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A BIZOTTSAG 1856/2004/EK RENDELETE
(2004. oktdber 26.)

az ,Oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések nyilvintartisa” elnevezésii nyilvin-
tartisba valé bejegyzésérdl sz6l6 2400/96/EK rendelet mellékletének a kiegészitésérdl (Lardo di
Colonnata)

AZ EUROPAI KOZOSSEGEK BIZOTTSAGA,

tekintettel az Eurépai Kozosséget létrehozé szerzédésre,

tekintettel a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmardl szold, 1992.
jolius 14-i 2081/92/EGK tandcsi rendeletre () és kilonosen
annak 7. cikke 5. bekezdésének a) pontjdra és 6. cikke 4. bekez-
désének els6 francia bekezdésére,

mivel:

(1) A 2081/92[EGK rendelet 5. cikkének 5. bekezdésével
osszhangban Olaszorszdg oltalom alatt dll6 foldrajzi
jelzés bejegyzése iranti kérelmet nydjtott be a ,Lardo di
Colonnata” elnevezésre.

(20 A 2081/92[EGK rendelet 6. cikkének 1. bekezdésével
osszhangban megdllapitdst nyert, hogy a kérelem
megfelel az emlitett rendeletnek, és tartalmazza az
annak 4. cikkében el@irt sszes elemet.

(3)  Spanyolorszdg, a bejegyzési kérelemnek az Eurdpai Unid
Hivatalos Lapjdban (3) tortént kozzétételét kovetGen, a
2081/92[EGK rendelet 7. cikke szerinti tiltakozé nyilat-
kozatot juttatott el a Bizottsdghoz.

(4 A tiltakozé nyilatkozat a 2081/92/EGK rendelet 2.
cikkében eldirt feltételek be nem tartdsdra vonatkozott,
és az emlitett rendelet 7. cikkének 4. bekezdése szerint
atvehet6 volt. Ugyanis egy frisshis-exportr panaszara
Spanyolorszdg vitatta a ,Lardo di Colonnata” el6éllitdsdra
szolgalé alapanyag termelése foldrajzi zéndja, valamint a
feldolgozés foldrajzi ovezete kijelolésének a mddszerét.

(5) A Bizottsdg 2004. januar 29-i levelében felkérte az érin-
tett tagdllamokat, hogy belsS eljardsaik szerint préobal-
janak megallapoddsra jutni. Olaszorszdg magyarazattal

(") HL L 208., 1992.7.24,, 1. 0. A legutébb az 1215/2004/EK rende-
lettel (HL L 232., 2004.7.1., 21. 0.) médositott rendelet.
() HL C 131, 2003.6.5., 10. o.

szolgdlt az elGillitdsra szolgdlé alapanyag termelése fold-
rajzi z6éndja, valamint a feldolgozas foldrajzi ovezete kije-
16lésének a modszerére, és Spanyolorszag beleegyezését
adta a bejegyzéshez.

(6) Az érintett elnevezésre vonatkozd megdllapitott eljdrdst
osszefoglal6 laphoz, killonosen az oltalom alatt 4ll6 fold-
rajzi Ovezetre vonatkozé 4.3. cikkhez, pontositdsokat
fliztek.

(7) A ,Lardo di Colonnata” elnevezést tehdt be kell jegyezni
az ,Oltalom alatt all6 eredetmegjelolések és foldrajzi
jelzések nyilvantartdsiba”, és a Kozosség szintjén oltalom
alatt allo foldrajzi jelzésként kell védeni.

(8)  Kovetkezésképpen a 2400/96[EK bizottsdgi rendelet (?)
mellékletét ki kell egésziteni,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk

A 2400/96[EK bizottsdgi rendelet melléklete kiegésziil az e
rendelet I. mellékletébe foglalt elnevezéssel.

Az elsd bekezdés targyat képezd elnevezést mint oltalom alatt
all6 foldrajzi jelzést (OF)) bejegyzik a 2081/92/EGK rendelet
6. cikkében elgirt ,Oltalom alatt ll6 eredetmegjelolések és fold-
rajzi jelzések nyilvantartdsdba”.

2. cikk

A megdllapitott eljirds {8 elemeit tartalmazo, egységes szerke-
zetbe foglalt Osszefoglalé e rendelet II. mellékletében taldlhaté.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban val6 kihirdetését
kovetd huszadik napon 1ép hatdlyba.

() HL L 327.,1996.12.18., 11. 0. A legutobb az 1486/2004/EK rende-
lettel (HL L 273., 2004.8.21., 9. 0.) mddositott rendelet.
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Ez a rendelet teljes egészében kotelezs és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi tagallamban.

Kelt Briisszelben, 2004. oktéber 26-dn.
a Bizottsdg részérdl

Franz FISCHLER
a Bizottsdg tagja

I. MELLEKLET

A SZERZODES 1. MELLEKLETEBEN FELSOROLT, EMBERI FOGYASZTASRA SZANT TERMEKEK

Hiis alapd termékek (melegitve, sézva, fiistolve stb.)
OLASZORSZAG
Lardo di Colonnata (OF))
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II. MELLEKLET

OSSZEFOGLALO
A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
LLARDO DI COLONNATA"
EK-szdm: IT/00269/15.01.2003
OEM ( ) OF (X)

Ez a nyomtatvany csupdn informdcios célzattal lett kidllitva. A teljes tdjékoztatdsért, killonosen az OEM és OF hatdlya ald
tartozd termékek gyartirdl, kérem, igényeljen teljes termékleirdst a nemzeti hatdsdgtol vagy az Eurdpai Bizottsagtol ().

4.1.

4.2

A tagillamban felelGs hivatal:

Név:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali

Cim:  Via XX Settembre n. 20 — -00187 Roma
Tel. (39-6) 481 99 68
Fax (39-6) 420 131 26

E-mail: qualita@politicheagricole.it

A kérvényezd testiilet:

2.1. Név: Associazione Tutela Lardo di Colonnata

2.2. Cim: Piazza Palestro, 3 — 1-54030 Colonnata-Carrara (MS)

2.3. Osszetétel: termeldk/feldolgozok (X) egyéb ( )

Terméktipus: 1.2. osztily — A II. melléklet szerinti hiiskészitmények — Szalonna.
A termék leirdsa:

(A 4. cikk (2) bekezdésében kittizott kovetelmények Gsszefoglaldsa)

Név: ,Lardo di Colonnata”

Leirds:

A Toscana, Emilia-Romagna, Veneto, Friuli-Veneto-Julia, Lombardia, Piemont, Umbria, Marcha, Latium és Molise
tartomédnyokban taldlhaté sertéstenyészetekbdl szarmazo, az éllat hatét a nyakszirtt6l a farig, oldalirdnyban pedig a
mellig boritd zsirszévetrétegbdl vagott, diszndhtisbdl késziilt termék.

A ,Lardo di Colonnatana” {8 jellemzdi az aldbbiak:
— Alak: véltozo, tobbnyire négyszogletes, vastagsdga legaldbb 3 cm.

— Kiilsé megjelenése: az als6 részén megmarad a szalonnabdr, mig a felsé részét az aromatikus fuvek és fliszerek
miatt sotétté vélt érlel6sé boritja; vékony sovanyhis-réteg lehet benne. A termék Gsszességében nedves jellegd,
homogén és puha dllagl, fehér szind, kissé rézsaszines vagy barnds.

(") Eurdpai Bizottsig — Mez3gazdasagi Fdigazgatosag — Mezégazdasagi termékek mindségének politikdja — B-1049 Briisszel.
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4.3.

4.4.

— Aroma: illatos és aromdkban gazdag.

— Tze: delikat iz, majdnem édeskés, ha az dllat fardbdl szdrmazik, kissé csipGs, aromds fivekkel és fliszerekkel a
gyartds sordn gazdagitott.

Foldrajzi teriilet:

Az alapanyag elGillitdsara kijelolt foldrajzi Ovezet az aldbbi tartomdnyokat foglalja magdban: Toscana, Emilia-
Romagna, Veneto, Friuli-Veneto-Julia, Lombardia, Piemont, Umbria, Marcha, Latium é Molise. Hagyomdnyosan a
nehéz disznéhis termelésében specializdlt tartomanyokrdl van szd, ahol az alapanyag eldéllitsdra szolgdl éllatte-
nyésztési és dllatetetési technikdk megfelelGek az olyan alapanyag el@illitasdra, amely rendelkezik a késébbi feldol-
gozdshoz sziikséges jellemzdkkel, és amelyek az id6k mdltdval konszoliddlodtak. A vagéhidak és hisfeldolgozok
szintén az el6bb emlitett tartomdnyokban taldlhatok.

A ,Lardo di Colonnatana” el$éllitdsinak foldrajzi ovezete a Colonnata teriiletrdl kapta a nevét, amely Massa Carrara
tartomdny Carrara kozség egy része.

Eredetbizonyiték:

Egyes forrdsok szerint Colonnata a mdrvinybdnydkban a rémaiak dltal foglalkoztatott, idetelepitett rabszolgak
telepérél kapta a nevét. Tobb torténelmi és archeoldgiai jelzés mutat arra, hogy volt egy ilyen telepiilés. Nincs
kizdrva, hogy a disznéhds konzervildsi modszereinek az e helyen tortént bevezetése a rémai uralom idGszakdra
nyulik vissza. Egyébként bizonyitott, hogy a rémaiak jol ismerték a szalonna fontos szerepét a firaszté munkdt
végz8 munkdsok étkeztetésében. A justitianusi torvénykonyv szerint maguk a legiondriusok hiromnaponként szalon-
naadagot kaptak. A helyszinen haszndlt anyagok magas mindsége csak elGsegithette, az épitészeti és miivészi
felhaszndldson til, az olyan, mindennapi élethez kapcsolddd tdrgyak kézmives munka jellegii felhaszndldsit és
széles korti elterjedését, mint a s6tor8 mozsarak és a hires mérvinyedények, amelyeket helyileg ,conche”nak (tdl)
neveztek el, és amelyek a szalonna konzervildsdra szolgdltak. Ezek a felfedezések bizonyitjdk a kapcsolddast, ami
mindig is fenndllt az olyan utdnozhatatlan termék, mint a ,Lardo di Colonnata” és a teriiletén azota létrejott
civilizéci6 kozott. Ezt a civilizdciét ugyanis a régi id6k 6ta minden bizonnyal nem stjtotta jelentGsebb megszakitds.
Altaldban véve a forrdsok arra utalnak, hogy a disznéhiis feldolgozdsa jelentds lokést kapott a longobard idGszakban.
Egyébként érdekes megemliteni, hogy szokds volt a kémiivesmestereknek tiz font (kb. 5 kg) szalonndt adni, miel6tt a
rdjuk bizott munkdt elkezdték. Az ilyen feljegyzések az egész kozépkort végigkisérik, amit a disznéhis-feldolgozasi
és -tartositdsi technikdk jelentds fejlédése jellemzett.

Nem tudjuk megmondani, melyik volt az a pillanat, amely kozvetlen hatdssal volt a Colonnata szalonna feldolgo-
zdsanak és konzervdldsinak a modjdra. Egyes szerz8k szerint éppen a sertéstenyésztés és az eldillitott sertéshiis
feldolgozdsaban (amit e helyszinen a longobardok vezettek be) szerzett szinte miivészet az, ami lehetvé tette, hogy
Colonnata falu tilélje a kozépkort akkor, amikor a mérvany kitermelése ledllt.

Még ha nehéz is biztonsdggal éllitani a kelta, romai vagy longobdrd eredetet, vagy akdr a helyi tradiciot, miszerint
mdrvanyedényekben konzervalték a szalonnat, bizonyos, hogy régi és kiprobalt hagyomanyrdl van szo.

Ezt bizonyitja tobbek kozott a szalonna érlelésére haszndlt mdrvinyedények felfedezése a XVIL, a XVIIL és a XIX.
szédzadban, magdban a vdrosban. Viltozé méretdi méarvanyedényekrdl van sz6, amelyek a ,Canaloni di Colonnata”
z6ndbol szdrmaznak. Ugyancsak jelentds, hogy egyes hdzak homlokzatai XIX. szdzadi reliefeket Griznek, amelyen
Szent Antal, egy III-IV. szdzadi remete ldthatd, aki arrdl volt hires, hogy mér a XI. szdzad végétdl gydgyitani tudta a
nép nyelvén ,Szent Antal tiizének” nevezett zoster herpeszt. Evszdzadokon 4t erre a betegségre az egyetlen hatékony
gy6gymdd szalonna felhelyezése volt a bdrre. Ezért van az, hogy Szent Antalt gyakran egy disznd kiséretében
dbrazoljdk. Ezenkiviil érdekes megemliteni, hogy a falusi plébdnidt Szent Bartolomeusnak szentelték, aki a mésza-
rosok patrénusa, és hogy a patrénusi iinnep szintén alkalom a szalonna megiinneplésére, amely szdmos olasz és
kilfoldi 1atogatét vonz.

A Colonnata szalonna elédllitdsa, fogyasztdsa és innen fogva a kultirdja mindig is kot6dott a marvanybdnydszathoz
és az azt végz6 munkdsokhoz.
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Egy értékes tanulmdnyban, amely nemrégen jelent meg egy djsdgcikk formdjdban, Aldo Mannolini mérnok, aki az
1940-es évek végén a Montecatini cég megbizdsdbol tobb madrvanykitermeld telephelyet vezetett, kijelentette, hogy
,bizonyossggal meg lehetett dllapitani a munkdsok lakéhelyét azzal, hogy meg lehetett szemlélni, mi volt a
taplalékuk, amennyiben csak Colonnata munkdsainak volt az a szokdsuk, hogy kenyeret és szalonndt ettek. Biiszkék
voltak a termékiikre és a tartdsitdsi mddszeriikre, amely f6ld alatt elhelyezett marvanyedényekben tortént”.

Fontos megjegyezni, hogy egy, a XIX. szdzad végén megjelent szovegben, amely a carrarai mdrvinybdnydkban
dolgozé munkdsok tdrsadalomhigiénidjardl szolt, tanulsigos informdcidk taldlhatok az alfoldon, illetve a hegyekben,
a kébdnydkban dolgozé munkdsok étrendje kozotti kiilonbségekrdl. Az el6bbiek elég valtozatos étkezésre szdmit-
hattak, amely rendszeresen oszlott meg a nap folyamdn, mig a mdsik csoport étrendje kevésbé volt véltozatos,
elsGsorban kenyérbdl, tésztabdl vagy vékony f6tt tésztabol allt, zoldséggel, olajjal vagy szalonndval kiegészitve.

Ami a hozzdvaldkat illeti, a tengeri s6 haszndlata nagyon régi szokds, és beszerzése konnyt. A fokhagyma és szdmos
mds aromds novény — mint a rozmaring, a zsilya és az oregano — rendelkezésre dlltak a helyszinen, mig a tdvoli
orszdgokbol érkezd fiiszerek — mint a feketebors, a fahéj és a szerecsendié — bizonydra konnyen hozzéférhetSek
voltak, tekintettel a Livorno/Pisa és az Emilia/Lombardia kozlekedési csomépontok kozelségére. Az elGillitds és a
mérvanyedényekben val6 érlelés médja évszdzadokon 4t nem ment 4t lényeges véltozdson. Fontos megjegyezni, hogy
a régi idSkben az el6éllitds éves ciklusban tortént, a disznd levagdsét és feldolgozdsit csak a leghidegebb hénapokban
végezték (janudr/februdrban), mig manapsig lehetSség van egynél tobb gyértdsi ciklusra egy évben, béir az ezzel
kapcsolatos munkédk tovébbra is a leghidegebb és legnedvesebb hénapokra koncentrdlédnak (szeptembertdl mdjusig),
hogy fenn lehessen tartani a termelés természetes jellegét.

A Colonnata szalonna évek 6ta kilépett a helyi fogyasztdsi korbdl, hogy nagyobb ismertségre tegyen szert, Ggy
Olaszorszagban, mint kilfoldon.

Gasztronomiai felfedezése bizonyéra az 6tvenes évekre nydlik vissza. Valéjdban mdr ebben az id6ben egy turisztikai
kézikonyv, amely Massa Carrara tartomdny 6 nevezetességeit ismertette, a k6bdnydk mellett elsGsorban a szalon-
nénak tudta be a falu hirnevét.

Ki kell emelni, hogy az e témdnak szentelt hatalmas irodalom egésze — beleértve a legutdbb irt hazai mdveket — a
,Lardo di Colonnata” elddllitdsat kizdrdlag Colonnata teriiletéhez koti.

Végiil nem szabad elfelejteni, hogy jelenleg ez a termék Colonnata f6 gazdasdgi jovedelemforrdsa. A marvanykiter-
melésben bevezetett Gj technoldgidk kovetkeztében ugyanis magas lett a munkanélkiiliség és jelentSs lett az elvan-
dorlas.

A termék nyomonkovethetGségét az érintett szakmak képviselSinek egy ad hoc nyilvantartdsba torténd bejegyzése
biztositja, amit a 7. cikk szerinti ellenérzg szervezet ir el6.

Elgdllitdsi eljdrds:

A termelés szezonilis, szeptembertdl mdjusig tart, e hénapokat is beleértve. A szalonndt friss édllapotdban kell
feldolgozni. A vigdst kovetS 72 6ran belil mar kikészitettnek és séval bedorzsoltnek kell lennie, majd ezutdn a
~conche’nak nevezett, erre a célra gyartott mdrvanyedényekbe keriil, igy, hogy el6z6leg bedorzsolik fokhagymaéval,
véltakozva helyezik el a szalonna és az aromdsitd rétegeket (friss rolt bors, friss rozmaring, himozott és nagy
darabokra szeletelt fokhagyma), addig, amig az edények meg nem telnek. Ha megtelt, az edényt lezdrjak. A ,conche”-
k fehér, disztdl formajii mdrvinyedények, amelyeket a mdrvanybdnydkbdl szdrmazé anyagb6l készitenek, és amelyek
képesek biztositani a termék optimdlis érlel6déséhez sziikséges anyagosszetételt és anyagszerkezetet. A szalonndt
legalabb hat hénapon ét kell az edényekben pihentetni. Az érlelésnek csak kissé szell6z6 és minden erdltetett
kondicionaldst nélkiiloz8 helyiségekben kell torténnie.
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4.6. Kapcsolat:

A ,Lardo di Colonnata” termelése és fogyasztdsa hagyomdnyosan kot6dik a mérvanybanydk munkdskornyezetéhez.

Egy kiilonleges kozegrdl van szd, amely a pusztan foldrajzi és klimatikus tényezkon kivill még tovébbi termelési,
gazdasdgi és szocidlis tényezSknek az egyiittesébdl keletkezett. Ezek a tényezék egyediildllé helyi feltételekbdl
keletkeztek, amelyek elvilaszthatatlanul Gsszekapcsolddnak, és amelyeket nem lehet elkilonilten tanulmanyozni.

Colonnata kiilonleges kontextusdban torténik ugyanis a termék kidolgozdsa, és itt vélik egyedivé. E kiilonleges
kontextus lényegi tulajdonsdgai kozotti kapcsolatok meg6rzése nélkiilozhetetlen feltétele a termék tipikus jellegének
fenntartdsahoz.

Colonnata falu az Apuai-Alpokban taldlhaté, dtlag 550 m tengerszint feletti magassdgban. A klimatikus feltételeket
itt az erds esGzések és a kismértékd hémérsékleti kilengések jellemzik. A tirrén lejtdk fel6l érkezd jelentds nedves
légdramok, miutdn dthaladnak a keskeny part menti siksdgon, azonnal osszestirtisodnek a hegyldnccal, mint vératlan
akadallyal val6 taldlkozdsukkor, felszdllo 1égdramokat idézve el8, amelyek a jelents esGzéseket okozzdk, és amelyek
egyre gyakoribbak és intenzivebbek, ahogy a sziklds kozegben egyre beljebb haladunk.

E helyzet egyik {6 kovetkezménye a magas légkori nedvességtartalom, amely a gyakori és nagy mennyiség(i csapa-
dékra vezethet§ vissza, melynek maximuma a szeptember és janudr, valamint az 4prilis és janius kozotti idGszakokra
esik.

Szép idében naponta fdjnak a friss szelek Colonnata faluban, amely egy szik, egyenes, a tenger felé nyilé folyos6
bejdratandl helyezkedik el. Télen e szelek a hegytdl a volgy felé fajnak, nydron pedig a tenger fel6l a hegyek felé,
kilonosen a napos délutdnokon. Az drnyékban a légkori viszonyok kellemesek, még a maximdlis benapozdsi
6rdkban is. Colonnata hdzainak pincéiben, amelyeket gyakran a szikldba vdjtak, a napi hémérséklet-killonbségek
alig érzékelhet6k. A fehér mdrvanyedények, amelyek a szalonna érlelésére szolgdlnak, ilyenkor mint hiit6testek
A kiilonleges foldrajzi helyzet és a falu napnak kitett fekvése jelentds hatdssal vannak a helyi mikroklima kialaku-
lasara.

— Colonnata helységben magas a napsiitéses 6rdk szdma, még a téli idGszakban is, mivel ott a hémérséklet
valamivel magasabb, mint a volgy mélyén, és a nedvesség is alacsonyabb fokd, még akkor is, ha annak az
atlagértéke elég magas.

— A falu szell6zése a friss szelek hatdsa kovetkeztében igen jo, e szelek eldsegitik a kis nappali termikus terhelést,
ami pozitiv hatdssal van az dltaldnos kornyezeti feltételekre.

A kornyék intenziv vegetdcidja, amely gesztenyefdkbol, tolgyfakbol, gyertydnbol és biikkfékbdl éll, hozzdjarul a zéna
magas nedvességtartalmédnak a fenntartdsahoz.

A fentebb leirt foldrajzi helyzet és klimatikus viszonyok biztositjdk az idedlis feltételeket a szalonna érlel6désének és
tartositdsdnak természetes folyamatdhoz, amelynek, a magassagi elhelyezkedésen kiviil, még hdrom tényezd egyiittes
hatdsdra van sziiksége, és Colonnatdban e hdrom feltétel mindegyike utdnozhatatlan, idedlis szinten van jelen: a
magas nedvességtartalom, a mérsékelt nyari hémérsékletértékek, a korldtozott mértékd, nappali és éjszakai, termikus
terhelések.

E tényez6k még hatdsosabban vannak jelen a pincékben, amelyeknek a helyszine és a kialakitdsa hozzdjérul a
klimatikus feltételek idedlis szinten tartdsihoz, és amelyek elésegitik, hogy elérhetd legyen a termék magasra értékelt
izértékeinek a tart6s biztositdsa.

A marvinykitermel tevékenységgel valé kapcsolat szintén nem elhanyagolhaté befolydst gyakorolt, hiszen ez a
kiilonleges tevékenység kovetelte meg Colonnata munkdsaitdl, hogy jelentSs energiabevitellel jaré étkezési szokdsokat
alakitsanak ki.

Tekintettel a helyi gazdasdg kiilonleges koriilményeire, amelyet a mez8gazdasagi szektor igen csekély értéktermelése
jellemez, az élelmiszer-tartalékok raciondlis kontingdldsa — amely a hisfogyasztds id6szakdnak a kitoldsdbol adddik
az év teljes idGtartamdra (sovany hus fogyasztdsa a nydri idGszakban és kovér his fogyasztdsa a téli idGszakban) —
nem volt elhanyagolhaté probléma. Feltétleniil sziikséges volt ugyanis, hogy mindig elegendd kaléria alljon rendel-
kezésre, hogy el lehessen viselni a stlyos munkafeltételeket a kébanydkban.
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A célt olyan el6dllitdsi és tartositdsi modszerek alkalmazdsdval lehetett elérni, amelyek a szalonna készitésében
kihaszndltdk az alapanyag, az adalékanyagok és a mdrvany nagy mennyiségben valé rendelkezésre dlldsat.

A hagyomdny a termék jellegzetességét mindig hozzdkototte az elkészitési és a tartdsitdsi eljdrds kiilonleges jelle-
géhez.

Kizdrdlag termelési szempontbdl nézve, a foldrajzi kornyezettel valé kapcsolat nem kevésbé fontos, mint amilyenek
az el6éllitdsi médszerek.

A ,Lardo di Colonnata” sikere nem csupdn az alapanyag és az adalékanyagok optimdlis adagoldsdnak vagy a helyi
mérvany kilonleges tulajdonsdgai hasznositdsanak tudhaté be, hanem olyan Gsszetevdk egyiittesének is, amelyek
képesek meghaladni az induldsi értékeket. Ezek kozott nagy jelentsége van a hozzdértésnek, ami az id6k folyaman
fejlédott ki egy olyan tevékenység keretében — és ezt ki kell hangsilyozni —, amely Colonnatiban sohasem a
mészdros vagy a hentes egyik szaktevékenysége volt, hanem mindig is kiilon szakmdnak szdmitott. Elég, ha példaul
az alapanyag kivalasztdsdnak és el6készitésének a képességére, a sos paclé ellendrzésének vagy ismételt elGallitdsanak
a képességére, vagy akdr a helyi pincék nedves feltételeinek és gyenge szell6zésének a kihaszndldsdra gondolunk.

A Colonnata szalonna népszer(iségét méar nem kell bizonyitani. A terméket ma médr mindeniitt jol ismerik, amint
arr6l az elnevezés utdnzdsira és bitorldsdra vonatkozd, egyre nagyobb szdmi kisérlet tantiskodik.

Ellenérzg szervezet:

Név: AGROQUALITA

Cim: Via Montebello n. 8 — [-00185 Roma.
Cimkézés:

A terméket szeletelve értékesitik, 250 és 5 000 gramm kozotti stlyban, mianyag vagy egyéb, megfeleld anyagbdl
késziilt vikuumcsomagoldsban. A szalonna igy szeletre vigva vagy felszeletelve és megfelelGen csomagolva értéke-
sithetd.

A cimkén feltétlentl fel kell tintetni, viligos és olvashatd bettikkel, a kozdsségi logon és az azzal kapcsolatos (az
1726/98/EK rendelet (') és késdbbi modositdsai szerinti) feliratokon, valamint a jogszabalyok dltal megkovetelt
tdjékoztatdson kiviil, az aldbbi informdcidkat:

sLardo di Colonnata”, melyet az ,Oltalom alatt dllo foldrajzi jelzés” megjelolés vagy annak OF] betGjele kovet, a
cimkén feltiintetett egyéb jelzéseknél nagyobb méretben; a gydrtdssal és a csomagoldssal megbizott cég neve,
székhelye, cime; a termék log6ja, amely egy rombusz alakd, egyik részén fogazott sz€ld, egy diszné profiljit mutatd
alak, mely folott hegycsicsok lathatok, 73 x 73 mm-es, az alsé részén, kozponti helyen az ,OF)” felirattal, felette a
,Lardo di Colonnata” megjel6léssel két soron, amely felirat vizszintesen 73 mm tesz ki. Az alakokat hatdrolé zéndk
szine zold és rozsaszin, mig a feliratok Gaillard bettitipusiak, fekete szinben. A logét a kiilonbozd kiszerelések
szerint adaptélni lehet. A csomagolds el6tt a termeldnek tigyelnie kell arra, hogy a szalonna bdrére, a szelet egyik kis
oldalédval szemben, elhelyezze azt az Gjra nem hasznalhat6 pecsétet, ami reprodukdlja vagy kicsiben mutatja a termék
logdjat.

A cimkén tilos mds mindsitést feltiintetni, mint ami ebben a megéllapitott eljardsban szerepel. Ugyancsak tilos olyan
kitételeket haszndlni, amelyek a terméket dicsérik, vagy amelyek esetleg tévedésbe ejthetik a fogyasztot.

A termeldre és a kiszerelés helyére vonatkozd jelolések megengedettek.

Nemzeti kovetelmények: —
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