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v

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 429/08)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE
ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
”Prosciutto di Parma”
EU-nr: PDO-IT-0067-AMO05 - 18.12.2020
SUB (X) SGB ()
1.  Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio del Prosciutto di Parma
Largo Piero Calamandrei, 1/a
43121 Parma

Italien

Tfn +39 0521246111
E-post: ufficiolegale@prosciuttodiparma.com

Consorzio del Prosciutto di Parma (foreningen for skydd av "Prosciutto di Parma”) har ritt att skicka in en ansokan
om &ndring enligt artikel 13.1 i dekret nr 12511 frén ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik
av den 14 oktober 2013.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen (indringarna)
O  Produktens namn

Produktbeskrivning

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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5.1.

B

Geografiskt omrdde

B

Bevis pa ursprung

Produktionsmetod

B

Samband

B

B

Mirkning

Annat: Kontroll

B

Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

O  Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som kan anses som en mindre dndring i enlighet med
artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

Andring(ar)

Redaktionell dandring
Foljande har tagits bort/lagts till:

— Underindelningen i avsnitt har tagits bort eftersom produktspecifikationen har omstrukturerats till artiklar.
Framfor allt galler f6ljande:

— Forteckningen 6ver referensdokument som ror avsnitt A har tagits bort.

— Avsnitt B (Beskrivning av produkten, med uppgift om ravarorna och de huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska
och organoleptiska egenskaperna) har tagits bort. Informationen i avsnitt B har omstrukturerats till artiklarna 1
(Namn), 2 (Produktens egenskaper), 3 (Produktionsomrdde), 5.3.b (De firska skinkornas egenskaper), 5.5 (Urbening),
5.6 (Skivning och forpackning) och 8 (Presentation och madrkning). Denna dndring innebdr en dndring av
punkterna 3.2, 3.3, 3.5, 3.6 och 4 i det ssmmanfattande dokumentet.

— Informationen i avsnitt C har tagits bort och informationen har omstrukturerats till artiklarna 3
(Produktionsomrdde) 5.1 (Tilldtna genetiska typer), 5.2 (Uppfodning och utfodring av grisar), 5.3 (Slakt och
skinkornas egenskaper) och 5.4 (Produktionsprocess). Punkterna 3.3 och 4 i det sammanfattande dokumentet
har omstrukturerats for att avspegla artiklarna i den nya produktspecifikationen utan att indra den faktiska
inneborden.

— Avsnitten D och F har tagits bort och informationen har omstrukturerats. Texten aterfinns nu i artikel 6
(Samband med miljon). Informationen om samband med miljén och bevis pé att produkten har sitt ursprung i
det geografiska omrddet har fortydligats och aktualiserats. Andringar har ocksa gjorts for att anpassa texten
till den gillande lagstiftningen pd omradet, som omfattar ett krav pd att ett externt organ ska utfora
produktionskontroller. Punkterna 5 och 5.1 i det sammanfattande dokumentet har anpassats till den nya
produktspecifikationens struktur utan att dndra den faktiska innebérden.

— Informationen i avsnitt E i produktionsspecifikationen har omstrukturerats till artikel 5.4 (Produktionsprocess)
och har dndrats enligt foljande: For tydlighetens skull har det begrepp som anvinds for att hinvisa till det
stadium dé skinkorna lufttorkas dndrats frén stagionatura ["torkning” eller "mognadslagring”] till maturazione
["lagring”], eftersom stagionatura dr begreppet for hela lagringsperioden, frdn det att framstéllningsprocessen
inleds. Maturazione avser i stillet ett av lagringsstadierna, nimligen steget efter det att skinkorna har flyttats
fran kylrummet och torkats av. Orden "ljummet vatten” har tagits bort frin beskrivningen av stadiet da
skinkorna tvittas och torkas av, eftersom det var obestimt och omajligt att méta. De har ersatts med termen
"dricksvatten”, eftersom skinkorna mdste tvdttas med dricksvatten frdn vattenledningar. Dessa
terminologiska dndringar har dven gjorts i punkt 3.4 i det ssmmanfattande dokumentet.

— Informationen i avsnitt G har omstrukturerats och aterfinns nu under den nya rubriken i artikel 4 (Bevis pd
ursprung). Eftersom det i syfte att sikerstilla spdrning och sparbarhet for "Prosciutto di Parma” var
nodvindigt att mer tydligt identifiera de olika parter som deltar i produktionskedjan och dr verksamma i
produktionsomradet, har termen “portioneringsanliggningar” dndrats till "skivnings- och forpackningsan-
laggningar”. Det har tydliggjorts att skivningsanldggningar dven forpackar skivorna av "Prosciutto di Parma”,
eftersom forpackning sker omedelbart efter skivning och bdda processerna utfoérs i samma rum. Denna
andring paverkar inte det ssammanfattande dokumentet.
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— Informationen om den outplénliga markning som slakteriet anbringar pd "Prosciutto di Parma” med eller
utan ben, som tidigare angavs i avsnitt H i produktspecifikationen, har omstrukturerats och aterfinns nu i
artiklarna 5.3.b, 8.1 och 8.2. Det sammanfattande dokumentet dndras pd motsvarande sitt i punkt 3.6.
— Bilagorna till den tidigare versionen av produktspecifikationen (Bilagor—Referensdokument for avsnitten
A/B/C/D/E/F/H) har tagits bort eftersom de inneh6ll hanvisningar till lagstiftning som inte langre ar i kraft.
— Ingressen om metoden har tagits bort, eftersom den beskrev hur den tidigare versionen av produktspecifikationen
var utformad.
— Terminologin har anpassats till den tillimpliga lagstiftningen pa omréadet.
— De delar som avser verksamheter inom kontrollorganets behorighet har tagits bort, eftersom denna information
finns i kontrollplanen.
— Haénvisningar till nationell lagstiftning och EU-lagstiftning som har upphivts och ersatts med nyare lagstiftning
om samma dmne har tagits bort.
— Terminologin har anpassats till den tillimpliga lagstiftningen pa omréadet.
5.2.  Andring som inte pdverkar en viktig faktor
I artiklarna 2 (Produktens egenskaper), 5 (Produktionsmetod for "Prosciutto di Parma”) och 8 (Presentation och markning)
hdnvisas nu till mojligheten att, samtidigt eller i stillet for att anvidnda tatuering av ursprunget, slakteriets markning,
sigill eller "hertigkronan” som logotyp som brinns in pa skinkorna, anvinda alternativa metoder som ocksd ger
information om skinkans ursprung samt sparnings- och spéarbarhetsinformation.
Det sammanfattande dokumentet dndras pd motsvarande sitt i punkterna 3.2 och 3.6.
5.3.  Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Produktegenskaper
I artikel 2 f anges nu den kemiska beteckningen pd havssalt for att klargora att inga andra typer av salt ar tillatna.
Det sammanfattande dokumentet dndras pd motsvarande sitt i punkt 3.2.
5.4.  Redaktionell dndring: Produktegenskaper

Foljande dndringar har gjorts i avsnitt B i den tidigare versionen av produktspecifikationen:

— Beskrivningen av skinkans rundade form i punkt a i detta avsnitt aterfinns nu i artikel 2 a, medan uppgifterna i
punkt a om miéngden exponerad muskel 6ver lirbenets spets har flyttats till artikel 5.3.b. Uppgifterna om
slutproduktens vikt som tidigare angavs i punkt b i samma avsnitt dterfinns nu i artikel 2 b. Uppgifterna om
minsta lagringstid dterfinns nu i artikel 2 ¢, medan beskrivningen av kottets farg nar skinkan snittas i punkt ¢ nu
anges i punkt d. Uppgifter om doft och smak i punkt d aterfinns nu i artikel 2 e.

— Informationen om godkinda virden for salt- och vattenhalt och proteolysindexet har dndrats, genom att ordet
"produktionsanldggning” har 4ndrats till "lagringsanliggning”, vilket 4r det specifika begreppet for en
produktionsanldggning for "Prosciutto di Parma” som 4r registrerad i kontrollsystemet.

— Hanvisningen till genomsnittliga virden i provtagna skinkor har tagits bort fran stycket med uppgifter om
godkinda virden for salt- och vattenhalt och proteolysindexet, eftersom detta var allmin information. I delen
om nir kontroller av efterlevnaden av de godkidnda virdena for salt- och vattenhalt och proteolysindexet bor
utforas ersitts orden "till den faststdllda tidsfristen” med en mer exakt formulering.

Punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet har ocksd dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehéllet dndras dock inte.
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5.5.  Andring som pédverkar en viktig faktor: Produktegenskaper

Uppgifterna om produktens vikt, minsta lagringstid och analyskrav som tidigare angavs i avsnitt B i produktspecifi-
kationen har omstrukturerats och aterfinns nu i artikel 2 (Produktegenskaper). Foljande dndringar har gjorts:

— Viktuppgifterna i punkt b har dndrats. Detta var nodvindigt eftersom de grisar vars kott anvinds for att
framstilla "Prosciutto di Parma” har blivit tyngre, vilket innebir att dven slaktkropparna, de firska skinkorna
och de firdiga skinkorna har blivit tyngre. Eftersom det har faststillts att de farska skinkor som anvinds for att
framstalla skinkorna ska viga mellan 11,8 kg (minsta vikt) och 18 kg (hogsta vikt), och eftersom viktforlusten
under lagringsprocessen uppgar till i genomsnitt 30 %, méste slutprodukten viga mellan 8,2 kg (minsta vikt)
och 12,5 kg (hogsta vikt).

— Den minsta lagringstiden har forlangts frn 12 till 14 ménader, eftersom den 6kade minimivikten for den farska
skinka som anvinds innebdr att det tar langre tid att uppnd de organoleptiska egenskaperna for "Prosciutto di
Parma”, sdsom férg vid snitt, doft och smak.

— Andringar har gjorts av de godkidnda virdena for salt- och vattenhalt och proteolysindexet, eftersom den
foreslagna forlangningen av den minsta lagringstiden leder till en ligre vattenhalt och ett hogre proteolysindex
4n de virden som faststallts tidigare. Den hogsta grinsen for salthalt har ocksd sinkts, utifrdn ndringsradgivning
fran bland annat Virldshilsoorganisationen som rekommenderar minskat natriumintag.

Uppgifterna om slutproduktens vikt, minsta lagringstid och de godkinda intervallen for analysvirden har ocksd
dndrats i punkt 3.2 i det ssmmanfattande dokumentet.

5.6.  Andring som pdverkar en viktig faktor: Produktionsomrdde

Uppgifterna i avsnitt C om rdvarans ursprungsomrade har dndrats och getts en ny titel, med beaktande av artikel 7 i
forordning (EU) nr 1151/2012. Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

Friuli-Venezia Giulia har ocksd lagts till i forteckningen 6ver regioner, eftersom grisarna i denna region har liknande
genetiska egenskaper som grisar frdn resten av produktionsomrddet for "Prosciutto di Parma” och fods upp pa
liknande sitt vad giller bade utfodring och andra uppfédningsmetoder. De slaktkroppar och skinkor som erhills
efter slakt av grisar i den regionen har samma egenskaper som i andra regioner som redan ingdr i
produktionsomrédet for "Prosciutto di Parma”.

Punkterna 4 och 5 i det ssmmanfattande dokumentet har dérfor dndrats for att inbegripa regionen Friuli-Venezia
Giulia i produktionsomrédet.

5.7.  Redaktionell andring: Produktionsmetod for "Prosciutto di Parma” — tilldtna genetiska typer

Den information som tidigare angavs i avsnitt C har omstrukturerats till artikel 5.1 (Tilldtna genetiska typer), 5.2
(Uppfddning och utfodring av grisar) och 5.3.a (Slakt).

Nirmare bestimt har foljande dndringar gjorts:

— For att underltta en mer noggrann kontroll av produktionskedjan hénvisar texten nu till "forteckningen over
tillitna genetiska typer”; som offentliggérs och uppdateras av ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och
skogsbrukspolitik.

— Termen "H — Tunga grisar” har lagts till for att klargora begreppet "tunga grisar”. Texten hdnvisar fortfarande till
slaktkroppsklassificeringen i mitten av den skala som faststills i EU-lagstiftning (konformationsklasserna "U”,
"R” och "0”) eftersom "Prosciutto di Parma” endast far framstillas av farsk skinka fran slaktkroppar frén ndgon
av dessa klasser. Betydelsen av genetiska typer for att erhdlla tunga slaktkroppar som ar limpliga for att
framstalla "Prosciutto di Parma” anges nu tydligt, eftersom de genetiska egenskaperna ar en viktig egenskap for
produktionen av "Prosciutto di Parma”.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet har dérfor dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehéllet indras dock inte.
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5.8.

5.9.

Andring som pdverkar en viktig faktor: Produktionsmetod for “Prosciutto di Parma” — tilldtna genetiska typer
Foljande dndringar har gjorts i avsnitt C i den tidigare versionen av produktspecifikationen:

— Informationen om tilldtna genetiska typer har granskats ur ett tekniskt perspektiv for att klargora alla tilldtna
kombinationer av korsningsavel. Den genetiska hinvisningen till "djur” har dessutom ersatts med “galtar”, som
betecknar grisar av hankon, och “suggor” for grisar av honkon. Det har beslutats att en forhandskontroll av
overensstimmelse dr nodvindig for att identifiera de genetiska typer som dr limpliga for att framstilla
"Prosciutto di Parma”, vilket gynnar hela sektorn. En tabell over tillitna genetiska kombinationer har inforts i
syfte att ytterligare klargora vilka korsningar som dr tillatna.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet har dérfor dndrats for att inbegripa en hdnvisning till tillitna genetiska
kombinationer.

Redaktionell dndring: Produktionsmetod for "Prosciutto di Parma” — uppfddning och utfodring av grisar
Foljande dndringar har gjorts i avsnitt C:

— Meningen om grisuppfodningsmetoder har setts 6ver for att inbegripa en uttrycklig hinvisning till djurskydd.
Det anges nu i texten att smdgrisar ska tatueras med ursprungsuppgifter medan de fortfarande ar kvar i
grisningsrummet och dias av suggan, vilket ger en ytterligare garanti for sparning av och sparbarhet for
"Prosciutto di Parma”.

— Hanvisningen till "foder tillitet upp till en levande vikt pd 80 kilo” har tagits bort, eftersom en gemensam tabell
over tillitna foderrdvaror har inforts i stallet.

— En definition av "drank och vattenlosliga restprodukter frin destillering” har lagts till som anmérkning 2 i den
enhetliga tabellen 6ver foderrdvaror som dr tilldtna for utfodring av grisar i artikel 5.2.

— I beskrivningen av slutgddningen anges nu en lagsta slaktélder pé nio manader, vilket tidigare angavs i avsnitt C.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet har dirfor dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehallet dndras dock inte.

. Andring som pdverkar en viktig faktor: Produktionsmetod for "Prosciutto di Parma” — uppfodning och utfodring av grisar

Vissa dndringar har gjorts av informationen i avsnitt C i den tidigare versionen av produktspecifikationen nar det
giller faserna av uppfodningen av grisar, med mer objektiva kriterier for att forbattra kontrollen och gora det
mojligt att anpassa metoden efter de olika faserna. Alders- och viktkriterier har lagts till for avvinjnings- och
tillvixtfaserna i syfte att klargora varaktigheten. Vad giller slutgodning har hdnvisningen till levande vikt tagits bort,
eftersom grisarnas limplighet for att framstilla produkten enligt den nya versionen inte lingre baseras pd den
genomsnittliga levande vikten per parti, utan pé individuell slaktvikt.

Nérmare bestdmt har f6ljande dndringar gjorts i artikel 5.2:

— Definitionen av diperioden innehdller nu orden "atminstone”, vilket klargér att smagrisar kan avvinjas dven efter
28 dagar. Mojligheten till tidig avvanjning efter 21 dagar, som faststills i rddets direktiv 2008/120/EG och har
inforlivats i italiensk lagstiftning genom lagstiftningsdekret nr 122/2011, del I, bilaga I, har ocksa lagts till.
Texten hdnvisar nu ocksa till att smdgrisar antingen kan dias av suggan eller ges mjolk artificiellt, till mojligheten
att utfordra dem med vissa tillitna foderravaror, anvindning av mineraler, vitamintillskott och tillsatser.

— Uppgifterna om avvinjningsfasen har setts 6ver sd att de avspeglar moderna produktionsforhéllanden, och
alders- och viktkriterier har inforts bade for att klargora varaktigheten av denna fas och som en dubbel
kontrollfaktor. Texten hdnvisar nu ocksa till mojligheten att utfordra grisarna med vissa tilldtna foderrdvaror och
till anvindningen av mineraler, vitamintillskott och tillsatser.

— Den vikt som grisarna ska nd under tillvixtfasen har dndrats for att avspegla nuvarande uppfodningspraxis.
Liksom for avvinjningsfasen har en aldersgrins inforts som en andra kontrollfaktor.
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— For att gora artikel 5.2 mer forstdelig har de tvé tabellerna ("Tillatet foder upp till en levande vikt pa 80 kg” och
"Tillatet foder for slutgddning”) slagits ihop till en tabell med uppgifter om de foderravaror som ar lampliga for
béde tillvaxt- och gédningsfaserna.

— De ravaror som grisarna utfordras med ska komma frdn det geografiska omréade dir de fods upp, men vissa dr dr
det kanske inte tekniskt mojligt att kopa in alla dessa foderrdvaror lokalt av klimatrelaterade och kommersiella
skal. Enligt artikel 1 i kommissionens delegerade férordning (EU) nr 6642014 garanteras i sidana fall kvaliteten
pa "Prosciutto di Parma” och dess samband med det lokala omradet alltid genom att det sdkerstills att minst 50 %
av den torrsubstans som grisarna intar utslaget pa ett helt &r kommer fran grisuppfédningsomradet Emilia-
Romagna, Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Lombardiet, Piemonte, Molise, Umbrien, Toscana, Marche, Abruzzo
och Lazio).

— Nagra nya ravaror har lagts till i forteckningen, i férekommande fall med justeringar fér procentandelarna
torrsubstans, eftersom de kommer fran det omrdde ddr grisarna har sitt ursprung. Procentandelarna for vissa
révaror har t.ex. 6kats eftersom de alltid har varit baslivsmedel i grisarnas traditionella kost och odlas allmint i
grisuppfodningsomrédet, ofta av grisuppfodarna sjilva for eget bruk. Anvindningen av dessa foderrdvaror

9 9

andrar inte kvaliteten pa "Prosciutto di Parma”, utan stirker i stillet sambandet med det "typiska omradet”.

— For att stirka sambandet med grisarnas ursprungsomrdde har vissa rdvaror tagits bort fran forteckningen
eftersom de inte kommer frdn det omrédet.

— En del rdvaror som inte kommer frén grisarnas ursprungsomréade finns med pé forteckningen pé grund av att det
ar tekniskt omojligt att sakerstalla att alla rdvaror kops in frdn det omradet, eftersom det inte har kapacitet for att
tillhandahélla de mangder som krévs.

— Nir 4ndringarna av forteckningen Gver rdvaror gjordes beaktades alltid tillgdngen till foderravaror i de elva
regioner som grisarna fods upp i samt resultat av vetenskaplig forskning om foder.

— Foljande specifika dndringar har ocksa gjorts:

— Procentandelen majsglutenfoder har dkats och den italienska termen for "majsglutenfoder” har dndrats fran
semola glutinata di mais till farina glutinata di granturco enligt den terminologi som anvinds i punkt 1.2.9 i
kommissionens férordning (EU) 2017/1017. Den tillitna midngden av denna foderrdvara har okats frdn 5 %
torrsubstans till 10 %, eftersom den ér en god proteinkélla som dr anvindbar i kosten (rdprotein) och enkel
att smalta.

— Den italienska termen for “majs” har dndrats fran mais till granturco (punkt 1.2.1 i kommissionens férordning
(EU) 2017/1017), och den tillitna mangden har 6kats fran 55 % till 65 % for att sikerstilla den fettansittning
som krivs enligt produktspecifikationen. Fettets kvalitet skyddas ytterligare genom ett nytt krav infors —
hogst 5 % fett i kosten pd torrfoderbasis — som anges i de forklarande anmarkningarna under tabellen.

— Den tillitna procentandelen sorghum i grisarnas kost har okats fran 40 % till 55 % av torrsubstansen for att
sikerstilla den fettansdttning som kravs enligt produktspecifikationen.

— Den tillatna procentandelen korn i grisarnas kost har okats frdn 40 % till 55 % av torrsubstansen for att
sikerstilla den fettansittning som krdvs enligt produktspecifikationen.

— Den tillitna procentandelen vete i grisarnas kost har 6kats frén 25 % till 55 % av torrsubstansen for att
sikerstilla den fettansittning som kravs enligt produktspecifikationen.

— Den tilldtna procentandelen ragvete i grisarnas kost har okats fran 25 % till 55 % av torrsubstansen for att
sikerstilla den fettansattning som kravs enligt produktspecifikationen.

— Majsensilage och torkad drank och vattenlosliga restprodukter fran destillering har lagts till i forteckningen:
Dessa ingredienser kan nu dven anvindas i utfodringen for slutgodning, eftersom de ar utmirkta
foderrdvaror som sakerstiller den fettansittning som krévs enligt produktspecifikationen. De dr dessutom
mycket fiberrika och dr darfor lattare att smilta for vuxna grisar 4n yngre.

— Majsmjol pé hela kolvar har lagts till i forteckningen 6ver foderravaror eftersom de dr mycket fiberrika och
anvinds som alternativ till kli som fiberkalla.
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— Procentandelen krossad majs och/eller majskolvar har inte dndrats, men den italienska termen for
"majskolvar” har dndrats frén pannocchia till pannocchia di granturco for att vara mer exakt, eftersom
pannocchia ensamt dven kan avse mjol som framstillts fran andra spannmal.

— "Havre” har tagits bort frin forteckningen eftersom det omfattas av kategorin “mindre vanliga
spannmalsslag”, vars procentandel inte har dndrats.

— Den tillitna procentandelen for posten linfroexpeller, foderlinfroexpeller, linfromjol och foderlinfromjél har
inte dndrats, men den italienska term som anvints for “expeller” har dndrats frin det engelska ordet
"expeller” till den italienska 6versittningen panello sd att termen motsvarar den terminologi som anvinds i
punkt 2.8.2 i kommissionens forordning (EU) 2017/1017. Foderlinfroexpeller (punkt 2.8.4 i
kommissionens forordning (EU) 2017/1017), linfrémjol (punkt 2.8.3) och foderlinfromjol (punkt 2.8.5) har
lagts till eftersom dessa foderrdvaror omfattas av forordningen och liknar linfroexpeller.

— Den tilldtna procentandelen for torkad betmassa har 6kats fran 4 % till 10 % torrsubstans eftersom det dr ett
utmirkt foder med hog fiberhalt och dessutom ar lattsmalt i tjocktarmen, vilket innebdr att det dr limpligt for
vuxna grisar.

— De termer som anvdnds i posten “fruktpressmassa och tomatpressmassa (tomatpressrester) som
forblandningsbarare” har anpassats till den terminologi som anvinds i kommissionens forordning (EU)
2017/1017 (punkterna 5.22.2 och 5.35.1). Procentandelen for denna foderravara dndras inte.

— Posten “"drank och vattenlosliga restprodukter fran destillering” har anpassats till den terminologi som
anvinds i kommissionens forordning (EU) 2017/1017 (punkt 1.12.9). Procentandelen f6r denna foderravara
andras inte. Denna foderrdvara fir nu dven anvindas i utfodring for slutgddning, eftersom den ar rik pa
vitamin B och i de tillitna mangderna bidrar till att sikerstilla den fettansittning som krivs enligt
produktspecifikationen.

— Procentandelarna av de rdvaror som odlas i produktionsomrddet har okats, dvs. lusern (hetluftstorkad), arter
och andra fron fran baljvixter.

— Posten for lusern lyder nu "hetluftstorkad lusern” f6r att f6lja den terminologi som anvénds i punkt 6.10.3 i
kommissionens férordning (EU) 2017/1017. Eftersom lusern odlas i produktionsomrddet har den tillitna
procentandelen 6kats fran 2 % till 4 % torrsubstans.

— For produkter som erhdlls vid extraktion av sojabonor innehaller de forklarande anmérkningarna till tabellen
over tillitna foderrdvaror i artikel 5.2 (Uppfodning och utfodring av grisar) nu en ny regel som begrinsar
miéngden réfett som erhdlls frén dessa produkter till 2,5 % av det totala rafettet. Detta beror pa att
rafetthalten i foderravaror dr avgorande for att sikerstilla den fettansittning som krivs enligt produktspecifi-
kationen. Dessa produkter omfattades tidigare av en enda post — "soja(bons)mjol” — i kommissionens
forordning (EU) nr 575/2011 och delades direfter upp i tvd poster — "soja(béns)mjol” och "fodersoja(bons)
mjol” — i kommissionens férordning (EU) nr 68/2013, indrad genom kommissionens forordning (EU)
2017/1017. I kommissionens forordning (EU) 2017/1017 anges ménga olika produkter som erhalls vid
extraktion av sojabonor, och det dr inte mojligt att ange samtliga produkter i fodertabellen. De kan dven
komma att dndras i hdndelse av uppdateringar eller 4ndringar av kommissionens férordning (EU)
2017/1017.

— For produkter som erhalls vid extraktion av solrosfron innehéller de forklarande anmérkningarna till tabellen
over tillitna foderravaror i artikel 5.2 (Uppfodning och utfodring av grisar) nu en ny regel som begrinsar
mingden réfett som erhdlls frén dessa produkter till 2,5 % av det totala rafettet. Detta beror pa att
rafetthalten i foderravaror dr avgorande for att sikerstilla den fettansittning som krévs enligt produktspecifi-
kationen. Dessa produkter omfattades tidigare av en enda post — “solrosfromjol” — i kommissionens
forordning (EU) nr 575/2011 och delades ddrefter upp i tva poster — "solrosfrom;jol” och "fodersolrosfrom;jol”
— i kommissionens forordning (EU) nr 68/2013, dndrad genom kommissionens férordning (EU) 2017/1017.
I kommissionens forordning (EU) 2017/1017 anges manga olika produkter som erhélls vid extraktion av
solrosfron. Det dr inte mojligt att ange samtliga produkter i fodertabellen och de kan dven komma att dndras
i hidndelse av uppdateringar eller dndringar av kommissionens férordning (EU) 2017/1017.
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— En ny post har lagts till: produkter som erhélls vid extraktion av rapsfron. Rapsfron infors eftersom de
genetiska forbdttringarna har mojliggjort urval av nya sorter som inte innehéller glukosinolater och
erukasyra (ndringshaimmande faktorer). Posten har utformats for att motsvara den struktur som anvénds for
soja- och solrosprodukter. Dessa produkter omfattades tidigare av en enda post — "mjol av rapsfré” — i
kommissionens férordning (EU) nr 575/2011 och delades darefter upp i tvd poster — "rapsfrom;jol” och
“foderrapsfromjol” — 1 kommissionens foérordning (EU) nr 68/2013, dndrad genom kommissionens
forordning (EU) 2017/1017. I kommissionens forordning (EU) 2017/1017 anges ménga olika produkter
som erhdlls vid extraktion av rapsfron. Det dr inte mojligt att ange samtliga foderrdvaror i fodertabellen och
de kan dven komma att dndras i hindelse av uppdateringar av kommissionens forordning (EU) 2017/1017.
Rifetthalten i en foderrdvara dr avgorande for att sikerstdlla den fettansittning som krévs enligt produktspe-
cifikationen. Dirfor innehdller de forklarande anmirkningarna till tabellen 6ver tillitna foderrdvaror i
artikel 5.2 (Uppfodning och utfodring av grisar) nu en ny regel som begriansar méingden réfett som erhdlls frin
dessa produkter till 2,5 % av det totala réfettet.

— Posten for "majsgroddsm;jol” har anpassats till den terminologi som anvénds i punkt 1.2.12 i kommissionens
forordning (EU) 2017/1017.

— Kategorin "drter och/eller andra baljvixter” har delats upp i tvé poster — "drter” och "andra baljvixter” — och
mingden torrsubstans har okats till 25 % respektive 10 %. Arter dr en baljvixt som sikerstiller den
fettansattning som krivs enligt produktspecifikationen och innehédller en ldg koncentration av
ndringshimmande faktorer dven nir de utgor 25 % av torrsubstansen, till skillnad fran andra baljvixter som
bondbénor och vicker.

— Posten for jést har anpassats till den terminologi som anvinds i punkt 12.1.5 i kommissionens férordning
(EU) 2017/1017.

— Lipider med en smaltpunkt 6ver 36 °C kan nu ingd i utfodringen vid bade tillvixt och slutgédning, eftersom
den nya grinsen for fett i torrsubstansen pd 5 % och grinsen pad 2 % for linolsyra sikerstiller att
fettansittningen uppfyller kraven i produktspecifikationen dven om ister ingdr i utfodring vid slutgodning.

— Posten for sojabonsmjol har dndrats till "hela rostade sojabénor och/eller sojaexpeller”. Soja dr en mycket
viktig energikalla for att tillgodose grisarnas energibehov i tillvaxtfasen.

— Vissa foderravaror har tagits bort: Johannesbrodskidor utan fron, maniok (kassava), torkad potatis, kokos-|
kopramjol och sesamoljemjol, eftersom de inte forekommer i produktionsomradet, ensilerad pressad betmassa,
eftersom den knappt finns tillgdnglig pd marknaden och frimst anvinds for utfodring av mj6lkkor och lysin,
eftersom utvecklingen av tillgdngen till foderravaror pa marknaden har lett till minskad anvindning av lysin och
med hénsyn till att den tillitna procentandelen lysin (upp till 1 % av foderransonens torrsubstans) innebar att
denna foderrédvara i stort sett saknar betydelse for grisarnas kost.

— T artikel 5.2 har en ny anmarkning (4) lagts till under den enhetliga tabellen 6ver foderrdvaror som grisar kan
utfodras med. Vissa foderravaror har varierande halter av réafett. I anmarkningen klargors darfor att det hogsta
rafettbidraget frn dessa foderrdvaror inte fir overskrida 2,5 % av torrsubstansen i syfte att sikerstilla den
fettansdttning som kravs enligt produktspecifikationen.

— Forutom gransen pd 2 % for linolsyra begrinsas nu dven réfettet till 5 % av intaget av torrsubstans enligt
produktspecifikationen i syfte att sikerstilla den fettansittning som kravs enligt produktspecifikationen. Dessa
tvd kriterier 4r nddvindiga eftersom det har skett ett antal fordndringar som kan ha en negativ inverkan pa
kvaliteten pd grisarnas fettansittning. Bland annat har procentandelen f6r majs Okats, lipider med en
smaltpunkt 6ver 36 °C dr nu &dven tillitna i slutgodningsfasen och de tillitna mangderna av vissa foderrdvaror
som utgor fettkillor har okats.

— Mojligheten att anvinda mineraler och tillsatser/vitaminer har lagts till.
— Slutgodningsfasen:

— Definitionen av denna fas har dndrats for att anpassa den till den nya metoden med anviandning av slaktvikt.



C 42918

Europeiska unionens officiella tidning 11.11.2022

5.11.

— Haénvisningen till den vikt som grisarna ska nd i denna fas har tagits bort, eftersom den genomsnittliga
levande vikten av ett parti grisar inte lingre ér ett kriterium, da det har ersatts av individuell slaktvikt, som idr
en mer 6ppen, exakt, riktad och generellt sett battre metod.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet dndras i enlighet med detta och innehéller nu en kort sammanfattning
av tillatna foderrvaror, eftersom det inte dr mojligt att ange samtliga 30 dndringar av viktiga delar i produktspecifi-
kationen.

Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Produktionsmetod for "Prosciutto di Parma” — uppfédning och utfodring av grisar

Den information som tidigare angavs i avsnitt C har omstrukturerats till artikel 5.2 (Uppfddning och utfodring av grisar)
och har dndrats enligt foljande:

— Det stdr nu uppfodarna fritt att besluta hur fodret ska ges, eftersom detta val inte paverkar "Prosciutto di Parma”.

— En hénvisning till utfodring med torrfoder — ett giltigt alternativ for grisuppfédning — har lagt till utover det mer
traditionella alternativet med flytande foder, vilket innebar att det stir uppfodarna fritt att bestimma vilken
metod de vill anvinda.

— En bestimmelse har lagts till med en beskrivning av de tekniska och visuella egenskaperna hos tatuering av
ursprunget, en bild av en ursprungstatuering och en tabell som visar vilken bokstav for grisningsménaden som
ska anvindas i tatueringen.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet dndras i enlighet med detta och innehéller nu en kort sammanfattning
av hur utfodringen sker, eftersom det inte 4r méjligt att ange samtliga 30 dndringar av viktiga delar i produktspecifi-
kationen.

. Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Slakt och de firska skinkornas egenskaper — Slakt

Hinvisningen till att utfodringsuppehallet ska vara 15 timmar” (avsnitt E i den tidigare versionen av produktspecifi-
kationen) har tagits bort, eftersom det inte finns nigon tydlig bestimmelse i lagstiftningen om det minsta antalet
timmar for utfodringsuppehall fore slake.

Bestimmelserna i avsnitt C om vid vilken dlder uppfodarna ska tatuera bada skinkorna pa smégrisar med ursprunget
har omstrukturerats och &terfinns nu i artikel 5.3.a (Slakt). Aldern har ocksa sinkts fran 30 dagar till dtminstone 28
dagar, utan att detta pdverkar mojligheten till tidig avvinjning vid 21 dagar om villkoren i den gillande
EU-lagstiftningen ar uppfyllda, for att ytterligare underldtta sparning och sparbarhet for "Prosciutto di Parma”.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

. Redaktionell dndring: Slakt och de farska skinkornas egenskaper — Slakt

Reglerna om slakt i avsnitt C har omstrukturerats till artikel 5.3.a (Slakt) och dndrats enligt f6ljande: Termen
"stimpel” har dndrats till "tatuering av ursprunget” eftersom den termen dr mer exakt och gor det mojligt att
tydligare identifiera den part som ansvarar for tatuering av smagrisar, och i nésta rad anges att smagrisar ska markas
med ursprungsuppgifter nir de fortfarande ar kvar i grisningsrummet och dias av suggan. Den information som
tidigare angavs i avsnitt C har omstrukturerats till artikel 5.3 b (Den firska skinkans egenskaper) och har dndrats enligt
foljande:

— Hanvisningen till en vikt mellan 7 och 9 kilo har tagits bort, eftersom produkten inte lingre kategoriseras i "smé”
skinkor pa 7 kg och "stora” skinkor pa 9 kg.

— Hinvisningen till "korttrimning” (vilket avser begrdnsningen av mingden exponerad muskel 6ver larbenets spets)
har flyttats frén stycket om slutproduktens egenskaper till stycket om de firska skinkornas egenskaper, eftersom
de farska skinkorna levereras frén slakteriet till lagringsanldggningen redo for saltning.

Punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet har dirfor dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehéllet indras dock inte.
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5.14. Andring som pédverkar en viktig faktor: Slakt och skinkornas egenskaper — de féirska skinkornas egenskaper

Den information som tidigare angavs i avsnitt C har omstrukturerats till artikel 5.3 b (Den firska skinkans egenskaper)
och har dndrats enligt foljande:

— En hogsta viktgrins har inforts for farska skinkor, i linje med den hogsta vikten for grisslaktkroppar som anses
vara lampliga for framstillning av "Prosciutto di Parma”.

— Den ldgsta vikten for farsk skinka har dndrats for att sikerstilla att rdvaran dr lamplig for lngtidslagring eftersom
lagringstiden har okats i och med denna dndring, och for att sdkerstilla att den "Prosciutto di Parma” som
framstills uppfyller kraven vad giller firg vid snitt, doft och smak. De hogsta och lagsta viktgranserna for farsk
skinka har dndrats i linje med grisarnas dkade vikt.

— Reglerna for tjockleken pa fettet pé utsidan av firsk skinka har dndrats for att avspegla grisarnas och dirmed
skinkornas okade vikt. En bra tjocklek pa fettet pd ytan ar en indikation pd skinkans kvalitet och ar avgorande
for att skinkan ska klara de 1anga lagringstiderna for "Prosciutto di Parma” och for att sikerstilla de egenskaper
som utmdirker dessa SUB-skinkor.

— Begrinsningen av méngden exponerad muskel 6ver larbenets spets har okats till 9 cm i linje med de farska
skinkornas okade vikt.

Punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet har darfor dndrats for att ta med denna information om firska skinkors
vikt, fettets tjocklek och begransningen av mingden exponerad muskel 6ver larbenets spets.

5.15. Andring som inte paverkar en viktig faktor: Slakt och skinkornas egenskaper — de firska skinkornas egenskaper
Avsnitt H har omstrukturerats till kapitel 5.3.b (De firska skinkornas egenskaper), som nu dven innehéller uppgifter om
de tekniska och visuella egenskaperna hos den outpldnliga markning som slakteriet anbringar, med uppgifter om
markningens storlek, en illustration och detaljer om markningen, i syfte att ligga storre vikt vid denna sparnings-
och sparbarhetsfaktor under slaktfasen.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

5.16. Andring som inte paverkar en viktig faktor: Produktionsprocess

Uppgifterna om produktionsmetoden som tidigare angavs i avsnitt E i produktionsspecifikationen har
omstrukturerats till artikel 5.4 (Produktionsprocess) och har dndrats enligt foljande:

— Uppgifterna om steg a, da skinkorna laggs undan, kyls ned och putsas:
— Undanliggning, nedkylning och putsning har slagits ihop till ett steg, eftersom detta dr ett mer logiskt sitt att
redogora for produktionsprocessen: dessa steg utfors namligen direkt pé slakteriet och/eller i styckningsan-

laggningen.

— Hanvisningen till att grisarna har en kroppstemperatur pd 40 °C har tagits bort eftersom den saknade
vetenskaplig grund. Texten hanvisar nu till "kroppstemperatur”.

— Hanvisningarna till viktforlust och procentandelen viktforlust for firska skinkor har tagits bort, eftersom
detta kan variera beroende pd hur skinkan fryses for det forsta och hur de putsas for det andra.

— Il uppgifterna om steg b, saltningsfasen:
— Texten anger nu tydligt ndr den faktiska lagringsprocessen inleds, sa att den blir mer exakt.
— Temperaturintervallet har utokats frdn 1-4 °C till 0-4 °C sd att det motsvarar det temperaturintervall som
kravs for kylningssteget. Detta underldttar hanteringen av kylrum utan att negativt paverka saltnings-
processen eller produktsikerheten. Reglerna om vattenhalt har setts 6ver och nu anges minsta vérde i stillet

for hogsta grins for att det ska vara enklare att kontrollera.

— For att sdnka salthalten hos de lagrade skinkorna har den tid som skinkorna forvaras i saltningsrummen efter
varje saltning dndrats fran "6—7 dagar” till "4-7 dagar” och frdn "15-18 dagar” respektive "10-21 dagar”.
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— I beskrivningen av steg ¢, vilofasen:

— I stillet for att ange en kortaste period dé skinkorna ska forvaras i vilorummet (60-90 dagar) anger texten nu
en kortaste period for "kylrumsfasen” i produktionen (som omfattar bade saltning och vila). Syftet med denna
nya bestimmelse dr att garantera stabilitet for "Prosciutto di Parma”, bade nir det giller organoleptiska
egenskaper och produktsikerhet.

— Temperaturintervallet har 6kats (frdn 1-5 °C till 0-5 °C) for att avspegla hur kylrummen drivs, och reglerna
for lagsta vattenhalt har setts Gver, sd att de nu anger minsta obligatoriska virde i stillet for den hogsta
gransen for att det ska vara enklare att kontrollera.

— Den process som bendmns “tvittning” som lagringsanliggningarna vanligen utfér under viloperioden,
beskrivs nu i texten.

— Processen att gradvis 6ka temperaturen pd skinkorna, som traditionellt gors fore rengéring, beskrivs nu
ocksa.

— I beskrivningen av steg d, da skinkorna tvittas och torkas av, har orden “svilen skrapas” tagits bort, eftersom
detta moment inte paverkar produktionsprocessen och det ar lagringsanldggningarna som utifrdn sin erfarenhet
beslutar om skinkorna ska skrapas eller ¢j.

— I beskrivningen av steg e, som bestdr av forberedelse for lufttorkning och spackning samt lufttorkning

— anges det nu i texten att peppar kan spridas i sinkan kring larbenets exponerade spets under eller efter det att
skinkorna har beretts for lufttorkning i syfte att folja den logiska ordningen i produktionsprocessen

— Texten hinvisar inte langre till att ”sl” skinkan till en rundad form eftersom det dr putsningen av skinkan
som ger den dess form.

— I texten anges nu att spackning kan utféras mer dn en ging, eftersom denna process dr nodvindig for att
skydda skinkas exponerade yta.

— Det anges nu att spackningen utfors under den femte méanaden, eftersom detta dr nodvandigt for att undvika
att ytan torkar ut for mycket och bildar skorpor, vilket kan forhindra att skinkan torkas ut ordentligt ndr den
lufttorkas.

Artikel 5.4 innehaller nu en definition av ”producentens lagringsanlidggning” i syfte att bittre identifiera
den part som anbringar sigillet och ir ansvarig for de viktigaste stegen i bearbetningen, som sker under de
forsta sex mdnaderna. Det dr “producentens torkningsanliggning” som ska identifieras genom den
foretagsidentifieringskod som anges under logotypen “hertigkronan” nir skinkan mirks i slutet av
lagringsprocessen. “"Producentens lagringanliggning” anges ocksd i mirkningen av firdigférpackade skivor
av "Prosciutto di Parma”, vilket ger 6kade garantier for sparning och sparbarhet.

Texten hdnvisar nu uttryckligen till mojligheten att 6verfora produkten fran en lagringsanlidggning till en annan,
under forutsittning att detta endast sker efter den sjitte médnaden och att mottagningsanldggningen ocksd ar
registrerad i kontrollsystemet. I texten anges ocksa att "Prosciutto di Parma” kan 6verforas till ett skinktorkningslager
som dr registrerat i kontrollsystemet.

En illustration av sigillet och en beskrivning av dess detaljer har inforts for att ligga storre vikt vid sparning av och
sparbarhet for "Prosciutto di Parma”.

De specifikationer for logotypen “hertigkronan” som tidigare angavs i avsnitt H i produktspecifikationen har
omstrukturerats och anges nu i artikel 5.4.

Texten hinvisar nu ocksa till den kod som identifierar "producentens lagringsanliggning” som ska ingd i logotypen
for sparnings- och sparbarhetsindamal.

Artikel 5.4 innehéller nu en illustration av logotypen “hertigkronan” som brinns in péd skinkorna samt uppgifter om
denna logotyp i syfte att ligga storre vikt vid sparning och sparbarhet for "Prosciutto di Parma”. Det anges nu ocksé
att speciella identifieringsmarkningar far anvindas for att underlitta kontroll for de myndigheter som ansvarar for
efterlevnad och bestraffa eventuella 6vertridelser.

Det sammanfattande dokumentet dndras pd motsvarande sitt i punkt 3.6.
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5.17. Andring som pdverkar en viktig faktor: Produktionsprocess

Reglerna om minsta lagringstid som tidigare angavs i avsnitt E i produktspecifikationen har dndrats och
omstrukturerats och dterfinns nu i artikel 5.4 (Produktionsprocess). Till foljd av 6kningen av minimivikten for farsk
skinka har dven den minsta lagringstiden forlingts sa att de utméirkande egenskaperna hos "Prosciutto di Parma”
inte forindras, sdsom firg vid snitt, doft och smak.

Den minsta lagringstiden har darfor dven dndrats i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.

5.18. Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Urbening

Artikel 5.5 har fétt en titel (Urbening) i linje med omstruktureringen av texten for att ange den kronologiska
ordningen for de olika stegen och de olika typerna av "Prosciutto di Parma”.

Punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet har dirfor dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehéllet indras dock inte.

5.19. Andring som péverkar en viktig faktor: Skivning och forpackning

Reglerna for skivning och forpackning av "Prosciutto di Parma” har tagits bort eftersom detta avsnitt inte lingre tillhor
produktspecifikationen. Informationen frdn det avsnittet har omstrukturerats och aterfinns nu i artiklarna 5.6
(Skivning och forpackning) och 8.3 (Markning av "Prosciutto di Parma”). Detta paverkar inte det faktum att "skivnings-
reglerna” har varit en integrerad del av produktspecifikationen sedan 2008 och att kommissionens genomforande-
forordning (EU) nr 1208/2013 innehéller en uttrycklig hdnvisning till dessa regler.

Kravet att produkten ska skivas och forpackas i det "typiska omrddet” dir den framstillts har funnits som en
sikerhetsgaranti, eftersom "skivningsreglerna” forst godkindes av foreningen for skydd av "Prosciutto di Parma”
(1996). Kravet syftar till att garantera produktens ursprung och sikerstilla kontroll, dven ndr det giller sparbarhet,
och intygar produktens dkthet for konsumenterna. Det bor noteras att Europeiska unionens domstol, trots att detta
krav begrinsar den fria rorligheten for varor, har slagit fast att det dr motiverat for att yrkesman som har specialist-
kunskaper ska kunna utfora dndamalsenliga kontroller (dlom av den 20 maj 2003 i mél C-108/01 — Consorzio del
Prosciutto di Parma mot Asda Stores Ltd).

Det sammanfattande dokumentet 4ndras pd motsvarande sitt i punkterna 3.5 och 3.6.

5.20. Redaktionell dndring: Skivning och forpackning

Artikel 5.6 har fatt en titel (Skivning och forpackning) i linje med omstruktureringen av texten for att ange den
kronologiska ordningen for de olika stegen och de olika typerna av "Prosciutto di Parma”.

Den information som tidigare angavs i avsnitt B har omstrukturerats till artikel 5.6 och har dndrats enligt f6ljande:

— Skillnaden mellan de tva forpackningsformat som anvinds for fardigpackade skivor av "Prosciutto di Parma”,
"klassiskt format” och "hamtformat” — vilka redan fanns med i skivnings- och forpackningsregler for "Prosciutto di
Parma” och bifogades den tidigare versionen av produktspecifikationen, har klargjorts.

— Det har klargjorts att de skivningsmetoder som anvinds inte fir paverka de utmirkande organoleptiska
egenskaperna hos "Prosciutto di Parma” och att denna regel dven giller for firdigforpackade skinkskivor.

Enligt textens nya struktur har artikel 5.6.a (Sdrskilda regler for fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i det
"klassiska” formatet) inforts och foljande dndringar har gjorts av informationen i artikel 5.6.a iii:

— En hénvisning till "forpackning” har lagts till eftersom skivor av "Prosciutto di Parma” endast far forpackas av
skivningsanldggningarna. Detta beror pd att forpackning f6ljer omedelbart efter skivning och bida processerna
utfors i samma rum. Hénvisningar till vattenaktivitet och lagringstemperatur for fardigforpackade skinkskivor
har ocksd lagts till, eftersom det i denna ansokan om dndring faststills tvd lagringsalternativ for
fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma”, vid 0 °C-10 °C och 0 °C-25 °C, medan respektive tekniska
egenskaper inte dndras i 6vrigt.
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5.21.

5.22.

5.23.

— Tabellen 6ver minsta hallbarhetstider har dndrats for att gora den tydligare och mer lattldst, och uppgifterna
presenteras nu i stigande ordning. For tydlighetens skull har ordet “lagring” i den andra kolumnen dndrats till
“minsta lagringstid”.

For att fortydliga produktspecifikationen har artikel 5.6.b (Sarskilda regler for fardigforpackade skivor av "Prosciutto di

PR

Parma” i "hdmtformat”) inforts.

Punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet har dirfor dndrats for att anpassa den till den nya versionen av
produktspecifikationen. Det faktiska innehéllet indras dock inte.

Andring som pdverkar en viktig faktor: Sérskilda regler for fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i “klassiskt format”

Tabellen under artikel 12.3 (Typer av fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma”), som ursprungligen angavs i
Skivnings- och forpackningsregler, har dndrats och omstrukturerats. Den finns nu i artikel 5.6.a iii och innehaller
hanvisningar till kortaste hallbarhetstider for att bredda sortimentet av produkter med beteckningen "Prosciutto di
Parma” som kan saluféras.

Utover det traditionella sittet att lagra firdigférpackade skivor av "Prosciutto di Parma” (vid temperaturer pd 0 °
C-10 °C) har nimligen en ny form av lagring vid en temperatur dver 10 °C lagts till, eftersom vissa lander utanfor
EU, sdsom Schweiz, inte har lagstiftning om temperatur for kéttprodukter med en vattenaktivitet under 0,93. En ny
tabell har darfor inforts, som anger reglerna for firdigpackade skivor av “"Prosciutto di Parma” vid en
lagringstemperatur pa 0 °C-25 °C.

Punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet har siledes dndrats for att ange kortaste héllbarhetstid for
fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” som lagras vid eller under 10 °C, och avser lagring av
fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i det "klassiska” formatet vid temperaturer mellan 0 °C och 25 °C.

Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Kontroll
Artikel 7 (Kontroll) har lagts till i enlighet med artikel 7 i forordning (EU) nr 1151/2012.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

Andring som inte pdverkar en viktig faktor: "Prosciutto di Parma” med ben och *Prosciutto di Parma” utan ben

Informationen om formaten med ben och utan ben for "Prosciutto di Parma”, som tidigare angavs i avsnitt H i
produktspecifikationen, har omstrukturerats till artikel 8.1 ("Prosciutto di Parma” med ben) och 8.2 ("Prosciutto di
Parma” utan ben) och har dndrats enligt foljande:

— T artikel 8.1 a och 8.2 a foreskrivs nu att beteckningen "Prosciutto di Parma” mdste anges i det huvudsakliga
visuella faltet och skilja sig fran 6vrig information for att sikerstilla att den 4r tillrackligt synlig. Dar anges dven
var EU:s SUB-symbol ska vara placerad enligt berord EU-lagstiftning.

— Enligt artikel 8.1 b och 8.2 b ska ingredienserna anges till nytta for konsumenterna och det ska anges att ordet
coscia ("grisben”) kan anvindas eftersom det specifikt identifierar den del av grisens anatomi som anvénds for att
framstalla "Prosciutto di Parma”.

— Enligt artikel 8.1 c och 8.2 ¢ ska uppgifter om "producentens lagringsanldggning” eller "saluférande lagringsan-
laggning”, som bada madste vare registrerade i kontrollsystemet, anges pd markningen for "Prosciutto di Parma”
till nytta for konsumenterna.

— Bendmningen “utan ben” har lagts till i artikel 8.2 for att klargora att produkter som siljs i portioner dr
”Prosciutto di Parma” utan ben.

— T artikel 8.2 d har ordet "produktionsdatum” tagits bort for att klargora att hdnvisningen avser startdatumet for
lagringen och inget annat.

Punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet har dirfor dndrats for att avspegla dessa dndringar av mirkningen av
"Prosciutto di Parma” med och utan ben.
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5.24. Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” — Férdigforpackade skivor av
"Prosciutto di Parma” i Rlassiskt format

Den information som tidigare fanns i avsnitt H i produktspecifikationen har omstrukturerats och flyttats till
artikel 8.3.a (Fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i Rlassiskt format): Informationen i artikel 13.1, 13.2, 13.3
och 13.6 (Utformning av forpackningar) i Regler for skivning och forpackning av "Prosciutto di Parma” har omstrukturerats
och aterfinns nu i artikel 8.3.a.

Foljande dndringar har gjorts:

— T artikel 8.3.a anges nu det fullstindiga namnet pd den skyddade ursprungsbeteckningen ("Prosciutto di Parma”)
och regler for forpackningens grafik har lagts till for att faststalla egenskaperna hos det "klassiska” formatet for
fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma”.

— I informationen i artikel 8.3.a v om den rektangel som innehéller koden som identifierar forpackningsforetaget
har "CXX” éndrats till "LXX", eftersom identifieringskoderna for skivnings-/forpackningsféretag inleds med
bokstaven "L” i den forteckning som upprittats av kontrollorganet.

Artikel 14 (Namn pd forpackningsproducent) i Regler for skivning och forpackning av "Prosciutto di Parma” har tagits bort.
Uppgifterna i den artikeln har omstrukturerats och terfinns nu i artikel 8.3.a ix.

Punkterna 3.5 och 3.6 i det sammanfattande dokumentet har dérfor dndrats for att avspegla dessa dndringar av
mirkningen av det "klassiska” formatet for firdigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma”.

5.25. Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Firdigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” — Féirdigforpackade skivor av
"Prosciutto di Parma” i "hdmtformat”

Informationen i artikel 13.4 och 13.5 (Utformning av forpackningar) i regler for skivning och forpackning av "Prosciutto di
Parma” har omstrukturerats och terfinns nu i artikel 8.3.b (Fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i
“hamtformat).

Bilder av “himtf6érpackningar” av "Prosciutto di Parma” och motsvarande produktinformationsmirkning
har lagts till i artikel 8.3 b for att tydligt visa egenskaperna hos "himtformatet” for firdigforpackade skivor
av "Prosciutto di Parma”.

Informationen om maérkning av fardigférpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i "hamtformat” i punkt 3.6 i det
sammanfattande dokumentet har darfor dndrats, och innehéller nu en sammanfattning eftersom det inte dr mojligt
att ange fullstindiga uppgifter om alla dessa dndringar av produktspecifikationen.

5.26. Andring som pdverkar en viktig faktor: Fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” — Fardigférpackade skivor av
"Prosciutto di Parma” i "hdmtformat”

»
1

En ny artikel 5.6.b iv (Sarskilda regler for fardigforpackade skivor av “Prosciutto di Parma” i "hdmtformat”) har inforts i syfte
att bredda sortimentet av mojliga forpackningsformat for att ge foretagen mer flexibilitet i produktionen och gora
det enklare att tillgodose konsumenternas efterfrigan, samtidigt som det sikerstdlls att de organoleptiska
egenskaperna hos "Prosciutto di Parma” forblir intakta.

Det sammanfattande dokumentet 4ndras pd motsvarande sitt i punkt 3.6.

5.27. Andring som inte paverkar en viktig faktor: Regler som géller bade for det "klassiska” formatet och for hamtformatet” av
fardigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma”

Informationen i artikel 15 (Mdrkning) i regler for skivning och forpackning av "Prosciutto di Parma” har omstrukturerats
till artikel 8.3.c (Regler som giller bade for det “klassiska” formatet och for "hamtformatet” av fardigforpackade skivor av
"Prosciutto di Parma”) och har dndrats enligt foljande:

— I artikel 8.3.c ii har termen "producent” dndrats till "producentens lagringsanlaggning” for terminologisk
konsekvens.

— Tartikel 8.3c iv har ordet "produktionsdatum” tagits bort for att klargéra att hanvisningen avser startdatumet for
lagringen och inget annat.

— Iinformationen om det "klassiska” formatet av firdigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i artikel 8.3.c vi
har hanvisningen till lagring vid temperaturer mellan 0 °C och 10 °C setts 6ver och en hinvisning till lagring vid
temperaturer mellan 0 °C och 25 °C har lagts till for att ange de olika temperaturintervall som fardigférpackade
skivor av "Prosciutto di Parma” i klassiskt format kan lagras i.
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— linformationen om "hamtformatet” av firdigforpackade skivor av "Prosciutto di Parma” i artikel 8.3.c vi anges nu
att skinka i detta format — till skillnad fran det "klassiska” formatet, som kan lagras vid temperaturer mellan 0 °C
och 25 °C — maste forvaras vid en temperatur mellan 0 °C och 10 °C eftersom varvning inte anvinds for
"hdmtformatet”, vilket innebir att forpackningar i sddana format inte kan lagras i temperaturer upp till 25 °C.
— Enligt artikel 8.3c viii ska ingredienserna anges till nytta for konsumenterna, och det anges att ordet coscia
("grisben”) kan anvindas.
— Artikel 8.3.c innehéller nu bilder av forpackningar av skivad "Prosciutto di Parma” som skiljer sig frdn
standardbricktypen.
Punkterna 3.5 och 3.6 i det sammanfattande dokumentet har ddrf6r dndrats, och innehéller nu en sammanfattning
eftersom det inte 4r mojligt att ange fullstandiga uppgifter om alla dessa dndringar av produktspecifikationen.
5.28. Andring som inte pdverkar en viktig faktor: Neérmare specifikationer av presentation och mérkning av "Prosciutto di Parma”
De regler om anvindning av preciseringar i samband med beteckningen "Prosciutto di Parma” som tidigare angavs i
avsnitt H har omstrukturerats och dterfinns nu i artikel 8.4 (Ndrmare specifikationer av presentation och mdrkning av
"Prosciutto di Parma”).
I artikel 8.4 e anges dessutom nu mojligheten att anvidnda skyddsforeningens symboler i hidndelse av ytterligare
segmentering och certifiering av "Prosciutto di Parma”, i syfte att f6lja med i marknadskraven.
Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"Prosciutto di Parma”
EU-nr: PDO-IT-0067-AMO05 — 18.12.2020
SUB (X) SGB ()
1. Namn
"Prosciutto di Parma”
2. Medlemsstat eller tredjeland
Italien
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1.  Produkttyp [se bilaga XI]
Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta osv.)
3.2.  Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillamplig

Produkten ir en skinka av typen prosciutto crudo, lufttorkad i minst 14 ménader, med rundad form. Distala delar
(foten) och eventuella yttre skonhetsfel som kan skada produktens image har putsats bort. Produkten viger 8,2
kg-12,5 kg. Snittytans firg ar enhetlig mellan rosa och rod med helt vita fettpartier. Smak och doft: Smaken 4r st
och god, saltet dr foga framtradande och doften stark och karakteristisk. Skinkorna kidnnetecknas av vissa analytiska
virden, namligen en vattenhalt pd 58,0 %-63,0 %, en havssalthalt (natriumklorid) pa 4,2 %—6,0 % och en halt av
losligt kvive (proteolysindex) pa 25,0 %-32,0 %. Dessa viarden provas endast fran ett urval av kott taget frén
skinkans biceps femoris-muskel innan den mirks med logotypen “hertigkronan”. Nar logotypen har anbringats kan
"Prosciutto di Parma” saluféras som skinka med eller utan ben, i form av portionsférpackningar med olika vikt och
form, inklusive halva skinkor, eller som skivor i limpliga forpackningar. Alternativa identifieringsmarken som ar
lika outplénliga och ej borttagbara som logotypen och sikerstiller sparning och spérbarhet for "Prosciutto di
Parma” fr anvindas i stillet for logotypen.

Nir "Prosciutto di Parma” har markts och benats ur kan den 4ven saluforas som fardigforpackade skivor i "klassiskt”
format eller "hamtformat”.
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3.3.  Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Foder

Tillitna foderrdvaror, miangder och anvidndningsmetoder anges i en gemensam tabell. Grisarna kan utfodras med
bade flytande foder — inbegripet den traditionella metoden att ge fodret med vassle eller kirnmjolk — och torrt foder.

Spannmdl mdste utgora minst 45 % av det torrfoder som ges vid tillvixt.

De tillitna foderravarorna ar majsglutenfoder, majs, sorghum, korn, vete, triticale, majsensilage, majsmjol pa hela
kolvar, krossad majs och/eller majskolvar, mindre vanliga spannmadlsslag, vetekli och andra biprodukter frin
bearbetning av vete, linfroexpeller, foderlinfroexpeller, linfromjol, linfromjolfoder, torkad betmassa, fruktpressmassa
och tomatpressmassa (tomatpressrester) som forblandningsbérare, vassle, kdrnmjolk, drank och vattenlosliga
restprodukter frin destillering, lusern (hetluftstorkad), melass, produkter som erhélls vid extraktion av sojabénor,
produkter som erhdlls vid extraktion av solrosfron, produkter som erhdlls vid extraktion av rapsfron,
majsgroddsmjol, arter, andra baljvixter, jist, lipider med en smaltpunkt over 36 °C, fiskmjol och hela rostade
sojabonor och/eller sojaexpeller.

Spannmadl méste utgdra minst 55 % av torrsubstansen i utfodring vid slutgodning. Dessa djurs kost kan bestd av
samma foderrdvaror som anges ovan, med undantag for fiskmjol och hela rostade sojabonor och/eller sojaexpeller.

De révaror som grisarna utfordras med ska komma fran det geografiska omrdde dir de fods upp och ha lampliga
kvalitetsegenskaper for att sikerstilla att grisarna utfodras med en god och hilsosam kost, men vissa dr ar det
kanske inte tekniskt mojligt att kopa in alla dessa foderrdvaror lokalt av klimatrelaterade och kommersiella skal.
Enligt artikel 1 i kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014 garanteras i sidana fall kvaliteten pa
"Prosciutto di Parma” och dess samband med det lokala omrédet alltid genom att det sdkerstills att minst 50 % av
den torrsubstans som grisarna intar utslaget pa ett helt &r kommer fran grisuppfodningsomradet Emilia-Romagna,
Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Lombardiet, Piemonte, Molise, Umbrien, Toscana, Marche, Abruzzo och Lazio).

Firsk skinka
Den firska skinka som anvinds for att framstilla "Prosciutto di Parma” méste komma fran avkomman till

a) galtar av de traditionella raserna italian large white, italian landrace och italian duri, avlade enligt den italienska
stamboken, antingen renrasiga eller korsningar av dessa, och suggor av de traditionella raserna italian large
white och italian landrace, antingen renrasiga eller korsningar av dessa,

b) galtar av de traditionella raser som ndmns i led a och korsningssuggor eller suggor av andra genetiska typer,
forutsatt att de avlats enligt avels- och/eller korsningsprogram som omfattar raserna large white, landrace eller
duri fér produktion av tunga grisar, vars mél 4r forenliga med dem i den italienska stamboken,

¢) galtar och suggor av andra genetiska typer, forutsatt att de avlats enligt avels- och/eller korsningsprogram som
omfattar raserna large white, landrace eller duri for produktion av tunga grisar, vars mal 4r forenliga med dem i
den italienska stamboken,

d) galtar av de andra genetiska typer som ndmns i led ¢ och suggor av de traditionella raser som ndmns i led a.
De firska skinkor som anvinds for att framstélla produkten far inte komma frén

— galtar eller suggor,

— avkomman frdn galtar eller suggor som inte omfattas av kategorierna a, b, c eller d,

— grisar som dr bérare av ogynnsamma egenskaper, srskilt stresskanslighet (porcine stress syndrome eller PSS).

Farsk skinka som anvinds for produktion av "Prosciutto di Parma” fir endast komma frén slaktkroppar klassificerade
i kategorin "H — Tunga”, med en slaktkroppsvikt pd 110,1 kg-168 kg och med graderingen "U”, "R”, eller "O” enligt
EU:s skala for klassificering av slaktkroppar av gris.
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3.4.

3.5.

3.6.

Den férska skinka som anvinds for att framstilla "Prosciutto di Parma” har foljande egenskaper: Ett stickprov taget
fran skinkans yttre och inre underhudsfettlager visar fettets fasthet representerat av ett jodtal som inte Gverstiger 70
och/eller linolsyrahalten som inte 6verstiger 15 %. Tjockleken pa fettet pd utsidan av en putsad farsk skinka, mitt
vertikalt fran ldrbenets spets inklusive huden, ska inte vara mindre 4n 22 mm. Ndr skinkan levereras till lagringsan-
laggningen ska den vdga 11,8 kg-18,0 kg for att kunna lagras i minst 14 ménader. Det omrdde som kallas
"koronan” har tillrickligt med fett for att forhindra att svilen 16sgor sig frén den underliggande muskeln. Mangden
exponerad muskel 6ver ldrbenets spets ska inte vara mer dn 9 mm (korttrimning).

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Alla steg i produktionsprocessen for "Prosciutto di Parma”, fran saltningen av den farska skinkan till slutférandet av
torkningen, mdste 4dga rum i det "typiska produktionsomrddet” som ligger i provinsen Parma i regionen Emilia-
Romagna.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Nir "Prosciutto di Parma” har mérkts med logotypen och/eller de alternativa identifieringsmarken som anges i punkt
3.2, kan den saluforas som skinka med eller utan ben, i form av portionsférpackningar med olika vikt och form,
inklusive halva skinkor, eller som skivor i limpliga forpackningar.

For att skydda dess kvalitet, sparbarhet och dkthet far "Prosciutto di Parma” endast skivas och forpackas i det "typiska
produktionsomrade” som avses i punkt 4. Symbolen som identifierar den skyddade ursprungsbeteckningen maste
visas pd forpackningen pa ett sitt som gor att den inte kan tas bort eller raderas, enligt punkt 3.6. Denna regel dr
avgorande for att bevara kvalitetsegenskaperna hos "Prosciutto di Parma” och sikerstilla fullstindig sparning och
sparbarhet for produkten.

Fardigforpackad "Prosciutto di Parma” i skivor fir saluforas i “klassiskt” format eller "himtformat™ Olika
markningskrav och kortaste héllbarhetstider géller for dessa format.

Nir "Prosciutto di Parma” i "klassiskt” format forvaras i en temperatur mellan 0 °C och 10 °C méste skinkan ha en
vattenaktivitet pd hogst 0,91 och en vattenhalt pd mindre 4n 60 % och kan ha en kortaste héllbarhetstid pd 180
dagar.

Nir "Prosciutto di Parma” i "klassiskt” format forvaras i en temperatur mellan 0 °C och 25 °C méste skinkan ha en
vattenaktivitet pd hogst 0,90 och en vattenhalt pd mindre dn 60 % och ska framstillas av skinkor som véger upp till
9,5 kg vilka har lagrats i minst 18 manader. Skivorna mdste forpackas varvat och kan ha kortaste hallbarhetstid pa
30 dagar.

"Prosciutto di Parma” i "hdmtformat” maste forvaras i en temperatur mellan 0 °C och 10 °C, ha en vattenaktivitet pd
hogst 0,91 och en vattenhalt pd mindre dn 60 %. Dess kortaste héllbarhetstid begransas till 25 dagar.

Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Det forsta element som anvinds for att identifiera "Prosciutto di Parma”, som visserligen inte ingdr i markningen men
sdrskiljer produkten pd marknaden, 4r logotypen "hertigkronan” som brénns in pd skinkorna och bestdr av en bild av
en krona med fem spiror och platsens namn, "Parma”): Det dr en markning som béde identifierar och kvalificerar
"Prosciutto di Parma”, och har den dubbla funktionen att dels sirskilja produkten frdn andra skinkor av typen av
prosciutto crudo, vilket garanterar dess dkthet, och dels garantera att produkten har genomgitt alla obligatoriska
produktionssteg och att alla dessa steg har registrerats av de berorda aktorerna.

Det ar endast lagligt att anvinda denna ursprungsbeteckning om produkten dr mérkt med denna logotyp och/eller
alternativa identitetsmarken enligt 3.2. Om sd inte 4r fallet kan produkten inte markas med ursprungsbeteckningen,
som inte far anges pa forpackningen, i forsiljningsdokument eller under handel (skinkor med eller utan ben), i form
av forpackade portioner av olika vikt och former, inbegripet halva skinkor eller som skivad skinka i lampliga
forpackningar):
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Foljande markningsinformation ar obligatorisk for "Prosciutto di Parma”:
— For "Prosciutto di Parma” med ben:

a) Beteckningen "Prosciutto di Parma”, atfoljt av EU:s SUB-symbol madste finnas péd framsidans etikett i det
huvudsakliga visuella filtet och ska tydligt skilja sig fran all annan text pd markningen.

b) Ingrediensforteckning: griskott/grisben och havssalt.

c) Foretagets namn — och/eller mirkesnamn — samt adress till "producentens lagringsanldggning” eller
"saluforarens lagringanlidggning”.

— For urbenad och forpackad "Prosciutto di Parma” (hela skinkor, halva skinkor eller portioner):

a) Beteckningen "Prosciutto di Parma”, atfoljt av EU:s SUB-symbol madste finnas péd framsidans etikett i det
huvudsakliga visuella faltet och ska tydligt skilja sig fran all annan text pd méirkningen.

b) Ingrediensforteckning. griskott/grisben och havssalt.
) Adress till forpackningsldggningen.

d) Startdatum for lagring, med uppgift om minst manad och &r om sigillet anbringas nir lagringen inleds
och/eller om ett lika outplanligt och €j borttagbart alternativt identifieringsmirke som anvinds inte lingre ar
synligt.

e) Foretagets namn — ochfeller mirkesnamn — samt adress till "producentens lagringsanliggning” eller
“saluforarens lagringanlidggning”.

— Alla forpackningar med skivad "Prosciutto di Parma” — vare sig i "klassiskt” format eller "hdmtformat” méste ha
en standardiserad del i det ©vre vénstra hornet som visar foljande logotyp med “hertigkronan:

oy

PARMA

samt forpackningsforetagets identifieringskod och foljande information:

a) Orden Prosciutto di Parma - denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 febbraio 1990, n. 26 e del Reg.
(CE) n. 1107/96 ["Prosciutto di Parma” — skyddad ursprungsbeteckning i enlighet med lag nr 26/90 och
kommissionens férordning (EG) nr 1107/96].

b) Forpacknings- och skivningsforetagets adress.
c) Startdatum for lagring enligt sigillet.

Med undantag for disossato (skinka utan ben) och affettato (skivad skinka) fér inga beskrivande termer anvindas i
forsdljningsnamnet, sdsom “klassisk”, "akta”, "extra” eller "super”, eller ndgra andra termer eller attribut.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det "typiska omrade” dar skinkan "Prosciutto di Parma” framstills ligger i provinsen Parma i den italienska regionen
Emilia-Romagna. Omradet bestdr av en del av den provinsen som ér beldgen minst 5 kilometer sdder om vigen Via
Emilia, och stricker sig s6derut till dess att det ndr en hogsta hojd pad 900 meter. Floderna Enza och Stirone bildar
omradets Ostra respektive véstra grins.

Det geografiska omrade frdn vilket rdvarorna far kopas in ar storre dn det “typiska omradet” och bestdr av det
administrativa omrédet for foljande italienska regioner: Emilia-Romagna, Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Lombardiet,
Piemonte, Molise, Umbrien, Toscana, Marche, Abruzzo och Lazio.

5. Samband med det geografiska omradet

De sirskilda egenskaperna hos "Prosciutto di Parma” 4r starkt beroende av de miljomdssiga, naturliga och minskliga
faktorerna i omrddet, som éven spelar en viktig roll for att sikerstilla att hog kvalitet samt hilso- och
livsmedelsnormer uppritthélls. Rdvarans sirskilda egenskaper beror — och sd har det varit dnda sedan etruskisk tid -
pa forhdllandena i det geografiska makroomréide som bestér av centrala och norra Italien, inklusive regionen Friuli-
Venezia Giulia. Tack vare unika miljéforhallanden som inte kan aterskapas nigon annanstans och den lokala
befolkningens sdrskilda firdigheter, vilket framgér av det stora antalet familjeféretag som framstiller skinka som &r
verksamma 4n i dag, utvecklades en liten del av detta omrade till ett "typiskt produktionsomrade” for "Prosciutto di
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Parma”. Parma ligger i hjdrtat av det gamla Gallia Cisalpina (Gallien hitom alperna) vars invanare fodde upp stora
flockar med grisar och var sirskilt skickliga pa att framstilla saltade skinkor.

Pd grund av omrédets geografiska placering rader unika ekologiska, klimatmassiga och miljomaissiga forhallanden:
dar vinden fran havet blaser in fran Versiliaomridet av Toscanas kust, passerar genom olivodlingar och pinjelundar i
Val di Magra, fortsitter genom bergspassen i Apenninerna, dir den forlorar sin fuktighet och pé vigen for med sig
doften av kastanjer till produktionsomradet och torkar "Prosciutto di Parma” och ger dem deras unika s6tma.

Utvecklingen av uppfédningen av tunga grisar som slaktas vid hog dlder avgor stegen i denna process. Den borjar
med anvindning av lokala inhemska raser, fortstter i linje med miljéméssiga, sociala och ekonomiska forhéllanden
— sarskilt spannmaélsodling och mejeriproduktion som har format utfodringsmetoderna — och kulminerar gradvis i
ett naturligt och unikt produktionsresultat — SUB-produkten.

Skinkan och dess framstallningsmetod har omndmnts i manga dokumentéra killor sedan flera drhundraden tillbaka,
och en hidnvisning till det nuvarande produktionsomradet aterfinns i handelskammarens register frdn 1913. Det som
fran borjan var en rent hantverksmassig verksamhet har utvecklats till en industriprocess, som dnda bibehaller
produktens traditionella egenskaper.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

Ministeriet inledde det nationella forfarandet for invindningar i och med att ansokan om &ndring av den skyddade
ursprungsbeteckningen "Prosciutto di Parma” offentliggjordes i Republiken Italiens kungérelseorgan (Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Italiana) nr 195 av den 5 augusti 2020. Produktspecifikationen i sin helhet finns pd webbplatsen

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /3335

Den kan ocksa nas

direkt via webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (http:/[www.politicheagricole.it).
Klicka pd "Qualita” [Kvalitet] (uppe till hoger pa skdrmen) och sedan pd "Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”
[Produktspecifikationer som omfattas av EU:s granskning].


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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