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POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE]
(Art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
»Salame Felino”

EU PGI-IT-0597-AMO01 - 12.3.2025

1.  Nazwa produktu

,Salame Felino”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
O  Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)
Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

O  Oznaczenie geograficzne (OG)

3. Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafistwo, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Wihochy
5. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

MASAF [Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennosci Zywno$ciowej i Lesnictwa]

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa
Zmiany w specyfikacji produktu objetego ChOG:

— nie polegaja na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym ani na
zmianie korzystania z tej nazwy;

—  nie grozg zanikiem zwigzku z obszarem geograficznym, o ktérym mowa w jednolitym dokumencie; lub

—  nie wiazg si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

1. Zmiany w pkt 4

Zmiana 1

Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane (UE)
nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http:|/data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/297 3/oj 1/7


http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj

PL

Dz.U. C z 5.6.2025

Opis: Zmiana dodaje krojenie w plasterki do kategorii podmiotéw objetych ChOG podlegajacych systemowi
kontroli.

Uzasadnienie: Zmiana jest konieczna, poniewaz produkt w plasterkach jest jedna z form, w ktérych Salame Felino
moze by¢ wprowadzany do obrotu zgodnie ze specyfikacja produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

2. Zmiany wpkt 5

Zmiana 2
Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz ppkt 1 i ppkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: Zmiana zastgpuje odestanie do rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007 odestaniem do rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013.

Uzasadnienie: Zmiana aktualizuje odeslanie do obowiazujacych przepiséw Unii Europejskiej dotyczacych
klasyfikacji tusz wieprzowych.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiany w pkt 5

Zmiana 3
Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz ppkt 1 i ppkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: Zmiana zastepuje kryterium $redniej masy w relacji pelnej na partie 160 kg +10 % masa pojedynczej tuszy od
110,1 kg do 190 kg, precyzujac, ze nalezy to ustali¢ w momencie uboju.

Uzasadnienie: Wyeliminowanie masy w relacji pelnej i wlaczenie kryterium masy poszczegélnych tusz pozwala na
dokladniejsza kontrole wymogéw kwalifikowalno$ci w odniesieniu do kazdej $wini poddanej ubojowi, poniewaz
jest to bardziej przejrzyste, dokladne, ukierunkowane i ogélnie lepsze jako metoda. Wzrost masy $win jest
zwigzany z obecng tendencja w chowie $win w Europie wynikajaca z poprawy genetyki, dobrostanu zwierzat
i zywienia.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

4. Zmiany w pkt 5

Zmiana 4

Zmiana dotyczy pkt 5 ppkt 1 specyfikacji produktu. zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: Zmiana polega na wprowadzeniu kryterium obliczania wieku $win do celéw uboju.

Uzasadnienie: Zmiana wyja$nia specyfikacje produktu na potrzeby podmiotéw gospodarczych i do celéw kontroli.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Zmiany wpkt 5

Zmiana 5

Zmiana dotyczy pkt 5 podpunkt ostatni specyfikacji produktu. Zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: Zmiana polega na usunieciu stéw ,odniesienie do pkt 7”.
Uzasadnienie: Zmiana jest konieczna, poniewaz pkt 7 nowej specyfikacji produktu zawiera inny przepis.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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6.  Zmiany w pkt 7

Zmiana 6
Zmiana dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu; Zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na usunigciu przepisu dotyczgcego organu kontrolnego.

Uzasadnienie: Jest to konieczna aktualizacja w celu dostosowania specyfikacji produktu do obowiazujacych
przepiséw Unii Europejskiej.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

7. Zmiany w pkt 8

Zmiana 7

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu; Zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: Zmiana polega na zmianie numeracji pkt 8 na pkt 7.

Uzasadnienie: Zmiana jest konieczna ze wzgledu na nowa strukture punktu w specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Salame Felino”

Nr UE: PGI-IT-0597-AMO1 - 12.3.2025

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)
,Salame Felino”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Kod Nomenklatury scalonej
— 16 - PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW
WODNYCH LUB Z OWADOW
3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
W momencie wprowadzenia do obrotu produkt objety ChOG ,Salame Felino” ma ksztalt cylindryczny, przy czym

jeden z kofcow jest szerszy niz drugi, powierzchni¢ zewnetrzng barwy bialo-szarawej, pokrytej lekkim nalotem, co
zwigzane jest z rozwijaniem si¢ na powierzchni niewielkich ilo$ci autochtonicznych plesni.

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” musi mie¢ nastgpujace cechy:
— masa: od 200 g do 4,5 kg;

—  wymiary: ksztalt cylindryczny nieregularny, dtugos¢ od 15 do 130 cm,

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/297 3/oj 3/7



PL

Dz.U. C z 5.6.2025

3.3.

—  cechy organoleptyczne: po przekrojeniu po przekrojeniu migso ma konsystencje zbitg, nieelastyczng
ijednorodng, jest chude, ma barwe rubinowg, bez plam, w smaku jest delikatne,

—  cechy chemiczne i chemiczno-fizyczne:

taczna zawarto$¢ biatka min. 23 %

stosunek kolagen/biatko maks. 0,10

stosunek woda/biatko maks. 2,00
stosunek ttuszcz/biatko maks. 1,50
pH >53

bakterie mlekowe ogbtem > 100 000

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Ani specyfikacja produktu, ani jednolity dokument opublikowany w Dz.U. C 19 z 20.1.2011 nie zawierajg zadnych
przepisow.

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” otrzymuje si¢ z migsa wieprzowego o cechach opisanych ponizej:

—  dopuszcza si¢ zwierzeta ras tradycyjnych, czystych lub pochodnych, wywodzacych si¢ z ras Large White
i Landrace, uszlachetnionych zgodnie z wloska ksigga rodowodows,

—  dopuszcza si¢ rowniez zwierzeta ras pochodzacych od rasy Duroc, uszlachetnionych zgodnie z wloska ksigga
rodowodows,

—  dopuszcza si¢ ponadto zwierzeta innych ras, ich krzyz6éwki i hybrydy, pod warunkiem ze ich tusze nalezg do
klas U, R, lub O okreslonych we wspdlnotowej tabeli klasyfikacji tusz wieprzowych w zalgczniku IV do
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 ze zmianami,

— zgodnie z tradycja nie dopuszcza si¢ osobnikéw posiadajacych cechy przeciwstawne, w szczeg6lnosci
w odniesieniu do podatnosci na stres, ktére mozna dzisiaj obiektywnie stwierdzi¢ u zwierzat w drodze badan
post mortem i w produktach sezonowanych;

—  nie dopuszcza si¢ osobnikéw czystych ras: Landrace Belga, Hampshire, Piétrain, Duroc i Spotted Poland,

—  stosowane typy genetyczne muszg gwarantowac osiggniecie duzej masy i wysokiej wydajnosci oraz $redniej
masy na sztuke (masa w relacji petnej) miedzy 110,1 kg a 190 kg.

—  minimalny wiek w momencie uboju wynosi dziewie¢ miesiecy,
—  zabrania si¢ stosowania do produkgji migsa knuréw i macior,

—  $winie musza by¢ poddawane ubojowi w doskonalym stanie zdrowia, a w czasie uboju dokladnie pozbawione
krwi,

—  kawatki migsa stosowane do produkgji produktu objetego ChOG ,Salame Felino” to wybrane fragmenty tkanki
migéniowej i thuszczowej, takie jak na przyklad: testa di pancetta (fragment klatki piersiowej) lub trito di banco
(migso miedzy lopatka a karczkiem, lopatka dolna). Migso uzyte do produkcji wyrobu nie moze by¢
poddawane zZadnemu procesowi zamrazania.

Fragmenty tkanki mie$niowej i tluszczowej s starannie czyszczone. Usuwa si¢ przy tym wicksze czesci tkanki
facznej oraz migkkiej tkanki ttuszczowej.

Migso (fragmenty tkanki migSniowej i tluszczowej) stosowane do produkcji produktu objetego ChOG ,Salame
Felino” musi by¢ przechowywane w komorze chlodniczej w temperaturze nie nizszej niz —1 °C i wyposazonej tak,
by umozliwi¢ odwodnienie fragmentéw tkanki mig$niowej.
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3.4.

3.5.

3.6.

Mielenie masy wykonuje si¢ za pomoca maszynki do mielenia migsa (otwory o $rednicy 6-8 mm).

Nastgpnie migso jest mieszane z solg w ilosci 2 % do 2,8 %, pieprzem ziarnistym lub mielonym w ilosci od 0,03 %
do 0,06 % i roztartym czosnkiem.

Mozna réwniez uzy¢ nastepujacych skladnikéw:
—  wino biale wytrawne w iloSci nie wigkszej niz 400 cl/100 kg migsa w celu podkreslenia smaku i zapachu,

—  cukier lub dekstroza lub fruktoza: 0 %- 0,3 %,

—  kultury bakterii fermentacyjnych: kultury bakterii fermentacyjnych musza by¢ stosowane zgodnie z dobra
praktyka, z uwzglednieniem specyficznych cech kultur bakteryjnych ,Salame Felino”. Ich zadaniem jest
wzmocnienie smaku i zapachu produktu przez dzialanie lipolityczne i proteolityczne oraz stabilizowanie
barwy i regulowanie zakwaszania,

—  azotan sodu lub potasu: nie wigcej niz 300 mg/kg; azotyn sodu lub potasu: nie wigcej niz 150 mg/kg; kwas
askorbinowy i s6l sodowa kwasu askorbinowego: nie wigcej niz 1 g/kg.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Poszczegblnymi etapami produkdiji sa:
—  mielenie za pomocg maszynki do miesa,

—  mieszanie zmielonego migsa z sola, pieprzem i czosnkiem; mozna réwniez stosowaé: wino, cukry, bakterie
fermentacyjne, azotan sodu lub potasu, azotyn sodu lub potasu, kwas askorbinowy i s6l sodowa kwasu
askorbinowego;

—  pakowanie do naturalnej kiszki wieprzowej,
—  wigzanie sznurkiem (nie za pomocg siatek),

—  suszenie i sezonowanie.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Czynnosci krojenia i pakowania ,Salame Felino” sa wykonywane pod kontrola upowaznionego organu w sposéb
opisany w planie kontroli.

Z powodu delikatnosci produktu oraz ze wzgledu na potencjalnie szkodliwy charakter fazy krojenia i pakowania
konieczne jest w szczeg6lnosci, by czas, przez ktory plaster migsa ma kontakt z powietrzem, byt jak najkrotszy, co
ma na celu zapobiec ciemnieniu barwy.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” moze by¢ wprowadzony do obrotu badZ w calosci — opatrzony jedynie
etykieta lub ewentualnie pieczecig; badZz w kawalkach pakowanych prézniowo lub w atmosferze ochronnej; badz
w plastrach pakowanych prézniowo lub w atmosferze ochronne;.

Nazwa ,Salame Felino”, a po niej okreslenie ,Indicazione Geografica Protetta” lub skrét ,IGP” (przettumaczone na
jezyk kraju, w ktérym produkt jest wprowadzany na rynek), musi by¢ naniesiona na etykiete lub ewentualng
piecze¢ czcionka wyrazng i nieusuwalng, wyraznie odrdzniajacg si¢ od jakiegokolwiek innego widniejgcego na niej
napisu, a po niej nalezy umiesci¢ wspdlnotowy znak graficzny oraz logo przedsigbiorstwa.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem produkgji produktu objetego ChOG ,Salame Felino” jest obszar administracyjny prowincji Parma.
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkcji produktu objetego ChOG ,Salame Felino”, obejmujacy cala prowincje Parma, wyrdznia sig
obecnoscig obszaréw zaréwno pagérkowatych, jak i réwninnych oraz jezior i kopalni soli.

Obszar geograficzny wyznaczono na podstawie rekonstrukeji stosowanych w przesztosci praktyk produkcyjnych,
dzigki ktérym stworzono ten typowy produkt i ktére zwigzane sg z tysiacletnig tradycja uboju i sezonowania migsa
wieprzowego. Tradycjom tym sprzyja obecno$¢, juz od czaséw antycznych, kopalni soli i szczegdlnych warunkow
klimatycznych, zwigzanych z wystgpowaniem specyficznej wilgotnosci, ekspozycji na prady powietrza morskiego
oraz rozleglych obszaréw lesnych.

Na parmeniskich wzgérzach od zawsze mozliwe bylo faczenie technik wykorzystywanych na terenach réwninnych
i wydobycia soli w Salsomaggiore.

Przez technologie pochodzgcg z réwnin nalezy rozumieé praktyki przetwérstwa i sezonowania migsa wieprzowego,
ktére wypracowano jeszcze w epoce Etruskéw i Rzymian, rowniez dzigki istnieniu hodowli przeznaczonych migdzy
innymi na dostawy pozywienia dla legionéw rzymskich. W tych praktykach opracowanych na okolicznych
wzgbrzach wykorzystywano latwo dostepng sol, pochodzaca z kopalni w Salsomaggiore — regionu, gdzie
tradycyjnie koncentrowalo si¢ przetwoérstwo soli. Jako cenny surowiec byla ona przetwarzana w miejscach
oddalonych od szlakéw komunikacyjnych i dlatego mniej narazonych na ewentualne kradzieze.

Rowniez ze wzgledu na fakt, Ze kopalnie soli sg tu obecne od 1300 r., tradycja peklowania i przetworstwa migsa
wieprzowego spowodowala powstanie produktéw cenionych zaré6wno na rynkach krajowych, jak
i migdzynarodowych.

Specyfika produktu

Produkt objety ChOG ,Salame Felino” odrdznia si¢ od innych produktéw nalezacych do tej samej klasy towarowej
zbitg i nieelastyczng konsystencjg, jednorodnoscig migsa oraz rubinowg barwa. Jego smak jest fagodny i delikatny.

Jest to salami, ktére w odréznieniu od wigkszosci dostepnych w sprzedazy produktéw tego typu jest pakowane
wylacznie do kiszki naturalnej (nigdy do syntetycznej). ,Salame Felino” nie zawiera laktozy ani maki mlecznej,
posiada umiarkowanie wysokie pH, co podkresla cechy organoleptyczne produktu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegding jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w przypadku ChOG)

O renomie produktu objetego ChOG ,Salame Felino” $wiadczy liczna bibliografia zawierajaca odniesienia do
przedmiotowego produktu i wzmianki o nim.

Najstarsze wzmianki o produkcie mozna znalez¢ juz u niektérych facinskich autoréw z I w n.e. (Apicjusz, De Re
cocquinaria). ,Salame Felino” bylo dobrze znane na dworach rodzin, ktére kolejno panowaly w stolicy: poczawszy
od rodu Farnese, poprzez Ksi¢zng Mari¢ Ludwike, po Burbonéw.

Najstarsze graficzne przedstawienie produktu znajduje si¢ w dekoracji wngtrza Baptysterium w Parmie
(1196-1307), gdzie na plycie poSwieconej znakowi zodiakalnemu Wodnikowi widnieja, przewieszone przez
obrotowy stojak garnka wiszacego nad paleniskiem, dwa peta salami, ktére ze wzgledu na podobne do aktualnych
wymiary i ksztalt mozna uznad za produkt objety ChOG ,Salame Felino”.

Ze spisu poglowia $win przeprowadzonego w 1766 r. wynika, Ze Marchesato di Felino byt najbardziej ozywionym
rynkiem w okregu pod wzgledem handlu wieprzowing. Z tego samego okresu pochodza cenniki urz¢dowe
obowigzujgce w rejonie miasta Felino, w kt6rych wycenione jest chude i thuste salami. Od 1800 r. kroniki opisujace
obyczaje i tradycje kulinarne wspominajg o szczegdlnym sposobie przetwarzania migsa wieprzowego na salami
w rejonie miejscowosci Felino.

W 1905 r. w stowniku wloskim pojawia si¢ hasto ,Salame Felino”, a w 1912 r. produkcja salami w Felino jest
uwzgledniona w rocznym sprawozdaniu ministra rolnictwa na temat sytuacji gospodarczej.
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Od 1927 r. whasciwe lokalne instytucje publiczne przyznajg salami produkowanemu w prowingji Parma nazwe
,Salame Felino”, ktére zapewne juz wowczas musialo cieszy¢ si¢ szczegdlng renomg i uznaniem i bylo
rozpoznawalne, skoro stosowanie w uzyciu handlowym tej nazwy przyczynialo si¢, w ocenie Ufficio e Consiglio
Provinciale dell’Economia Nazionale (Urzedu i Rady Prowingji ds. Gospodarki Narodowej), do poprawy dobrobytu
w prowingji. Réwniez i dzisiaj dzieki badaniom parmenskiej kultury gastronomicznej mozna stwierdzié, ze tradycja
produkgji ,Salame Felino” jest silnie zakorzeniona na terenie prowincji Parmy. Liczne opisy tacza ,Salame Felino”
z gastronomig prowingji, wymieniajac je jako jedna z najbardziej cenionych wedlin parmenskich, ktérej jakosé
zwigzana jest niewatpliwie z wielowiekows tradycja, ktéra powstala i zachowala si¢ niezmieniona tylko w dolinach
prowincji Parmy. Do powyzszego mozna jeszcze doda¢ liczne imprezy i wydarzenia po$wigcone ,Salame Felino”,
ktére w dalszym ciagu sa organizowane zaréwno we Whoszech, jak i zagranica przez lokalne wladze i instytucje
prowincji Parma. Podczas tych wydarzefi na stoiskach odbywaja si¢ degustacje produktu i rozdawane sg materialy
informujace o cechach salami i tradycyjnej produkgji ,Salame Felino” w regionie parmenskim.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252Fe%252F5%252FD.3526679936c72412af8b|
P/BLOB%3AID%3D18907 [E[pdfrmode=download
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