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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2015/C 82/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)
ANSOKAN OM ANDRING I ENLIGHET MED ARTIKEL 9
”"SOPPRESSATA DI CALABRIA”
EG-nr: IT-PDO-0217-1569-19.10.2011
SGB ( ) SUB (X)
1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— O Produktens beteckning
— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— X Bevis pa ursprung

— [X Framstéllningsmetod
— [ Samband

— X Mirkning

— [ Nationella krav

— [ Annat

2. Typ av dndring(ar)

— [0 Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning

— X Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande dokumentet
eller sammanfattningen har offentliggjorts

— U Andring i specifikationen som inte kriver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande dokumentet
(artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— O Tillfallig 4ndring i specifikationen till {6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sanitéra
eller fytosanitira dtgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3. Andring(ar)
Produktbeskrivning

— De dimensionella kraven har fortydligats for att undvika den ungefirlighet som uttrycks genom adverbet
"omkring”, som forekommer i den gillande texten.

— Det har fortydligats att produktens egenskaper med avseende pé firgen hos “"Soppressata di Calabria” dr
beroende av vilka ingredienser och kryddor som anvinds.

Bevis pad ursprung

— Produktspecifikationen har uppdaterats i friga om de forfaranden som operatérerna mdste folja for att
tillhandahélla de uppgifter som avser bevis pd ursprung enligt férordning (EU) nr 1151/2012.

Framstallningsmetod

— Beskrivningen av de krav som giller ras, alder vid slakt och vikt har gjorts mer klar och tydlig. Den inhemska
rasen "Apulo-Calabrese”, som kidnnetecknas av sin svarta borst, har lagts till i forteckningen 6ver tillitna gene-
tiska typer. Avelsregistret for denna ras har upprittats pa grundval av egenskaperna hos den inhemska popula-
tionen, som traditionellt férekommer i regionerna Puglia (Apulien) och Calabria (Kalabrien). Rasen Duroc har
inkluderats i forteckningen over tillitna genetiska typer eftersom den dr mycket spridd i det omrdde som gri-
sarna har sitt ursprung i. Dessutom anges tydligt vilka raser som ar striangt forbjudna pé grund av sin inkompa-
tibilitet med produktionen av spacksvin som limpar sig for tillverkning av charkuterivaror.

— For grisarnas identifiering dr det hddanefter mojligt att ersitta den mérkning som i gillande produktspecifika-
tion foreskrivs for identifiering av grisarna med en tatuering pa grisens skinkor bestdende av identifieringsko-
den for den gard dar grisen foddes.

— Kravet avseende forekomsten av proteiner i djurens foder anges tydligt.
— Inneborden av uttrycket "foder i form av uppkok”, som daterfinns i géllande produktspecifikation, fortydligas.

— De ingredienser som ska anvindas anges tydligt i syfte att korrigera det uppenbara misstaget i den gillande
texten, ddr foljande star skrivet: "rodpeppar i enlighet med vad som foreskrivs i gillande lagstiftning”. Det ar
uppenbart att man efter ordet "rédpeppar”, pd grund av ett misstag vid avskriften, har missat att ange den text
som avser ingredienser och tillsatser "i enlighet med vad som foreskrivs i gillande lagstiftning”. I dndringen
anges pa ett tydligare sitt vad som avses med "rodpeppar”, det vill siga "spanskpeppar och/eller paprika”, som
bada tillhor sliktet Capsicum L. Fortydligandet av de naturliga ingredienser som inte redan dr angivna i den
gillande texten motsvarar ursprungsomradets traditionella metoder.

— Tillitna tillsatser anges i en positiv forteckning. Dessa tillsatser paverkar inte produktens samband med
territoriet eftersom de inte fordndrar de organoleptiska egenskaperna, utan tviartom skyddar dem mot de for-
andringar som dr forknippade med odnskad fermentering. Genom att anvinda tillsatser kan spridningen av
mikrobiella processer som ir farliga fér produkten undvikas. Tillsatserna bidrar dessutom till den lingsamma
mognadsprocessen, som ar karakteristisk for produkten.

— Minsta respektive hogsta kvantitet av de olika styckningsdelar som ska anvindas for att tillverka "Soppressata di
Calabria” preciseras. Denna dndring bestdr av en restriktiv specificering av det krav som anges i produktspecifi-
kationen. Dessutom infors mojligheten att anvinda en styckningsdel med magert kott, det vill siga filén, som
traditionellt anvinds i produktionen av "Soppressata di Calabria”. Denna &ndring 4&tgdrdar en brist
i produktspecifikationen.

— Den minimimangd spick som ska anvindas for att tillreda korvblandningen har minskats for att kunna sinka
produktens kalorihalt.

— Det foreskrivs att "Soppressata di Calabria” som ér avsedd att enbart saluforas efter skivning ska kunna ha en
langre form och forpackas i itliga kollagentarmar. Denna bestimmelse gor det mojligt att forbéttra produktens
skivning och begrinsa mingden oanvindbara rester som uppstar vid tillredningen.

— Det preciseras att mognadstiden pd 45 dagar dr ett minimivirde som tillimpas inom den traditionella
tillverkningen.

Mrkning

— En identifierande logotyp for den skyddade ursprungsbeteckningen "Soppressata di Calabria” infors.

— For att kunna framhéva anvindningen av spanskpeppar/paprika och paprikapulver infors mojligheten att pa

etiketten ange beteckningen "piccante”, "dolce” eller "bianca” (stark, mild eller vit).



10.3.2015 Europeiska unionens officiella tidning C82/9

— En mojlighet att saluféra produkten vakuumforpackad eller forpackad i skyddande atmosfir, hel, portionsvis
eller i skivor infors. Denna bestimmelse finns inte i gillande produktspecifikation men 4r nodvindig for att
man ska kunna anpassa produkten till utvecklingen i frdga om kop- och konsumtionsvanor utan att behova
gora avkall p& produktens organoleptiska egenskaper.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ()
”"SOPPRESSATA DI CALABRIA”
EG-nr: IT-PD0O-0217-1569-19.10.2011
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

”Soppressata di Calabria”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Soppressata di Calabria” tillreds av minst 50 % medelgrovt malet kott frin skinka, hogst 50 % malet bogkott och/
eller malen filé frén gris som inte varit fryst, blandat med noga utvalt spick taget frdn den frimre delen av laggen,
ndra halsbiten, samt naturliga aromatiska ingredienser [salt, hel och malen svartpeppar, stark eller mild rod
spanskpeppar eller paprika (slakte Capsicum L.) i malen form och/eller krimform, vin, kryddor och naturliga aro-
mer]. Andelen noga utvalt spick mdste vara 4-15% per kg bearbetat kott. Mognadstiden maste vara minst 45
dagar. Nir den salufors ska "Soppressata di Calabria” ha foljande egenskaper: en litt utslitad cylinderform, en lingd
pd 10-18 cm och en diameter pd 4-8 cm. Skidrytan ar fast och ganska len, med en enhetlig naturligt eller starkt
rod firg beroende pa de ingredienser som anvinds.

Endast produkter som dr avsedda att saluforas efter skivning och vakuumforpackad eller forpackad i skyddande
atmosfir far stoppas i en dtlig kollagentarm, for att skapa en produkt med en lingd pé 40-60 cm.

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)

"Soppressata di Calabria” maste framstillas av kott fran grisar uppfodda pé regionen Kalabriens territorium.
Kott frdn galtar eller suggor far inte anvindas for tillverkningen.

De genetiska egenskaperna mdste Gverensstimma med dem som giller for italienska spacksvin av foljande tradi-
tionella och storvuxna raser:

— Rasen Apulo-Calabrese.

— Raserna Large White och Italiensk Landrace, s som de forddlats genom den italienska stamboken, eller grisar
fran galtar av de raserna.

— Grisar frdn galtar av rasen Duroc, sd som den forddlats genom den italienska stamboken.

— Grisar frdn galtar av andra raser eller galtar av korsningar, forutsatt att dessa galtar, oavsett om de ar fodda
i Italien eller ¢j, har fotts upp inom ramen for urvals- eller korsningsprogram vars syften stimmer Gverens med
de syften som enligt den italienska stamboken faststills for produktionen av spacksvin.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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Foljande typer av grisar 4r ddremot uttryckligen forbjudna:

— Grisar med ogynnsamma genetiska egenskaper, bland annat i friga om stresskinslighet (porcine stress synd-
rome, PSS).

— Rasrena djur av raserna Belgisk Landrace, Hampshire, Pietrain och Spot.
Grispartiets medelvikt vid slakt mdste vara minst 140 kg.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Grisarnas foder ska till minst 50 % bestd av kompletterande blandfoder baserat pa korn, bondbonor, majs, ollon
och kikirtor.

Det ar forbjudet att i grisarnas foder anvinda maniok, potatis eller ndgon form av biprodukt som kan ge kottet och
fettet en smak eller lukt som inte dr onskviard.

For att gédningen ska kunna ge ett fastare kott ar det forbjudet att anvinda foder i form av uppkok. Med uttrycket
"foder i form av uppkok” avses anvindningen av biprodukter frin bearbetningen av mjolk.

Atminstone de sista tvd minaderna fore slakt ska proteinkomponenten i fodret vara prioriterad, vilket innebir att
fodret ska ha en proteinhalt pd minst 12 %.

Fodret ska, beroende pa vad som ir tillgingligt pd marknaden, komma frdn det geografiska produktionsomradet.

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Produktionsstegen for uppfodning och slakt, urval, malning och tillblandning av kottet samt stoppning, bindning
och mogning méste 4ga rum pa Kalabriens territorjum.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sdrskilda regler for markning

Den skyddade ursprungsbeteckningen “"Soppressata di Calabria” ska vara skriven med tydliga och outplanliga bok-
staver. Den ska tydligt skilja sig frdn alla andra uppgifter som anges pd den etikett eller det knappmarke som &tfol-
jer produkten eller anbringas pa portionsforpackningen. Den ska dessutom vara direkt &tfoljd av orden "Denomina-
zione d'Origine Protetta” (Skyddad ursprungsbeteckning).

Nedanstdende logotyp for den skyddade ursprungsbeteckningen "Soppressata di Calabria” ska finnas pa etiketten.

SOPPRESSATA
DI CALABRIA
N A

Beteckningarna “piccante”, “dolce” eller "bianca” (stark, mild eller vit) fir anges pa etiketten om respektive
"Soppressata di Calabria” har tillverkats med rod spanskpeppar/paprika (slikte Capsicum L.) av typen stark eller
mild, eller utan spanskpeppar/paprika.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionen av "Soppressata di Calabria” dger rum i det traditionella produktionsomradet, som bestar av regionen
Kalabriens territorium.

5. Samband med det geografiska omridet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Produktionsomrédet ligger i sodra Italien och kidnnetecknas av ett varmt till tempererat klimat, med lag nederbord
som dr koncentrerad till vinterperioden. Omradet dr huvudsakligen kuperat och bergigt, men eftersom det ligger pa
en halvo kantas det av en drygt 800 km 1ang kust som vetter mot bade Tyrrenska och Joniska havet. Denna kom-
bination av hav, kullar och berg ger upphov till for medelhavsomradet speciella klimatférhéllanden.
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"Soppressata di Calabria” dr resultatet av erfarenheter och traditioner som &r forankrade i Kalabrien. Producenternas
formaga att vilja ut och bearbeta de olika kottstycken som anvinds i blandningen, samt anvindningen av kryddor
och naturliga aromer 4r av grundldggande betydelse for tillverkningen av denna produkt.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

”Soppressata di Calabria” dr en lagrad produkt som ir typisk for de kalabresiska charkuterivarorna. "Soppressata di
Calabria” tillreds av medelgrovt malet kott frén skinka, malet bogkétt och/eller malen filé som blandas med noga
utvalt spack taget frdn den frimre delen av ldggen, nira halsbiten, samt naturliga aromatiska ingredienser. Produk-
ten skiljer sig dessutom frdn andra liknande produkter genom sin latt tillplattade form och den karakteristiska
kryddsmak som den fir genom de aromer som anvénds.

5.3 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 hanforas till produkten (for SGB)

De kvalitetskrav som géller for "Soppressata di Calabria” 4r beroende av miljoforhallandena samt av naturliga och
minskliga faktorer.

Det omrdde ddr "Soppressata di Calabria” produceras och bearbetas kdnnetecknas av ett samband med miljon som
ar avhingigt av det typiska klimatet i Syditalien, dvs. 1dg nederb6rd som dr koncentrerad framst till vinterperioden,
samt av de berorda markomradenas geografiska lage. Laget innebir dessutom en exponering for speciella vindar
och virmevixlingar som gor det mojligt att uppritthalla bista mojliga forhillanden inne i de lokaler som anvinds
for produktens mogning.

Producenternas erfarenhet nir det giller beredningen av kottstycken dr sarskilt viktig for tillverkningen av
"Soppressata di Calabria”. De noga utvalda styckena av magert kott mals medelgrovt och blandas med de feta
delarna och kryddorna. I arbetet med beredningen av kottstyckena fortsdtter producenterna att anvidnda de natur-
liga aromatiska extrakt som ir typiska for den kalabresiska traditionen, vilket ger "Soppressata di Calabria” dess
sdregna karaktar.

Den omsorg som producenterna 4gnar at stegen for stoppning och mogning for att garantera att man fir en pro-
dukt som bevarar sin karakteristiska tillplattade form och goda konsistens dr dessutom mycket viktig.

Denna helhet, bestdende av "rdvara - produkt - beteckning”, har ett grundmurat samband med den sociala och
ekonomiska utvecklingen i det avgrinsade geografiska omradet, som dr avgorande for traktens typiska traditioner
och sedvanjor. Sarskilt tydligt 4r anvdndningen av en rdvara himtad fran spicksvin som har de for de italienska
rasvarianterna typiska egenskaperna, uppfodda pd bland annat for omradet typiska vegetabilier. "Soppressata di
Calabria” har alltsd ett direkt samband med det avgrinsade geografiska omrddet pd grund av regionens klimat,
grisarnas utfodring och minskliga faktorer.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

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

Denna myndighet har inlett det nationella forfarandet for invdndningar genom offentliggérande av forslaget till
godkdnnande av den skyddade geografiska beteckningen "Soppressata di Calabria” i Republiken Italiens officiella tidning
(Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana) nr 171 av den 25 juli 2011.

Produktspecifikationens konsoliderade text hittar du pd webbplatsen http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

direkt pd webbplatsen for det italienska ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik
(www.politicheagricole.it) genom att klicka pd "Prodotti DOP IGP” [Produkter SUB SGB] (uppe till hoger pé skdrmen),
sedan pd "Prodotti DOP IGP STG” [Produkter SUB SGB GTS] (till vinster pd skdrmen) och slutligen pd "Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE” [Produktspecifikationer som omfattas av EU:s granskning].

(*) Se fotnot 3.
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