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Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2005.5.25.

Bejegyzési kérelem kozzététele a 2081/92/EGK rendelet 6. cikke (2) bekezdésében meghatirozottak
szerint az eredetmegjelolések és a foldrajzi elnevezések védelmére vonatkozéan

(2005/C 126/07)

Jelen kozlemény a fent emlitett rendelet 7. és 12d. cikke értelmében kifogdsoldsi jogot ad. Mindennemd,
erre a kérelemre vonatkozé kifogdsoldst egy tagallam illetékes hatosdgai, egy WTO-tagorszdg vagy egy, a
12. cikk (3) bekezdésében meghatdrozottak szerint elismert harmadik orszdg kozvetitésével kell tovabbitani
a jelen kozlemény megjelenésétSl szamitott hat honapon beliil. A kozleményt a kovetkezd tényezdk, neve-
zetesen a 4.6 pont teszik indokolttd, melyek alapjdn a 2081/92/EGK rendelet értelmében a kérelem megala-
pozottnak tekintett.

OSSZEFOGLALO ADATLAP
A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
~SALAME CREMONA”
EK. szdm: IT/00265/27.12.2002
OEM () OFJ (X)

Ez a nyomtatvdny csupdn informdcids célzattal lett kidllitva. A teljes tdjékoztatdsért, killondsen az OEM és
OF hatdlya ald tartoz6 termékek gydrtoirdl, kérem igényeljen teljes termékleirdst a nemzeti hatdsagtol vagy
az Eurdpai Bizottsdgtol (1).

1. A tagdllam illetékes szolgdlata:

Név:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim:  Via XX Settembre n. 20 — 00187 ROMA
Tel.: 06-481 99 68

Fax: 06-42 01 31 26

e-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Kérelmezd szervezet:

2.1 Név: Consorzio tutela del Salame Cremona

2.2 Cim: Piazza Zelioli Lanzini,1 — 26100 CREMONA
Tel.-fax: 0372/598251

2.3 Osszetétel: termelGk/feldolgozok (x) egyéb ()

3. Terméktipus:

[-II. osztaly: Hasalapt termékek

4. A szabdlyzat leirdsa:
(a feltételek osszefoglaldja a 4. cikk (2) bekezdés szerint)

4.1 Név:

,Salame Cremona”

(") Eurépai Bizottsdg — Mez8gazdasigi Féigazgatosig — Mezdgazdasdgi termékek mindségének politikdja — B-1049

Briisszel.
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4.2 Leiras:

A ,Salame Cremona” bélbe toltott és megérlelt, nyers husdru, ami orgalmazdsra bocsitdskor a
kovetkezd jellemzdkkel rendelkezik:

Fizikai-alaki jellemzdk:

Az érlelés végén silya legaldbb 500 gr.

Az el6készités soran atmérgje legaldbb 65 mm.
Az el6készités soran hosszisiga legalabb 150 mm.

Vegytani és fiziko-kémiai jellemzok:
Teljes fehérjék: legalabb 20,0 %

Kollagén/fehérjék ardnya: max 0,10

viz/fehérjék ardnya: max 2,00
zsir/fehérjék ardnya: max 2,00
PH: nagyobb vagy egyenl§: 5,20

Mikrobioldgiai jellemzék
Mezofil baktériumtoltet: > 1x 107 mikrobatelep/gr, tilnyomorészt tejsavbaktériumok és Coccaceae.

Erzékszervi jellemzék
Kiils6 megjelenés: cilindrikus forma, szabalytalan vonasokkal.
Allag: a terméknek ldgy allagtinak, de tomarnek kell lennie.

Vigési kinézet: a szelet tomor és egyontetti, az izmok és a zsiros részek tipikus egybeforrottsiga
jellemzi, ami nem teszi lehet6vé a korvonalak megkiilonboztetését (Gn. ,smelmato” jelleg). Nincsenek
benne nyilvanval6 hartyés részek.

Szin: élénkvoros
Illat: jellegzetes és fliszeres.
4.3 Foldrajzi teriilet:

A cremonai szaldmi feldolgozdsi ovezete a kovetkez§ tartomdnyok teriiletére terjed ki: Lombardia,
Emilia Romagna, Piemont és Veneto.

4.4 Eredetpréba:

A cremonai Allami Levéltirban 6rzott legfontosabb torténeti irdsok, amelyek pontosan és egyér-
telmden tantsitjdk a termék eredetét, valamint annak a kornyékkel valé kapcsolatat, 1231-ig nyuilnak
vissza, és igazoljak a cremonai vidék és a kornyezd dllamok kozotti kereskedelmi kapesolatot a sertés-
félékre és hustermékekre vonatkozdan. A ,Litterarum”-okban és ,Fragmentorum”-okban talalhat6 rene-
szansz kori dokumentumokbdl céfolhatatlanul kideriil a ,szaldmi” termék jelenléte, de mindenckfelett
annak jelentGsége a szabdlyzatban megjelolt termelési 6vezetben. A Cesare Speciano (1599-1606)
piispok latogatdsa alkalmédbol kozreadott jelentésekben szerepel, hogy a kornyék néi kolostorai
szamdra a ,mindennapi életnek megfelelGen”, ,a zsirfogyasztdsi napokon” bizonyos mennyiségi
szaldmit is szétosztottak.

A cremonai szaldmi hagyomadnyos jelenléte még napjainkban is meghatdrozé a lombardiai és a P6-
volgyi agrarélelmiszer-vasarokon. Tarsadalmi-gazdasagi hivatkozasok tanusitjdk szdmos, a sertésfélék
feldolgozasabdl ¢l6 termeld jelenlétét, akik a tej- és sajtiparhoz, valamint a gabonafélék (f6ként kuko-
rica) mtveléséhez val6 tokéletes felzarkdzast koveten terjedtek el a Po-siksdgon.
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4.5 Elgdllitdsi mod:

A termelési folyamat osszefoglalva a kovetkezd: az oltalom alatt dll6 f6ldrajzi jelzéssel elldtott termék
eléallitasdhoz felhasznalt sertéseknek a kovetkezd tartomdnyokbol kell szdrmazni, valamint itt kell
felnevelni és levdgni azokat: Friuli Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemont, Emilia-Romagna,
Umbria, Toszkdna, Marche, Abruzzo, Lazio és Molise. Felhaszndlhatok: hagyomdnyos fajtdjii sertések:
Large White Italiana és Landrace Italiana, épptigy, mint az ,Olasz Torzskonyvb6l” nemesitett fajok,
vagy ugyanezen fajtdk kansertéseinek leszdrmazottai; a Duroc Italiana fajtdbdl szdrmazd kansertések
leszdrmazottai, valamint az Olasz Torzskonyvben szerepld nemesitett fajtdkéi; mds fajtdkhoz tartozo
kansertések leszdrmazottai, vagy pedig olyan vélogatdsi vagy keresztezési modellekbdl szdrmazé hibrid
kansertésekéi, amelyeket azzal a céllal alakitottak ki, hogy hizdsertés elddllitdsahoz Osszeegyeztet-
hetSek legyenek az Olasz Torzskonyvben szereplékkel.

A sertéseket a sziiletésiiket kovetd 9. és 15. honap kozott kell vagdsra kiildeni. A vdgdsra kildott egyes
tételek dtlag salydnak a megszokott 144-176 kg-os hatdron beliil kell maradnia.

A toltelékre szant sertéshist a csontvaz izomzatdbdl, valamint a csikolt és zsiros izomrészekbdl
nyerik.

Osszetevok: so, fiiszerek, borsszemek vagy durvara 6rélt nagyobb darabok, ztzott fokhagyma a télte-
lékbe dolgozva.

Esetleges egyéb osszetevdk: érett fehér vagy voros bor, cukor ésfvagy szél6cukor ésfvagy gyiimolcs-
cukor ésfvagy laktoz, erjeszt§ baktériumok, ndtrium- ésfvagy kaliumnitrit, aszkorbinsav és az ebbdl
nyert natriumso.

Géppel darabolt hiis felhasznéldsa tilos.

Elgallitds: az izmos és a zsiros részeket gondosan megtisztitjdk, eltdvolitva a nagyobb méretii k6tSszo-
vetdarabokat és a ldgy zsirszovetet, nyirokcsomokat és a nagy idegtorzseket. A dardlds 6 mm-es
lyukakkal elldtott htsdardlon torténik. Orléskor a hiis hémérsékletének meg kell haladnia a 0 °C-t,
sOzdsra a vagas soran keriil sor; az egyéb OsszetevSket és aromdkat a dardlt hashoz adjak. A keverés
légmentesitett gépekben vagy atmoszférikus nyomds mellett hosszabb ideig torténik. A ,Salame
Cremona”-t olyan sertés, marha, 16 vagy juh natdrbélbe toltik, amelynek bemeneti dtmérdje legaldbb
65 mm. A kotozés spargdval torténik kézzel vagy géppel. A termék tdroldsa legfeljebb egy napig
megengedett 2 és 10 °C kozotti hdmérsékletd raktdrban. A szdritds melegen torténik 15 és 25 °C
kozotti hdmérsékleten.

Az érlelésre megfeleld szell6zést helyiségekben keriil sor, 11 és 16 °C kozotti hdmérséklet mellett leg-
alabb 5 hetes idStartamig. Az érlelés idGtartama a bél bemeneti dtmérdje szerint valtozo.

Az OF] forgalmazasa darabonként torténik, vakuumos vagy leveg6tdl védett csomagoldsban, egészben,
darabolva vagy szeletelve.

Mindazoknak, akik ,Salame Cremona” elnevezésti OFJ-t szdndékoznak termelni, szigordan be kell
tartaniuk az eurdpai unids szabélyzatot.

Az eléillitds, a csomagolds vagy darabolds miiveleteinek a szabdlyzat 7. cikkében megjelolt ellenérzé
szerv feliigyeletével kell torténnie, kizdrdlag a szabalyzat 3. cikkében megjelolt termelési ovezetbe, az
ellenérzés és a nyomon kovethet@ség biztositdsa, valamint a termék mindségi tulajdonsdgainak
megdrzése érdekében.

4.6 Kapcsolat:

A

A szalami el6éllitdsa szorosan kapcsolddik a sertéstenyészetek helyi jelenlétéhez, amely egészen a
rémai id6szakra nyulik vissza. A cremonai szalimi el@illitdisa er@sen és szilirdan kot6dik a
kornyékhez, ahol kezdetben Cremona térségében, majd a Pé-siksdgon honosodott meg, a tejiize-
mekhez és a kukoricatermesztéshez kapcsolodé sertéstenyészetekbdl eredGen.



2005.5.25.

Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

C 126/17

4.7

4.8

4.9

A tokéletes és eredményes egyiittm(ikodés a tehéntenyészetek és sertéstenyészetek kozott, a gabona-
félék mivelésével egyiitt, a kodos és szélcsendes éghajlatban régdta kivételes szovetségest taldl, ami
lehet6vé teszi, hogy az olyan bélbe toltott, érlelésre kitett termékek, mint a szaldmifélék, kilonleges
jellemzdkre tegyenek szert, mint a ldgysdg, puhasdg és jellegzetes zamatossdg. A cremonai szaldmi
hordalékos teriiletekre jellemz8 podoldgiai tulajdonsdgokkal bird termelési térségében tobb évszdzada
folyik sertéstenyésztés, kezdetben tgynevezett haztdji formdban, késébb egyre inkdbb hivatdsos
moédon. Az e termék elGallitasiban érintett 6vezetek mindegyike kodos éghajlattal rendelkezik, magas
paratartalommal és kevés széllel; ez kedvez az olyan bélbe toltott termék optimalis érlelésének, mint a
cremonai szaldmi. A termelési ovezet tdjképe rendkiviil egyontetti a P6-siksighoz kapcsolddd részen:
teljes egészében siksdg, amelyet folyok és csatorndk szelnek dt, novényiiltetvényekkel, elsésorban
takarmanymezd8kkel és kukoricatabldkkal.

Az éghajlatot a teljes termelés teriiletén viszonylag hideg, nagyon pdrds és kodos Gsz, valamint tél
jellemzi, a tavasz mérsékelt és es@s, mikozben a nydri hémérséklet meglehetGsen magas, gyakran
eléforduld, rovid ideig tart és siird, erGs intenzitdsi zdporokkal. A Pé-siksdgon és a vele hatdros
volgyekben folyamatos a sertés jelenléte. A sertés idedlis dllat az itt termd kukorica, valamint a tejfel-
dolgozdsbdl visszamaradt selejt gazdasdgos felhasznéldsara.

A termelési 6vezet mindig idedlisnak bizonyult mind az alapanyagok (kukorica és savd), mind a
sertéshiis feldolgozdsa, mind a sertéshds feldolgozdsa és tartdsitasa, mindenekel6tt a ,Salame Cremona”
tekintetében, ami erésen pards és szélcsendes éghajlatot igényel, olyat, amely garantdlja a termék
kiemelked§ mindségi jellemzdit.

Mindez azonban nem lett volna képes lehetévé tenni a cremonai szaldmi ilyen magas mingségi
jellemz6it emberi kozremtikodés nélkiil, amely a termelési 6vezetben az id6k sordn a szaldmi feldolgo-
zdsanak és érlelésének egészen kiilonleges modszereit alakitotta ki.

A cremonai szaldimi még napjainkban is olyan termék, ami a hagyomdnyokat teljes egészében tiszte-
letben tarté eljardssal késziil, ami j6l megfér a feldolgozds folyamataival jaré 6j technoldgidkkal.

Az éghajlatnak és a cremonai szaldmit készit6 munkdsok egyediildllé technikai még ma is alapvetd és
pétolhatatlan elemet jelent, ami a termék kiilonlegességét és hirnevét garantdlja.

A cremonai szaldmi valéjaban mindig is dltaldnos ismertségnek és hirnévnek orvendett, épptigy mint
napjainkban, amint azt a PO-volgyi agrarélelmiszer-vasirokon valé hagyoményos el6forduldsa és
meghatarozo jelenléte a legfontosabb belfoldi és kiilf6ldi piacokon is igazolja.

sz

Tovébbi megerdsitése mindennek a ,Salame Cremona” emlitése a legfontosabb olasz eredetmegjel6lést
agrarélelmiszer-termékek jegyzékén, az 1950-1970 kozotti években Olaszorszdg és mds eurbpai
orszdgok (Németorszdg, Franciaorszdg, Ausztria, Spanyolorszdg) kozott a foldrajzi eredetmegjelolések
védelmének targydban kotott kétoldalti megallapoddsok végén.

Feliigyeleti szerv:

Név: Istituto Parma Qualita — L.P.Q.

Cim: Via Roma, 82/c — 43013 LANGHIRANO (PR)

Cimkézés:

A cimkén jol lathatd, kitorolhetetlen és a tobbi feliratndl nagyobb bettivel kell feltintetni a ,Salame

Cremona”, valamint az ,ésfvagy” feliratot. Az utébbi feliratot azon a nyelven kell feltiintetni, amelyen
a termék forgalmazasra keriil.

Tilos barmilyen, nem kifejezetten el8irdnyzott mindsités hozzdaddsa.

Mindazondltal megengedett az olyan jelolések hasznélata, amelyek nevekre, cégekre vagy privdt
maérkdkra utalnak, amennyiben nem rendelkeznek dicsérd jelentéssel, és nem alkalmasak a vdsdrlo
félrevezetésére.

A cimkén tovdbbd az 1276/98/EK bizottsagi rendelet 1. cikkének megfelelSen fel kell tintetni a
kozosségi jelképet.

Nemzeti kovetelmények: -




