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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2023/C 202/13)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 (") ges rétt att gora invandningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

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
"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nr: PDO-IT-0016-AMO06 — 2 december 2021
SUB (X) SGB ()
1.  Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano
Huvudkontor: Via .F. Kennedy, 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALIA

Tfn + 39 0522307741

Fax + 390522307748

E-post: staff@parmigianoreggiano.it

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano bestdr av producenter av "Parmigiano Reggiano” och har behorighet
att ansoka om dndringar i enlighet med artikel 13.1 i dekret nr 12511 av den 14 oktober 2013 frdn det italienska
ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

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

Produktbeskrivning

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.


mailto:staff@parmigianoreggiano.it
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O  Geografiskt omrdde
O  Bevis pd ursprung
Produktionsmetod
O Samband
Mirkning
Annat: forpackning, regler for utfodring av korna
4. 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 fér en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts ndgot
sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet med
artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.
5. Andring(ar)

Avsnittet Regler for produktion av osten har delats in i artiklar s att det ska bli mer strukturerat och enklare att anvinda.
Pé sd vis blir det ocksd mer likt avsnitten Regler om markning och Regler for utfodring av korna, som redan var indelade i
artiklar.

Rubriken ”Produktbeskrivning”

Regler for produktion av osten

Artikel 1

I forsta stycket har det italienska ordet for “skummad” dndrats fran scremato till decremato.

Denna dndring har inforts i punkt 3.2 i det ssmmanfattande dokumentet.

Tidigare har uttrycket parzialmente scremato anvants. Det betyder "delvis skummad” och skulle kunna uppfattas som att
det krivs en viss procentuell fetthalt. Den griddsittning som sker vid framstillningen av "Parmigiano Reggiano”
bygger dock pé erfarenhet och hantverksteknik snarare 4n pa ett specifikt varde.

Hinvisningen till "kor” i forsta stycket har dndrats till "mj6lkkor”.

Denna 4ndring har inforts i punkterna 3.2 och 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Syftet med detta dr att anpassa terminologin till artikel 1 i Regler for utfodring av korna, dir det anges att en mjolkkobe-
sattning inbegriper alla mjolkproducerande kor, sinkor och kvigor frdn och med den sjitte draktighetsmanaden.

Foljande mening i forsta stycket: Mjolken fdr inte varmebehandlas, och tillsatser dr inte tilldtna.

har dndrats till foljande lydelse:

Mjolken far inte varmebehandlas eller genomgd nagon fysikalisk eller mekanisk behandling sdsom centrifugering, baktofugering
eller mikrofiltrering, och tillsatser ar inte tilldtna.

Denna dndring har delvis inforts i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.

Syftet med denna dndring 4r att klargora att mjolken inte far virmebehandlas eller genomga négon fysikalisk eller
mekanisk behandling genom att uttryckligen nimna dven fysikaliska och mekaniska behandlingar samt ge ndgra
exempel pa forbjudna processer. Avsikten 4r att betona att mjolken méste vara opastoriserad och obehandlad.

Artikel 4

Forsta stycket:

— Foljande mening: "Parmigiano Reggiano” har fljande egenskaper:

har dndrats till f6ljande lydelse:

"Parmigiano Reggiano” far inte genomgd ndgon behandling som forsamrar dess kemiska/fysikaliska eller organoleptiska
egenskaper, och har foljande egenskaper:

Denna dndring har inforts i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.
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Hénvisningar med ord eller bild till den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano” eller det skyddade
namnet “parmesan” (Europeiska unionens domstol, mal C-132/05, 26 februari 2008) hittas i markningen,
presentationen eller marknadsforingen av ett stort antal firdigférpackade sammansatta, beredda och bearbetade
livsmedel som f6r ndrvarande finns pd marknaden, sirskilt inom EU. Anvindningen av denna typ av hanvisningar
har okat betydligt, bdde pd grund av det anseende som namnet "Parmigiano Reggiano” (eller "parmesan”) dtnjuter
och eftersom osten "Parmigiano Reggiano” dr en mycket mangsidig ingrediens som kan anvindas i mdnga livsmedels-
beredningar. Det finns ofta flera problem med dessa produkter, vilket framfor allt beror pa att den ingrediens som
benimns “Parmigiano Reggiano” eller "parmesan” i sjilva verket inte alls 4r "Parmigiano Reggiano” utan ett
halvfabrikat som har tillverkats av "Parmigiano Reggiano” men inte lingre har de egenskaper som krivs enligt
produktspecifikationen. Anledningen 4r att osten har genomgatt sirskilda behandlingar, som torkning eller
frystorkning, eller blandats med andra ingredienser.

» 2

Det 4r nodvindigt att forhindra att det goda anseende som "Parmigiano Reggiano” tnjuter utnyttjas genom att
namnet anvinds i det enda syftet att 6ka virdet pd en slutprodukt som innehdller ett halvfabrikat tillverkat av
"Parmigiano Reggiano”. Med gillande regler har det dock uppstatt svdrigheter pd EU-marknaden vid forsok att
forhindra att den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano” eller det skyddade namnet "parmesan”
anvinds for produkter som inte lingre uppfyller kraven i produktspecifikationen, dven om de har tillverkats av
”Parmigiano Reggiano”. Darfor anges det nu uttryckligen i texten att "Parmigiano Reggiano” inte fir genomgé nigon
behandling som forsimrar dess kemiska/fysikaliska eller organoleptiska egenskaper. Syftet dr att klargora att
produkter som framstills genom sddana behandlingar inte lingre fir bendmnas "Parmigiano Reggiano” SUB.

Denna dndring har gjorts pd grund av de sirskilda svdrigheterna med att 16sa de problem som beskrivs ovan, som
beror pa avsaknaden av tydliga bestimmelser i produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Parmigiano Reggiano”. Andringen dr nddvindig eftersom den skyddade ursprungsbeteckningen “Parmigiano
Reggiano” anvinds pa flera otilldtna sitt pd EU-marknaden till foljd av produktens anseende. Syftet med denna
andring ar sledes att den ska bidra till att sikerstilla att produktens dkthet och anseende skyddas pd EU-marknaden.

[ forsta stycket har det gjorts dndringar i egenskaperna hos "Parmigiano Reggiano”.
— Foljande mening: Osten dr 35—45 cm i diameter matt over de plana ovan- och undersidorna, och 20-26 cm hag.
har dndrats till foljande lydelse:
Osten dr 35—43 cm i diameter mdtt Gver de plana ovan- och undersidorna, och 20-26 ¢m hog.
— Foljande mening: Yttre utseende: Skorpan dr naturligt halmgul.
har dndrats till foljande lydelse:
Skorpans firg: Naturligt halmgul farg som kan forandras over tid.
Dessa dndringar har inforts i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.

De framstillda ostarna har i ménga &r vagt omkring 40 kg i genomsnitt, vilket motsvarar en diameter pa 40 cm mitt
over de plana ovan- och undersidorna. Vardena lag oftast 1angt frin den hogsta tilldtna grinsen. Pa senare dr har det
dock skett en gradvis utveckling mot allt storre ostar, som i vissa fall ndrmat sig den storsta tillitna diametern pa 45
cm. Aven om ostarna ligger inom de grénser som faststills i produktspecifikationen kan de med dessa maximimatt
viga omkring 50 kg. Detta skapar stora problem med att flytta, rengora och dela ostarna i bitar, eftersom de
maskiner som anvinds f6r dessa moment vanligtvis 4r konstruerade for de genomsnittliga métten. Dirfor har den
storsta tillitna diametern minskats fran 45 till 43 cm, f6r att undvika problem i samband med dessa processer till
foljd av att ostarnas diameter ligger nira det hogsta virde som for narvarande ar tilldtet enligt produktspecifikationen.
Genom édndringen kommer vikten pé en hel "Parmigiano Reggiano” att minska med ca 4 kg utan att ostens kvalitets-
egenskaper dventyras. Detta leder till en lagre totalvikt pd omkring 46 kg.

Skorpan har normalt en naturligt halmgul firg, men variationer i miljén under mognadslagringen (luftfuktighet och
temperatur) och de metoder som anvinds for att rengora ostarna liksom rengoringsfrekvensen kan orsaka
fargvariationer i skorpan under lagringsperioden pd minst tolv ménader. Detta innebir att firgen eventuellt inte ar
enhetlig utan kan variera ndgot p& grund av naturliga orsaker. Andringen har gjorts for att tydliggora detta.
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Foljande har inforts som andra stycket: Nar det giller ostens struktur hanvisas till de produktkategorier som definieras i
reglerna om mdrkning.

For att sakerstilla en mer systematisk tolkning av produktspecifikationen anges nu i texten att utover de egenskaper
hos "Parmigiano Reggiano” som fortecknas och beskrivs i artikel 5 i avsnittet Regler for produktion av osten, ska hinsyn
aven tas till de strukturegenskaper (inklusive eventuella tillitna defekter) som definieras och kategoriseras i avsnittet
Regler om mdrkning i produktspecifikationen, och mer ingdende i bilagan Produktkategorier.

—  Artikel 5

Forsta stycket: For att kvalitet, sparbarhet och kontroll ska kunna garanteras ska all forpackning av "Parmigiano Reggiano”,
riven eller i bitar, med eller utan skorpa, ske inom det avgrinsade geografiska omrddet.

har dndrats till foljande lydelse:

For att kvalitet, sparbarhet och kontroll ska kunna garanteras ska all rivning, uppdelning i bitar och forpackning av "Parmigiano
Reggiano”, riven eller i bitar, med eller utan skorpa, ske inom det avgrinsade geografiska omradet.

Stycket har dndrats s& att det overensstimmer med den befintliga terminologin i punkt 3.5 andra stycket i det
sammanfattande dokumentet.

Tredje stycket: Precis som redan faststillts genom premidrministerns dekret av den 4 november 1991 far ursprungsbeteckningen
"Parmigiano Reggiano” dven anvindas for riven ost som erhdllits uteslutande fran en hel ost som uppfyller kraven for denna
ursprungsbeteckning, forutsatt att rivningen sker inom produktionsomrddet for osten och att den rivna osten forpackas
omedelbart, utan behandling och utan tillsats av nagot dmne som skulle kunna forindra dess hallbarhetstid eller ursprungliga
organoleptiska egenskaper.

har dndrats till foljande lydelse:

Precis som redan faststallts genom premidrministerns dekret av den 4 november 1991 far ursprungsbeteckningen "Parmigiano
Reggiano” dven anvindas for riven ost som erhdllits uteslutande frin en hel ost som uppfyller kraven for denna ursprungsbe-
teckning, forutsatt att rivningen sker inom produktionsomridet for osten och att den rivna osten forpackas omedelbart, utan
behandling och utan tillsats av ndgot dgmne.

Denna dndring har inforts i punkt 3.5 i det ssmmanfattande dokumentet.

I texten om forpackning av riven "Parmigiano Reggiano” har frasen "utan tillsats av nigot dmne som skulle kunna
fordndra dess héllbarhetstid eller ursprungliga organoleptiska egenskaper” dndrats till "utan tillsats av ngot dmne”.
Syftet med denna omformulering ar att gora det otvetydigt att forbudet mot att tillsitta dmnen giller alla dmnen.

Ett nytt stycke med foljande lydelse har lagts till: Det dr dock dven tilldtet att anvinda “restbitar” pd de villkor som anges
ovan.

Denna dndring har inforts i punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet.
Mojligheten att anvinda bade "restbitar” och hela ostar till riven "Parmigiano Reggiano” anges nu uttryckligen.

Marknaden har under drens lopp utvecklats i linje med olika krav frin konsumenter, och darf6r finns det nu manga
fler format och typer av bitar av "Parmigiano Reggiano” pd marknaden. Forut var bitar pd 1 kg néstan den enda
tillgdngliga portionsstorleken, men konsumenternas dndrade vanor har lett till en efterfrigan pé allt mindre format
(fast vikt pd 150/200 gram, smé "snacksbitar” utan skorpa osv.). Nér dessa format framstills av osten "Parmigiano
Reggiano” resulterar det i betydligt mer spill (t.ex. de plana ovan- och undersidorna pd den hela osten, kdrnan mitt i
osten eller bitar som viger mer eller mindre 4n den fasta vikten) 4n vad som uppkom vid framstillningen av stora
format.

Detta spill kallas "restbitar” och forpackas inte som portionsbitar. I stillet dteranvinds de av aktorer inom
kontrollsystemet for beredning av andra format, i synnerhet riven "Parmigiano Reggiano” i enlighet med artikel 8.
Syftet med denna dndring var dérfor att klargora att riven ost kan erhéllas bade frdn "restbitar” och fran hela ostar.
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[ femte stycket har det gjorts dndringar i egenskaperna hos riven "Parmigiano Reggiano”.
— Foljande mening: Innehdll av ostskorpa: hogst 18 %.
har dndrats till foljande lydelse:
Innehall av ostskorpa: hagst 18 viktprocent.
— Foljande mening: Homogent, icke-pulveriserat utseende, dér hogst 25 % av partiklarna har en diameter pd under 0,5 mm.
har dndrats till foljande lydelse:
Homogent, icke-pulveriserat utseende, dar hogst 35 % av partiklarna har en diameter pd under 0,5 mm.
Den forsta av dessa dndringar har inforts i punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet.
Avsikten med att dndra "%” till "viktprocent” dr att ange hur denna procentsats ska beriknas.
Grinsen for mangden “fina” partiklar i riven ost infordes ursprungligen for flera ar sedan, men inte som en parameter
for produktkvalitet utan snarare pa grund av risken att aktorer framstéllde riven "Parmigiano Reggiano” SUB som helt
eller delvis bestod av torkad ost (som till sin natur ir fin och pulveriserad). Darfor faststilldes en grins for andelen

partiklar med en diameter pd under 0,5 mm.

Partikelstorleken péaverkas av en rad faktorer (fukt, mognadsgrad, typ av rivjdrn, tryck vid rivningen) och kan dirfor
variera mycket.

Marknaden och produktionstekniken har utvecklats de senaste dren. Aktorerna efterfragar alltmer en finare och mer
homogen riven ost — sirskilt ndr den ska blandas med andra ingredienser. Darutover har det blivit allt populdrare
med ost som lagrats langre (mer 4n 30 mdnader) och ost i smé format (kuber i munsbitsformat och andra smabitar).
Vid beredningen av dessa sma format produceras mycket ostspill (aven smaspill), vilket 4r kinsligare for uttorkning.
Nir sedan den ost som rivs dr mycket lagrad blir den dnnu hallfastare, vilket innebar att samma tryck mot osten ger
rivna partiklar av mindre storlek. Darfor dndras andelen partiklar med en diameter pd under 0,5 mm frdn minst
25 % till minst 35 %. Detta aterspeglar béttre den rivna "Parmigiano Reggiano” som for ndrvarande produceras, och
dventyrar inte dess kvalitetsegenskaper.

—  Artikel 7

Ett nytt stycke med f6ljande lydelse har lagts till: Spill av "Parmigiano Reggiano” som ska anvindas av aktérer inom
kontrollsystemet for beredning av andra format kallas "restbitar”.

Den sistnimnda dndringen har inforts i punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet.

Precis som redan angetts for artikel 5, och av samma skil, har begreppet "restbitar” forklarats.

Rubriken ”Produktionsmetod”

Regler for produktion av osten

—  Artikel 3

Foljande regel har tagit bort frdn tredje stycket: Mjélken fdr inte genomgd ndgon centrifugeringsprocess. Det beror pé att
den har flyttats till artikel 1 och omformulerats till foljande lydelse: Mjdlken far inte virmebehandlas eller genomgd
ndgon fysikalisk eller mekanisk behandling sdsom centrifugering [...]. Sklen till denna dndring 4r desamma som anges for
dndringen av artikel 1 under rubriken Produktbeskrivning.

Femte stycket: Mjdlken fran kvallsmjolkningen har delvis skummats [hir anvinds det italienska uttrycket scremato] genom
naturlig griddsattning i stdltankar som dr ppna upptill. Vid leverans till ysteriet blandas mjélken frin morgonmjélkningen med
den delvis skummade [scremato] mjolken fran den foregdende kvillen. Den kan ocksd delvis skummas [scrematura] genom
naturlig griddsattning.
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har dndrats till foljande lydelse:

Mjolken fran kvallsmjolkningen har delvis skummats [hir anvinds det italienska uttrycket decremato] genom naturlig
griddsattning i oppna stdltankar med naturlig ventilation. Vid leverans till ysteriet blandas mjolken frin morgonmjélkningen
med den delvis skummade [decremato] mjélken fran den foregdende kvillen. Den kan ocksd delvis skummas [decrematura)
genom naturlig graddsdttning.

I punkt 3.4 i det ssmmanfattande dokumentet har av tydlighetsskil orden "den foregdende” inforts framfor “kvillen”.

Tankarna har traditionellt varit oppna behéllare dar mjolken har fatt std stilla s att gradden har avsatt sig pd ytan.
Under drens lopp har ny teknik utvecklats, bdde for att spara utrymme och for att gora anldggningarna renare och
effektivare. De traditionella tankarna har ersatts av installationer i flera vdningar med 6ppningsbara lock. Dérfor har
beskrivningen av stédltankarna som "6ppna upptill” indrats till "6ppna stdltankar med naturlig ventilation”.

De italienska uttrycken f6r skummad mjolk och skumning, scremato och scrematura, har dndrats till decremato och
decrematura i Gverensstimmelse med dndringen av artikel 1 under rubriken Produktbeskrivning.

Den sistndmnda dndringen har inforts i punkt 3.4 i det sammanfattande dokumentet.

Sjitte stycket: Forhallandet “fett/kasein” i mjolken i behdllaren, beriknat som viktat medelvirde for partierna i behdllarna
foradlingsdagen, far inte Gverstiga 1,1 + 12 %.

har dndrats till foljande lydelse:

Forhallandet “fett/kasein” i mjolken i behdllaren, beraknat som viktat medelvirde for partierna i behallarna foridlingsdagen, far
inte overstiga 1,10 + 10 %.

Den sistnimnda dndringen har inforts i punkt 3.4 i det sammanfattande dokumentet.

Forhéllandet “fett/kasein” har reviderats. Toleransen har av tydlighetsskil minskats frdn 12 % till 10 %, och ”1,1” har
dndrats till "1,10”.

Med utgdngspunkt i olika statistiska och vetenskapliga studier konstaterades att det genomsnittliga referensvirdet for
forhallandet "fett/kasein” i "Parmigiano Reggiano” var omkring 1,1. Detta forhallande kan variera ndgot beroende pé
de hantverksmissiga metoder som anvinds for att framstilla osten och pé skillnader i fetthalten i den mjolk som
anvinds, som paverkas bdde av tiden pa dret och typen av uppfodning. Av denna anledning faststilldes en tolerans
som inledningsvis uppskattades till cirka 10 %.

Ytterligare 2 % lades till (en 6kning frdn 10 % till 12 %) for att ta hansyn till matosakerhet och provtagningsosikerhet
samt ovannimnda variationer. Darfor foreslogs forhallandet 1,1 + 12 % i den mindre dndring av produktspecifi-
kationen som sedan godkindes (EUT C 132, 13.4.2018, s. 7).

Nir det godkinda kontrollorganet (OCQPR Soc. Coop.) efter godkdnnandet utarbetade en kontrollplan skickade det
den 23 maj 2018 en begdran om fortydligande till ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik.
Fortydligandet gillde kravet pd forhéllandet "fett/kasein” i "Parmigiano Reggiano”, och kontrollorganet ville veta om
kravet "Forhallandet ‘fett/kasein’ i mjolken i behallaren [...] far inte verstiga 1,1 + 12 %” inkluderade en mitosiker-
hetsmarginal.

Ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik svarade att detta virde pd 1,1 + 12 % inte i sig omfattade
ndgon matosdkerhetsmarginal. Darfor behover toleransen minskas med 2 procentenheter for att gora regeln i
produktspecifikationen samstimmig med den princip som lag till grund for det ursprungliga beslutet.

Sjunde stycket: En del av mjolken fran morgonmjélkningen, dock hdgst 15 %, fdr sparas for ndsta dags kaseinisering. I sidana
fall ska mjolken forvaras hos ostproducenten i stalbehallare avsedda for detta i en temperatur pd minst 10 °C, och tappas om
tillsammans med mjolken fran kvallsmjolkningen till behdllare for naturlig graddsdttning.

har dndrats till foljande lydelse:

En del av mjélken fran morgonmjélkningen, dock hogst 15 %, far sparas for ndsta dags kaseinisering. Mer dn 15 % fdr sparas
under forutsdttning att denna mdngd majliggor framstallning av hogst en hel ost. Denna mjilk ska forvaras hos ostproducenten i
stalbehdllare i en temperatur pd minst 10 °C, och tappas om tillsammans med mjolken frin kvdllsmjolkningen till behdllare for
naturlig griddsattning.
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[ texten tillats nu att mer dn 15 % av mjolken fran morgonmjolkningen sparas for ndsta dags kaseinisering, under
forutsdttning att en storre andel krévs for att framstalla hogst en hel ost. Detta tilldgg i texten bor gora det mojligt for
sma ysterier att ha tillrickligt mycket mjolk i behéllaren vissa tider pa dret for att tillverka en hel ost.

Attonde stycket: I mjolken tillsitts en startkultur frn vassle, en naturlig mjolksyrakultur som erhdlls genom att Gverbliven vassle
fran foregdende dags tillverkning lamnas att spontant surna.

har dndrats till foljande lydelse:

I mjélken tillstts en startkultur fran vassle, en naturlig kultur av mjolksyrabakterier som erhdlls genom att verbliven "sot” vassle
fran foregdende tillverkning ldmnas att spontant jdsa under kontrollerade temperaturforhallanden.

Denna dndring har inforts i punkt 3.4 i det sammanfattande dokumentet.

Foljande har lagts till i samma stycke: I startkulturen fran vassle far det varken tillsattas mjolksyrabakteriekulturer for
korrigering eller forstarkning eller naringstillskott som framjar utvecklingen av mjolksyrabakteriefloran. Det dr enbart tilldtet att
tillsdtta en enda portion mjélk.

[ beskrivningen av startkulturen frén vassle har "mjolksyra” dndrats till det mer tekniskt korrekta "mj6lksyrabakterie”.
Forbudet mot vissa metoder — tillsats av mjolksyrabakteriekulturer eller naringstillskott som framjar utvecklingen av
naturliga mjolksyrabakterier — anges nu ocksd uttryckligen. Syftet med denna dndring ar att tydliggora att
startkulturen frén vassle dr en naturlig ingrediens och betona dess roll i framstillningen av "Parmigiano Reggiano™
det starka sambandet mellan omradet och produkten. Det dr ddrfor som startkulturen frén vassle bara far erhéllas
genom jdsning av sot vassle som blivit 6ver frin foregdende tillverkning. Ordet "dags” har tagits bort for att ge
osttillverkarna mojlighet att, med beaktande av mj6lkens kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska egenskaper, dven
tillsdtta smd mingder startkultur av vassle — samma startkultur som sedan tillsitts i mjolken i behallaren nésta dag — i
den mjolk frén kvillsmj6lkningen som ldmnas kvar i tankar for graddsittning. Syftet med denna metod &r att utveckla
mjolksyrabakteriefloran och géra mjolken ndgot syrlig 6ver natten, vilket gor den mer limpad for ystning nista
morgon.

Slutligen anges det nu uttryckligen att det 4r mojligt att tillsitta en enda portion av producentens mjolk. Detta dr en
autentisk och vil inarbetad lokal metod och en etablerad tradition. Metoden gor det mojligt att forse mjolksyrabak-
terierna i vasslestartkulturen med tillvixtfrimjande niringsimnen.

Foljande mening har lagts till i slutet av trettonde stycket: Ostarna fér lagras pd stallningar med trahyllor.
Denna dndring har delvis inforts i punkt 3.4 i det sammanfattande dokumentet.

For oppenhetens skull har det klargjorts att det dr mojligt att lagra ostarna pé stillningar med trihyllor.
Anvindningen av tri i kéllare for "Parmigiano Reggiano” 4r en viletablerad och vilgrundad tradition som inte kan
dndras. P4 vissa utlindska marknader (i synnerhet den amerikanska) har det pd senare &r dykt upp frigor om
potentiella hilso- eller hygienproblem i samband med anviandningen av trd. Darfor anses det viktigt att i produktspe-
cifikationen fortydliga att trd ar ett viktigt material som — just for att det kommer av en etablerad tradition — aldrig har
orsakat ndgra halsoproblem.

Rubriken "Miirkning”

Regler for produktion av osten

—  Artikel 8
Foljande stycke har lagts till:

Spill frdn ostarnas ovan-, under- och kantsidor (bitar med over 18 % skorpa) fdr inte markas med namnet "Parmigiano
Reggiano”, forutom ndr det anvénds som "restbitar”.

Denna dndring har inforts i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet.
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Kvalitetsegenskaperna hos "Parmigiano Reggiano” dr vil definierade i produktspecifikationen och innehéller sirskilda
hénvisningar till ostens innanmate:

— Typisk doft och smak: Kraftig doft, god, smakrik, men inte stark.
— Struktur: Grynig, ojdmn snittyta.

Sedan 1991 innehéller produktspecifikationen dessutom en begrinsning av andelen skorpa i den rivna osten pd 18 %
(premidrministerns dekret av den 4 november 1991). Tilligget av detta krav berorde endast riven ost, eftersom
andelen skorpa alltid understiger 18 % i formaten med skorpa (hela ostar och bitar med skorpa). Precis som beskrevs
ovan i samband med “restbitar” blir det spill over frdn ostens ovan-, under- och kantsidor (bitar med over 18 %
skorpa) vid beredningen av forsdljningsformat. Om spillet inte ska anvdndas vid framstillningen av riven
”Parmigiano Reggiano” (i sa fall korrigeras forhdllandet mellan innanmite och skorpa genom att innanmate tillsitts)
far det sdljas. Detta spill innehéller dock en stor mingd skorpa och dirfor inte tillrackligt mycket innanmate for att
definitionen av de typiska egenskaperna hos "Parmigiano Reggiano” ska vara uppfylld. Foljaktligen kan spillet inte
siljas som "Parmigiano Reggiano”, eftersom det inte lingre uppfyller kraven i produktspecifikationen.

Av ovanstdende skil, samt for att ge konsumenterna korrekt information och sakerstilla rittvis konkurrens mellan
aktorerna, far spill frin ostarnas ovan-, under- och kantsidor (bitar med over 18 % skorpa) inte anvinda namnet
”Parmigiano Reggiano” SUB, férutom om de anvinds som "restbitar”.

—  Artikel 9

Foljande text i forsta stycket: [...] nedanstdende logotyp, som bestdr av en bild av en hel parmesanost, en utskuren trekantig bit
och en liten kniv samt texten "PARMIGIANO REGGIANO” under bilden, ska finnas pd varje forpackning. Denna logotyp ska
vara tryckt i CMYK i enlighet med de tekniska specifikationer som faststillts av konsortiet i ett srskilt avtal.

'PARMIGIAND
REGGIAND

har dndrats till foljande lydelse:

[...] nedanstdende logotyp, som bestdr av en stiliserad bild av en hel parmesanost, en utskuren trekantig bit samt
texten "PARMIGIANO REGGIANO” under bilden, ska finnas pa varje férpackning. Denna logotyp ska vara tryckt i
farg i enlighet med de tekniska specifikationer som faststallts av konsortiet i ett sérskilt avtal.

PARMIGIANO
REGGIANO

Denna 4ndring har delvis inforts i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet.

Logotypen har dndrats for att goras stilméssigt modernare och mer aktuell. Den har ocksd inférts i punkt 3.6 i det
sammanfattande dokumentet.

Andra stycket: For att konsumenten ska kunna avgora graden av mognad hos forpackad "Parmigiano Reggiano” som slippts ut
pd marknaden i bitar pd ver 15 gram ska ostens minsta dlder anges pd markningen.
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har dndrats till foljande lydelse:

For att det ska gd att avgora graden av moghad hos forpackad "Parmigiano Reggiano” som slappts ut pd marknaden i bitar pd
dver 15 gram ska ostens minsta dlder anges pd etiketten.

Denna 4ndring har inforts i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet.

Hinvisningen till "konsumenten” har strukits, eftersom skyldigheten att ange ostens minsta lder ska gilla alla
forpackade bitar pd over 15 gram, inte bara sidana som siljs till slutkonsumenter utan dven bitar som siljs till
kommersiella aktorer (foradlingsforetag, storkoksverksamheter som restauranger osv.). Syftet med denna dndring ar
att gora detta tydligare. P4 grundval av definitionerna i artikel 2.2 i och j i forordning (EU) nr 1169/2011 har
"mirkningen” dndrats till "etiketten”, eftersom minsta dlder méste anges pé forpackningen eller behéllaren och fir
inte anges i dokumenten.

Foljande har lagts till som tredje stycket:

Eftersom doften och smaken hos “Parmigiano Reggiano” utvecklas allteftersom mognadslagringen fortskrider fir foljande
beskrivande adjektiv, liksom lagringstiden, anges pd etiketten for ostar i vissa mognadsklasser for att formedla de organoleptiska
egenskaperna:

— Delicato [mild] (12—19 manader).

— Armonico [harmonisk] (cirka 20—26 madnader).

— Aromatico [aromatisk] (cirka 27—34 manader).

— Intenso [intensiv] (cirka 35—45 mdnader).

Denna dndring har inforts i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet.

Nar det infordes ett krav pd att ange minsta dlder for "Parmigiano Reggiano” som slapps ut pa marknaden i bitar pa
over 15 gram uppstod ett behov av att uttrycka en organoleptisk bedomning med hjilp av "beskrivande” adjektiv
som varierar beroende pd lagringstid. Eftersom “Parmigiano Reggiano” mognadslagras linge, fran 12 till over 40
mdnader, utvecklas dess doft och smak. Dirfor ges nu mojlighet att anvianda "beskrivande” adjektiv pa etiketterna for
att hjilpa konsumenten att vélja produkt.

Fjirde stycket: Uppgiften pd mdarkningen om ostproducentens identifieringsnummer eller namn dr bara obligatoriskt for riven ost
eller portionsforpackad ost som erhdllits fran ostar med beteckningen “Premium” i enlighet med artikel 15 i reglerna om
mdrkning.

har dndrats till f6ljande lydelse:

Uppgiften pd etiketten om ostproducentens identifieringsnummer eller namn dr bara obligatoriskt for riven ost eller
portionsforpackad ost som erhdllits frin ostar med beteckningen “"Premium” i enlighet med artikel 15 i reglerna om mdrkning.

P& grundval av definitionerna i artikel 2.2 i och j i férordning (EU) nr 1169/2011 har "mdarkningen” dndrats till
“etiketten” eftersom ostproducentens identifieringsnummer eller namn mdéste anges pd forpackningen eller
behéllaren och fér inte anges i dokumenten.

Regler om mdrkning

—  Artikel 1: "Mérkningen”
Andra stycket: 2. Varje ostproducent mdste ursprungsmdrka sina ostar genom att
a) pdvarje hel ost fista en kaseinplatta med koder som identifierar osten,

b) runt ostens sidor trycka texten "Parmigiano Reggiano” med punktbokstéver (se bild 1), ostproducentens identifieringsnummer,
produktionsdret och produktionsmdnaden med hjalp av markband.

har dndrats till f6ljande lydelse:

2. Varje ostproducent mdste ursprungsmdrka sina ostar genom att

a) pd varje hel ost fista en kaseinplatta eller anvinda ett likvardigt system som sikerstéller entydig identifiering av varje enskild
ost (nedan kallad "platta” eller “plattor”),

b) runt ostens sidor trycka texten “Parmigiano Reggiano” med punktbokstéver (se bild 1 och bild 1-bis), ostproducentens
identifieringsnummer, produktionsdret och produktionsmdnaden samt akronymen "DOP” [SUB] med hjilp av mérkband.
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Dessa dndringar har inforts i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet.

Eftersom den tekniska utvecklingen kan komma att medfora andra sitt att entydigt identifiera ostar av typen
"Parmigiano Reggiano” i framtiden anges det nu i texten att det dr méjligt att anvinda andra system 4n kaseinplattor.

Det har tillkommit en hanvisning till "bild 1-bis”, som har lagts till i avsnittet "Exempelbilder”.

[ texten anges nu att de markband som anvinds for att trycka ursprungsmarkningen péd ostarna dven ska innehalla
forkortningen DOP (SUB), eftersom denna forkortning redan finns pa de schabloner som anvinds i dag.

Tredje stycket: 3. Kvalitetsmdrkningen girs av Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano i enlighet med art. 4, 5, 6, 7
och 8 nedan, efter att det godkanda kontrollorganet har utfort sina kontroller.

har dndrats till foljande lydelse:

3. Kvalitetsmdrkningen girs av Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano i enlighet med artiklarna 4, 5, 6, 7 och 8 nedan,
efter att det godkinda kontrollorganet har utfort sina kontroller.

Forkortningen "art.” har ersatts av det fullstindiga ordet "artiklar”.

—  Artikel 3: "Ostproducenternas skyldigheter”

Forsta stycket: 1. Senast fyra mdnader innan verksamheten pdaborjas ska ostproducenter som har for avsikt att tillverka osten
"Parmigiano Reggiano” limna en ansokan till konsortiet, ddr de anger att de har inkluderats i kontrollsystemet, for att fd ett
identifieringsnummer och begira markband och kaseinplattor for ursprungsmarkning.

har dndrats till foljande lydelse:

1. Innan verksamheten pdbirjas ska ostproducenter som har for avsikt att tillverka osten "Parmigiano Reggiano” limna en ansokan
till konsortiet, dar de anger att de har inkluderats i kontrollsystemet, for att fa ett identifieringsnummer och begira mdarkband och
plattor for ursprungsmdrkning.

Hénvisningen till "fyra ménader” har tagits bort eftersom det ansdgs vara en alltfor ldng tidsram. Ordet "kasein” har
strukits i enlighet med dndringen av artikel 1.

Andra stycket: 2. Ostproducenterna ansvarar for korrekt anvindning och bevarande av mérkbanden och kaseinplattorna, som de
forses med pd fortroendebasis.

har dndrats till foljande lydelse:

2. Ostproducenterna ansvarar for bevarande och korrekt anvindning av midrkbanden och plattorna, som de forses med pd
fortroendebasis.

Andringen bestér i att meningen om bevarande och korrekt anvindning av mirkbanden har omformulerats till en
mer logisk ordningsfoljd.

Femte stycket: 5. [...] Vid bristande efterlevnad ska konsortiet beordra dterkallande av markbanden och plattorna och/eller
tillimpning av en sanktion i enlighet med de forfaranden som faststdlls i kontrollplanen.

har dndrats till foljande lydelse:

6.  [..] Vid bristande efterlevnad ska konsortiet beordra dterkallande av mdrkbanden och plattorna och/eller tillimpning av en
sanktion i enlighet med gallande lagstiftning.

Det klargors att konsortiets eventuella terkallande av mirkband och plattor och/eller tillimpning av en sanktion ska
ske i 6verensstimmelse med gillande lagstiftning.

—  Artikel 6: "Klassificering av osten”

Andra stycket: 2. For att expertbedomningsforfarandet ska bli sa objektivt som majligt mdste bedomningspanelerna skdra i
minst en ost i varje parti, och aldrig i mindre dn en ost per tusen eller del ddrav, for att kunna bedoma de strukturella och
organoleptiska egenskaperna. |...]
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har dndrats till foljande lydelse:

2. For att experterna ska fd hjalp att bedoma ostarna mdste bedomningspanelerna skdra i minst en ost i varje parti, och under alla
omstandigheter i sd manga ostar som behdvs for att de strukturella och organoleptiska egenskaperna ska kunna bedomas. [...]

Experternas arbete med att bedoma osten "Parmigiano Reggiano” beskrivs nu mer korrekt genom att det preciseras att
syftet med att skéra i ostarna ar att underldtta kvalitetsbedomningen. Dessutom hénvisar texten inte lingre till ett visst
minimiantal ostar som panelerna maste skira i, utan innehdller nu i stéllet ett krav pd att de skir i s manga ostar som
behovs for en optimal bedémning av ostens strukturella och organoleptiska egenskaper. Detta ger en bittre
bedomning.

—  Artikel 7: "Markning med blick”

Forsta stycket: I samband med den expertbedomning som avses i artikel 6 ska ostarna forses med en provisorisk mérkning med
outplanligt blick, som hanfor dem till en av fljande kategorier enligt definitionen i bilagan:

har dndrats till foljande lydelse:

I samband med den expertbedomning som avses i artikel 6 ska ostarna forses med en provisorisk mdarkning med outplanligt blick,
eller ett likvardigt system, som hénfor dem till en av f6ljande kategorier enligt definitionen i bilagan:

Efter expertbedomningen och klassificeringen ar det rddande praxis att experterna med hjilp av en blackstimpel
provisoriskt mirker ostarna med den kvalitetskategori som de har hinforts till (1, 2 eller 3) fram till dess att ostarna
senare genomgar mirkningsprocessen. Denna kan dga rum sju dagar efter bedomningen enligt kontrollorganets
anvisningar. Tekniken utvecklas, och syftet med denna dndring ar att gora det mojligt att anvinda olika system for
den tillfdlliga identifieringen av ostarna.

—  Artikel 9: "Borttagning av markning”
Foljande stycke: Mirkningen ska avldgsnas frdn ostar i kategori 3 [...] av konsortiets personal [...].
har dndrats till foljande lydelse:
Ursprungsmarkningen ska avldgsnas fran sidorna pd ostar i kategori 3 [...] av konsortiets personal [...].

Ursprungsmérkningen pd ostarna bestdr av texten "Parmigiano Reggiano” skriven med punktbokstaver (liksom
ostproducentens identifieringsnummer, produktionsdret och produktionsménaden samt akronymen DOP [SUB]),
som tryckts runt ostens sidor med hjilp av mirkband, och kaseinplattan for sparbarhet som vanligtvis ar fast pa en
av ostens plana sidor. Ndr en ost inte uppfyller kraven for att fd anvinda den skyddade ursprungsbeteckningen
avldgsnas ursprungsmérkningen, inklusive texten "Parmigiano Reggiano” skriven med punktbokstiver, frin ostens
sidor, sd att osten inte langre salufors till konsumenter som "Parmigiano Reggiano”. Kaseinplattan, som normalt sitter
pa en av ostens plana sidor och behovs for att sikerstilla sparbarhet, limnas dock kvar. Syftet med dndringen &r att
gora det tydligare att borttagningen av ursprungsmarkningen endast giller markningen pé sidan pé osten.

—  Artikel 11: "Overklaganden”

Forsta stycket: 1. Ostproducenterna far overklaga resultatet av expertbedimningen genom att per rekommenderat brev meddela
detta till konsortiet inom fyra dagar efter varje avslutad session av expertbedomningen.

har dndrats till f6ljande lydelse:

1. Ostproducenterna fir cverklaga resultatet av expertbedémningen genom att skriftligen meddela detta till konsortiet inom tvd dagar
efter varje avslutad session av expertbedomningen.

Tidsfristen for att overklaga resultatet av expertbedomningen har minskats fran fyra till tvd dagar. For att forenkla
administrationen anges det nu i texten att Overklagandet ska ske skriftligen, och inte nodvindigtvis per
rekommenderat brev.
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—  Artikel 12: "Begédran om korrigering av ursprungsmirkning”

Denna artikel som for narvarande har lydelsen Om det behdver utfras arbete pd den del av skorpan dar plattan sitter for att
korrigera fel som har uppstdtt under mognadslagringen, ska ostproducenten be konsortiet att ersdtta plattan med en outplanlig
stampel. Ostproducenten mdste spara borttagna plattor och Gverlamna dem till konsortiet.

har dndrats till foljande lydelse:

1. Om plattan inte lingre sitter fast ordentligt pd osten efter lagring, eller om det behaver utforas arbete pd den del av skorpan dir
plattan sitter for att korrigera fel som har uppstdtt under mognadslagringen, ska ostproducenten genast be konsortiet att ersitta
plattan med en outpldnlig stampel. Ostproducenten madste spara borttagna plattor och 6verlimna dem till konsortiet.

[ texten foreskrivs nu ocksa att ostproducenten ska be konsortiet att ersitta plattan med en outplanlig stimpel om
plattan inte langre sitter fast ordentligt pd osten, och att detta ska goras omgéende.

—  Artikel 13: "Begdran om borttagning av ursprungsmarkning”

Denna artikel som for ndrvarande har lydelsen Om det under mognadslagringen uppstdr s allvarliga defekter att lagringen
inte kan fortsdtta, har ostproducenten rétt att fore expertbedomningen begdra att konsortiet tar bort ursprungsmdrkningen pd den
berdrda osten, eller att osten Gverlamnas i enlighet med artikel 9.

har dndrats till f6ljande lydelse:

Om det under mognadslagringen uppstdr sd allvarliga defekter att den kortaste tilldtha lagringen inte kan fortsatta, har
ostproducenten ritt att fore expertbedomningen begdra att konsortiet tar bort ursprungsmdrkningen pd sidorna pd den berdrda
osten, eller att osten Gverlamnas i enlighet med artikel 9.

"Den kortaste tillitna” har lagts till for att klargora att ostproducenten fir begira att markningen tas bort under den
kortaste tilldtna lagringsperioden pd tolv ménader. I linje med dndringen av artikel 9 och bestimmelserna i den
artikeln preciseras det dessutom att borttagningen av ursprungsmarkningen endast giller markningen pé sidorna pa
osten.

—  Artikel 16: "Kostnader”

Tredje stycket: Ostproducenterna dr skyldiga att ticka kostnaderna for att byta ut mdrkband som har slitits ut i fortid eller
skadats pd annat sitt.

har dndrats till foljande lydelse:

Ostproducenterna kan bli skyldiga att ticka kostnaderna for att byta ut markband som har slitits ut i fortid eller skadats pd annat
satt.

"Ar skyldiga” har dndrats till "kan bli skyldiga”, eftersom det dr en majlighet och inte ett krav att begira betalning av
dessa kostnader.

Bilaga
"Produktkategorier”

Foljande fras i punkt 3 om "Parmigiano Reggiano” mezzano [medium]: Vil utforda korrigeringar pd ostens sidor eller ovan- eller
undersida som dr sd minimala att de inte patagligt forsamrar ostens yttre utseende, utan att det forekommer ndgra doftdefekter.

har dndrats till foljande lydelse:

Korrigeringar pd ostens sidor eller ovan- eller undersida som dr sd minimala att de inte pdtagligt forsamrar ostens yttre utseende, utan att
det forekommer ndgra doftdefekter.

Med tillimpning av de seder och rutiner som ar relevanta for definitionen av handelskategorierna av osten "Parmigiano
Reggiano” i enlighet med artikel 6 i Regler om madrkning, och mer ingdende i led b (Marknadskategorierna 0-1) under
rubriken Klassificering av osten i fjirde avsnittet (Osten Parmigiano-Reggiano) i 1990 drs kompendium om provinsens seder
fran Reggio Emilias handels-, hantverks- och jordbrukskammare, fir ost av "kategori 0” ha "vissa smirre, vl utforda
korrigeringar eller mindre problem som vintar pd korrigering och som inte leder till deformering av osten”. Begreppet
"korrigering” omfattar bade estetiska defekter som fortfarande finns pa ostens skorpa, som kan variera i storlek, djup och
eventuellt fukthalt ("problem som véntar pa korrigering”), och redan gjorda korrigeringar av en estetisk defekt, vanligtvis
genom kauterisering, for att 16sa eller minska problemet eller avldgsna fukt ("utférda korrigeringar”).
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I bilagan Produktkategorier till Regler om markning gors i punkt 2 ("Parmigiano Reggiano” kategori O och kategori 1) led a (kategori
0) ingen atskillnad mellan "utférda korrigeringar” och "problem som vintar pa korrigering”. Det anges endast att eventuella
korrigeringar mdste vara smé och inte fir orsaka deformering av osten.

[ dag 4r det vanligt att ostproducenterna overlimnar ostar med "problem som vintar pa korrigering” till expertbedom-
ningspanelen, varefter ostarna hanfors till den produktkategori som ar limplig med beaktande av defektens omfattning.

Nir orden "vil utforda” fanns med innebar det att stycket endast omfattade "utforda korrigeringar”, och dérfor har dessa ord
tagits bort. Darmed kan ostar i kategori 2 med bade "utforda korrigeringar” och "problem som vantar pd korrigering”
overlimnas for bedomning.

EXEMPELBILDER

En bild med texten "Parmigiano Reggiano” skriven med punktbokstiver runt sidan pd en hel ost har tagits med i
illustrerande syfte.

Rubriken ”Ovrigt”
Underrubriken “Forpackning”
Regler for produktion av osten

—  Artikel 6
Foljande stycke: Det dr tillatet att forpacka bitar av "Parmigiano Reggiano” pd samma foretag som styckade upp biten.
har dndrats till f6ljande lydelse:

Rivning, uppdelning i bitar och forpackning for direkt forsaljning far utforas pd forsaljningsstallet enbart med avseende pd
forsdljning till slutkonsumenten.

Denna dndring har inforts i punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet.

Den nuvarande versionen av produktspecifikationen gor det mojligt att dela upp och forpacka "Parmigiano Reggiano”
for omedelbar personlig forsiljning pa det forsiljningsstille dir uppdelningen sker. Denna mojlighet infordes pé
grundval av de principer som Europeiska unionens domstol har gett uttryck for (punkt 62 i domen av den 20 maj
2003 i mal C-469/00). Den gor det ocksd mojligt for foretagen att tillhandahdlla slutkonsumenten en tjinst, eftersom
det dr tidskravande att stycka upp portionsbitar fran hela eller delar av ostar och det skulle vara mycket svért for
forsdljningsstillena — sdrskilt vid hog arbetsbelastning — om portionsbitarna endast fick styckas upp pd
konsumentens begiran.

Eftersom domstolen i sin dom dven hdnvisar till rivning omfattar denna 4ndring en uttrycklig mojlighet att dven lata
rivning och forpackning ske pa forsiljningsstillet for direkt forsaljning till slutkonsumenten, av samma skil som
anges ovan. Fortydligandet behovs ocksa eftersom de organ som ansvarar for kontroller pd senare ar har fétt ta emot

ménga invindningar mot mojligheten av riva och forpacka osten "Parmigiano Reggiano” pé forsiljningsstillena for
direkt forsidljning.

Rubriken "Regler for utfodring av korna”
Regler for utfodring av korna

—  Artikel 1: "Tillimpningsomrade”
Iartikel 1 har ett andra, tredje och fjarde stycke lagts till.
Andra stycket har f6ljande lydelse:

Mjolken ska produceras pd jordbruksforetag som ligger i det avgransade geografiska omrdadet och dr inkluderade i
kontrollsystemet.

Denna mening har inforts i punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet, och foljande har strukits: meningen i punkt
3.3 med lydelsen Mjélken ska komma fran kor som hdlls i det avgrinsade geografiska omrddet, meningen i punkt 3.4 med
lydelsen De anldggningar dir man haller kor som producerar den mjélk som anvinds for att framstalla "Parmigiano Reggiano”
ska vara beldgna i det avgrinsade geografiska omradet och hinvisningen i punkt 3.4 till att mjolken produceras.
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Det har klargjorts att den komjolk som anvinds som rdvara ska produceras i det avgransade geografiska omradet pa
jordbruksforetag som omfattas av offentliga kontroller for att kontrollera &verensstimmelse med produktspecifi-
kationen.

Tredje stycket har foljande lydelse:

Uppfédning av ersdttningsmjolkkor (“fornyelse av besdttningen”) ska dga rum i det avgransade geografiska omrddet och vara
inkluderad i kontrollsystemet som en sdrskild verksamhet pd en mjélkgard. For djur fran andra produktionssektorer galler reglerna
i artikel 9.

Denna 4ndring har inforts i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Texten innehdller nu en uttrycklig hdnvisning till uppfodning av ersittningsmjolkkor ("fornyelse av besittningen”),
dvs. uppfodning av kvigkalvar och kvigor som kommer att ingd mjolkkobesittningen i framtiden, liksom den
nodvindiga anmdrkningen att detta 4r en sirskild verksamhet pd en mjolkgard. P4 grund av denna strukturella och
funktionella koppling till mj6lkproduktion anges nu i texten att fornyelse av besittningen ska dga rum i det
avgransade geografiska omrddet och omfattas av offentliga kontroller for att kontrollera Gverensstimmelse med
produktspecifikationen.

Slutligen hidnvisas det till artikel 9 i Regler for utfodring av korna, som giller inforsel av djur frin andra
produktionskedjor dn den for "Parmigiano Reggiano” pd mjolkgardar och anliggningar for fornyelse av besattningar.

Fjarde stycket har foljande lydelse:

Mjolkgiardar som den 5 januari 2021 bedrev verksamhet for fornyelse av besittningen utanfor det avgrinsade geografiska
omradet far fortsdtta att bedriva denna verksamhet utanfor det avgrinsade geografiska omrddet forutsatt ast den inkluderas i
kontrollsystemet.

Denna dndring har inforts i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Andringen tar hansyn till de synpunkter som limnats av vissa foretag som bedriver djuruppfédning och producerar
mj6lk som ska bearbetas till osten "Parmigiano Reggiano”, och som - vilket den nuvarande versionen av produktspe-
cifikationen ocksd tilldter — linge har hanterat sina egna produktionscykler genom att anvinda en anliggning for
fornyelse av besdttningar som dr beldgen utanfor det avgrinsade geografiska omrddet. Det enda syftet med denna
verksambhet ar att foda upp kvigkalvar och ettdrskvigor som nir de har uppndtt ritt lder ska ersitta mjolkkor pd
mjolkgdrdar som 4gs av samma foretag inom det avgrinsade geografiska omradet. Genom denna dndring blir det
siledes mojligt att sdkerstilla kontinuiteten i en affirsmodell som dr uppbyggd pa detta sitt. Samtidigt omfattas den
verksamhet for fornyelse av besdttningen som dessa foretag bedriver utanfor det avgrinsade geografiska omrddet av
de grundldggande kraven i artiklarna 5 och 9 i Regler for utfodring av korna och av offentliga kontroller for att
kontrollera Gverensstimmelse med produktspecifikationen. Detta giller under forutsittning att den aktuella
verksamheten redan bedrevs nir ansokan om dndring offentliggjordes i Italiens officiella tidning.

—  Artikel 4: "Tillatet foder”
Andra punktsatsen i forsta stycket: Mjélkkorna far utfodras med
— [.]
— foderrajgrds, foderrdg, foderhavre, foderkorn, fodervete, fodermajs [...],

har dndrats till f6ljande lydelse:

Mjélkkorna far utfodras med
— [.]
— foderrajgrds, foderrdg, foderhavre, foderkorn, fodervete, foderragvete, fodermajs [...],

Foderrdgvete, vars egenskaper liknar dem hos andra, redan godkinda fodergrodor (korn, vete, rig osv.) har tagits med
i forteckningen 6ver tilldtet foder. Anvdndningen av antingen firskt eller torkat foderrdgvete kan vara sirskilt
intressant i de mer kuperade delarna av det avgrinsade geografiska omrddet, dir det ar sirskilt vanligt
forekommande. For att maximera mojligheten att kunna anvinda foder fran det lokala omrédet inkluderar dirfor
texten nu uttryckligen en méjlighet att anvinda foderragvete.

—  Artikel 5: "Forbjudna foder och biprodukter”
De tvé forsta styckena:

For att forhindra att miljon i djurstall ddr kvigkalvar, kvigor fram till den sjatte draktighetsmdnaden och mjolkkor fods upp
fororenas av ensilage — dven genom jorden och fodret — dr det forbjudet att anvinda och inneha alla typer av ensilage.
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Jordbruksforetag som foder upp mjolkkor ska se till att eventuell annan jordbruksaktivitet i andra produktionskedjor (uppfGdning
av kéttdjur, rotning osv.) sker i enskilda och separata lokaler. Inom ramen for dessa andra aktiviteter ar det tilldtet att forvara och
anvénda ensilage av spannmdl och biprodukter.

har dndrats till f6ljande lydelse:

For att forhindra att miljon i djurstallen fororenas av ensilage — dven genom jorden och fodret — och for att djurens vammar ska
kunna anpassa sig fysiologiskt till en foda utan ensilage, far mjolkgdrdar och anldggningar for fornyelse av besattningar inte
anvinda eller inneha ndgon typ av ensilage.

Jordbruksforetag som foder upp mjélkkor eller djur for fornyelse av besdttningar ska se till att eventuell annan jordbruksaktivitet i
andra produktionskedjor (uppfodning av kéttdjur, rotning osv.) sker i enskilda och separata lokaler. Inom ramen for dessa andra
aktiviteter dr det tilldtet att forvara och anvinda ensilage av spannmal och biprodukter.

Andringen av det forsta stycket har inforts i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Syftet med denna dndring ér for det forsta att anpassa artikeln sé att den &terspeglar dndringarna av artikel 1 i Regler
for utfodring av korna. Det innebér bland annat att harmonisera den terminologi som anvinds genom att faststilla att
det 4r forbjudet dven for anldggningar som bedriver fornyelse av besattningar att anvinda och inneha ndgon typ av
ensilage, precis som redan var fallet f6r mj6lkgdrdar. For det andra innehdller dndringen uttryckligen ett andra
grundldggande skl till att forbjuda innehav och anvindning av ensilage, utover att forhindra att djurens omgivningar
fororenas: behovet av att ldta djurens vimmar anpassa sig fysiologiskt till en foda utan ensilage (fran en tidig alder).
Nar det giller denna andra aspekt hénvisas till de skdl som anges for dndringarna av artikel 9 i Regler for utfodring av
korna.

P4 samma sitt syftar dndringen av andra stycket ocksa till att anpassa artikeln till andringarna av artikel 1 i Regler for
utfodring av korna.

Hanvisningen till melass i flytande form (utom ndr anvandning dr tilldten enligt artikel 6), som tidigare var den sjdtte
punktsatsen i fjarde stycket b, har strukits.

Det totala forbudet mot att anvinda melass infordes ursprungligen pd grund av denna produkts ofta daliga kvalitet
och mycket varierande egenskaper, men har nu tagits bort (4ven om anvindningen fortfarande regleras av artikel 6).
Detta har gjorts eftersom produkten nu ar helt tillforlitlig tack vare modern produktionsteknik, som maste anvindas
enligt lag. Det ir till och med tillrddligt att anvinda melass i vissa ransoner, t.ex. hobaserade sddana, som innehéller
mindre socker 4n farskt gris, eftersom den ldtta fermentering som omvandlar griset till ho gor att sockerhalten
minskar ndgot.

Djurstallen skots mycket annorlunda i dag och det 4r nu ldtt att hantera det som ursprungligen var en av
huvudorsakerna till att man radde till yttersta forsiktighet vid anvindningen av melass inne i stall, nimligen risken
for fororening av hoar och jordbruksutrustning.

—  Artikel 6: "Ravaror i kraftfoder”
Foljande stycken: Foljande fdr ocksd anvindas i kompletterande foderblandningar:
— Johannesbrod i en kvantitet pd hagst 3 %.
— Melass i en kvantitet pd hogst 3 %.

Foder far ges i form av melassbaserade block, dven krossade, i en mdangd pd higst 1 kg per djur och dag. Anvindningen av
melassbaserade block dr dock inte forenlig med anvindningen av foder som innehdller melass.

Sétade produkter och/eller propylenglykol- och glycerolbaserade produkter, antingen i flytande form eller blandade i fodret, dr
ocksd tilldtna i en mdngd pd hogst 300 gram per djur och dag.

har dndrats till f6ljande lydelse:

Johannesbrdd, melass av betor och sockerror, maltextrakt, propylenglykol och glycerol far ocksd anvindas i kompletterande
foderblandningar i en total kvantitet pd hogst 6 %.

I utfodringen av mjélkproducerande kor dr anvindningen av sitade produkter, dven i flytande form eller baserade pd melass (av
betor eller sockerrir), maltextraks, propylenglykol och glycerol, som kan ges till enskilda kor eller tillsdttas den totala blandade
ransonen, begrinsad till 800 gram per djur och dag. Dessa produkter far inte tillforas via dricksvattnet.

Lartikeln har helt enkelt grinserna for johannesbrod och melass (och andra liknande sockerprodukter) slagits ihop till
en samlad grins pd 6 %. Tidigare var de uppdelade i 3 % melass + 3 % johannesbrod.
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Anvindningen av sotade produkter, déribland melass som tidigare forbjods enligt artikel 5, har utokats fran enbart
melassbaserade block till en bredare grupp med liknande produkter, och regleras genom en faststilld hogsta daglig
grins som anses lamplig for att komplettera de ransoner med hogt fiberinnehdll som ir typiska for
produktionskedjan for "Parmigiano Reggiano”.

Anvindningen av dessa produkter ar sdrskilt limplig i dag jamfort med ndr den forra versionen av produktspecifi-
kationen utarbetades. Det beror pé att fullfodersystemet nu har borjat anvindas i stor utstrackning och produkterna
kan fylla en anvindbar funktion. De binder ihop ransonen och gor den mindre pulveriserad, vilket ger en
homogenare blandning och en mer hygienisk milj6 i stallet.

Femte stycket: Utan att det paverkar tillimpningen av artikel 8 fr dven andra produkter och foder som det enligt gillande
lagstiftning dr tilldtet att ge till mjolkkor anvindas efter att ha testats av Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano, som,
ndr det har kontrollerat att dessa produkter och foder dr kompatibla, ska underritta de behoriga organen.

ar nu fjarde stycket och har dndrats till foljande lydelse:

Utan att det paverkar tillimpningen av artikel 8 fdr dven andra produkter och foder som det enligt gallande lagstiftning dr tilldtet
att ge till mjolkkor anvindas efter att ha bedomts av Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano, som, ndr det har
kontrollerat att dessa produkter och foder dr kompatibla med principerna i artikel 2, ska underritta de behériga organen.

[ friga om forbudet att anvinda vissa rdvaror i kraftfoder och produkter for utfodring av mjolkkor har ordet "testats”
dndrats till "bedomts”. Det preciseras nu att kompatibiliteten ska kontrolleras mot de allménna principer for foder
som faststalls i artikel 2 i Regler for utfodring av korna.

—  Artikel 7: "Anvindning av kraftfoder, enkelt eller sammansatt, kompletterande eller inte kompletterande”

Fjirde stycket har strukits. Det hade foljande lydelse: Den totala mangden rdfett frin produkter och biprodukter av soja, lin,
solros, majsgroddar och vetegroddar fdr inte dverstign 300 gram per djur och dag.

Varken logiken bakom detta specifika krav eller produktspecifikationens dvergripande syn pd anviandningen av fett —
som madste regleras noga — har dndrats. Daremot har ovanstdende metod med en kvantifiering av fettbidraget frin
vissa ingredienser som anvinds for att framstalla kraftfoder ersatts av den metod som beskrivs i sista stycket. Syftet ar
att underlitta kontroller, eftersom det ar ytterst svart att skilja mellan fetter som kommer fran just "produkter och
biprodukter av soja, lin, solros, majsgroddar och vetegroddar” men betydligt enklare att kontrollera den totala mangd
fett som har getts. Det giller bade i friga om pappersarbete (baserat pa foderinformationsblad eller de ingredienser
som placeras i fullfoderblandaren) och ur ett analysperspektiv.

Foljande text, som tidigare utgjorde andra stycket i artikel 8, har flyttats hit och blivit fjirde stycket: Mjélkkor far inte
utfodras med tvdl eller fett av animaliskt eller vegetabiliskt ursprung (olja, talg, ister, smir), varken direkt eller som ingrediens i

fodret.

Tredje stycket i artikel 8: Lipider av vegetabiliskt ursprung far anvindas for att transportera och skydda mikrondringsimnen, i
en kvantitet pd hogst 100 gram per djur och dag.

ar nu femte stycket i artikel 7 och har dndrats pa foljande sitt:

Vegetabiliska oljor och fetter av alla typer och former far endast anvindas som forblandningsbirare och for att skydda aminosyror,
vitaminer, mineraler och andra naringsdmnen, i en kvantitet pd higst 50 gram per djur och dag.

Andringarna av den text som tidigare fanns i artikel 8 bestdr i att “lipider av vegetabiliskt ursprung” och
"mikrondringsimnen” har dndrats till de mer uttommande uttrycken "vegetabiliska oljor och fetter” respektive
"aminosyror, vitaminer, mineraler och andra nringsimnen”.

Grinsen for vegetabiliska oljor och fetter av alla typer och former som tillsitts "som de dr” minskas frén 100 till 50
gram per djur och dag. Detta gors eftersom dessa dmnens enda funktion ska vara att skydda aminosyror, vitaminer,
mineraler och andra niringsimnen. De ska inte anvindas som ett fortickt sdtt att tillsitta fetter som annars ar
forbjudna — en metod som blir meningslos nér den totala mingden minskas. Samtidigt bibehalls deras funktion som
bdrare av aminosyror som metionin eller vitaminer som kolin.
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Foljande har lagts till som sjitte stycket: For att undvika negativ paverkan pd fermenteringen i vammen och en forsimrad
mjolkkvalitet far den dagliga mangd lipider (som bedoms som eterextrakt) som ges till mjélkproducerande kor

— inte Gverstiga 4,0 % av torrsubstansen,
— inte Gverstiga 700 gram ndr det galler den méngd som ges via kraftfoder enligt definitionen i artikel 2 i dessa regler.

Den hogsta grinsen for lipider som kan ges till mjolkproducerande kor genom de tillitna produkterna har faststillts
till 4 % av den totala torrsubstansen i ransonen. Denna 6vergripande grins uppfylls genom att det fett som tillfors via
kraftfoder begrinsas. Den tidigare grinsen pa 300 gram for fett som kunde ges via oljevixtfron (soja, lin, solros,
majsgroddar och vetegroddar) var mycket svar att kontrollera och har ersatts av en grans pa 700 gram fett som kan
tillforas i kraftfoder via de fetter som finns naturligt i alla foderrdvaror (ddrfor ingdr t.ex. dven majs).

—  Artikel 8: "Forbjudna foderravaror och produkter”

Foljande text i forsta punktsatsen i forsta stycket: Alla livsmedel av animaliskt ursprung: fiskmjol, kott, blod, plasma, fiddrar,
diverse biprodukter frin slakt och torkade biprodukter frin bearbetning av mjélk och dgg.

har dndrats till foljande lydelse:

Alla livsmedel av animaliskt ursprung: fiskmjol, kétt, blod, plasma, fjadrar, diverse biprodukter fran slakt samt torkade
biprodukter frin bearbetning av mjilk och dgg.

Texten har omformulerats genom att konjunktionen och har ersatts med samt.

I dttonde punktsatsen i forsta stycket har odlade alger dndrats till enbart alger. Skilet ar att det inte gar att kontrollera
deras ursprung och att de produkter som for nirvarande finns pd marknaden, och som dirmed omfattas av gillande
regler, garanterar tillricklig sdkerhet Gverlag.

Foljande text i andra punktsatsen i fjarde stycket: antioxidationsmedlen butylhydroxianisol, butylhydroxitoluen och etoxikin.
dr nu andra punktsatsen i andra stycket och har dndrats till foljande lydelse:

antioxidationsmedlen butylhydroxianisol, butylhydroxitoluen och etoxikin, sdvida de inte ges ihop med vitaminer som stabiliser-
ingsmedel i tekniskt syfte.

Uttrycket "savida de inte ges ihop med vitaminer som stabiliseringsmedel i tekniskt syfte” har lagts till eftersom de
angivna antioxidationsmedlen faktiskt alltid har anvints i foder pa detta sitt. De ingdr nimligen i de vitaminfor-
blandningar som foderfabrikerna anvinder for att framstilla foder, och deras syfte ar att sikerstilla stabiliteten och
kvaliteten hos fettlosliga vitaminer, t.ex. A-vitamin (som latt oxiderar och dérfor inte kan anvindas utan stabiliser-
ingsmedel). Andringar i lagstiftningen p& senare tid innebir dock att ingredienserna madste fortecknas pa
slutprodukten. Det betyder att de kan férekomma i informationsblad och ge sken av bristande efterlevnad, trots att
situationen inte har dndrats.

Texten har darfor anpassats for att dterspegla att lagen kréver att dessa produkter fortecknas i informationsblad nér de
anvinds i forblandningar. Forbudet mot dessa produkter som fristdende ingredienser i foder kvarstdr emellertid,
eftersom syftet med regeln dr att forhindra att de anvinds for att losa problem som uppstér nir foderrdvaror av dalig
kvalitet anvinds.

—  Artikel 9: "Djur frdn andra produktionssektorer”
De tva forsta styckena i artikel 9:

Inforsel av mjolkkor fran andra produktionskedjor dn den for "Parmigiano Reggiano” i de miljoer dér mjolkproducerande kor och
sinkor hdlls far ske tidigast fyra mdnader efter deras ankomst till anliggningen.

Under denna period ska mjolkkorna utfodras i enlighet med dessa regler, och eventuell mjilk som de producerar fdr inte levereras
till ysterier.
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har dndrats till foljande lydelse:

Inforsel av djur som kommer fran andra produktionskedjor dn den for "Parmigiano Reggiano”, och som dérfor inte dr inkluderade
i kontrollsystemet, pd mjolkgdrdar och anliggningar for fornyelse av besdttningar ska ske senast den dag dd djuret blir tio mdnader
gammalt.

Denna 4ndring har inforts i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.
De centrala faktorer som ger osten "Parmigiano Reggiano” dess sdrprigel kan sammanfattas pd foljande sitt:

— Det geografiska omradet: Detta ska forstds som jordmdn, luft och vatten och ar av stor betydelse for sin formaga
att producera foda till boskap och halla den "bra” mikroflora som ar avgorande for framstillning och lagring av
osten aktiv. Som centrala faktorer for att bevara detta omrade erkdnns sirskilt forbudet mot anvindning av alla
typer av ensilage till mjolkkor och den roll som foder frin betesmark sdsom permanenta och tillfalliga vallar
spelar. Den kinsliga mikrobiologiska balans som kravs for ostframstéllning kan endast bevaras genom noggrann
skotsel av jorden, djurstallen och ysterierna.

— Boskapen: Boskapsskotsel, sarskilt rdtt naring, hjilper djuren att utveckla sin formaga att omvandla de ransoner
som de utfodras med till mjolk, liksom sin produktionsrespons, hilsa och livslingd. Det ar darfor rimligt att
produktspecifikationen uppmuntrar till ett storre fokus pé dessa frgor, ocksé nir ny information blir tillganglig.

— "Bra” mikroorganismer for ostframstillning: Dessa har alltid ansetts spela en viktig roll i att ge "Parmigiano
Reggiano” dess sdrprigel.

Alla regler i den nuvarande produktspecifikationen ar utformade for att frimja en gynnsam mikrobiologisk livsmiljo
— frén filtet via jordbruksforetaget till ostproducenten. Hornstenarna i urvalsstrategin for den specifika floran i det
omréde dir "Parmigiano Reggiano” produceras, vad giller bdde "bra” och "délig” flora, utgérs framfor allt av forbudet
mot alla typer av ensilage i uppfédningen av kvigkalvar, kvigor fram till den sjdtte driktighetsmanaden och mjélkkor, i
kombination med ett hobaserat foder.

Mot bakgrund av dessa grundprinciper anses det viktigt att produktspecifikationen utvecklas och innehaller regler for
skotseln av kvigkalvar och kvigor som nir de har uppnatt ritt dlder kommer att producera mjolk till ostframstallning.
Produktspecifikationens regler om det foder som ges till mjolkproducerande kor har linge gillt dven f6r sinkor och
kvigor fran och med den sjitte driktighetsménaden. Syftet med dessa regler dr inte enbart att forhindra att mjolkens
kvalitetsegenskaper forsimras, med tanke pa att de tva sistnimnda kategorierna inte producerar ndgon mjolk, utan
dven (och framfor allt) att styra producenterna mot en uppfodningsmodell som ar forenlig med hornstenarna, dvs.
forbudet mot att anvinda ensilage, hobaserade ransoner, vimmens formaga att smilta fibrer och fokus pa alla
notkreatur pd gdrden. Precis som redan niamnts har forbudet mot att anvidnda och inneha alla typer av ensilage
utokats i den nuvarande produktspecifikationen, sa att det dven giller uppfédningen av kvigkalvar och kvigor fram
till den sjatte draktighetsmanaden.

Huvudsyftet med att begira en 4ndring som innebir att inforsel av djur frdn andra produktionskedjor pé en
mjolkgérd, eller pd anldggningar som finns med i kontrollsystemet och som utfor férnyelse av besittningar, ska ske
senast ndr djuret ar tio manader gammalt, dr att forbattra och 6ka djurets formaga att anpassa sig for resten av livet
till den typiska fédan pa de anliggningar som omfattas av kontrollsystemet f6r den skyddade ursprungsbeteckningen
"Parmigiano Reggiano”, och som redan ges till kor som fods upp direkt i produktionsomradet, med anvindning av
foder och f6rbud mot utfodring med ensilage.

Rent teoretiskt bor inforsel av dessa djur pd anldggningarna helst ske s snart djuren 4r avvanda, sé att de kan anpassas
for resten av livet till den typiska fodan pa de anldggningar som &r inkluderade i kontrollsystemet for den skyddade
ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano”. Tio mdnader anses dock vara en tillrdckligt tidig &lder for att man
med den nuvarande produktspecifikationen ska uppna en betydlig forbittring av situationen. Detta forslag ar en
rimlig kompromiss dir man undviker att ligga en stor ekonomisk borda pd dem som for nirvarande foder upp
ungdjur utanfor produktionskedjan for den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano”.

Med tanke pd den allminna tendensen att lata befrukta kvigor vid allt yngre lder — i vissa fall nir de dr omkring tolv
ménader — sikerstiller kravet pd inforsel av djuren senast vid tio mdanaders alder att befruktningen sker pa
jordbruksforetag inom produktionskedjan f6r den skyddade ursprungsbeteckningen, med genetisk forbattring som
mal.
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Syftet med kravet att utfodra djuren utan ensilage frin den tionde levnadsmanaden &r att se till att deras vdmmar
utvecklas med ho, sé att de kan forvintas utveckla anatomiska och histologiska egenskaper som ar lampligare i ndsta
steg i mjolkproduktionen. Det innebdr att korna fungerar béttre med den sortens foda. Det anses allmént att utfodring
av kvigkalvar och kvigor med frimst torrfoder i stillet for ensilage paverkar deras morfologiska utveckling positivt.
Det leder till storre bukdjup och okad forméga till ndringsintag samt minskar risken for 6verdriven fettansittning
(ndgot som ir sarskilt vanligt vid felaktig anvandning av majsensilage).

I ny forskning har man funnit att utfodring av kvigor med ho ger fordelar i form av torrsubstansintag och tillvixt, och
att en foda bestdende av ho i stillet for ensilage inverkar positivt pa djurets formdga att tillgodogéra sig fodret. Detta
ar troligtvis f6ljden av en bittre morfologisk och funktionell utveckling av vimmen hos den vixande kvigan. Det bor
ocksa tilldggas att ransoner som 4r syrabildande pd grund av obalanser orsakade av ett hogt stirkelseinnehll, vilket
ofta r fallet med ransoner baserade pd spannmaélsensilage (i synnerhet majsensilage), kan orsaka vivnadsskador i
vammens slemhinna (erosion) och levern (abscesser). Dessa skador ér irreversibla och gor djuren mer mottagliga for
andra sjukdomar. De gor ocksa att djuren inte lika effektivt kan bearbeta ransoner baserade pd grovfoder med hogt
fiberinnehall, som de hobaserade ransoner som typiskt ges pd de anldggningar som 4r inkluderade i kontrollsystemet
for den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano”. Det dr mycket sillsynt med dessa skador hos djur
som framst utfodras med ensilagefritt foder, framfor allt ho.

Jamfort med nér ensilage anvinds leder utfodring av kvigor med farskt foder och ho till en kraftigt minskad risk for att
de ska fa i sig mykotoxiner. Dessa kan potentiellt leda till att djurens immunsystem forsamras, vilket gér dem mer
mottagliga for sjukdomar och darigenom minskar deras livslangd.

Denna indring syftar ocksé till att forbittra kontrollen av det certifierade produktionssystemet for “Parmigiano
Reggiano”, ndgot som ger slutkonsumenten storre garanti for att produkten Gverensstimmer med produktspecifi-
kationen.

Enligt produktspecifikationen dr det for ndrvarande forbjudet att anvdnda och inneha alla typer av ensilage i
uppfodningen av kvigkalvar, kvigor fram till den sjitte driktighetsmédnaden och mjolkkor. Kravet pd "karantidn” i
artikel 9 i Regler for utfodring av korna i den nuvarande produktspecifikationen syftar sirskilt till att minska risken for
kontaminering av sporer i den milj6 dir de mjolkkor som producerar mjolken till "Parmigiano Reggiano” hélls. Det
ar darfor som aktorerna méste hélla kor frén andra produktionskedjor 4n den f6r "Parmigiano Reggiano” ordentligt
avskilda under denna "karantinperiod”. De maste ocksd hélla deras mjolk separat och fora nodvindig journal over
verksamheten.

Genom de kontroller som genomfors for att sikra efterlevnad av reglerna om “karantdn” enligt den nuvarande
produktspecifikationen har det med tiden framkommit att kravet pd "karantin” i villkoren i kontrollplanen f6r den
skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano” i manga fall inte har foljts.

Det godkinda kontrollorganet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano” hittade 12 fall av
“storre brist pd Overensstimmelse” under dren 2012-2017 nir man kontrollerade efterlevnaden av kravet pa
"karantdn”. Dessa fall av "storre brist pd overensstimmelse” ledde till de konsekvenser som anges i kontrolltabellen
for hantering av rdvaran och, framfor all, till att produkten uteslots fran den skyddade ursprungsbeteckningen. De
berorda aktorerna vidtog dessutom korrigerande dtgdrder for att undanréja orsaken eller orsakerna. Under samma
period upptickte det godkinda kontrollorganet 639 fall av "mindre brist pd overensstimmelse” som ledde till att de
berorda aktorerna vidtog korrigerande atgarder for att undanroja orsaken eller orsakerna.

De fall av "storre bristande overensstimmelse” som registrerades 2018 (5 stycken) och 2019 (4) visar pd en
proportionell 6kning jamfort med foregdende period (2012-2017). Detta tyder pa att foreteelsen blir vanligare.

Kravet pé att kor infors i kedjan senast vid tio manaders lder skulle for det forsta vara mycket enklare att kontrollera
for det godkinda kontrollorganet, eftersom det dr latt att hitta djurets dlder i databaser. De nuvarande kontrollerna av
"karantinen” dr ddremot inriktade pd ett stadium i kons liv (sjitte driktighetsméinaden, mjolk- eller sinperiod), och
detta varierar beroende pé nir befruktningen dgde rum.

Dessutom skulle nigon “karantdn” i nuvarande betydelse inte lingre behovas, eftersom kon (sdsom redan ndmnts)
fran tio manaders alder skulle ha tillrackligt med tid att anpassa sig till den specifika fodan (eftersom det i genomsnitt
fortfarande skulle droja omkring tolv till fjorton manader tills hon borjade producera mjolk). Det skulle heller inte
foreligga ndgon risk for att aktoren skulle hantera avskiljandet av djur i "karantin” och deras mjolkfloden pé ett
felaktigt sitt som kan orsaka problem med osten (ndgot som kan uppsté i dag om en ko redan ir i laktation vid
inforseln pd anldggningen).
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—  Artikel 10: "Nya jordbruksforetags intrade i produktionskedjan”

Tredje stycket i artikel 9: Jordbruksforetag som inte ingdr i produktionskedjan for "Parmigiano Reggiano” far inte leverera mjolk
forran tidigast fyra mdnader efter kontrollbescket.

ar nu artikel 10 och har rubriken "Nya jordbruksforetags intrade i produktionskedjan”. Stycket har dndrats pa foljande
sdtt:

Jordbruksforetag som inte ingdr i produktionssystemet for "Parmigiano Reggiano” far inte leverera mjolk forran tidigast fyra
mdnader efter det godkdnda kontrollorganets kontroll.

[ texten anges nu att det dr kontrollorganet som ansvarar for att kontrollera efterlevnaden av dessa krav.

—  Artikel 11

Artikel 10 har nu blivit artikel 11 och har behéllit rubriken "Utfodring med fullfoder”.

—  Artikel 12: "Nya produkter och ny teknik”
Artikel 11: All anvindning av foder som inte omfattas av dessa regler, variationer i de foreskrivna mangderna eller inforande av
metoder for tillredning och utfodring som inte foreskrivs i dessa regler forutsdtter ett positivt resultat i de tester och studier som
bedoms av Consorzio del Parmigiano-Reggiano. Vid ett positivt resultat fdr en ansékan om dndring av produktspecifikationen
lamnas in i enlighet med detta.

ar nu artikel 12 och har dndrats pa foljande sitt:

All anvéndning av foder som inte omfattas av dessa regler, variationer i de foreskrivna méngderna eller inforande av metoder for
tillredning och utfodring som inte foreskrivs i dessa regler forutsdtter ett positivt resultat i de tester och studier som beddms av
Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano. Vid ett positivt resultat antas de pd grundval av bestimmelserna i artikel 6, och
madste dven ldggas till i produktspecifikationen ndsta gdang den dndras.

Det preciseras att all anvandning av djurfoder och teknik som inte omfattas av Regler for utfodring av korna, variationer
i foreskrivna méingder eller inférande av metoder for tillredning och utfodring forst maste fa ett positivt resultat i de
tester och studier som bedéms av konsortiet. Vid ett positivt resultat antas de pd grundval av bestimmelserna i
artikel 6, och méste (inte lingre "far”) dven laggas till i produktspecifikationen ndsta gang den dndras.

Slutligen har ordet "Formaggio” [ost] lagts till for att ange ritt namn pa konsortiet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
“"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nr: PDO-IT-0016-AMO06 — 2 december 2021
SUB (X) SGB ()
1. Namn

"Parmigiano Reggiano”

2. Medlemsstat eller tredjeland
Italien
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.3 Ost
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3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillimpligt

"Parmigiano Reggiano” 4r en hardost med kokt massa som mognadslagras linge. Den framstills av opastoriserad
komjolk som separerats genom naturlig graddsittning. Mjolken fir inte virmebehandlas eller genomgéd ndgon
fysikalisk eller mekanisk behandling, och den ska komma fran mjélkkor som har utfodrats huvudsakligen med foder
fran det avgriansade geografiska omrddet. Mognadslagringen ska péga i minst tolv ménader. "Parmigiano Reggiano”
far saluféras hel, i bitar eller i riven form.

"Parmigiano Reggiano” fir inte genomgd ndgon behandling som forsimrar dess kemiska/fysikaliska eller
organoleptiska egenskaper, och har foljande egenskaper:

— Osten dr cylindrisk med svagt konvexa eller nistan raka sidor. Ovan- och undersidan 4r plana och har en liten
kant.

— Matt: Osten dr 35-43 cm i diameter matt 6ver de plana ovan- och undersidorna, och 20-26 cm hog.
— Ligsta tillatna vikt: 30 kg for en hel ost.

— Skorpans firg: Naturligt halmgul firg som kan foridndras 6ver tid.

— Skorpans tjocklek: Cirka 6 mm.

— Innanmitets farg: Fran ljust halmgul till halmgul.

— Typisk doft och smak: Kraftig doft, god, smakrik, men inte stark.

— Struktur: Grynig, ojimn snittyta.

— Minsta fetthalt i torrsubstansen: 32 %.

— Tillsatser: Inga.

— Andel cyklopropanfettsyror: Mindre 4n 22 mg per 100 gram fett (en viss matosikerhetsmarginal 4r redan
inkluderad i detta virde, som faststills med metoden gaskromatografi-masspektrometri [GCMS]).

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Uppfodning av ersittningsmjolkkor ("fornyelse av besittningen”) ska dga rum i det avgriansade geografiska omradet
och vara inkluderad i kontrollsystemet som en sirskild verksamhet pd en mjolkgard. Det dr forbjudet att anvanda
och inneha alla typer av ensilage.

Inforsel av djur som kommer fran andra produktionskedjor dn den for "Parmigiano Reggiano”, och som darfor inte ar
inkluderade i kontrollsystemet, pa mjolkgardar och anldggningar for fornyelse av besittningar ska ske senast den dag
dé djuret blir tio ménader gammalt.

Mjolkgdrdar som den 5 januari 2021 bedrev verksamhet for fornyelse av besittningen utanfor det avgrinsade
geografiska omradet fr fortsitta att bedriva denna verksamhet utanfor det avgrinsade geografiska omradet forutsatt
att den inkluderas i kontrollsystemet.

Mjolkkornas foda baseras pd foder frdn det avgrinsade geografiska omrddet och det anges kvalitets- och
kvantitetskrav.

Minst 75 % av fodret (i torrsubstans) ska produceras inom det geografiska omradet.
Kraftfoder far utgora hogst 50 % av torrsubstansen i varje ranson.

Det ar forbjudet att anvdnda och inneha alla typer av ensilage.

Komjolk, salt, kalvlope.

Mjolken ska produceras pd jordbruksforetag som ligger i det avgrinsade geografiska omradet och 4r inkluderade i
kontrollsystemet.

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

Mjolken ska ystas i det avgransade geografiska omradet. Mjolk frdn kvills- och morgonmjolkningarna ska levereras
opastoriserad och obehandlad till ostproducenten i enlighet med produktspecifikationen. Mjolken fran
morgonmjolkningen placeras i kopparbehéllare och blandas med mjolken fran den foregdende kvillen. Den senare
har en lagre fetthalt p& grund av naturlig graddsittning. Forhallandet “fett/kasein” i mj6lken i behallaren, berdknat
som viktat medelvarde for partierna i behéllarna foradlingsdagen, far inte verstiga 1,10 + 10 %. I mjolken tillsitts en
startkultur fran vassle, en naturlig kultur av mjolksyrabakterier som erhalls genom att 6verbliven "sot” vassle fran
foregdende tillverkning limnas att spontant jisa under kontrollerade temperaturforhllanden. Kommersiella
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startkulturer fir inte anvindas. Direfter koaguleras ostmassan med hjilp av kalvlope och sedan bryts koaglet och
ostmassan upphettas. Efter det att ostmassan har satt sig ligger man den i ostformarna. Sedan marks ostarna. Efter
ndgra dagar saltas ostarna i saltlake och darefter lagras de i minst tolv manader. Ostarna far lagras pa stillningar med
trahyllor.

Mognadslagringen pa minst tolv manader ska ske i det avgransade produktionsomradet.

Efter mognadslagringen later man osten genomgé en kvalitetskontroll for att sikra att kraven i produktspecifi-
kationen uppfylls.

3.5. Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser
”Parmigiano Reggiano” far saluforas hel, i bitar eller i riven form.

For att sikra att den "Parmigiano Reggiano” som saluférs forpackad, i bit och i riven form ér dkta, ska uppdelningen i
bitar och rivningen samt forpackningen dga rum i det avgrinsade produktionsomrédet. Detta behGver goras eftersom
den styckade och rivna osten forlorar den identitetsméarkning som de hela ostarna har (eller sd syns den inte) och det
ar darfor nodvandigt att se till att det d4r mojligt att garantera att det dr frdga om 4kta vara. Det dr ocksd nodvindigt
att kontrollera att ostbitarna forpackas tillrickligt snabbt efter det att osten skurits upp och att detta gors med
metoder som sékrar att osten inte torkar eller oxiderar och pé sa sitt forlorar de organoleptiska egenskaper som ar
typiska for "Parmigiano Reggiano”. Det faktum att ostarna styckas upp gor att osten forlorar det naturliga skydd som
utgors av skorpan, som genom att den ar torr till konsistensen ar ett utmarkt skydd mot den omgivande miljon.

Endast hela ostar med den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano” fir rivas. Den rivna osten ska
forpackas omedelbart efter rivningen och far inte utsittas for ndgon bearbetning eller tillsittas ndgra dmnen. Det ar
dock éven tillatet att anvinda "restbitar” pd de villkor som anges ovan. Innehéllet av ostskorpa i riven "Parmigiano
Reggiano” far vara hogst 18 viktprocent.

Spill av "Parmigiano Reggiano” som ska anvindas av aktorer inom kontrollsystemet for beredning av andra format
kallas "restbitar”.

Rivning, uppdelning i bitar och férpackning for direkt forsiljning far utforas pad forsiljningsstillet enbart med
avseende pa forsiljning till slutkonsumenten.

3.6. Sarskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Identifieringsmarkena for “Parmigiano Reggiano” dr foljande: texten “Parmigiano Reggiano” skriven med
punktbokstiver, ostproducentens identifieringsnummer, produktionsiret och produktionsmdnaden samt
forkortningen DOP (SUB), tryckta runt ostens sidor med ett markband, en oval stimpel med orden Parmigiano
Reggiano Consorzio Tutela ("konsortiet for skydd av Parmigiano Reggiano”), en kaseinplatta eller motsvarande system
som sakerstiller entydig identifiering av varje enskild ost samt, for ostar i kategori 2, en stimpel som anger detta.

Identifieringsmarket for "Parmigiano Reggiano” som sldpps ut pd marknaden forpackad, riven eller i bit bestar av en
logotyp med en stiliserad bild av en hel parmesanost, en utskuren trekantig bit samt orden "PARMIGIANO
REGGIANO” under bilden.

PARMIGIANO
REGGIANO
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Denna logotyp maste ingd i markningen och ska vara tryckt i farg i enlighet med de tekniska specifikationer som
faststillts av konsortiet i ett sarskilt avtal.

For att det ska ga att avgora graden av mognad hos forpackad "Parmigiano Reggiano” som sldppts ut pd marknaden i
bitar pd 6ver 15 gram ska ostens minsta dlder anges pa etiketten.

Eftersom doften och smaken hos "Parmigiano Reggiano” utvecklas allteftersom mognadslagringen fortskrider far
foljande beskrivande adjektiv, liksom lagringstiden, anges pé etiketten for ostar i vissa mognadsklasser for att
formedla de organoleptiska egenskaperna:

— Delicato [mild] (12-19 manader).

— Armonico [harmonisk] (cirka 20-26 manader).
— Aromatico [aromatisk] (cirka 27-34 ménader).
— Intenso [intensiv] (cirka 35-45 ménader).

Spill frdn ostarnas ovan-, under- och kantsidor (bitar med over 18 % skorpa) fir inte mirkas med namnet
"Parmigiano Reggiano”, férutom nir det anvinds som "restbitar”.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgrinsade geografiska omrddet omfattar de omrdden i provinsen Bologna som &r belidgna vinster om floden
Reno, i provinsen Mantova till hoger om floden Po, samt provinserna Modena, Parma och Reggio-Emilia.

5.  Samband med det geografiska omradet

Vad giller naturforhéllanden kan sarskilt framhallas de jordmdnsf6rhallanden som rdder i det avgrinsade geografiska
omradet, som stracker sig frdn Apenninerna till floden Po, samt de klimatforhallanden som rdder och som paverkar
bade floran och produktens fermentering. I frdga om de miénskliga faktorerna har osten historiskt sett haft stor
betydelse for den lokala ekonomin, och den komplicerade processen for tillverkning av "Parmigiano Reggiano” dr
resultatet av den osttillverkningstradition som finns i omrédet sedan sekler tillbaka och som bygger pd lokala och vl
inarbetade metoder.

Ostens typiska egenskaper dr den gryniga strukturen, den ojimna snittytan, den kraftiga doften och den goda smaken,
som ar smakrik men inte stark. Dessutom smalter osten latt vid tillagning och ér littsmalt for matsmaltningssystemet.

Ostens typiska egenskaper beror pé de specifika egenskaperna hos den utvalda mjolken, som anvinds rd och dagligen
hills upp i kopparbehéllare, varefter den koaguleras med kalvlope med hog halt av kymosin. Osten liggs direfter i
saltlake och mognadslagras under lang tid.

Det ar mjolkens sarskilda fysikaliska, kemiska och mikrobiologiska egenskaper som ger osten "Parmigiano Reggiano”
dess sirprigel och hoga kvalitet. Mjolkens egenskaper beror i sin tur pd det foder som ges till mjolkkorna. Fodret
bestdr till stor del av fodervixter fran det aktuella omrddet och det ar forbjudet att ge korna ensilage. Det geografiska
omradet har avgrinsats pd grund av de sirskilda klimatférhallanden som rdder dir och mognadslagringen pé minst
tolv mdnader ska dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet for att sikra att den firdiga produkten, genom
sarskilda enzymbaserade processer, far de egenskaper som ar typiska for "Parmigiano Reggiano”.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

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