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Moddositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
és eredetmegjelolésének oltalmdrdl sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2007/C 86/03)
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elleni kifogds joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kérelem kozzétételének napjitdl szdmitva hat
hénapon beliil kell beérkeznie a Bizottsighoz.
MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Modositdsi kérelem a 9. cikk és 17. cikk (2) bekezdése alapjin
»PROSCIUTTO DI PARMA”
EK-szdm: IT/PDO/117/067/09.06.1998
OEM (X ) OFJ ()
Kért médositds(ok)
A terméklefrds érintett szakaszcime(i):
A termék elnevezése

A termék lefrdsa

Foldrajzi teriilet

O o O 0O

A szarmazds igazoldsa

>

Az elééllitds modja
Kapcsolat

Cimkézés

o 0O

X Nemzeti el6irdsok

Médositis(ok):
Az elddllitds mddja

A Prosciutto di Parma” fogyasztdsra bocsitds el6tti minimdlis érlelési ideje minden darabra vonatkozoéan
egységesen 12 hoénap.

Nemzeti el6irdsok

Megsziint minden hivatkozds a 2081/1992/EGK tandcsi rendelet (%) kibocsitdsa el6tti jogszabdlyokra és eljd-
rdsokra, amelyeket a jelenlegi kozosségi szabdlyozds hatélyon kiviil helyezett.

() HLL93.,2006.3.31.,12.0.
() HLL193,1993.7.31,5.0.
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OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~PROSCIUTTO DI PARMA”
EK-szdm: IT/PDO/117/067/09.06.1998

OEM (X ) OF ()

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

4.1.
4.2

A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Ministero Politiche Agricole e Forestali

Cim: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel.: (39) 06 481 99 68
Fax: (39) 06 42 01 31 26
E-mail: QTC3@politicheagricole.it

Csoportosulds:
Név: Consorzio del Prosciutto di Parma
Cim: Via Marco dell'Arpa, 8/b
[-43100 Parma
Tel.: (39) 0521 24 39 87
Fax: (39) 0521 24 39 83
E-mail: —

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

Termék tipusa:

1.2 osztély: Husipari termékek

Termékleirds:
(kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjdn)

Név: ,Prosciutto di Parma”

Leirds:

— Erlelt nyers sonka.

— A bérbe égetett tanusitojellel azonositva.

— Gombolyded kiils6 forma: alsécomb (csiilok) nélkiil, nincsenek rajta olyan kils§ tokéletlenségek,
amelyek a termék kiilsejét kdrosan befolyasolhatjdk, a combcsont fején (did) tilnytld csupasz izom-
rész 6 cm-re korldtozva (rovidre vigas).

— Sdly: normdlis esetben nyolc és tiz kilogramm kozott, és semmi esetre sem kevesebb hét kilo-
grammnal.

— Szine végaskor: egységes a rozsaszin és voros kozott, a zsiros részek tiszta fehér szinével vegyitve.
— Aroma és iz: kellemes édeskés iz, kevéssé sds, erételjes és jellegzetes aromdja hus.

— Jellemz&je, hogy megfelel a nedvességre, séra és proteolizisre vonatkozé meghatdrozott elemzési
paramétereknek.

— A pdrmai sonkdt a tantsitdjel elhelyezése utdn egészben, csontozva, viltozd formédban és silyban
darabolva vagy szeletelve, és megfelelSen csomagolva lehet kereskedelmi forgalomba hozni.
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4.3.

4.4.

4.5.

Foldrajzi teriilet: A parmai sonka készitése Pirma megye egy koriilhatdrolt teriiletén torténik. Ez a
megyének (Olaszorszdg, Emilia-Romagna tartomdny) a via Emilia ttt6]l délre elhelyezkeds teriiletét
foglalja magdba, az uttdl legaldbb 5 km tdvolsigban és legfelijebb 900 méter magassigban, amelyet
keleten az Enza-foly6 nyugaton pedig a Stirone-patak hatdrol.

Az alapanyag egy ennél foldrajzilag tdgabb feldolgozasi térségbdl, amely a kovetkez$ tartomdnyok
kozigazgatdsi teriileteit tartalmazza: Emilia-Romagna, Veneto, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria,
Toscana, Marche, Abruzzo és Lazio (Olaszorszdg).

Szdrmazdsi igazolds: Az alapanyag gydrtdsdnak sajitos, fajtdra, taplaldsi rendszerekre és tenyésztési
kritériumokra vonatkozd feltételei vannak; ezeket egy specidlis ellendrzé rendszer biztositja, amelynek
az el6zbleg elismert és engedélyezett, — az ellenSrzési eljrdsokat illetve az azonositdsi, elismerési és
igazoldsi rendszereket elfogadé — dllattenyésztSk, mészarosok és termelSk aldvetik magukat.

Az elismert dllattenyészt6 minden sertés hdtsé combjdra, a sziiletést kovetS harmincadik napig letorol-
hetetlen bélyeget iit, amely sajit azonosité kodjat tartalmazza. A tenyészt§ koteles a levagdsra elinditott
sertések szdmadra bizonyitvanyt kidllitani arrdl, hogy azok megfelelnek a tenyésztési szakaszra vonat-
koz6 el6irdsoknak.

A parmai sonka készitésére szdnt friss combokon a mészdros koteles letor6lhetetlen jelet elhelyezni a
bérre égetve, jol lathatd médon, az ellendrzs szervezet dltal adott Gtmutatds alapjan. A mészéros elhe-
lyezi a letorolhetetlen bélyeget a hozzd — az el6z8 bekezdésben emlitett bizonyitvannyal egyiitt — érkezd
sertésekbdl nyert friss combokon, miutdn megbizonyosodott arrdl, hogy a bizonyitviny megfelel a
torvényes el6irdsoknak. A pecsét annak a vagéhidnak az azonosité kddjat hordozza, amelyiken a vagds
tortént. A mészdrosnak minden egyes friss comb-tételt, amelyikre ezen pont szerint megjeldlt, el kell

latnia a tenyésztd dltal az el6z8 pontban leirt formdk szerint kiadott bizonyitvany eredeti vagy masolati
példanyaval.

Kizdrolag az elismert mészdrostdl szdrmazd, letérolhetetlen bélyeggel elldtott és a sziikséges dokumen-
taciéval kisért friss combok hasznalhatdk fel a parmai sonka védelem alatt 4ll6 termelésében. Minden
egyes alkalommal, amikor parmai sonka készitésére szant combok érkeznek valamely elismert tizembe,
az ellen6rz8 szerv egy megbizottja tandsitja az igazold bélyegek és a fent ismertetett dokumentdci6
meglétét.

A friss combokon sozdsakor a feldolgozds kezdetének ddtumadt tandsité fémpecsétet kell elhelyezni. A
pecsét elhelyezésérdl a gyarté gondoskodik, mindenképpen a sézds el6tt, oly médon, hogy az mindig
lathat6 legyen. A pecsét jelzi a feldolgozds kezdetének honapjat és évét.

Az érlelés végén az ellen6rzd szerv megbizottai személyesen jelennek meg a tantsitojel beégetésekor
(ennek formdja stilizélt 6tdga korona, ellipszisének belsejében a PARMA helyiségnév szerepel), amely
els6sorban a sonkdk megfelel6ségéhez szitkséges hozzdvalok meglétét tandsitja. A tanusitvdny tartal-
mazza a termeld iizemet azonositd, betikbél és szdmokbdl 4ll6 roviditést is.

A készterméken tehdt megjelenik: a sertés szarmazdsi helyét jelentd, tenyésztését azonositd tetovdlds, a
friss combot feldolgozé vigohidat azonosité letorolhetetlen pecsét, a gyartéiizemnek a feldolgozds
kezdetét jelolS fémpecsétje és az a beégetett pecsét, amelyet az érlelés végén helyeztek el, és amellyel
azonosithaté a feldolgozé tizem.

Az el@dllitds mddja: A szabalyozis el6irja tobbek kozott, hogy a nyersanyag tekintetében a parmai
sonka kizdrolag a kovetkezd fajtdj sertésekbdl késziilhet: csak tiszta vagy szdrmazott Large White és
Landrace alapti hagyomaényos fajtdji sertésekb6l, amint azokat az olasz torzskonyv (Libro Genealogico
Italiano) révén tokéletesitették; Duroc fajtabdl szdrmazd sertésekbdl, amint azt az olasz torzskényv
révén tokéletesitették; valamint mds fajtdjl, keresztezett vagy hibrid sertésekbdl, feltéve, hogy olyan
kivélasztdsi vagy keresztezési programokbdl szarmaznak, amelyek feltételei nem Osszeegyeztethetet-
lenek az olasz torzskonyvben a nehéz sertések tenyésztésérdl leirtakkal, amelyeknek életkora legaldbb
9 hoénap, stlya 160 kg (az eltérés 10 % lehet), és analitikus médon megtervezett specidlis étrenddel
taplaltak Gket.

P

A péarmai sonka el@allitdsahoz felhasznalt nyersanyag (friss comb) a kovetkezd jellemzékkel rendel-
kezik:

— zsirkonzisztencia: a comb bér alatti zsirhdrtydjanak bels6 és kiils§ zsirjdban taldlhaté jodszdm és|
vagy a linolsavtartalom meghatdrozésa alapjan becsiilik meg. Az egyes mintdkndl a jédszdm nem
haladhatja meg a 70-et, a linolsav tartalom pedig nem lehet 15 %-nal magasabb;
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— zsirboritds: a darabolt friss comb kiils6 részén a zsir vastagsdgdnak — a combcsont fejének megfe-
lelGen (,alsé di6”) vertikdlisan mérve — koriilbeliil 20 mm-nek kell lennie a 7-9 kg-os parmai sonka
elGallitdshoz felhaszndlt friss combndl, és 30 mm-nek a 9 kg-ndl nagyobb parmai sonka el&allitdshoz
felhaszndlt friss combnal.

Ez a vastagsdg semmiképp sem lehet 15, illetve 20 mm-nél kisebb a friss comb két kategéridjanal, bele-
értve a bort is. A korondban” olyan boritdsnak kell lennie, amely minden esetben megakadalyozza a
vastag bdr elszakaddsit az alatta elhelyezkedd izomkotegtdl.

A friss darabolt combok, amelyek stlyanak lehetdleg 12 és 14 kg kozott kell lennie, semmi esetre nem
nyombhatnak kevesebbet 10 kg-ndl.

A friss combokat a hitésen kivill semmilyen tart6sitd eljardsnak sem szabad aldvetni, ideértve a
fagyasztast is; hiités alatt azt értjik, hogy a combokat tdrolds és szllitds sordn —1 °C és +4 °C kozotti
bels6 hémérsékleten kell tartani. Nem lehet olyan sertések combjat felhaszndlni, amelyeket kevesebb,
mint 24 6raval vagy tobb mint 120 6raval kordbban végtak le.

A vag6hidrél érkezé combot pontos munkafolyamatoknak vetik ald, kizdrélag tengeri s6 hozzdaddsaval,
nem kevesebb, mint 12 hénapig. A munkafolyamatok a kovetkezdk: elkiilonités, hités, darabolds,
sozds, pihentetés, mosds-szdritas, elg-érlelés, légszaritas-leiitogetés, disznozsirral feltoltés, érlelés, szele-
telés-csomagolds.

A 4.3. pontban meghatarozott foldrajzi teriileten kell elhelyezkedniiik a gyart6 tizemeknek (sonkaké-
szit6k), valamint a szeletel§ és csomagol6 iizemeknek, tehdt itt kell lezajlani a nyersanyag minden
feldolgozasi folyamatdnak. A nyersanyag szdrmazdsi térségében, amint a 4.3. pontban mar leirtuk, van
a székhelye mindazoknak a sertéstelepeknek, amelyekbdl a parmai sonka el@allitdisahoz a combokat
nyerik, a megfelel§ elkészitésre jogosult vagéhidaknak valamint a feliigyelt termelés korébe esetlegesen
bevont bontisi tizemeknek.

A pdrmai sonka a tantsitdjel elhelyezése utdn egészben, csontozva, killonb6z8 forméji és silya dara-
bokban vagy szeletekben, megfelelGen csomagolva hozhaté forgalomba. Ez ut6bbi esetben a szeletelési
és csomagoldsi miiveleteket kizdrdlag a gyartdsra jellemzd térségben hajthatjdk végre, és az OEM-jelet
letorolhetetlentil és elmozdithatatlanul kell elhelyezni a csomagoldson az aldbbi 4.8. pontban leirt
moédnak megfelelGen. Ez a rendelkezés azért szikséges, hogy biztositsdk a parmai sonka tipikus ming-
ségi jellemzGit, valamint, a termék teljes nyomon kovethetGségét.

Kapcsolat: A pdrmai sonka kiilonleges jellemzéi és az eljdrds magas szintli mindségi, higiéniai és
élelmiszerbiztonsagi kovetelményeinek betartdsa mind szorosan fiigg a kornyezeti feltételektdl valamint
a természeti és az emberi tényezdktSl. A nyersanyag és az eredetmegjelolés szorosan Osszefiigg
egymadssal és a foldrajzi teriilet termelési, gazdasigi és tdrsadalmi fejl6désével, amely meghatdrozta a
megismételhetetlen ismertetd jegyeit, amennyiben a nyersanyag teljes mértékig jellemz6 a koriilhatdrolt
foldrajzi makro-zéndra. Kozép-Olaszorszdg északi részén az a torténelmi kitérd, amely az etruszkok
idejében kezdddott és napjainkig tart, az érett korban levigott nehéz sertések tartdsa megkiilonboztets
dllomésat jelenti a sertéstartds kultirdjanak. Ez az Gshonos fajtdkkal kezd6dik és a kornyezeti, trsa-
dalmi és gazdasagi tényezSknek megfelelGen fejlédik — kiilonosen a gabonatermelés és a tejfeldolgozds
jellemzi az élelmiszer-rendszereket — mig fokozatosan az eredetmegjel6léssel illetett termékben, a
sonkdban taldlja meg természetes és egyértelmdi termelési céljat.

A meghatdrozott foldrajzi makrézéna szovetébe néhany szik teriilet illeszkedik, amelyek az egyediili és
megismételhetetlen koriilmények és a kiilonleges emberi hivatdstudat kovetkeztében a nevezett sonka
termelési teriiletévé valtak.

A fent emlitett sztik terilletek egyike a pdrmai sonka gyartdsi teriilete, a termékleirds C. bekezdésében
leirt kis része Pdrma megyének. Ezt a mikro-teriiletet elhelyezkedésével Osszefiiggésben egyediildlld
okoldgiai, éghajlati és kornyezeti koriilmények jellemzik. A versiliai tengerpart fel6l érkez6 levegs a Val
di Magra-volgy olajfaligetei és fenyvesei kozott lecsondesedve, az appennini hdgdkndl kiszdradva, és
megtelve a gesztenyeillattal, megérkezik, hogy kiszdritsa a és kiilonlegesen édessé tegye a pdrmai
sonkat.
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4.8.

Es éppen az egyediildllé és megismételhetetlen kornyezeti koriilmények és az emberi nem egyediilllo
hivatastudatdnak koszonheten lehetett ez a vidék tantja egy olyan magas mindségi szintl termék
sziiletésének, mint a pdrmai sonka.

Ellen6rz§ szerv:
Név:  Istituto Parma Qualita

Cim:  via Roma, 82/b-c
Langhirano (Parma) (Italia)

Tel:  (39) 0521 86 40 77
Fax:  (39) 0521 86 46 45
E-mail: ipgsegretaria@libero.it

Cimkézés: A pirmai sonka elsé elem ismertetGjegye, amely megkiilonbozeti a piacon, ha figyelmen
kiviil hagyjuk a cimkét, a ,hercegi korona” (beleégetett markajel, ami stilizalt 6tagi korondt dbrazol és a
,Parma” helyiségnév kiséri). Ez mind az azonositds, mind a mindsités szempontjab6l markaértéket ad a
parmai sonkdnak, abban az értelemben, hogy kettGs funkcidja van: eredetiségét bizonyitva megkiilon-

bozeti a terméket a tobbi nyers sonkdtdl, és tandsitja, hogy a termék dtment az el6irt gyartasi szaka-
szokon és hogy az érdekelt alanyok minden lépést igazoltak.

Tehét valdjaban kizardlag a tanusitéjel megléte igazolja az eredetmegjelolés jogszerii és jogos haszna-
latat: a ,hercegi korona” nélkiil a terméket nem lehet megjeldlni, sem a cimkéken és a csomagoldson,
sem az eladdsi dokumentumokban, sem a kereskedelmi tranzakcioban (egész, szeletelt vagy el6recsoma-
golt, illetve részekben torténd kiskereskedelmi eladds).

A pérmai sonka cimkézésének megkiilonboztetd jegyei a kovetkezdk:

— A teljes, csontos parmai sonkdnal:
— ,Prosciutto di Parma”, ezt koveti a ,denominazione di origine protetta” (védett eredetmegjelolés),
— a gyart6 tizem székhelye.

— A csomagolt, teljes, csontozott vagy darabolt pirmai sonkdnal:
- ,Prosciutto di Parma”, ezt koveti a ,denominazione di origine protetta” (védett eredetmegjel6lés),
— a csomagolé tizem székhelye,
— a gyértds ddtuma, ha a pecsét médr nem lathato.

— A szeletelt és el6recsomagolt parmai sonkdnal:

— a csomagoldsnak kozos része a felsG része felilletének 25 %-dn, a bal fels§ részen elhelyezkedd
hdromszog, amiben fekete alapon a ,hercegi korona” tandsitéjel és a kovetkez§ felirat taldlhato:

— ,Prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio 1990,
n° 26 e del Reg. (CE) n. 1107/96” (az 1990. februdr 13-i 26. sz. torvény és az 1107/96/EK ren-
delet értelmében védett eredetmegjel6lésti parmai sonka);

- ,confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato” (a felhatalmazott Szervezet ellendr-
zése alatt csomagolva);

- a csomagol6 tizem székhelye;
— a gyartas id6pontja (az érlelés kezdetének a pecséten szerepl§ ddtuma).

Tilos olyan jelz8ket haszndlni, mint ,classico” (klasszikus), ,autentico” (eredeti), ,extra” (extra), ,super”
(szuper) és mds az eladds jeloléséhez kapcsolodé mindsitéseket, emlitéseket és tulajdonitdsokat, kivéve a
,disossato” (csontozott)-at és az ,affettato” (szeletelt)-et, akdrcsak mds olyan utaldsokat, amelyekrdl a
termékleirds nem tesz kifejezetten emlitést.



