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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 112/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK
~CRUDO DI CUNEQO”
EK-sz.: IT-PD0O-0005-0490-05.09.2005.
OEM (X ) OF ()

Ez az osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

1. A tagillam felels szerve:

Név: Ministero Delle Politiche Agricole E Forestali
Cim: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Tel.: +39 0646655106
Fax: +39 0646655306
e-mail: saco’@politicheagricole.gov.it

2. Csoportosulis:

Név: Consorzio di Promozione e Tutela del Prosciutto di Cuneo
Cim: Corso Dante, 51
12100 Cuneo
ITALIA
Tel.: +39 0171942008
Fax.: +39 0171942023
e-mail: chiara.astesana@astesanaspa.it

Osszetétel: ~ Termel6k/feldolgozdk ( X ) egyéb ()

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:chiara.astesana@astesanaspa.it
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3. A termék tipusa:

1.2. osztily — Husipari termékek

4. Termékleirds:

(a kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan)

4.1. Elnevezés:

,Crudo di Cuneo”

4.2. Leirds:

A ,Crudo di Cuneo” elddllitdisdhoz kizdrdlag a meghatdrozott el8allitdsi teriileten sziletett, nevelt és
levégott éllatbdl szdrmazé friss sertéscomb haszndlhaté fel.

A ,Crudo di Cuneo” sonka el@allitdsara szant allatok tenyésztésére jovahagyott sertésfajok vagy gene-
tikai tipusok a Large White Italiana és Landrace Italiana hagyomanyos fajtdkbdl szdrmazd, az olasz
torzskonyvvel (Libro Genealogico Italiano, LGI) nemesitett sertések vagy ugyanezen fajtdk kanserté-
seinek leszdrmazottai; a Duroc Italiana fajtdbdl szdrmazd, az olasz torzskonyvvel nemesitett kansertések
leszdrmazottai; valamint a mds fajtaji vagy hibrid kansertések leszdrmazottai, feltéve hogy ezek a kanok
olyan kivalasztdsi vagy keresztezési programokbél szdrmaznak, amelyek célkitiizései Osszeegyeztethet6k
az olasz torzskonyvben a zsirsertések tenyésztésére vonatkozé célkittizésekkel.

A takarmdnyadag oly médon van osszedllitva, hogy analitikus Osszetétele az elvdlasztdsi, novelési és
hizlalasi szakaszban titkrozze a sertés sziikségleteit:

1. ELVALASZTASI SZAKASZ (30 kg ¢l6 tomegig)
Az adag jellemzdi

— nyersfehérje: 16-22 %
— megemészthet§ energia/nap: 3 230-3 900
— lizin (g/kg): 10-16 %

— nyersrost: 3-5 %
Napi adag (a napi adag a kiilonbozs osszetevSk szdzalékdban kifejezve; az €16 tomeg 4 %-a)

— kukorica: 35-40 %

— szdja (kivonatliszt): 16-20 %

— buza: 12-15%

— arpa: 13-17 %

— szbjaolaj: 1-3 %

— ldgy buzakorpa: 8-12 %

— dsvanyi és vitaminkiegészitSk: 3-5 %

Ebben a szakaszban tilos a porlasztott sertésplazma, valamint a tejbsl késziilt friss és stiritett
szarmazékok és melléktermékek hasznalata.

2. NOVELESI SZAKASZ (30-80 kg €16 tomegig)
Az adag jellemzdi

— nyersfehérje: 15,50-18 %

— megemészthet§ energia/nap: 3 200-3 600

— lizin (g/kg): 7-16 %

— nyersrost: 3,5-5 %

Napi adag (a napi adag a kilonboz8 OsszetevSk szazalékaban kifejezve; az él6 tomeg 3 %-a)
— kukorica: 45-49 %

— szoja (kivonatliszt): 14-18 %

— baza: 10-13 %

— drpa: 9-12 %
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— zsiradék 1,5-2 %
— lagy bazakorpa: 10-14 %

— dsvanyi és vitaminkiegészitGk: 3-5 %
3. HIZLALASI SZAKASZ (80-156 kg végsé ¢l tomegig)
Az adag jellemzéi

— nyersfehérje: 13,5-17,5 %

— megemészthet§ energia/nap: 3 100-3 400
— lizin (g/kg): 6-9 %

— nyersrost: 3,5-5,5%

Napi adag (a napi adag a kilonboz6 osszetevSk szdzalékaban kifejezve; az él6 tomeg 2,3 %-a)

— kukorica: 49-53 %

— szdja (kivonatliszt): 12-16 %

— btiza: 9-12 %

— arpa: 8-11%

— zsiradék 1-1,5 %

— lagy bazakorpa: 10-14 %

— dsvanyi és vitaminkiegészitdk: 3-5 %

Ebben a szakaszban tilos a kovetkez6k alkalmazasa: étkezési hulladék; 40 kg él6 tomeg folott halolaj;
120 kg folott 4 %-ndl nagyobb zsiradéktartalmd takarmdnypogdcsa; 60 kg €16 tomegtdl a levigasig
keksz, ropi, snack; dltaldban vagéhidi hulladék és allati liszt; rizsbél késziilt melléktermékek.

A hasznositdsi szakaszokon belill a sziikségletek a sertés novekedésének vagy a rendkiviili nydri meleg
miatt bekovetkezd éghajlati szélsGségek miatt mdédosulhatnak.

A takarmanyozdshoz felhaszndlt alapanyagok els@sorban a ,Crudo di Cuneo” sonka el@allitdsi teriile-
térdl szarmaznak, a gabondt pedig jorészt a sertéstenyésztd gazdasagok termesztik.

A ,Crudo di Cuneo”nak forgalomba hozatalkor a kovetkezd jellemzdékkel kell rendelkeznie: a feldol-
gozds megkezdésétSl szdmitva legaldbb 10 hénapos érlelés; az érlelést kovetGen 7-10 kg tomeg; a
felvagaskor egységes voros szin; a kiills6 és a lagy belsé sovany his dllaga szilird, nem petyhidt;
lathato, srgasfehér, szilard, nem ragadds kiils6 zsirréteg; illatos, érett, édes aroma és iz felvdgdskor;
a fébb izomkotegekben és kozottiik kis mennyiségti fehér bels§ zsir; kirivo szagok hidnya. Megsza-
raskor a zsir nem draszthat erteljes avas szagot, tej-, hal- vagy mds kirivé szagot. A kétfejd
combizmon taldlhaté sovdny hiis kémiai Osszetételének meg kell felelnie a kovetkezd szélsé értékeknek:
4,5-6,9 % s, 57-63 % nedvesség; 22-31 % fehérje-bomldstermék (proteolizis). Kiils§ anomdlidk
hidnya: a bérnek és a csontoknak épnek kell lenniiik, nem jelenhetnek meg nyilvanvaléan kérgesedésre
utal6 jelek vagy tdlzott puhuldsok. Szin a vagdsnal: nem jelenhetnek meg egyenetlenségek, foltok vagy
csikok.

Foldrajzi teriilet:

A ,Crudo di Cuneo” OEM eléillitdsi teriilete a Liguri-Alpok (a Cadibona-hagétdl a Nava-hidgdig), a
Tengeri-Alpok (a Tenda-hdgé tombjéig) és a Cotti-Alpok kozé esik. A hegyvonulatok nagy U alakd
peremet képeznek; ezen belul teriil el a délr6l észak felé tartd Tanaro, PO és mellékfolyoik dltal
bardzdalt fennsik. Ez a teriilet feloleli Cuneo megyét, Asti megyét, valamit Torino megye kovetkezd
telepiiléseit: Airasca, Andezeno, Arignano, Baldissero Torinese, Bibiana, Bricherasio, Buriasco,
Cambiano, Campiglione Fenile, Candiolo, Cantalupa, Carignano, Carmagnola, Castagnole Piemonte,
Cavour, Cercenasco, Chieri, Cumiana, Frossasco, Garzigliana, Isolabella, Lombriasco, Luserna S.
Giovanni, Lusernetta, Macello, Marentino, Mombello di Torino, Montaldo Torinese, Moriondo Torinese,
None, Osasco, Osasio, Pancalieri, Pavarolo, Pecetto Torinese, Pinerolo, Pino Torinese, Piobesi Torinese,
Piossasco, Piscina, Poirino, Pralormo, Prarostino, Riva, Roletto, Rora’, S. Secondo di Pinerolo, Santena,
Scalenghe, Trofarello, Vigone, Villafranca Piemonte, Villastellone és Vinovo. A foldrajzi térségben az
enyhe légdramlatok kialakuldsanak koszonhetSen nagyjabdl allandé 50-70 %-os a pératartalom, illetve
mérsékelt — télen nem rendkiviil hideg, nydron pedig nem perzsel — a h6mérséklet, ami a ,Crudo di
Cuneo” esetében proteolizis-értékkel és az alacsony nedvességtartalommal jellemezhetS egységes és
markéns érlelést tesz lehetdvé.
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4.4. A szdrmazds igazoldsa:

4.5.

4.6.

A termelési folyamat valamennyi szakaszit figyelemmel kell kisérni, és az osszes bemend (input) és
kimend (output) terméket dokumentdlni kell. Ily médon és a sertéstenyésztSk, mészarosok, hisbontdk,
feldolgozok, csomagoldk és szeletel6k megfelel§ nyilvantartdsai (amelyeket az ellen6rz8 szerv tart
karban), valamint az el@allitott mennyiségeknek az ellenérzg szerv szdmara megfelel§ id6ben torténd
bejelentése garantaljdk, hogy a gyartdsi linc mentén a termék nyomon kovethetd és visszakovethetd
legyen. A megfelel§ jegyzékekbe felvett valamennyi természetes vagy jogi személy azon mértékig lesz a
feliigyeleti szerv altal végzett ellenSrzés alanya, amilyen mértékben ezt a termelési szabélyzat és a

kapcsolodo ellendrzési terv el6irja.

Az elddllitds médja:

A ,Crudo di Cuneo” el@dllitdsdhoz nem haszndlhat6 fagyasztott sertéscomb. Kan és emse felhaszndldsa
kizart. A sertéscomb feldolgozdsa az dllat levdgdsa utdn legkordbban 24 éraval és legkésébb 120 6raval
indul meg. A levdlasztds és a koriilvdgds utdn kovetkezik a sbzds, amely szdrazon torténik kiszdritott
vagy részben nedvesitett soval. A sé tartalmazhat kis mennyiségti 6rolt fekete borsot és ecetet, tovabba
keverhet§ bele fiiszer, fiszerkivonat vagy természetes antioxiddns. Tartdsitdszer haszndlata nem megen-
gedett. A sozdsi idGszak hossza legaldbb két hét. A sbzds végétSl kezdve a sertéscomb legaldbb 50
napig pihen. A ,Crudo di Cuneo”t a sézds kezdetétdl szamitott tizedik honap végéig érlelik. A termék
érlelése kozben keriil sor a bezsirozdsdra (sugnatura), amelynek sordn az izomfelszinre diszn6zsirbdl,
sObOl és rizs- vagy buzalisztbdl all6 keveréket visznek fol. A miiveletet vagy egyszer végzik el a
feldolgozds 5. és 7. honapja kozott, vagy tobb alkalommal a 4. és a 8. honap kozott. Porrd 6rolt
fekete vagy fehér bors felhasznalhat6. A ,Crudo di Cuneo” OEM el@illitdsahoz kizdrdlag magas szintd
allatjolléti koriilmények kozott sziiletett és nevelt allatbdl szdrmazo friss sertéscombot haszndlnak fel.
Ez az emelt szint akkor garantdlt, ha az elvdlasztds, a novelés és a hizlalds szakaszdban széllitds vagy
istallovaltds miatt a sertés nincs stressznek kitéve. A nevelésnek ezen kivill azt is garantdlnia kell, hogy
a hizlalds szakasza olyan eredménnyel zdruljon, amely Osszhangban 4ll a végtermék jellemzGivel. A
,Crudo di Cuneo” jellemzGje ugyanis az optimdlis zsirboritds, és ezért kell a sziiletésnek és a nevelésnek
az elddllitdsi teriileten torténnie.

Ezen tdlmenGen a levdgdsnak is az el6dllitasi teriileten kell megtorténnie, hiszen egyrészt tiszteletben
kell tartani a levagas és a hus feldolgozdsa kozotti id6 hosszdt, masrészt a hosszas szallitds zizoda-
sokat, véromlenyeket és eresedést okozna, amelyek veszélyeztethetnék a sertéscomb feldolgozdsinak
feltételeit.

A comb feldolgozdsi miveletei és érlelése — amint ezt a 4.6. pont is kifejti — szorosan kotédik az
elgallitasi térség emberi és természeti tényezSihez, ezért ezeknek a miiveleteknek az eldallitdsi térségre

2z

korldtozasa kotelezd feltételévé vélik a ,Crudo di Cuneo” el8éllitdsanak.

Kapcsolat:

Az OEM elééllitasi teriilete a mds térségektd! eliit6 és a terméknek tipikus, a végfogyasztd dltal jol
felismerhetd mindségjegyeket kolcsonzd sajitos talaj- és éghajlati viszonyoknak koszonhetSen 6sidék
Ota Osszekapcesolodik a sertéstenyésztés, illetve a ,Crudo di Cuneo” feldolgozdsanak és érlelésének
torténetével.

A ,Crudo di Cuneo”-ban a sétartalommal szorosan Osszefiiggd nedvességtartalmat az enyhe 1égdram-
latok hatdsa hatdrozza meg. Ezek a foldrajzi teriileten taldlhaté hegyekbdl érkezd szell6k, amelyek
reggelt6l éjszakdig véltakozd irdnyban fajnak, alacsony szinten stabilizaljdk a levegd pdratartalmdt,
amely igy kivalo érést tud biztositani a terméknek. Ez titkroz8dik az alacsony nedvességtartalomban,
az érlelési id8ben és a ,Crudo di Cuneo’ra jellemz8 proteolizis-értékben.

A kornyezet és a termék kozotti szoros kapesolatot ezen kiviil a nyersanyag jelenti, ugyanis a sonka
fehérjebomlasit a nyersanyag jellemz6i is befolydsoljak. A cunedi sertést a tengerszint folott atlagosan
350 m magassdgban 1év§ teriileten nevelik, ahol a téli kodok és a nyéri fiilledtség hidnya kiting
egészségi allapotot tesz lehetvé. A levegl egészségességén és a viz tisztasdgan tal a helyben termesztett
gabondkon alapulé hagyomdnyos, egészséges és természetes takarmdnyozds az, amely a hds korai
érését el@segiti. A fehérjebomlds (proteolizis) jelensége a felszini mikroorganizmusok kialakuldsdhoz
kotédik: a hentesek dltal nagy gondossdggal elvégzett besdzds biztositja, hogy a combhidsban még jelen
1év8 nedvesség a kapillarisokon keresztiil kidramoljon. Ily médon a sonka sovany hus alkotta felszinén
olyan csekély paratartalom-novekedéssel jellemezhet6 mikroklimatikus viszonyok alakulnak ki, amelyek
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kedvezGek a penészgomba- és élesztgomba-képzédéshez. Ezek képesek lebontani a sovany részben
jelen 1év6 fehérjekomponenst, és ekdzben olyan peptidfrakcidkat szabaditanak fol, amelyek a ,Crudo di
Cuneo” izéhez és illatdhoz egyardnt meghatdroz6 médon képesek hozzdjarulni.

Az évszézadok sordn az OEM minGségéhez — valamint a piaci hiréhez és hirnevéhez — meghatdrozé
moédon jarult hozzd az ember, aki az id6k sordn képes volt sajatos feldolgozasi technikdkat kifejleszteni
és ezeket nemzedékrdl nemzedékre tovabbadni egészen napjainkig. Errél a kifinomult mesterségrél
tantiskodik Guglielmino Prato 1618-ban keletkezett miive, a Clypeo del gentilhuomo is, amely részle-
tesen leirja a piemonti hentesek munkdjat.

A ,Crudo di Cuneo” fogyasztisit torténelmileg dokumentdlja a térség nemeseitdl, kolostoraitdl és
apatsagaitdl érkezett szdmos rendelés. Eppen a sonka irdnti kereslet novekedése befolydsolta jelentGsen
a feldolgozok szdmdnak novekedését.

A ,Crudo di Cuneo” OEM tehét értelmezhetd az emberi és kornyezeti tényezSk egyiittes eredménye-
ként, amelyek az id6k sordn befolydsoltdk elddllitdsi modjat, és hozzdjarultak jellegzetes mindségje-

gyeihez.

Ellenérzd szerv:

A feliigyeleti rendszer megfelel az EN 45011 szabvinyban meghatdrozott feltételeknek.

Elnevezés:  LN.O.Q. — Istituto Nord Ovest Qualita — Societa Cooperativa a r.l.
Cim: Piazza Carlo Alberto Grosso n. 82
12033 Moretta (Cuneo)
ITALIA
Tel.: +39 0172911323
Fax: +39 0172911320
e-mail: inoq@inoq.it
Cimkézés:

Forgalomba hozatalkor a ,Crudo di Cuneo” OEM-et a szdrmazds és az azonositds szavatoldsa érdekében
sajdtos jelzéssel kell elldtni. Ez a termék log6ja, amelyet a sonkagydrt6 tizemben forr6 vassal a sonka

két legnagyobb oldaldra kell billogozni.

A ,Crudo di Cuneo” OEM csomagoldsdn vagy a rder@sitett cimkén vagy a termékhez kapcsolodo
tabldcskan, gytirtin és céduldn vildgos, letorolhetetlen és az itt megjelend tobbi irdstdl egyértelmien
elkiilonithetd karakterekkel szerepelnie kell: a sajitos és osszetéveszthetetlen grafikus szimbélum, az
1898/2006/EK bizottsagi rendelet 14. cikke szerinti k6z6sségi szimbo6lum, valamint az azonositoszdm,
amellyel ellenSrzési rendszerben részt vevs valamennyi gyarté rendelkezik. A ,Crudo di Cuneo” OEM
logéja a termék felismerhet8sége érdekében két f6bb elembdl all 6ssze: a sonka stilizalt formdja és a
hdromszog vagy ék (olaszul ,cuneo”), amely a megyeszékhellyel valé kapcsolatra utal, hiszen Cuneo
eredeti alaprajza pontosan ék alakd volt.

W.P
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