusrod
med f3 inslag av intramuskuldrt fett. Underhudsfettet dr vitt med smé rosa skiftningar, kompakt och fritt frén
brottlinjer mellan de olika muskelskikten; underhudsfettet sitter titt samman med sjilva muskeln. "Prosciutto Tos-
cano” fir saluforas under hogst 30 manader efter den dag dd bearbetningen av de firska skinkorna pédborjas.
"Prosciutto Toscano” far dven saluforas i form av benfri skinka, i bitar av varierande storlek och vikt, och i skivad
form.

Smaken 4r god och typiskt kraftig och doften dr god och karakteristisk, tack vare de traditionella metoder for
bearbetning och mognadslagring som anvénds.

Skinkan har foljande kemisk-fysiska egenskaper:

Salthalt (uttryckt som NaCl): % hogst 8,3
Vattenhalt: % hogst 61,0
Protolysindex: % hogst 30,0

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

De firska skinkor som anvinds for framstillningen av "Prosciutto Toscano” hirrdr fran grisar som dr fodda,
uppfodda och har slaktats inom det omrdde som anges i punkt 4 i detta dokument. Grisarna ska viga minst
160 kg, med en tolerans pa +/— 10 %, och de ska vara minst 9 manader gamla. "Prosciutto Toscano” ska framstillas
av firska skinkor frén tunga svin, renrasiga eller hybrider av de traditionella basraserna Large White och Landrace.
En firsk putsad skinka fir inte vidga mindre 4n 11,8 kg.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Det foder som anvinds hdrror huvudsakligen fran det avgrinsade omrdde som anges for uppfodningen av svinen
enligt punkt 4 i detta dokument och forvaltas i enlighet med ett integrerat system for den specifika produktions-

kedjan.

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

De enskilda faserna i framstillningen av "Prosciutto Toscano” — saltning, torkning, polering och mognadslagring —
ska dga rum i det traditionella produktionsomradet som omfattar hela regionen Toskana.

(") EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om

kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (EUT L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.6

3.7

5.2

5.3

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Alla typer av produkten — urbenade, i bitar eller skivor — ska efter markning marknadsforas férpackade i limpliga
behallare eller livsmedelsforpackningar, som forseglats pa lampligt sdtt. Skivning och férpackning av skinkan ska dga
rum efter avslutad mognadslagring och i det produktionsomréde som anges i punkt 4 for att det ska vara majligt att
garantera att de olika lagringsperioder som foreskrivs for den skivade produkten iakttas och de typiska egenskaperna
i frdga om vattenhalt och snittytans utseende vad giller muskel- och fettmingden enligt punkt 3.2. bevaras. Om det
skulle tilldtas att skinka som ar avsedd for skivning eller styckning i benfria bitar forvaras under obestimd tid under
andra forhdllanden dn de foreskrivna, skulle detta kunna leda till att skinkan far helt andra egenskaper dn de som
den dr kind for. Till exempel skulle det kunna bildas onormalt mogel, proteinerna skulle kunna foérsimras pa ett
onormalt sitt och protolysindexet skulle dirigenom kunna forindras. Dessutom skulle fettet kunna hirskna, vilket
skulle ge upphov till annan doft och smak 4n vad skinkan historiskt sett ar kdnd for. Om skinkans snittyta eller en
skiva skinka exponeras for luft fore forpackningen kan detta leda till en kraftig oxidering, till att skinkan blir brun
till fargen och tll att den utsatta muskelmassan torkar eller till att kottet blir sladdrigt till konsistensen om det
utsdtts for hog fuktighet.

Sirskilda regler for markning

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Prosciutto Toscano” méste anges med tydliga och outplanliga bokstiver och
sdrskiljas frén andra uppgifter i mérkningen. Den ska tf6ljas av beteckningen "Denominazione di Origine Protetta”
eller forkortningen "DOP”. Det dr forbjudet att ldgga till ndgon som helst information som inte 4r klart foreskriven.
Dock far det anges uppgifter om producentens namn eller firma eller privata marken, forutsatt att de inte innehaller
positiva virdeomdomen eller kan vilseleda konsumenterna. Likasd far namnet pd den uppfodningsanliggning som
produkten hdrror frén anges pé skinkan, pé villkor att ravaran helt och héllet kommer frdn anlidggningen i fraga.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

De anldggningar som foder upp grisar for produktion av "Prosciutto Toscano” ska vara beldgna i foljande regioner:
Lombardiet, Emilia-Romagna, Marche, Umbrien, Latium och Toskana. "Prosciutto Toscano” ska produceras, skivas
och forpackas i det traditionella produktionsomrédet, dvs. hela regionen Toskana.

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Miljofaktorerna ar ndra kopplade till forhallandena i produktionsomradet, som kidnnetecknas av djupa dalar med
ménga vattendrag och hoga kullar med skogar. Detta paverkar pa ett avgorande sitt klimatet i omradet och dven
den firdiga produktens egenskaper. Produktionen av "Prosciutto Toscano” i detta omrade rittfirdigas av de forhél-
landen som rader i det avgrinsade mikroomréadet: Regionen Toskana har de naturliga och geografiska forutsitt-
ningar som krévs fér produktion av skinka av hog kvalitet. Aven klimatet, vilket skiljer sig avsevért fran klimatet i
angrinsande omraden, limpar sig sirskilt vil for optimal mognadslagring av produkten. Klimatet frimjar produk-
tionen av typiska lokala produkter som vin, olja, ost och sist men inte minst, skinka, vilka fir mogna pa ett
langsamt och hilsosamt sitt. Det dr i denna miljé som ménniskan har lyckats utveckla sarskilda bearbetnings-
metoder for putsning och saltning som limpar sig bittre for de specifika miljoférhillandena och som bevarats dnda
till vdra dagar. Dessa metoder dr avgorande for de egenskaper som enligt punkt 3.2 4r utmérkande for "Prosciutto
Toscano”.

Specifika uppgifter om produkten

"Prosciutto Toscano” kidnnetecknas av en behaglig och karakteristisk doft och en god och typiskt kraftig smak.

"Prosciutto Toscano” dr en firsk skinka och mognadslagringsperioden, frin saltningen till saluforingen, far inte vara
kortare dn tio manader for skinkor med en slutvikt pd mellan 7,5 och 8,5 kg och tolv manader for skinkor med en
slutvikt pd mer 4n 8,5 kg. "Prosciutto Toscano” som ir avsedd att skivas ska mognadslagras i ytterligare tva
ménader, dvs. under totalt minst tolv mdnader for skinkor med en slutvikt pd mellan 7,5 och 8,5 kg och minst
fjorton manader for skinkor med en slutvikt pd mer dn 8,5 kg.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB)

Klimatet i produktionsomrédet gor det mojligt att framstilla livsmedel av mycket hog kvalitet och lampar sig sirskilt
vil for en optimal mognadslagring av "Prosciutto Toscano”. Historien har visat att det finns ett tydligt och nira
samband mellan jordbruksproduktionen och bearbetningen av produkterna, & ena sidan, och de omraden dir de
dger rum, & andra sidan. Detta samband har stirkts och bekriftats genom péverkan av sociala, ekonomiska och
produktionsmissiga faktorer samt de allt storre erfarenheter som ménniskan gjort under drhundradenas lopp. Nar
det giller det avgrinsade produktionsomrddet for révaran dr de geografiska och miljomassiga faktorerna samt
produktionserfarenheterna inom avelssektorn mycket konstanta och karakteristiska. I det omrade frdn vilket rdvaran
kommer har svinuppfodningen vuxit fram till f6ljd av den omfattande spannmalsodlingen och de bearbetnings-
metoder som anvinds i omradet.
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Med hénsyn till det mer begransade bearbetningsomrddet utgér kombinationen av miljo-, klimat- och naturforhal-
landen samt den minskliga paverkan en unik helhet, som har gjort det mojligt att utforma den traditionella
bearbetningsmetoden genom att faststilla de specifika metoder som krivs for att framstilla den skyddade ursprungs-
beteckningen "Prosciutto Toscano” med dess speciella egenskaper. Den typiska doften och smaken ér en foljd av
sdrskilda bearbetningsmetoder som reglerats sedan 1400-talet och bland annat omfattar foljande: Den sirskilda
bagformiga putsningen som utmirks av ett v-formigt snitt frén tdspetsen, vilket gor det majligt att torka kottet pd
ett mer effektivt och omfattande sitt under saltningen; torrsaltning av skinkorna med salt, peppar och naturliga
vegetabiliska aromdmnen; polering, likasi med peppar och naturliga aromdmnen av vegetabiliskt ursprung, och till
slut mognadslagringen som paverkas gynnsamt av miljoforhallandena i produktionsomrddet. Den ldnga mognads-
lagringen, d& skinkorna utsitts for naturlig luftfuktighet, liksom anvindningen, enligt lokala sedvénjor, av peppar
och aromer vid saltning och polering, ger "Prosciutto Toscano” dess behagliga doft och dess goda och typiskt
kraftiga smak.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

[Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006]

Den éndrade produktspecifikationen finns pé foljande adress:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller sa kan den himtas direkt fran det italienska jordbruks-, livsmedels- och skogsbruksministeriets webbplats (http://
www.politicheagricole.it). Vilj "Qualita e sicurezza” [Kvalitet och sdkerhet] (hogst upp till hoger pd skirmen) och sedan
"Disciplinari di Produzione allesame dellUE” [Produktspecifikationer som granskas av EU].
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