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Offentliggrande av en ansokan om godkinnande av en unionsiindring av en produktspecifikation i
enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 om
kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(C/2024/1214)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invidndningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

ANSOKAN OM EN UNIONSANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR EN SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING
ELLER EN SKYDDAD GEOGRAFISK BETECKNING MED URSPRUNG I EN MEDLEMSSTAT

(forordning (EU) nr 1151/2012)
"Dehesa de Extremadura”
EU-nr: PDO-ES-0076-AMO1 - 1.6.2023
SUB (X) SGB ()

1. Produktens namn

"Dehesa de Extremadura”

2. Ansokande grupp och berittigat intresse

Consejo Regulador D.O.P Dehesa de Extremadura
Calle Canovas del Castillo s/n 2¢ planta

06800 Mérida (Badajoz)

Spanien

Tfn + 34 924330203
E-post: info@dehesa-extremadura.com
Internet: www.dehesa-extremadura.com

Forslaget att dndra produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura”
godkindes vid kontrollorganets (Consejo Regulador) plenarméte. Kontrollorganet for den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Dehesa de Extremadura” agerade inom ramen for sina befogenheter, som innefattar att foresld dndringar
av specifikationen, i enlighet med artikel 16.2 g i lag 4/2010 av den 28 april 2010 om kontrollorgan for ursprungsbe-
teckningar och geografiska beteckningar rorande livsmedelskvalitet i Extremadura, och med beaktande av artikel 52.1
i lag 6/2015 av den 24 mars 2015 om jordbruk i Extremadura. Plenarfoérsamlingen fungerar dven som
kontrollorganets kollegiala styrande organ, i vars befogenheter det ingdr att anta det forslaget, i enlighet med
artikel 10.4 f i den befintliga férordningen om den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura”
(dekret 77/2018 av den 5 juni 2018).

3. Medlemsstat till vilken det geografiska omradet hor

Spanien

4. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen eller dndringarna
O  Produktens namn
Samband

O  Begrinsningar vad giller saluforing

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.1.

3.2.

Typ av dndring(ar)

De godkinda dndringarna, som endast giller certifieringen av renrasiga iberiska svin, utgor unionsandringar enligt
artikel 53.2 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012, 4ndrad genom forordning
(EU) 2021/2117, eftersom de "innebir ytterligare begransningar vad giller saluféringen av produkten”.

Andring(ar)
1. Samband

Enligt skrivelsen fran kontrollorganets (Consejo Regulador) ordforande begransas den foreslagna unionsandringen till
procentandelen for harstamningen hos den rdvara fran vilken de skyddade produkterna har sitt ursprung, i syfte att
skydda produkter som har sitt ursprung endast i svin av 100 % iberisk ras.

Detta innebir foljande dndringar:

Avsnitt B i produktspecifikationen (Produktbeskrivning) dndras s att skinkor och bogar uteslutande har sitt ursprung
i svin som till 100 % &r av iberisk ras, vilket innebar att méjligheten att anvinda skinkor och bogar fran svin som till
minst 75 % bestdr av iberisk ras tas bort. Denna dndring kréver att andra dndringar gors i samma stycke och endast
for detta dandamal. Till exempel stryks de nuvarande fyra klasserna av forsaljningsbeteckningar och ersitts av endast
tvé: klass I (Jamén de bellota 100 % ibérico och Paleta de bellota 100 % ibérica) och klass II (Jamon de cebo de campo 100 %
ibérico och Paleta de cebo de campo 100 % ibérica).

P4 samma sitt, och dterigen i syfte att sikerstilla att skinkor och bogar endast kommer fran svin som till 100 % ar av
iberisk ras, kravs en dndring av ett stycke i avsnitt D led b (Kontroller och certifiering), som avser procentandelen for
hdrstamningen.

Sammanfattning av skilen till att dndringen kravs

Enligt skrivelsen frdn kontrollorganets ordforande begrinsas forslaget till unionsidndring till procentandelen for
hirstamningen hos den ravara frin vilken de skyddade produkterna har sitt ursprung, i syfte att skydda produkter
som endast har sitt ursprung i svin som till 100 % ér av iberisk ras, varigenom produktens kvalitet hojs.

Avsnitt 3.2 (Produktbeskrivning) och 3.3 (Foder) behover dndras i enlighet med de foreslagna dndringarna av
produktspecifikationen.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"Dehesa de Extremadura”
EU-nr: PDO-ES-0076-AMO1 - 1.6.2023
SGB () SUB (X)
Namn [pa SUB eller SGB]

"Dehesa de Extremadura”

Medlemsstat

Spanien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

Skinkor och bogar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura” har foljande
egenskaper:

Fysiska egenskaper:
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3.3.

Yttre form: avling, stiliserad, formad genom en skirning som gdr under bendmningen "serrano en V”, med foten
bevarad.

Vikt: Denna far inte understiga 5,75 kg for skinkor och 4 kg for bogar.
Organoleptiska egenskaper:

Skirningens firg och utseende: karakteristisk firg som varierar mellan rosa och rodviolett, inspringt fett i
muskelmassan.

Smak och arom: kott med utsokt, aningen salt eller sot smak. Behaglig och karakteristisk arom.

Textur: 13g grad av fibrositet.

Fett: blankt, vitgult, aromatiskt och med behaglig smak. Konsistensen varierar utifrn procentandelen ollon i fodret.
Fysikalisk-kemiska egenskaper:

Torkningsgrad med en hdgsta vattenhalt pd 50 % vid ytan och pd 55 % i innanmatet.

Natriumklorid: hogst 5 %.

Forsdljningsbeteckningar:

Med beaktande av klassificeringen av djuren och deras utfodring har foljande klasser av skinka och bogar definierats:

Klass I: Jamén de bellota 100 % ibérico: skinka med ursprung i svin som till 100 % dr av iberisk ras, som uppfyller de
utfodringskrav som anges i produktbeskrivningen, led a, bellota-svin, eller svin som slutgdds i ekskog.

Paleta de bellota 100 % ibérica: bog med ursprung i svin som till 100 % dr av iberisk ras, som uppfyller de
utfodringskrav som anges i produktbeskrivningen, led a, bellota-svin, eller svin som slutgods i ekskog.

Klass II: Jamén de cebo de campo 100 % ibérico: skinka med ursprung i svin som till 100 % ar av iberisk ras, som
uppfyller de utfodringskrav som anges i produktbeskrivningen, led b, cebo de campo-svin.

Paleta de cebo de campo 100 % ibérica: bog med ursprung i svin som till 100 % ar av iberisk ras, som uppfyller de
utfodringskrav som anges i produktbeskrivningen, led b, cebo de campo-svin.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Extremadura dr en traditionell djuruppfodningsregion dir man anvinder sig av dehesa-miljon — vidstrackta
betesmarker tickta med grds och glesa skogar med triad fran familjen bokvixter (ek och korkek), som utgor den
naturliga livsmiljon for iberiskt svin. Svinen livnir sig hir pd ollon, gris och andra naturresurser. Tack vare sina
rasegenskaper, miljon och den ollonbaserade utfodringen utgor det iberiska svinet, nir det uppnér sin optimala
utvecklings- och godningsnivd, en utsokt produkt med exceptionella egenskaper.

Kvaliteten pd de iberiska svin som anvinds for att producera skinkor och bogar med den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Dehesa de Extremadura” och de framtida organoleptiska egenskaperna hos dessa skinkor och bogar
grundar sig pd den visentliga och grundliggande faktor som det traditionella produktionssystemet utgor. Detta
system bygger pa extensiv uppfodning under den avslutande gédningsetappen och en utfodring dér naturresurserna i
dehesa-miljon (ollon, orter, naturligt bete och stran) tillvaratas. Det dr under denna sista etapp som svinet okar mest i
vikt.

Aven under de foregdende etapperna gor det traditionella systemet fér uppfédning av iberiskt svin i Extremadura att
man kan utnyttja naturresurserna under en stor del av dret. Tack vare djurens langa livscykel och héllbarheten hos
skogsjordbrukssystemet i dehesa-miljon kan svinen beta 6ver stora ytor, ddr de till stor del utfodras genom naturligt
bete. Detta pagar under host, vinter och vér, d naturresurserna ar rikliga. Detta géller for savil svin som fods upp
enbart pé ollon (cerdo de bellotas) som for svin som ges blandat foder (cerdo de cebo de campo), vilka far tillskottsfoder
under godningens slutskede.

Tillskottsfodret bestdr vanligtvis av en blandning av 75-85 % spannmdl och 5-15 % baljvixter. Spannmalen bestdr
huvudsakligen av vete, korn och majs, som producerats pa ett traditionellt sitt inom det geografiska omrddet, med
variationer pd mellan 15 % och 55 % for vart och ett av sidesslagen, medan de viktigaste baljvixterna dr drter och soja.
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3.4.

3.5.

3.6.

Det faktum att uppfédnings- och godningssystemet utgdr fran traditionellt bete och att soja, som enbart stdr for en
ytterst liten procentandel av utfodringen, dr den enda produkten som inte har sitt ursprung i omradet, innebir en
garanti for att andelen uppiten torrsubstans med ursprung i det geografiska omradet overstiger den grins som
faststalls i gallande lagstiftning.

De djurextremiteter fran vilka skinkor och bogar som kan omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa
de Extremadura” framstills har sitt ursprung i ndgon av de typer av svin som beskrivs nedan:

a) Cerdo de bellota, eller svin som slutgods i ekskog, dr avsedda att slaktas omedelbart efter att ha utfodrats uteslutande
med ollon, gris och andra naturresurser som vixer i dehesa-miljon, utan att ha utfodrats med ndgot
kompletterande foder. Den genomsnittliga vikten hos djuren i flocken ska uppga till mellan 92 kg och 115 kg vid
den tidpunkt da betet i ekskog borjar och 6ka med minst 52 kg under betesperioden i ekskog pd minst 60 dagar,
utan tillskott av kompletterande foder. Djuren ska vara minst 14 mdanader gamla vid slakt. Slaktkroppens
minimivikt ska uppgd till minst 110 kg.

b) Cerdo de cebo de campo: Dessa ska under godningsperioden frimst utfodras med spannmal och baljvéxter. Djuren
fods upp enligt ett extensivt system och ska hinna beta under minst 90 dagar innan slakten. Fodertrigen ska ligga
pd minst 100 meters avstind fran vattentrdgen och djurtdtheten fir inte 6verstiga 15 svin per hektar. Djuren ska
vara minst 12 mdnader gamla vid slakt. Slaktkroppens minimivikt ska uppga till minst 110 kg.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Uppf6dningen och godningen av svinen, liksom framstillningen av skinkorna och bogarna, maste dga rum i det
geografiska omrade som beskrivs i punkt 4.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Skinkor och bogar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura” fir i samband
med saluféring presenteras benfritt, i skivor eller portioner, forutsatt att de 4r forpackade och det dr mojligt att
identifiera deras ursprung. Markningen far utforas av foretag som har godtagit och som uppfyller det genomforande-
protokoll som faststillts av kontrollorganet for att garantera sparbarhet, ursprung, identifiering och kvalitet vad géller
slutprodukten.

Sarskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Skinkor och bogar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen ska vara forsedda med ett
identifieringsmérke med den obligatoriska uppgiften "SUB 'Dehesa de Extremadura™ och med uppgift om den
kategori som de tillhor samt med den logotyp som visas i punkt 3.6 i det ssmmanfattande dokumentet.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

Révarans produktionsomrade bestdr av betesmarker bevuxna med ek och/eller korkek (dehesas) inom grinserna for
samtliga kommuner som ingdr i den autonoma regionen Extremadura. Den autonoma regionen omfattar
provinserna Céceres och Badajoz, vilka motsvarar det geografiska omradet for den skyddade ursprungsbeteckningen.

Framstillnings- och mognadslagringsomradet 6verensstaimmer i sin helhet med ravarans produktionsomréde, det vill
sdga den autonoma regionen Extremadura.

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Naturliga faktorer: Extremadura, som stitar med nistan en miljon hektar dehesa-betesmarker, utgor ett ekologiskt
paradis. Extremadura har ett av Europas mest vilbevarade ekosystem, dir boskapsdjur (t.ex. iberiskt svin, merinofér,
retintokor) lever i harmoni med vilda arter, for vilka regionen ar en verklig tillflyktsort.

Extremadura 4r en region som ligger vister om den nya kastilianska hogsldtten. Regionen omfattar provinserna
Caceres och Badajoz och korsas av tre bergskedjor: i norr, de kastilianska skiljebergen med Sierra de Gredos utlopare;
i mitten breder Montes de Toledo ut sig mellan floderna Tajo och Guadiana; i séder ligger utloparna till Sierra Morena.
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Extremadura har ett kontinentalklimat med ett mattligt atlantiskt inflytande, dir drsmedeltemperaturen ligger pd
16-17 °C. Temperaturen skiftar mellan som hogst 41 °C (i juli och augusti) och som ldgst -2 °C (i december och
januari), och den genomsnittliga drsnederb6rden uppgér till mellan 500 mm och 1 200 mm.

Historiska faktorer: I Extremadura dterfinner man mdanga historiska och gastronomiska hanvisningar till svin:

— Zoomorfa skulpturer frin mellan 400-talet och 100-talet f.Kr., s.k. verracos (galtar), som tydligt vittnar om
svinuppfodning, éterfinns i flera omrdden sdsom Valle del Ambroz, Valle del Jerte, La Vera, La Jara, Campo
Arafiuelo, Céceres, Botija, Santa Marta de Magasca och Madrigalejo.

— Carnecerias (charkuterier) frin romerska bosittningar gir att terfinna pd floden Guadianas sldttland och i dess
omgivningar, dir en av de mest efterfrigade produkterna bland de vilbestillda var minadsgammal spadgris, eller
“en mdne gammal” gris som man sa pd den tiden.

— Ar 1236 antogs lagtexten Fuero de Montdnchez, dir man tog upp dehesas som enbart anvindes for produktion av
ekollon till utfodring av tamsvin.

— Offentliggérandet av de kommunala forordningarna i Valencia de Alcdntara. Dessa antogs den 5 augusti 1489 och
berorde frdgor med anknytning till iberiskt svin, och hinvisade till rittsliga regler gillande uppfodare,
charkuterister och slaktare av svin. Tillimpningsomradet for dessa texter utvidgades inom kort till andra
angriansande kommuner som Alburquerque och San Vicente de Alcdntara, och direfter till hela Extremadura
(Torre de Don Miguels forordningar frdn 1534 och 1564, Zafras forordningar frén 1528 och Céceres
forordningar fran 1569 etc.).

— Kapitlet om Extremaduras bérdighet och tillgdngar i Ivan de Sorapans Manual de Medicina (1616), dir man
framhdller den goda kvaliteten pa kott frén svin som fotts upp pé ekollon och den stora mingd skinkor som
exporteras dnda till nya vérlden.

— Hanvisningarna till "utgifter pd motsvarande mer dn 80 svin om dret” i Diego Martinez Abads verk Instrvccion de
Vn pasajero para no errar el camino (1697), som dr dedicerat till det kungliga klostret Nuestra Sefiora De Guadalupe.

— 1 Catastro de Ensenada (1752) forekommer de forsta uppgifterna som samlats in om tamsvinen, med konkreta
uppgifter for perioden mellan 1461 och 1785. Dessa arkiv har bevarats i Guadalupe-klostret, som ar berémt for
sin svinuppfodning.

— Hénvisningarna i den regionala folkloren i Extremadura, som i foljande folkvisetext:
"D’'Alcuescar quiero l'aceite (Fran Alcuescar tycker jag om oljan)
De Monténchez el jamén (Frdn Monténchez, skinkan)
D’Albald quiero centeno (Fran Albald tycker jag om rdgen)
De Miajadas el turrén (Frin Miajadas, turrén-nougaten)”
Specifika uppgifter om produkten

Producenterna av skinkor och bogar med den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura”
framstiller sina produkter med stort tdlamod och mycket noggrant i syfte att erhdlla en optimal produkt med
unik arom och smak.

Denna process paverkas inte bara av mekaniska produktionsaspekter, utan dven och framfor allt av miljofaktorer
sasom fuktighet, temperatur, tid etc., vilket ger dessa produkter deras specifika organoleptiska egenskaper.

Saltningen, som bygger pd en mycket enkel mekanik, ger likval upphov till en mycket komplex process, dir saltet
tranger in frdn ytan mot produktens inre medan vattnet tranger ut mot det yttre skiktet med hjilp av saltets
hygroskopiska egenskaper.

Efter detta moment hings skinkorna och bogarna upp i rum dir de far vara kvar till dess att salthalten i delarnas
inre 4r tillrackligt hog for att forhindra att mikroorganismer utvecklas. Efter denna etapp paborjas mognadslag-
ringsetappen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1214/oj
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I detta skede dger en rad komplexa forindringar rum i produktens bestdndsdelar varvid dess organoleptiska
egenskaper utvecklas. Skinkorna fir hinga i lokaler med god ventilation for att frimja vattenforlust. Efter detta
flyttas de till andra lokaler med lagre relativ luftfuktighet, vilket i sin tur frimjar aromutvecklingen. Under denna
mycket komplicerade process forindras bestdndsdelarna i rdvaran till foljd av nedbrytning, som sker antingen
genom autolys eller orsakas av mikroorganismer i svamp- och bakteriefloran. Dessa forindring sker i samspel,
inom ramen for en ekologi som frimjas av de befintliga mikroklimaten i regionen.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller vissa andra egenskaper som kan hinforas till produkten (for SGB)

Dehesa-ekosystemet utgor ett skogsjordbrukssystem som mojliggor ett balanserat bruk — utan éverutnyttjande — av
naturresurserna. Denna virdefulla miljo har till stora delar det iberiska svinet, for vars utveckling den utgér en
idealisk livsmiljo, att tacka for att den har bevarats. Det dr ddr som man producerar den rdvara som anvinds for
att framstlla de produkter som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Dehesa de Extremadura”.

Iberiskt svin dr en ras som &r anpassad till denna miljo och har utgjort grundvalen i en livsstil baserad pé
egenproduktion, som har bestdtt 6ver tid och som i dag framstir som ett mycket bra exempel pd en hallbar
ekonomi och livsstil dir manniskan, dehesa-miljon, det iberiska svinet och de produkter som framstills av iberiskt
svin har varit oférindrade i drhundraden. Skinkor och bogar med ursprungsbeteckningen "Dehesa de
Extremadura” produceras i dag pd samma sitt som for flera drhundraden sedan, av samma ras och pd samma
hantverksmassiga sitt, med en unik ravara, traditionell sakkunskap, salt, luft och tid.

Tack vare sitt sydliga lige &tnjuter Extremadura ett kontinentalklimat med mdttligt atlantiskt inflytande.
Temperaturen och luftfuktigheten inverkar pa savil produktionen av rdvaran (godningen av iberiskt svin enligt ett
extensivt system i dehesa-miljo) som pd slutproduktens framstillningsforhallanden, med optimala forutsittningar
for saltning och mognadslagring som ger slutprodukten dess specifika och unika fysikalisk-kemiska samt
organoleptiska egenskaper.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[www.juntaex.es/documents/77055/621148/Solicitud+modificacion+Pliego+Dehesa+Extremadura.+2022.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1214/oj


https://www.juntaex.es/documents/77055/621148/Solicitud+modificacion+Pliego+Dehesa+Extremadura.+2022.pdf

	Offentliggörande av en ansökan om godkännande av en unionsändring av en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar för jordbruksprodukter och livsmedel C/2024/1214

