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Modositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjan

(2010/C 311/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (1) 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositas irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
MODOSITAS IRANTI KERELEM A 9. CIKK ALAPJAN
,COPPA PIACENTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
OF () OEM ( X))

1. A médositissal érintett termékleirds szakaszcimei:
[ A termék elnevezése
A termék lefrasa
[ Foldrajzi teriilet
[ A szdrmazds igazoldsa
Az elééllitds modja
[ Kapcsolat
Cimkézés
[0 Nemzeti el8irdsok
Egyéb (felugyeleti rendszer)
2. A mddositds tipusa:
[ Az egységes dokumentum vagy az sszefoglalé lap médositasa

Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsanak modositdsa, amely esetében sem az egységes doku-
mentumot, sem az Osszefoglalot nem tették kozzé

O A termékleirds oly mddon torténd mddositdsa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett egységes
dokumentum médositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

[0 A termékleirds hatdsagilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézkedések
miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

3. Médositds(ok):
1. A 2. cikk (4) bekezdésében az aldbbi szoveg:

WA sertések tomege nem lehet kisebb 160 kg-nal, plusz-minusz 10 %”,
a kovetkez6képpen médosul:
LA sertések tomegének 160 kg-nak kell lennie, plusz-minusz 10 %”,

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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Ez a médositas megfelel6képpen korrigalja a kordbbi termékleirds egyik, a sertések minimalis tome-
gével kapcsolatos hibdjat, mivel az emlitett minimdlis tomeg egyidejlleg két értéknél volt ,nem
kisebb”. A széban forgd modositissal a sertések tomege két hatdrérték kozotti értékként, egy
pontosan megadott tomegérték (160 kg) fiiggvényeként keriil meghatarozasra.

2. A 2. cikk (5) bekezdésében az aldbbi szoveg:
»A vagdsi bizonylat”
a kovetkez6képpen médosul:

»A htsok szarmazasi helyét igazolé okmany, amelyet a vdgohid allit ki”.

Ezzel a mddositissal a kordbbi termékleirdsban szerepld ,bizonylat” kifejezést a megfelelébb, ,a
hisok szdrmazasi helyét igazolé okmdny” kifejezéssel véltottuk fel.

3. A 3. cikk (2) bekezdésében az aldbbi szoveg:
,35-40 cm hossztsdgban”
a kovetkez6képpen médosul:
Llegaldbb 2,5 kg tomegben”.
Ez a médositds az alapanyag jobb leirdsa érdekében vélt sziikségessé, tekintettel arra, hogy a tomeg a
hossziisagnal konnyebben és pontosabban meghatdrozhaté paraméter. Az izom tagulhat vagy ossze-
hizédhat, ennélfogva hossziisdga vitathat6 lehet. A modositdsra vonatkozd javaslat a termelktdl
ered, és oka az ellenérzések alkalmdval meghatdrozott értékek pontositdsa irdnti igény.

4. A 3. cikk (3) bekezdésében az aldbbi szoveg:

,A szinhtisdarabokat (izomszovet) sziikség esetén 24 6ran beliil, mélyhiitds jarmiivekkel a feldolgo-
z6tizembe kell szdllitani.”

a kovetkezSképpen médosul:

A szinhtsdarabokat (izomszovet) 72 6rdn belil, mélyhiitds jarmdvekkel a feldolgozéiizembe kell
széllitani.”

Ezzel a médositssal kimarad a szovegbdl a ,sziikség esetén” kifejezés, mivel a termel6k kozott mar
bevett szokds a nyakhutsnak a feldolgozdiizembe torténd atszéllitdsa. A szinhdsdarabok feldolgozé-
tizembe torténd atszéllitdsdra megszabott idintervallum novelése mdszaki-logisztikai igényeknek
tesz eleget, és azt a szinhdsdarabok el6készitéséhez és a vdgdhidi mélyhdtScelldban torténd lefa-
gyasztdsahoz, valamint a szdllitdshoz sziikséges id6, tovabbd a feldolgozéiizemek nyitvatartdsi
idejével osszehangolt széllitds igénye teszi indokolttd.

5. A 3. cikkbdl az aldbbi (4) bekezdést el kell hagyni:

»A nyakhast azonnal hit8szekrénybe teszik 24 oOrdra, mialatt bels6 hémérséklete 0-1 °C-ra
csokken.”

A bekezdés torlése az el6z8 modositds kovetkezménye, mivel mdr nem kotelezd az alapanyagot
haladéktalanul hit6be tenni 24 érdra. A fontos az, hogy a nyakhds, a hiitési linc pontos betartdsa
mellett, a feldolgozdtizembe érkezéskor megfelel§ hdmérsékletd legyen.

6. A 4. cikk (1) bekezdésében az aldbbi szoveg:
,Natrium-klorid = 2,5 kg
Kélium-nitrdt = 150 ppm
Nagy szem torott bors = 25-30 g

Osszetett fiiszerek:

Orolt fahéj = 10-15 g
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Szegfiiszeg = 20-25 g

Babérmag = 10 g

Orolt szerecsendié = 7-8 g”

MEGJEGYZES: ,A FENTI MENNYISEGEK EGY MAZSA FRISS HUSHOZ ERTENDOK.”
a kovetkezSképpen médosul:

,100 kg friss hishoz szdmitott mennyiségek

Natrium-klorid = min. 1,5 kg-max. 3,5 kg

natrium- ésfvagy kélium-nitrdt = max. 15 g

egész ésfvagy torott, fekete- és/vagy fehérbors = min. 15 g-max. 30 g
Osszetett fdszerek:

Orolt fahéj = max. 15 ¢

Szegfliszeg = max. 25 g

Babér = max. 10 g

Orolt szerecsendié = max. 10 g”

A s6k és természetes izesit6k keverékénél bevezettiik, illetve pontosabban meghatdroztuk az egyes
osszetev8k minimdlis és/vagy maximdlis mennyiségét, annak érdekében, hogy az egyes termelSk
egyedivé tehessék receptjitket, természetesen szem el6tt tartva, hogy egy hagyomdanyos terméket
allitanak el6.

7. A 4. cikk (3) bekezdésében az aldbbi szoveg:

JA lesozott nyakhuast legalabb 7 napot dllni hagyjdk a hitdszekrényben, ezt kovetSen kézi
»gytirdsnake vetik ald, majd sertésgyomorba toltik.”

a kovetkez6képpen modosul:

A lesézott nyakhist legaldbb 7 napot éllni hagyjak a hiit6szekrényben. Ez alatt az id§ alatt kézzel
»atgyurjdke, majd sertésgyomorba toltik.”

A fenti kiigazitds azért valt sziikségessé, hogy egyértelmiibb legyen a nyakhis feldolgozdsi szaka-
szainak sorrendje. A pontositds sordn tisztdzzuk, hogy a nyakhiis kézzel torténd gyirdsa a hiitScel-
lakban toltott idg alatt megy végbe, és csak ezt kovetSen toltik a nyakhist sertésgyomorba.

8. A 4. cikk (5) bekezdésében az aldbbi szoveg:

A kovetkezd, szdritdsi szakaszban — ellenSrzott h6mérsékleti koriilmények kozott, 17-20 °C hmér-
sékletti, 75-80 %-os pdratartalmd, 1-7 m/sec szell§zésti megfelel§ szaritokban — a nyakhds legaldbb
7 napot, de mindenképpen a jellegzetes rozsds szint kivaltd »virdgok« megjelenéséig 4ll.”

a kovetkezSképpen médosul:

A kovetkezd, szdritdsi szakaszban — ellenSrzott h6mérsékleti koriilmények kozott, 15-25 °C hdmér-
sékletli, 40-90 %-os pdratartalmu, j6 szell6zést, megfelel§ szdritokban — a nyakhis legaldbb 7
napot, de mindenképpen a jellegzetes rézsds szint kivélté »virdgok« megjelenéséig 4ll.”

s 2

Ez a médositds kiigazit egy pontatlansdgot a termékleirds elirdsaiban, mivel ott a paratartalomra és
a hdmérsékletre vonatkozé értékeket dtlag-értékeknek tekintették, és igy alacsonyabb adatok keriiltek
meghatdrozdsra. A termel6k azon igénye, hogy a termékleirdsban az egyes folyamatok részlete-
sebben meghatdrozhatok legyenek, a pdaratartalomra és a hémérsékletre vonatkozé intervallum
modositdsdt eredményezte: ennek célja, hogy az érési folyamat ellendrizhetébb legyen. Val6jaban
a nyakhtsnak a szdritds els§ szakaszdban lassan kell veszitenie nedvességtartalmabél, mert ily
modon elkeriilhetd a feliilet tdlzott kiszdraddsa, ami veszélyeztetné a tovdbbi feldolgozdsi fazisokat.
A kordbbi termékleirds elSirdsai szerinti koriilmények kozott a szdradds nem lehetne ilyen fokozatos.
A pératartalomra és hémérsékletre vonatkozé intervallum bdvitése tehdt az eldllitdsi feltételek
pontositdsit eredményezi, és egyben titkrozi a kezdetektdl fogva betartott, szokdsos feldolgozasi
ciklust. Ezenkiviil t6roltiik a szell6zés sebességére vonatkozo el6irdst, mivel azt foloslegesnek itéltiik.
Elegend§ a pdratartalomra és hémérsékletre vonatkozé intervallumok meghatdrozdsa, ennélfogva
egyszeriien a ,jo szell6zést” megjelolést hasznaltuk.
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9. Az 5. cikk (1) bekezdésében az aldbbi szoveg:
A nyakhtst 10-14 °C hémérsékletd, 70-80 %-os relativ nedvességtartalmi helyen érlelik.”
a kovetkez6képp médosul:
A nyakhast 10-20 °C hémérsékletdi, 70-90 %-os relativ nedvességtartalmi helyen érlelik.”

A javasolt médositds abbdl a termeldi igényb6l adddik, hogy jobban ellendrizhetd legyen az érlelési
szakasz. Ezen okndl fogva javasoljuk a pdratartalomra és a hémérsékletre vonatkozé intervallu-
moknak az elsé termékleirds osszedllitdsakor meghatdrozottaktdl eltérs értékek figyelembevételével
torténd novelését. A jelenlegi intervallumok meghatdrozasanal tekintetbe vettitk Piacenza tartomdny
idgjarasi feltételeinek valtozasait is, amelyek hatdssal vannak a nyakhus érleléséhez hasznélt termé-
szetes pincék klimatikus korilményeire.

10. A 6. cikk (1) bekezdésében az aldbbi szoveg:

,A Coppa Piacentina forgalomba keriilésekor az aldbbi érzékszervi (organoleptikus), kémiai, fizikai-
kémiai és mikrobioldgiai tulajdonsdgokkal bir:”

a kovetkez6képpen médosul:

,A Coppa Piacentina forgalomba keriilésekor az aldbbi érzékszervi (organoleptikus) és fizikai-kémiai
tulajdonsagokkal bir:”

Ezzel a formai jellegti médositdssal toroltitk a ,mikrobioldgiai tulajdonsagok” kifejezést — ennek okat
lentebb, a 12. megjegyzésben ismertetjiik —, valamint a foloslegesnek itélt ,kémiai tulajdonsdgok”
kiilon targyaldsat, mivel azok a ,fizikai-kémiai tulajdonsdgok” kozott felsoroldsra keriilnek.

11. A 6. cikk (1) bekezdésének 2. francia bekezdésében az aldbbi szoveg:
,Kiilesin: henger alakd, a végein kissé elkeskenyedik ...”
a kovetkezSképpen médosul:
,Kiilesin: henger alakd, a végén kissé elkeskenyedik; ... tomege legaldbb 1,5 kg; ...”.

Ezzel a médositéssal egy szerkesztési hiba keriil kiigazitdsra, mivel a hagyomdnyos termék csak az
egyik, nem pedig mindkét végén keskenyedik el. Ezenkivil — a termék tovdbbi mindsitésének
céljabol — meghatdrozdsra keriil a termék minimdlis tomege, ami legaldbb 1,5 kg.

12. A 6. cikk (1) bekezdésébdl az aldbbi 3. francia bekezdést el kell hagyni:

,MIKROBIOLOGIAI TULJDONSAGOK

Teljes mikrobioldgiai tartalom =1,3 107 1,8108
Micrococcaceae =1,2 105 6,0107
Koaguldz pozitiv staphylococcus < 30 < 30
torzsek

Tejbaktériumok =30 270
Enterobaktéiumok <3 <3
Szalmonella 25 g termékben = nincs jelen (dtlag minta)”

A mikrobioldgiai tulajdonsdgokat toroltiik, mivel ismertetésiiket foloslegesnek itéltiik, tekintettel arra,
hogy az érvényben 1év6 egészségiigyi jogszabdlyok minden ezzel kapcsolatos paramétert és hatdr-
értéket elSirnak.
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13. A 6. cikk (1) bekezdésének 4. francia bekezdésében az aldbbi szoveg:

LFIZIKAI-KEMIAI TULAJDONSAGOK:

Nedvességtartalom, %-ban
megadva

Fehérjetartalom (N x  6,25),
%-ban megadva

Zsirtartalom, %-ban megadva
Hamu, %-ban megadva

Laktoztartalom (enzimatikus
eljards), %-ban megadva

Szél6cukor-tartalom  (enzima-
tikus eljdrds), %-ban megadva

Gytimolcscukor-tartalom  (enzi-
matikus eljdrds), %-ban megadva

Szachardz-tartalom (enzima-
tikus eljdrds), %-ban megadva

Koleszterintartalom, mg/100 g
pH - érték
a kovetkez6képp médosul:

LFIZIKAI-KEMIAI TULAJDONSAGOK:

MIN.
Nedvességtartalom, =27
%-ban megadva
Fehérjetartalom (N x = 19
6,25), %-ban
megadva
Zsirtartalom, %-ban = 19
megadva
Hamu, %-ban = 4
megadva
pH-érték =55

A fizikai-kémiai tulajdonsdgok moédositdsa a kordbbi termékleirds bizonyos hibdinak kijavitdsa érde-
kében, illetve azon termeldi igény miatt szitkséges, hogy a Coppa Piacentina tulajdonsdgai jobban
koriilirhatok legyenek. Ebben az esetben a termék nedvesség-, fehérje- hamu- és zsirtartalma, vala-
mint pH-értéke megfelel6képpen kiigazitdsra keriilt, mivel a kordbbi értékek nem titkrozték az érett
termék tulajdonsdgait. Az emlitett tulajdonsigok valdjaban az érlelési idGszak fuggvényében véltoz-
hatnak, a Coppa Piacentindt a termékleirdsban meghatdrozott minimalis idészakndl (hat hénap)
tovabb is érlelik, ennélfogva egyértelmdi, hogy az érési folyamat sordn véltozik a fizikai-kémiai
paraméterek értéke. Ezenkiviil a laktéz, a sz6lcukor, a gyiimolcescukor, a szachardz és a koleszterin
paraméterei torlésre keriiltek, mivel azok a termék megfelel§ségének megallapitdsihoz nem nélkii-

lozhetetlenek.

14. A 7. cikkben az aldbbi szoveg:

JKivéve a torvény altal a telep hatdsagi llatorvosanak (helyi egészségiigyi dllomds) hataskorébe sorolt
feladatokat aki — az 1992. december 30-i 537. sz. torvényerejli rendelet IV., »Az elddllitds ellen-
Srzése« cimii fejezetében foglaltak értelmében — megfelel§ vizsgélat sordn ellen6rzi, hogy a hiské-
szitmények a gyarté dltal meghatdrozott el6éllitasi feltételek szerint késziiltek-e, kiilonosképpen
pedig, hogy azok Osszetétele valoban megegyezik-e a cimkén feltintetett értékekkel, a 2081/92/EK

rendelet el8irdsai szerint.”

a kovetkezSképpen médosul:

JE termékleirds rendelkezéseinek betartdsdt az arra feljogositott maganszervezet ellendrzi, a 2006.
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marcius 20-i 510/2006/EK rendelet 10. cikkében foglaltak szerint.”
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Az ellendrzésekkel kapcsolatos ezen médositds azért valt szitkségessé, mert a korabbi termékleirds
7. cikkében foglalt rendelkezések ellentmonddsban dlltak az 510/2006/EK rendelet 10. cikkében,
illetve a vonatkozé beiktatdsi szabdlyokban foglaltakkal.

15. A 8. cikk (1) bekezdésében az aldbbi szoveg:
»... »Ellenérzott szarmazasnéve”’
a kovetkezSképpen médosul:
... »Oltalom alatt &ll6 eredetmegjelolés<”

A kordbbi, ,Ellen8rzott szarmazasnév” kifejezés tévesnek bizonyult, ezért helyette az ,Oltalom alatt
all6 eredetmegjelolés” kifejezést alkalmazzuk.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,COPPA PIACENTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
OEM (X ) OF ()

Ezen Osszefoglalé a termékleiras legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1.

4.1.

4.2

A tagdllam illetékes szerve:

Név: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Cim: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 064819968
Fax +39 0642013126
E-mail: saco7@politicheagricole.it
Csoportosulds:
Név: Consorzio della Coppa Piacentina, del Salame Piacentino, della Pancetta Piacentina a
Denominazione di Origine Protetta
Cim: Via Colombo 35
23122 Piacenza PC
ITALIA
Tel. +39 0523591260
Fax +39 0523608714
E-mail: salumi.piacentini@libero.it

Osszetétel: ~ Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.2. osztdly — Husipari termékek (f6zve, sézva, fistolve stb.)

Termékleiris:

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében el6irt kovetelmények osszefoglaldsa)

Név:

~Coppa Piacentina”

Leirds:

A ,Coppa Piacentina” egy sertéshiisbol késziilt, sézott és természetes médon érlelt, nyersen tarolando,
sertésgyomorba toltott termék. A fels§ nyaki teriilet izmos részébdl allitjdk el6. A késztermék henger

alakd, a végén kissé elkeskenyedik, tomor, dllaga nem rugalmas; feliilete szeleteléskor homogén, szine
rézsaszines-fehérrel pottyozott voros.


mailto:saco7@politicheagricole.it
mailto:salumi.piacentini@libero.it

C 311/30

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2010.11.16.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Az elééllitas alapanyagaként Emilia Romagna és Lombardia teriiletén vildgra jott, tenyésztett és levagott
sertések combjat hasznaljak.

Foldrajzi teriilet:

A Coppa Piacentina el@illitési teriilete, a kiilonleges klimatikus koriilmények miatt Piacenza tartomdny
teljes teriiletébdl a tengerszint feletti 900 méternél alacsonyabban fekvs vidékeket foglalja magdban.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési eljards valamennyi fazisat ellendrzik, a be- és a kikeriil§ termékekrél pontos nyilvantartast
vezetnek. Ily médon, valamint az erre szolgdld, a feliigyeleti szerv altal — a sertéstenyésztSkrél, vagé-
hidakrdl, gyartéiizemekrdl és az érlel§ tizemekrdl — vezetett lajstromba torténd bejegyzés, valamint az
elgallitott mennyiségeknek a feliigyeleti szerv felé torténé haladéktalan bejelentése éltal biztositott a
termék nyomonkovethetGsége. A feliigyeleti szerv a megfelel§ lajstromokba bejegyzett valamennyi
magan- és jogi személyt ellendrzi.

Az elgallitds médja:

A ,Coppa Piacentina” elGéllitdsa a kovetkez8 szakaszokra oszthatd: szdraz lesdzds, gyurds, sertésgyo-
morba toltés, kotozés, szaritds és érlelés.

Kapcsolat:

A ,Coppa Piacentina” tulajdonségait a kornyezeti feltételek, tovabbd a természeti és az emberi tényezSk
hatdrozzdk meg. Az alapanyag tulajdonsdgai szorosan Osszefiiggenek a 4.2. pontban targyalt, foldrajzi
szarmazdsi makrokornyezettel, mig a Coppa Piacentina elallitdsit a 4.3. pontban korilirt mikrokor-
nyezet hatdrozza meg. Az alapanyag szdrmazdsi helyén az allattenyésztési technoldgia fejlédése a
gabonatermesztéshez, valamint a kiilonosen szakosodott sajtiizemek feldolgozé rendszereihez kotédik,
mindezek meghatdroztdk a helyi sertéstenyésztéshez kapcsolédd gyartdst. A ,Coppa Piacentina” helyi
feldolgozasanak kialakuldsat a 4.3. pontban koriilirt mikrokornyezet indokolja. A kornyezeti tényez8k
szoros Osszefiiggésben édllnak a késztermék tulajdonsdgait meghatdrozé klimét alakité hds, vizfolya-
sokkal stirtin tarkitott volgyekben és erdés novényzetli dombvidékekben bévelkedd eldillitasi teriilet
jellemzgivel.

Az ,alapanyag — termék — eredetmegjel6lés” egyiittese mashol nem reprodukdlhatd ismertetSjegyekkel
kapcsolodik az érintett teriilet gazdasdgi-tarsadalmi fejlédéséhez.
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Cimkézés:

A ,Coppa Piacentina” eredetmegjelolést jol olvashatdan, letorolhetetlen betiikkel, a cimkén megjelend
Osszes tobbi felirattdl jol megkiilonboztetheté mddon kell feltiintetni, kozvetleniil utdna az ,Oltalom

alatt allo eredetmegjelolés” feliratnak kell szerepelnie.
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Tilos barminemd, nem kifejezetten el8irt mindsitést feltiintetni, beleértve a kovetkezd kifejezéseket is:
tipusd, izdi, hasznalatos, szelektdlt, valogatott és hasonlé.

Mindazonaltal megengedett az olyan — nevekre, tarsasdgi formdkra vagy magdntulajdonban lévé marka-
jelzésekre utalé — jelolések hasznalata, amelyeknek nincs dicsérd vagy a fogyasztékat megtévesztd
jelentése, valamint a sertéstelep nevének feltiintetése, ahonnan a termék szdrmazik.
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