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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 242/04)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invdndningar som faststlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (2)

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”JAMON DE TERUEL”[”PALETA DE TERUEL”
EG-nr: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012
SGB () SUB ( X)

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [x] Produktens beteckning
— [X] Beskrivning

— [X] Geografiskt omrdde
— Bevis pd ursprung

— [X] Framstillningsmetod
— [ Samband

— [X] Mirkning

— [ Nationella krav

— [ Annat

2. Typ av éndring(ar)

— X Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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— [ Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

— [0 Andring i specifikationen som inte kriver nigon 4ndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [O Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitdra eller fytosanitdra dtgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

Andring(ar)
Produktens beteckning

"Jamén de Teruel”[’Paleta de Teruel”

Produktens beteckning dndras for att dven uppgiften "Paleta” ska omfattas av skyddet och for att
tillhandahélla tydliga uppgifter om egenskaperna hos de specifika produkter som skyddas.

Namnet "Paleta de Teruel” anvinds traditionellt av konsumenterna av denna produkt, och inklude-
ringen av detta i den skyddade produktens beteckning underlttar bara detta igenkdnnande. Eftersom
namnet ar generellt tvingar anvindningen av detta producenterna att saluféra produkten under allego-
riska namn som hanvisar till det omrdde som den kommer ifrdn. Inkluderingen av detta namn gor det
alltsd mojligt att garantera dktheten hos de skyddade produkter som fér bira detta.

En mingd dokument intygar att uppgiften "Paleta de Teruel” vanligtvis anvinds for att beteckna en
karakteristisk produkt, vilken forekommer i en mingd olika hdnvisningar, och bifogas till detta doku-
ment som ett tillagg, t.ex.

— historiska dokument,

— handelsdokument,

— reklamtexter,

— vetenskapliga dokument (forskningsprojekt).

Produktbeskrivning

Ansokan ror inte endast torkad skinka (fran grisens bakparti) utan dven torkad bog (frén grisens
framparti). Enligt vad som nidmns ovan dr det traditionellt sett frampartiet pd grisen som anvinds
for framstallningen av torkad bog. De kvalitetsmassiga egenskaperna hos bogen ir pd samtliga punkter
lika de for skinkan, med den enda skillnaden att bogen dr mindre och viger mindre. Foljaktligen tar
produktspecifikationen upp skillnaderna mellan dessa tvd produkter nar det géller den totala varaktig-
heten for bearbetningen och vissa obligatoriska steg, vilken dr kortare for bogen. Dessa skillnader bor
faststillas eftersom bogens mindre storlek ocksd gor att den krdver mindre tid for saltning, efter-
saltning, torkning (torkning/utveckling) och mognadslagring dn skinkan. Inkluderingen av torkad
bog i produktspecifikationen f6ljer den modell som redan faststillts i andra skyddade ursprungsbeteck-
ningar som ror torkad skinka frin Spanien (Guijuelo, Dehesa de Extremadura, Huelva/Jabugo och Los
Pedroches), vilka godkidndes innan “Jamén de Teruel”.

Alla hinvisningar till de djur som anvinds for att erhélla produkten stryks i denna del av produkt-
specifikationen eftersom denna information redan finns i den del som ror framstallningen av produk-
ten.

For tydlighetens och enkelhetens skull stryks delen om medicinsk behandling eller likemedelsfoder
eftersom det saknar relevans f6r beskrivningen av produkten.

Den torkade skinka och bog som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Jamén de Teruel”|
"Paleta de Teruel” utgors av kottprodukter frdn det bakre och frimre partiet pa grisen som har saltats,
tvittats, eftersaltats, torkats (torkning och mognade) och mognadslagrats. Denna ansokan syftar till att
forbdttra produktspecifikationen, sd att man tydligt avgrinsar de steg som gor att man erhdller pro-
dukter med den erfordrade kvaliteten.
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3.4

Vissa relativt vaga termer, sdsom "vikt: 8-9 kg och aldrig under 7 kg” ersitts med mer exakta termer,
t.ex.”Vikt: minst 7 kg for skinka och 4,5 kg for bog, i slutet av den faststillda kortaste framstallnings-
tiden”.

Hanvisningen till "V-format snitt” vars spets ska anpassas efter benets axel i den torkade skinkan eller
bogen dndras for att ge en nirmare beskrivning av hur V-snittet ska goras, som alltid utfors genom att
man anpassar spetsen lings delens axel, men som i forhdllande till formen pa denna, inte alltid finns
mitt i kottet.

Geografiskt omrdde

Den produktspecifikation som berors av denna ansokan om dndring hdnvisar direkt eller indireke till
det geografiska framstallningsomradet i tre av dess punkter:

Punkt C: "Framstillningsomridet omfattar de kommuner i Teruel-provinsen som ligger pd minst 800
meters hojd.”

Punkt E: "(...) eller sd beror de pa de typiska fukt- och temperaturforhallandena i den naturliga miljon
(-..) pd mer dn 800 meters hojd 6ver havet.”

Punkt F.3. b): "Skinkan lagras under utmarka klimatférhallanden, pd mer dn 800 meters hojd”.

Andringen syftar till att samla kriterierna om kommunerna och torkningsrummen pé en enda plats for
att sld samman hanvisningarna till framstéllningsomradet.

Dessutom faststiller inte den produktspecifikation som berors av ansékan om éndring vilken metod
som gor det mojligt att faststilla pd vilken hojd kommunerna och torkningsrummen ligger. Genom
den nuvarande lydelsen faststills ddremot en tillrickligt precis metod for att gora det mojligt att
berikna bide den genomsnittliga hojden och den absoluta hojden, vilken ska tillimpas pad de anligg-
ningar som finns upptagna i den skyddade ursprungsbeteckningens register. Med tanke pé att vissa
anlaggningar har registrerats enligt de oprecisa hojdberdkningsmetoder som hittills anvants bér man
dock godta en toleransmarginal i frdgan, som inte i ndgot fall bor Gverskrida 6 %, vilket motsvarar en
tolerans pd 48 meter. Man bor notera att i troposfiren (atmosfirens ligsta skikt) sjunker temperaturen
med i genomsnitt 0,65 °C var 100:e meter i takt med att hojden stiger. Om toleransmarginalen till-
limpas kan man ater godkédnna anlidggningar med en genomsnittlig temperatur pd 0,31 °C mer dn den
som motsvarar gransen pd 800 meter. Godtagandet av denna variation, som inte paverkar framstall-
ningsprocessen, gor att man slipper stryka redan registrerade anldggningar frin den skyddade ur-
sprungsbeteckningen, nir dessa tillverkar skyddade produkter vars egenskaper till fullo uppfyller de
kvalitetskrav som faststills i produktspecifikationen.

[ frdga om produktionen av djuren anges att dessa ska slaktas och styckas i Teruel-provinsen, vilket gor
det mojligt att sikerstilla efterlevnaden av gillande djurskyddskrav.

Bevis pd ursprung

I enlighet med de nya bestimmelserna om kontrollstrukturen och hur denna ska ga till viga for att
certifiera produkten bér man i punkt D i den nuvarande produktspecifikationen stryka de punkter som,
genom sin lydelse, kan verka forvirrande eller tvetydiga med avseende pd en korrekt kontroll. Pd
samma sitt har hanvisningarna till "tillsynsorgan” strukits i alla punkter ddr de kan vicka frigor
och ersatts av termen “kontrollorgan”.

Detta ror i synnerhet foljande aspekter:

I punkt a) om produktens egenskaper bér man stryka det andra stycket dir f6ljande anges: Eftersom
endast de lokala konsumenterna och de konsumenter som 4r mest vana vid att konsumera denna kan
identifiera produkten krdvs det att man intygar produktens ursprung. Detta med tanke pd att egen-
skaperna hos den produkt som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen gor den till en
karakteristisk produkt och inte en produkt som endast kan sirskiljas tack vare en etikett.
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I punkt ¢) om kontroller och certifiering bor man stryka punkt 8 om analys av slutprodukten eftersom
produktens egenskaper kontrolleras under hela framstallningsprocessen.

Innehéllet i den mérkning med vilka djuren identifieras har dndrats. Koden for den anliggning som
djuret kommer fran (officiell obligatorisk identifiering) ska uppges. Denna dndring syftar till att for-
bittra djurens vdlmdende genom att man undviker en dubbel mirkning, en for den officiella identi-
fieringen och en for den skyddade ursprungsbeteckningen (SUB).

Framstdllningsmetod

a)

For att klargora och forenkla produktspecifikationen har man strukit de punkter som inte inbegri-
per ndgon anvindbar information i frdga om framstillningsmetoden eller som redan behandlas pa
ett lampligt sdtt i motsvarande avsnitt.

I produktspecifikationen slas det fast att, for att erhalla produkten, méste den typ av djur som
lampar sig for produktionen av de berérda delarna komma fran korsningar mellan foljande raser:

Moderslinje: raserna Lantras och Large White eller en korsning mellan dessa tva.
Faderslinje: Duroc.

Faderslinjen begrinsas till Duroc-rasen av skil som ror produktens homogenitet, vilket minskar de
variationer som beror pd korsning och patagligt forbattrar produktens kvalitet.

De forbittringar som inforts genom den spanska stamboken for dessa raser har gradvis okat
produktionseffektiviteten och djurbestdndet, och anpassat slaktaldern efter vikten.

Det faststills att djurfodret frimst bestdr av spannmal, och den procentandel rdvaror som ingar i
djurfodrets sammansittning har faststillts till minst 50 % spannmal.

I oktober 2007 begirde kommissionen dessutom “ytterligare upplysningar” (om djurfodrets ur-
sprung och kvalitet) till foljd av en ans6kan om dndring av produktspecifikationen for den skyd-
dade ursprungsbeteckningen, som hade skickats in under 2005.

Den 12 september 2008 publicerades en sammanfattning av den skyddade ursprungsbeteckningen
i Europeiska unionens officiella tidning. I punkt 4.6 — Samband fanns foljande text: "Till 95 %
tillverkas fodret ocksd péd fabriker i det geografiska omradet, vilket i mycket dr en garanti for de
anvinda rdvarornas ursprung”, vilket motsvarar den text som skickades till kommissionen som svar
pa dess begiran om upplysningar. Den 20 april 2009 godkindes denna text genom offentliggs-
randet av kommissionens férordning (EG) nr 324/2009 av den 20 april 2009 om godkdnnande av
en storre dndring av produktspecifikationen f6r en beteckning som tagits upp i registret over
skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar (Jamén de Teruel (SUB)).

Med anledning av denna bekriftelse pa att djurens foder till 95 % tillverkas vid fabriker i Teruel-
provinsen bor man specificera foljande:

— Det traditionella systemet for produktion av foder for djur som dr avsedda att omfattas av den
skyddade ursprungsbeteckningen ir inte helt begrinsat till Teruel-provinsen utan omfattar dven
angransande omraden.

— Djurfoderproducenter som ar etablerade i omrdden som grénsar till Teruel-provinsen, och som
sedan linge koper en stor del av sina spannmél i Teruel och siljer djurfoder avsett for grisar
som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen till ett stort antal uppfodare, far inte
missgynnas.

— Att begrinsa djurfoderproduktionen till Teruel-provinsen kan orsaka vissa logistiska problem.

— Att anskaffa djurfodret frn fabriker i de omrdden som ligger ndrmast Teruel-provinsen men
som inte tillhor denna, tex. grannprovinserna, kan innebdra kostnadsbesparingar for vissa
producenter som anvinder sig av den skyddade ursprungsbeteckningen samtidigt som man, i
storsta mojliga man, gor det mojligt att sikerstilla att djurfoderproducenterna kan forse sig med
spannmdl fran produktionsomradet av logistiska skdl som syftar till att optimera forsorjningen
och logistiken.
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Mot denna bakgrund ansoker man om att fa utoka framstillningsomradet f6r djurfodret till de
provinser som gransar till Teruel-provinsen, nirmare bestimt foljande provinser: Zaragoza, Gua-
dalajara, Cuenca, Valencia, Castellén och Tarragona.

Emellertid behalls principen om att spannmdlen i storsta mojliga mén ska komma fran produk-
tionsomradet. Det tycks lampligt att faststilla ett specifikt virde med tanke pa att produktionens
foranderlighet, vilket hor thop med klimatforhallandena och den tillfalliga karaktiren hos denna,
paverkar tillgdngligheten. Kontrollorganet forfogar 6ver siffror med avseende pa produktionen och
kommer att ansvara for utvirderingen av rdvarornas sammansittning och ursprung for att kont-
rollera denna tillginglighet.

Nya krav har inforts. De beskriver processen pd ett bittre sitt och tar hidnsyn till den tekniska
utveckling som har skett.

Foljaktligen far bara slaktkroppar av grisar vars varmvikt uppgar till minst 86 kg och dir spackets
tjocklek, matt i lindomradet i h6jd med skinkbenet, uppgér till 16—45 mm, anvindas for de delar
som ar avsedda for framstillningen av den torkade skinka och bog som skyddas av den skyddade
ursprungsbeteckningen. Man definierar pa sd sitt mer i detalj vilken typ av gris som anvinds for att
framstilla produkten.

Aven om det fortfarande ror sig om grisar med en levande vikt p4 omkring 115-130 kg har kravet
pa denna strukits, liksom kravet betraffande dlder, eftersom en siddan hidnvisning inte med exakthet
kan garantera homogeniteten hos den gris som ska slaktas. Det har ersatts av ett krav pa minsta
slaktkroppsvikt och det faktum att spickets tjocklek ska matas i hojd med landomrédet och inte vid
det fjirde revbenet, dd detta sistndimnda sirdrag var for oprecist.

Djuret slaktas, efter bedovning, med elektricitet eller genom ndgon annan officiellt erkind metod.

Ovriga dndringar som gjorts i friga om framstillningsmetoden har endast som syfte att forbittra
textens lydelse och forstdelsen av denna och, i det fall som detta paverkar produkten, leder enbart
till en forbittring av produkten eller dess homogenitet. Eftersom dessa dndringar endast ror pro-
duktspecifikationen och inte sammanfattningen har dessa punkter inte dndrats.

Framstallningsprocessen beskrivs pa ett tydligare och mer exakt sitt, och en &tskillnad gors mellan
stegen och villkoren for bearbetning av skinkorna och bogarna.

Forst och framst anges det att processen mdste innefatta fem steg: saltning, tvittning, eftersaltning,
torkning (torkning/mognande) och mognadslagring. Det r6r sig hir om en forbittring eftersom
man separerar de steg som leder till att man erhéller produkter med den erfordrade kvaliteten.

— Saltning: en dtskillnad gors mellan skinkorna och bogarna i forhéllande till vikten pa dessa
delar. Med tanke pd att saltet endast tranger in i muskelmassan pd delarna kontrollerar opera-
torerna processen pd grundval av denna viktparameter. For att utvdrdera processen och upp-
skatta den slutliga kvaliteten pd delarna dr det foljaktligen mer limpligt att uttrycka tiden i
rummen i forhallande till delarnas vikt, och att inte faststdlla ndgon maximal varaktighet i
dagar, i form av absolutvirde.

— Avvattning eller eftersaltning: Man gor inte bara &tskillnad mellan skinkorna och bogarna i
forhallande till delarnas vikt utan faststdller ocksd bara den minsta tid som krdvs for att
sikerstilla en god stabilitet hos produkterna under hela processen. Den lingsta tiden far till-
verkarna sjilva avgora, sd att denna kan anpassas efter det senare steget som utgérs av tork-
ningen/mognaden.

— Torkning (torkning/mognande): Den begirda dndringen syftar till att korrigera en eventuell
forsamring av de naturliga omgivande forhdllanden som krivs for en lamplig torkning tack
vare anvandningen av anpassad utrustning som gor det mojligt att behélla en limplig virme-
[luftfuktighetsgrad. Denna utrustning far inte forsimra de omgivande forhéllandena, men far
gora det mojligt att reproducera dessa i hela anliggningen sd att de blir homogena och
garanterar att hela produkten omfattas av liknande forhallanden.
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Denna mekaniska utrustning, som nimndes redan nir beteckningen togs upp i registret over
registrerade skyddade ursprungsbeteckningar/skyddade geografiska beteckningar for 1996, ar
avsedd att homogenisera virmeforhdllandena och luftfuktighetsforhdllandena i hela den pro-
duktionsanldggning dar produkten befinner sig. P4 grund av torkrummens storlek 4r det viktigt
att luften cirkulerar inne i dessa. Darfor anvinder man sig av utrustning som tillfor, suger ut,
cirkulerar eller haller kvar luften, som kan anvindas under vilket steg som helst av torkningen
och mognadslagringen, nir denna homogenisering av de omgivande férhéllandena dr nodvin-
dig. Produkten behéller likval sina egenskaper under alla steg.

Andringen syftar enbart till att dter godkdnna det som tillits genom de bestimmelser som
gillde for ursprungsbeteckningen innan ikrafttradandet av radets férordning (EEG) nr 2081/92
av den 14 juli 1992 om skydd for geografiska och ursprungsbeteckningar for jordbrukspro-
dukter och livsmedel. P4 samma sitt anges i artikel 17 i forordningen av den 29 juli 1993 frin
Departamento de Agricultura, Ganaderfa y Montes om godkidnnande av ursprungsbeteckningen
“Jamén de Teruel” och dess tillsynsorgan att torkningslokalerna kan vara forsedda med utrust-
ning som limpar sig for att bevara en limplig virme-[luftfuktighetsgrad.

Ikrafttridandet av forordning (EEG) nr 2081/92 av den 14 juli 1992 tvingar varje medlemsstat
att utarbeta en produktspecifikation och en sammanfattning f6r varje skyddad ursprungsbeteck-
ning/skyddad geografisk beteckning som registreras och skyddas. I januari 1994 skickade
Instituto Nacional de Denominaciones de Origen (det nationella institutet for ursprungsbeteck-
ningar), ett autonomt organ som lyder under staten, kommissionen en produktspecifikation och
en sammanfattning av ursprungsbeteckningen "Jamén de Teruel”. Lydelsen i artikel 17 i den
bestimmelse som godkindes genom férordningen av den 29 juli 1993 har inte angetts or-
dagrant i dessa dokument, dir foljande faststills: "Torkning: denna ska utféras i naturliga
torkrum med kontrollerad ventilation som erbjuder optimala forhéllanden i friga om relativ
fuktighet och temperatur.”

Den produktspecifikation och den sammanfattning som skickades till kommissionen gillde
samtidigt som den bestimmelse som godkindes genom férordningen av den 29 juli 1993
fram till dess att denna bestimmelse upphivdes av forordningen av den 6 februari 2009 fran
Consejero de Agricultura y Alimentaciéon om godkdnnande av den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Jamén de Teruel”. Villkoren for framstillning av Jamén de Teruel som nidmns i den
produktspecifikation som offentliggors i bilaga I till den sistndimnda forordningen har formu-
lerats pd samma sitt som de i den produktspecifikation som skickades till kommissionen 1994
for att avlagsna alla skillnader i frdga om reglering, men detta ledde till att man strok hanvis-
ningen till “utrustning som limpar sig for att bevara en passande varme-[luftfuktighetsgrad”.

Mot denna bakgrund bor man &terinfora hanvisningen till en eventuell anvindning av meka-
niska ventileringsresurser ndr detta dr nodvindigt for att bevara de naturliga omgivande for-
héllanden som &r oumbirliga for en lamplig och homogen torkning av hela den produkt som
finns i torkrummet.

Mognadslagring: Detta sirskilda steg dr avsett att sdkerstilla uppkomsten av en arom och en
smak, utover den forandrade texturen, och ir resultatet av en biokemisk mognadsprocess. Man
bor understryka att detta steg krdvs for att erhélla en kvalitetsprodukt, och att mognadslag-
ringen dr en process som tar lingre tid 4n torkningen.

Den minsta varaktigheten for samtliga steg i framstéillningsprocessen faststills, bade for skin-
korna och bogarna. Denna minsta varaktighet (60 veckor for skinka och 36 for bog) garanterar
att man alltid erhéller en kvalitetsprodukt. Nér det ror sig om skinka omfattar den foreslagna
andringen en hojning av det nuvarande kravet pd en total varaktighet pd 12 veckor, till 60
veckor. Det ror sig om en betydande okning som, utan tvivel, gynnar kvaliteten hos den
skyddade produkten "Jamén de Teruel”.

Kraven gillande varaktighet bor f6ljas, men ventilationen under tiden mellan torknings- och
mognadslagringsstegen far tillverkarna sjdlva besluta om for att de ska kunna anpassa denna i
forhéllande till de specifika klimatforhallandena i olika torkningsrum.

Samtliga krav som ror framstillningsprocessen hor ihop med de kriterier som ska uppfyllas i
frdga om minimivirdena, eftersom produktens kvalitet forutsitter att dessa virden foljs.
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h) En mojlighet att sdlja den torkade skinkan och bogen, urbenad, i portioner eller skivor, i forpack-
ning, erbjuds de som ansvarar for driften av torkrummen och forpackare som uppfyller de villkor
som faststills i produktspecifikationen och som godkdnns vid den kontroll och certifiering som
utfors. Det ror sig hiar endast om en anpassning av kraven betriffande saluforing, vilka inte
reglerades tidigare och som diversifieringen av konsumtionssamhallet drivit fram.

Murkning

Vid slutet av framstillningsprocessen och efter kontrollen av att samtliga faststdllda villkor uppfylls
forses den torkade bogen, precis som skinkan, med en brannmirkning med inskriptionen "TERUEL”
och en 4ttauddig stjirna, liksom med en numrerad etikett (ett smalt band) dir beteckningens logotyp
framgar.

Informationen om den brannmarkning som identifierar skinkorna och bogarna beskrivs i detalj efter-
som det anges att stimpeln innehaller inskriptionen "TERUEL” och den édttauddiga stjarnan.

P4 samma sitt nyanseras identifieringen av produkterna eftersom termen numrerad “etikett” (smalt
band) anvinds for att identifiera hela torkade skinkor eller bogar (med eller utan ben) och termen
numrerad “baksidesetikett” anvinds for torkad skinka eller bog i portioner.

Uppgiften "ringar” stryks eftersom det endast ror sig om etikettens underlag (smalt band). Nufértiden
utgors detta underlag av ett "faste” som i framtiden kan komma att ersittas av ett annat mer modernt
fastsattningssystem eller ett sddant som gor fastsattningen mer effektiv.

Det faktum att man infort ett nytt utseende pa den numrerade baksidesetiketten pd forpackade urbe-
nade produkter, i portioner eller i skivor, eftersom “innehdllet i denna numrerade baksidesetikett
framgdr av handelsetiketten”, hor ihop med tekniska kriterier med anknytning till férpackningsloka-
lerna, dir anbringandet av baksidesetiketterna inte fir sakta ner arbetsrytmen for mycket.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel (%)

"JAMON DE TERUEL”["PALETA DE TERUEL”
EG-nr: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012
SGB () SUB ( X )

Beteckning

"Jamén de Teruel”["Paleta de Teruel”

Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp

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

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

Den torkade skinkan och bogen utgérs av kottprodukter som erhalls frin det bakre och framre partiet
pa grisar som saltats, tvittats, eftersaltats, torkats (torkning och mognad) och mognadslagrats.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

Morfologiska egenskaper
De torkade skinkorna och bogarna ska ha foljande egenskaper:
a) Form: langsmal med rundade kanter tills muskeln framtrider och med bevarad fot. Kan ha hela

svdlen kvar eller skuren i form av ett "V’ med spetsen lings benets axel i den torkade skinkan eller
bogen.

b) Vikt: minst 7 kg for torkad skinka och minst 4,5 kg for torkad bog, efter den faststillda kortaste
framstallningstiden.

Sensoriska egenskaper

Delarnas utsida kan vara tickt av vanligt mogel eller vara rena, eller vara tickta med ett olje- eller
smorlager. Snittytan ska se ut pa foljande sitt:

a) Firg: r6d med blank snittyta och fett delvis insprangt mellan musklerna.
b) Kott: god, ndgot salt smak.
¢) Fett: oljigt, blankt, gulvitt, aromatiskt och med behaglig smak.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

De djur som limpar sig for framstillningen av den torkade skinka och bog som skyddas av beteck-
ningen bor komma frdn foljande korsningar:

Moderslinje: raserna Lantras och Large White eller en korsning mellan dessa tva.

Faderslinje: Duroc.

De grisar som kan komma att anvindas f6r produktionen av lar och bogar avsedda for framstillningen
av skyddade torkade skinkor och bogar dr sddana som fods och fods upp péd girdar som ligger i Teruel-
provinsen och som slaktas och styckas vid anldggningar i denna provins.

De lar och bogar som ir avsedda for framstillningen av torkade skinkor och bogar som skyddas av
ursprungsbeteckningen far inte komma frin avelsdjur.

Handjuren kastreras innan de borjar godas och hondjuren bor inte vara brunstiga nir de slaktas.

Endast slaktkroppar av grisar vars varmvikt uppgér till minst 86 kg och dir spickets tjocklek, matt i
laindomradet i hojd med laret, uppgér till 16-45 mm, fir anvindas for de delar som ar avsedda for
framstillningen av torkad skinka och torkad bog som skyddas av den skyddade ursprungsbeteckningen.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Tillverkarna av det foder som dr avsett for utfodringen av de grisar som skyddas av den skyddade
ursprungsbeteckningen ska vara etablerade i det geografiska omrdde som bestdr av Teruel-provinsen
eller dess grannprovinser, dvs. Zaragoza, Guadalajara, Cuenca, Valencia, Castellén och Tarragona.

Djurfodret utgérs huvudsakligen av spannmal. Procentandelen rdvaror som ingdr i djurfodrets samman-
sattning har faststallts, och bor till minst 50 % utgoras av spannmal som i storsta mojliga utstrackning
ska komma frén produktionsomrédet.

Kontrollorganet, som forfogar over de produktionsrelaterade siffrorna, kommer att ansvara for att
utvirdera ursprunget for de rdvaror som anvinds under framstillningen vid de fabriker som producerar
djurfoder, i syfte att verifiera denna tillganglighet.

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

Steg i produktionsomradet:
— Produktionen av djuren

— Slakten och styckningen av djuren
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3.7

Steg i framstallningsomradet:
— Saltning

— Tvittning

— Eftersaltning

— Torkning

— Mognadslagring

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Utan att gora ndgon atskillnad tillater tillsynsorganet att torkad skinka eller bog siljs urbenad i
portioner eller skivor, i forpackning, av de som ansvarar for driften av torkrummen och forpackare
som dr registrerade och etablerade i produktionsomradet, under forutsittning att de uppfyller de villkor
som faststills i produktspecifikationen och godkinns vid den kontroll och certifiering som genomfors.

Begrinsningen av framstdllningsomradet nir det giller bearbetningen och férpackningen av produkten
uppfyller rent tekniska kriterier for att sdkerstilla att produktkvaliteten uppratthalls, vilken skulle kunna
forsamras om villkoren for forvaring och behandling dndrades.

Sdrskilda regler for markning

Handelsetiketterna, olika for varje foretag, mdste vara forsedda med uppgiften skyddad ursprungs-
beteckning "Jamén de Teruel”[’Paleta de Teruel” enligt vilken produkt det ror sig om.

Hela skinkor och bogar som ar avsedda for konsumtion ska vara forsedda med uppgiften "TERUEL”,
den brannmarkta dttauddiga stjdrnan och den numrerade etiketten (det smala bandet) med beteckning-
ens logotyp. Dessa ska anbringas vid foretaget pa ett sitt som gor att de inte kan dteranvindas.

En numrerad baksidesetikett ska, i forekommande fall, vara forsedd med uppgiften "Jamén” (skinka)
eller "Paleta” (bog) och beteckningens logotyp anvinds for de forpackningar som innehéller urbenade
produkter, dvs. portioner eller skivor av torkad skinka eller bog.

Inkluderingen av innehéllet i denna numrerade baksidesetikett pa handelsetiketten vid de foretag som
limnar in ansokan godkdnns.

Dessa verksamheter, som hor ihop med anvindningen av uppgiften om den skyddade ursprungs-
beteckningen och termen "TERUEL”, bor utforas pa ett icke diskriminerande sitt. Etiketterna (de smala
banden) och baksidesetiketterna skickas automatiskt ut ndr produkten uppfyller produktspecifikationen
i enlighet med de uppgifter som 6verldimnats av det kontrollorgan som ansvarar for certifieringen, och
alla operatorer behandlas pa sd sitt lika.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

Produktionsomradet omfattar Teruel-provinsen.

Framstillningsomradet for den torkade skinkan och bogen utgérs av de kommuner i Teruel-provinsen
som ligger pd minst 800 meters hojd, under forutsittning att torkrummet ligger pd en hojd pd minst
800 meter over havet. Den genomsnittliga hojden berdknas enligt den digitala hojdmodellen eller en
liknande metod, och mitningen av torkrummets absoluta hojd erhalls tack vare Aragoniens geografiska
informationssystem eller ndgot liknande system. En tolerans pa 6 % godtas for dessa tvd mitningar.

Samband med det geografiska omradet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Den forstklassiga kvaliteten hos produkten "Jamén de Teruel”/’Paleta de Teruel” hor frimst ihop med
de forhédllanden som djuren befinner sig i fore, under och efter slakten. Man bor dock gora en
atskillnad mellan det geografiska omrdde dir grisarna fods upp, slaktas och styckas (nedan kallat
produktionsomrade) och det geografiska omrdde dir de torkade skinkorna och bogarna framstills
(nedan kallat framstillningsomrade).
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Naturliga faktorer

Framstallningsomradet for de torkade skinkorna och bogarna kidnnetecknas av ett kontinentalt klimat
med inslag av Medelhavsklimat, ldnga och hdrda vintrar, med strang frost i okenomrddena. Klimatet ar
torrt med ett stort antal soldagar. Arsnederborden uppgér till omkring 400 mm, med cirka 70 regn-
dagar.

Den genomsnittliga drstemperaturen ligger pa 12 °C, den hogsta genomsnittliga temperaturen pd 37 °C
och den ldgsta temperaturen pa — 10 °C. Den genomsnittliga temperaturskillnaden mellan sommar och
vinter uppgér till 19 °C. Perioden utan frost stricker sig frdn maj till oktober. Alla dessa villkor har
gynnat uppforandet av de kottproducerande industrierna.

Skinkorna och bogarna lagras under utmarkta klimatforhallanden, som ar specifika for det geografiska
framstdllningsomradet. Klimatet ar torrt och kallt, vilket dr idealiskt for att erhélla skinkor och bogar
med gott anseende.

Minskliga faktorer

Man hittar konkreta hidnvisningar i den spanska naturforskaren, juristen och historikern Jordan de
Assos verk "Historia de la Economia Politica de Aragén (1798)” som skriver att de grisar som fods upp
i Partido de Albarracin 4r mycket uppskattade for sitt goda kott. Dessa djur dr mycket fortjusta i
afodillens blad, eller Aspholedusramosus, och dirfor torkar man bladen for att kunna ge dem till
djuren under vintern. Trots det minskade bestdndet, och i forhallande till den avsevirda vikt som
grisarna kan ha uppndtt vid slakttillfillet pd grund av godningen, utgor dessa gdrdsgrisar en verklig
"spargris” for hushéllen pd landsbygden i Teruel-regionen, eftersom de utgér lisvmedelsbasen under
hela dret. Dessa grisar utgor den frimsta animaliska révara som, i kombination med ett sarskilt foder
och en godning som i allminhet baseras pd ekollon, det kalla och torra klimatet i hoglinderna runt
Jiloca, Albarracin, Gidar och Maestrazgo, har gjort det mojligt att skapa en stabil och traditionell
kottproduktion, med bogar och skinkor av forstklassig kvalitet. Dessa grisar har forsvunnit, men
kunnigheten finns kvar hos en méingd traditionella uppfodare som tack vare sin erfarenhet har lyckats
bevara egenskaperna fran dessa raser (rasen "molinesa” med keltiskt ursprung och rasen "morellana”,
fran den iberiska stammen, som ar littare att géda) hos de grisar som de féder upp, och har pd sd sitt
bevarat denna forstklassiga kottkvalitet fran forr.

Den huvudsakliga egenskapen hos denna beteckning kommer otvivelaktigt frin det faktum att kun-
skaperna fran forr har utnyttjats for att erhdlla den onskade djurtypen, som bestdr av raserna Lantras,
Large White och Duroc. Denna typ av gris, som dr ett resultat av en korsning av ovannidmnda raser,
gynnas av hybridernas kraftfullhet och dess morfologiska egenskaper beror till stor del pa vilket
urvalskriterium som tillimpas pd avelsdjuren.

Sjilvklart kompletteras alla dessa kunskaper med kunnigheten hos de operatorer som ansvarar for
slakten av grisarna, som har insett att dessa inte bara bor ha en slaktkroppsvikt pd minst 86 kg, och att
spicket ska ha uppndtt en viss tjocklek, matt i lindomradet i h6jd med skinkbenet, vilket avgor
mojligheten att omvandla den till en skyddad produkt. Under styckningen nyttjas ocksd kunskaperna
hos den person som ansvarar for kontrollen av innertemperaturen och vikten vid separationen eller
styckningen av ldret eller bogen, avblodningen, borttagningen av hudresterna, liksom transporten till
torkrummet och klassificeringen av delarna, for att erhdlla homogena produkter som kan godtas av
tillverkarna, med tanke pd att det dr dessa fettickta delar utan synliga skador som ar avsedda for
framstallningen av produkten.

Kunskaperna om saltningsforfarandet, dvs. att saltet ska vara i kontakt med delarna under en period pé
0,65 till en dag per kilo farskt 1ar eller farsk bog, har bevarats. Detta gor det mojligt att framstilla en
skinka med en god och ndgot salt smak. Det gynnsamma klimatet i framstéllningsomradet har likasd
gjort det mojligt att anvinda sig av denna typ av saltning.

En mingd gamla och traditionella recept har sitt ursprung i den mangsidiga Teruel-regionen. Tva
etnologer och gastronomer, professorerna Antonio Beltrdn och José Manuel Porquet, nimner i sina
gastronomiska avhandlingar de typiska recepten frdn Teruel-provinsen, dir Teruel-skinkan forekommer
som ingrediens. De nimner framfor allt vitlokssoppan fran Teruel, som innehéller bitar av skinka, och
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ritten skinka med tomat frin Teruel. De tar dven upp "Regafiaos”, en typ av ritt som ofta éts vid
kofestivalerna i Angel de Teruel, som lagas med smorat och oljat brod som tickts med skinkskivor och
rod paprika och sedan tillagas i ugn eller stekpanna.

Specifika uppgifter om produkten

— Duroc-rasen kidnnetecknas av att den vixer till sig snabbt, dr mycket rustik och har en hog
fruktsamhet och mycket fett. Kottet frin denna ras dr mycket rikt pd fett, vilket gor det mojligt
att erhdlla ett kott av hog kvalitet.

— Grisar av rasen Lantras 4r pd grund av sin lingd och storlek ett utmarkt djur for framstillningen av
skinkor med skyddad ursprungsbeteckning. Det positiva med detta djur dr dess vil tilltagna form
samt dess hoga dagliga viktokning, hoga omvandlingshastighet och tjocka ryggfett.

— Rasen Large-White ar en mycket anpassningsbar och rustik ras, med hog fertilitets- och fruktbar-
hetsgrad liksom god omvandlings- och tillvixtformdga. Kottet har en utmirkt kvalitet, pd grund av
dess saftighet, textur, form och farg.

Kinnedomen om den positiva inverkan av Duroc-rasen, liksom den sirskilda typen av foder, som
baseras pd spannmdl, tillsammans med en hog slaktkroppsvikt, kommer frén den kunnighet som &rvts
fran de maénga traditionella uppfédarna. Dessa har tack vare sin erfarenhet och moderna tekniker
lyckats med att omvandla hemligheten for att erhalla en kvalitetsprodukt som “Jamén de Teruel”["Paleta
de Teruel”.

De grundldggande kvalitetsméssiga egenskaper som sirskiljer dessa produkter frdn andra motsvarande
produkter finns redan hos de firska delar som ska torkas, dvs.

— ett ndgot hogre PH-virde som sjunker lingsammare,

— en morkare farg,

— en hogre vattenhdllningskapacitet,

— en Overldgsen saftighet,

— en hog grad av inspringt fett (hogre procentandel intramuskuldrt fett),

— en lagre fettmdttnadsgrad,

— en mjukare textur och sdledes ett morare kott (hogre fettinsprangning, saftigare kott),
— battre konserverings- och mognadsférhéllanden.

Nar produkten dr klar kidnnetecknas den av det faktum att den 4r mindre salt och av sin tydligt rokiga
smak, enligt beskrivningen i punkt 3.2.

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 hénforas till produkten (for SGB)

For att erhalla kéttprodukterna ska ravaran genomgd en serie konserveringstekniker sasom saltning och
avvattning, med malet att stabilisera slutprodukten ur mikrobiologisk synvinkel. De geografiska for-
héllandena, héjden over havet, nederborden, de omgivande temperaturer som finns i framstillnings-
omradet, liksom de forfaranden som anvinds i omrddet och som &verfors frin generation till gene-
ration, dr ocksé faktorer som gor att de sensoriska egenskaperna hos dessa produkter dr specifika och i

synnerhet har

— en god smak pd grund av den minimala salthalten, tack vare det saltningssystem som anvénds, dar
delarna packas i det torra saltet vid mycket ldga temperaturer, under sé kort tid som mojligt for att
sakerstalla att ratt mangd salt trianger in,

— en viloperiod efter saltningen vid mycket ldga temperaturer,
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— ett rott och glansigt snitt, som helt beror pa de milda temperaturerna under torkningsprocessen.
Torkningen utfors i enlighet med det karakteristiska klimatet i Teruel-provinsen, som i allmanhet 4r
kallt, med en med relativt lag luftfuktighet, vilket gor att avvattningen sker langsamt och jamt.
Detta leder till en intensiv mogning, som gor det mojligt for aromen och smaken att utvecklas och
att erhdlla en mjuk textur och ett lattuggat kott. Det insprangda fettet gynnar den lingsamma
avvattningsprocessen och den intensiva mognadsprocessen.

— Bearbetningen under de sista mognings- och mognadslagringsstegen okar den proteolytiska och
lipolytiska enzymaktiviteten, vilket gor det mojligt for aromerna, smakerna och texturerna, bade i
den magra och den feta delen av fettet, att utvecklas och foridlas.

— Genom det oljiga, glinsande, ljusgula, aromatiska och goda fettet tack vare grisarnas idealiska
genotyp, vars faderslinje inkluderar de specifika linjerna for rasen Duroc, det spannmaélsrika djur-
fodret och slaktkroppens hoga vikt vid slakttillfallet, blir kottet pd sa sitt perfekt, varken gult eller
gammalt, och har en limplig mingd insprangt fett.

Alla dessa egenskaper, som ir ett resultat av de naturliga egenskaperna och operatorernas verksam-
heter, enligt beskrivningen i punkt 5.1, dr specifika for produkten och skiljer den frn Gvriga mot-
svarande produkter.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006) (*)

http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon /Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/jamon_de_teruel_11_2012.pdf

(*) Se fotnot 3.
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