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Offentliggorelse af meddelelsen om en godkendt standardendring af produktspecifikationen for en
geografisk betegnelse i henhold til artikel 5, stk. 4, i Kommissionens delegerede forordning
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(C/2025/2941)

MEDDELELSE OM GODKENDELSE AF EN STANDARD ANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)
»Coppa di Parmac

PGI-IT-0602-AMO01 — 28.2.2025

1. Produktets betegnelse

»Coppa di Parmac

2. Type geografisk betegnelse
O  Beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB)
Beskyttet geografisk betegnelse (BGB)

O  Geografisk betegnelse

3. Sektor

X  Landbrugsprodukter

O  Vine
O  Spiritus
4. Land, som det geografiske omride tilhorer
Italien
5.  Myndighed i medlemsstaten, der meddeler standardendringen

Ministero dell'agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste — Dipartimento della sovranita alimentare e
dell'ippica (ministeriet for landbrug, fedevaresuvernitet og skovbrug — afdelingen for fedevaresuveranitet og
hestesport)

6.  Klassificering som standardendring
Zndringerne af produktspecifikationen for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Coppa di Parma«:

— omlfatter ikke en @ndring af navnet pd den beskyttede oprindelsesbetegnelse eller den beskyttede geografiske
betegnelse eller af brugen af denne betegnelse

—  risikerer ikke at ugyldiggere den tilknytning til det geografiske omrade, der er naevnt i enhedsdokumentet eller

—  medforer ikke yderligere restriktioner for markedsferingen af produktet.

(") Kommissionen delegerede forordning (EU) 2025/27 af 30. oktober 2024 til supplering af Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU) 20241143 med regler angdende registreringen og beskyttelsen af geografiske betegnelser, garanterede traditionelle specialiteter
og fakultative kvalitetsudtryk og om ophavelse af delegeret forordning (EU) nr. 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://
data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).
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Beskrivelse af den eller de godkendte standardeendringer

1. Andring af artikel 3

Andring nr. 1

Andringen vedrarer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen rettes navnet pd kommunen »Senna Lodigiano til »Senna Lodigianac.

Begrundelse:

Med @ndringen rettes en transskriptionsfejl uden at @ndre produktionsomradet. Det korrekte navn er »Senna
Lodigianac, siledes som det fremgér af artikel 1 i kongeligt dekret nr. 1126 af 11. januar 1863, »hvorved flere
kommuner i provinserne Milano, Alexandria, Brescia, Cremona, Torino, Ascoli, Macerata, Coni, Plaisance, Porto-
Maurizio, Ravenne og Sassari bemyndiges til at vedtage et nyt navn« (Kongeriget Italiens statstidende nr. 32 af
6.2.1863).

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

2. /Endring af artikel 3

Andring nr. 2

Andringen vedrerer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med andringen rettes navnet pd kommunen »Segugnago« til »Secugnagox.

Begrundelse:

Med @ndringen rettes en transskriptionsfejl uden at @ndre produktionsomradet. Det korrekte navn er »Secugnago,
sdledes som det fremgér af artikel 2 i lovdekret nr. 251 af 6. marts 1992 om oprettelse af provinsen Lodi (Den
Italienske Republiks statstidende nr. 77 af 1.4.1992). Produktionsomradet forbliver usendret.

Andringen berorer enhedsdokumentet.

3. /ndring af artikel 3

Andring nr. 3

Andringen vedrorer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen rettes navnet pd kommunen »Gardamiglio« til »Guardamiglio«.

Begrundelse:

Med endringen rettes en transskriptionsfejl uden at @ndre produktionsomridet. Det korrekte navn er
»Guardamiglioc, sdledes som det fremgdr af artikel 2 i lovdekret nr. 251 af 6. marts 1992 om oprettelse af provinsen
Lodi (Den Italienske Republiks statstidende nr. 77 af 1.4.1992).

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

4. Andring af artikel 3

Andring nr. 4
Andringen vedrarer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen erstattes navnet pd kommunen »S. Stefano Lodigiano« med »Santo Stefano Lodigiano«.
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Begrundelse:

Med @ndringen praciseres kommunens korrekte navn skrevet fuldt ud, sdledes som det fremgar af artikel 2 i
lovdekret nr. 251 af 6. marts 1992 om oprettelse af provinsen Lodi (Den Italienske Republiks statstidende nr. 77 af
1.4.1992) uden at @ndre produktionsomradet.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

5. /Endring af artikel 3

Andring nr. 5

Zndringen vedrerer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse:

Med @ndringen erstattes navnet pd kommunen »Castelnuovo B. D’Adda« med »Castelnuovo Bocca d’Addac.
Begrundelse:

Med @ndringen praciseres kommunens korrekte navn skrevet fuldt ud, siledes som det fremgér af artikel 2 i
lovdekret nr. 251 af 6. marts 1992 om oprettelse af provinsen Lodi (Den Italienske Republiks statstidende nr. 77 af

1.4.1992) uden at &endre produktionsomradet.

Andringen berorer enhedsdokumentet.

6.  /Endring aof artikel 3

Andring nr. 6

ZAndringen vedrerer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse:

Med @ndringen erstattes navnet pA kommunen »Piadina« med »Piadenac.

Begrundelse:

Med @ndringen rettes en transskriptionsfejl uden at aendre produktionsomradet. Det korrekte navn er »Piadenac,
sdledes som det fremgédr af artikel 1 i kongeligt dekret nr. 747 af 22. marts 1928 om sammenl®gning af
kommunerne Piadena og Vho til en enkelt kommune, hvis navn og hovedstad er »Piadena« (Kongeriget Italiens

statstidende nr. 93 af 19.4.1928).

Andringen berorer enhedsdokumentet.

7. ZEndring af artikel 3

Andring nr. 7

ZAndringen vedrorer artikel 3, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse:

Med andringen erstattes navnet pd kommunen »Pieve S. Giacomo« med »Pieve San Giacomoc.

Begrundelse:

Med @ndringen praciseres kommunens korrekte navn skrevet fuldt ud, siledes som det fremgér af artikel 1 i
kongeligt dekret nr. 4426 af 31. maj 1868, »hvorved kommunerne Gazzo og Silvella udgar og leegges sammen med

Pieve San Giacomo« (Kongeriget Italiens statstidende nr. 173 af 27.6.1868), uden at produktionsomradet @ndres.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.
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8. Andring af artikel 4

Andring nr. 8
Andringen vedrerer artikel 4 i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen tilfgjes skiveskeaeringsvirksomheder til de kategorier af erhvervsdrivende, der er underlagt kontrol
under den beskyttede geografiske betegnelse.

Begrundelse:

Denne tilfgjelse er nedvendig, da der med produktspecifikationen gives mulighed for at markedsfere »Coppa di
Parmac i skiver.

Andringen berorer ikke enhedsdokumentet.

9. /Endring af artikel 5

Andring nr. 9
Andringen vedrarer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Andringen praciserer rdmaterialets genetiske oprindelse med angivelse af alle de genetiske krydsninger, der er
godkendt som avlsdyr af han- og hunken.

Begrundelse:

Med @ndringen preaciseres de tilladte kombinationer af avlsdyrskrydsninger. Vurderingen af begge avlsdyrs racer og
genetiske typer er vigtig for at bevare de tunge svins karakteristika, navnlig med hensyn til vurderingen af
foreneligheden med de tre referenceracer i Libro Genealogico Italiano (den italienske stambog) til produktion af
tunge svin.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

10.  Andring af artikel 5

Andring nr. 10
Zndringen vedrerer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen indsettes en forklarende tabel over de genetiske krav til grisene med angivelse af kombinationer af
tilladte og ikketilladte krydsninger.

Begrundelse:
Med tilfgjelsen af tabellen muliggeres en pracisering af de eneste mulige kombinationer af genetiske krydsninger.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

11.  Andring af artikel 5

Andring nr. 11
Zndringen vedrerer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen indsettes en henvisning til listen over de genetiske typer, der er godkendt af Ministero
dell’'agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste.

Begrundelse:
Henvisningen til listen og ajourferingen heraf gor det muligt at sikre en bedre kontrol med sektoren.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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12.  Andring af artikel 5

Zndring nr. 12
Zndringen vedrerer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen fjernes forbuddet mod at anvende dyr, der er renracer af Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc
og Spotted Poland.

Begrundelse:

Denne @ndring er nedvendig, da forbuddet mod anvendelse af disse racer klart skyldes omformuleringen af de
accepterede genetiske krav, herunder ved hjalp af tabellen.

ZAndringen bergrer enhedsdokumentet.

13.  Zndring af artikel 5

Zndring nr. 13
Andringen vedrerer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen erstattes kriteriet om gennemsnitsvagten pr. parti (levende vaegt) pd 160 kg plus/minus 10 % med
vagten af hver tung svinekrop, som skal vere mellem 110,1 og 190,0 kg, og som skal bestemmes pa
slagtetidspunktet.

Begrundelse:

Erstatningen af kriteriet om levende veegt med kriteriet om svinekroppens vagt sikrer en mere precis kontrol af
betingelserne galdende for hvert slagtet svin, da denne metode anses for at vare mere effektiv, mere gennemsigtig,
mere specifik og mere pracis. Stigningen i svinenes vagt afspejler den nuverende tendens i de europziske
svinebedrifter og skyldes forbedret genetik, dyrevelferd og fodring.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

14.  Zndring af artikel 5

Andring nr. 14

Zndringen vedrerer artikel 5, forste afsnit, i produktspecifikationen. Den berorer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen indsattes kriteriet om bestemmelse af svinenes alder ved slagtning.

Begrundelse:

Med @ndringen praciseres produktspecifikationen til fordel for de erhvervsdrivende og for at lette kontrollen.

ZAndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

15.  /ndring af artikel 5

Andring nr. 15
Andringen vedrerer artikel 5, andet afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen defineres »vakst« som den forste fodringsfase, der er fastsat i den a@ndrede produktspecifikation, og
det preciseres, at vacksten forekommer efter dieperioden og fravenningen.
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Begrundelse:

Det er nedvendigt at definere »vakst« for at pracisere, at denne fase folger efter die- og fraveenningsfasen, hvor svin
kan fodres med alle de rdvarer, der er tilladt i henhold til galdende lovgivning, for at fi dakket deres
ernzringsmassige behov, samtidig med at deres sundhed og velfaerd bevares.

ZAndringen bergrer enhedsdokumentet.

16.  Andring af artikel 5

Andring nr. 16
Andringen vedrarer artikel 5, andet afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Zndringen bestdr i at oge den maksimale vaegt af svin ved afslutningen af forste fase — nu kaldet »vaekst«-fasen — fra
80 til 85 kg.

Begrundelse:

Denne forhgjelse er forbundet med udviklingen inden for genetik, fodring og anvendelsen af dyrevelferdsregler
(direktiv 2008/120/EF), som generelt har forbedret svins evne til at vokse.

Andringen berorer enhedsdokumentet.

17.  Zndring of artikel 5

ZAndring nr. 17
Zndringen vedrerer artikel 5, andet og tredje afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen lagges foderstofferne, der er tilladt i den ferste fase, og foderstofferne, der er tilladt i
slutfedningsfasen, sammen i »Tabel over tilladte rdvarerc, og tilfgjes til sdvel vaekstfasen som slutfedningsfasen.

Navnene pd folgende ravarer er blevet eendret under hensyntagen til nomenklaturen i EU-lovgivningen i forordning
(EU) nr. 68/2013 som ajourfert ved Kommissionens forordning (EU) 2017/1017:

—  Iden italienske version er udtrykket »mais« (majs) blevet erstattet af udtrykket »granturco« (majs).
—  Udtrykket »(majs)glutensemulje« erstattes af »(majs)glutenfoder.
—  »Dehydreret lucernemel« betegnes nu som »lucerne, torret ved hej temperaturc.

—  Udtrykket »herkage« betegnes nu som »her(fre)kage«, og udtrykkene »foder af her(fre)kage, »horfreskra« og
»foder af horfroskr« er blevet tilfojet.

—  »/ble- og parepulp, drue- og tomatskind som kosttilskud« betegnes nu som »frugtpulp og tomatpulp som
premix-barere.

—  »@lger ogleller Candida utilis« erstattes af »geer«.
—  »Majskimmel« betegnes nu som »majskimskrac.

—  Rester fra destillerier« betegnes nu som »terrede rester og opleselige stoffer fra destillerier«.

Folgende révarer udgr:
—  H»frefri johannesbrade

— Hproteinhydrolysater«
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—  kunstterret kartoffel«

—  »maniok«

—  presset og ensileret bladbedepulp«
—  »sesamskréc

—  »kokosskra«.
»Havrec, der falder ind under kategorien »sekundzre kornarter, udgar.

De tilladte maengder af folgende ravarer er blevet @ndret:

— keernemalk« — udelukkende for vaekstfasen (op til et indtag af terstof pa hajest 250 g pr. dag)
— »majsglutenfoder« (fra op til 5 % til op til 10 %)

—  »majs (fra op til 55 % til op til 65 %)

—  »sorghumc (fra op til 40 % til op til 55 %)

—  byge« (fra op til 40 % til op til 55 %)

—  hvede« (fra op til 25 % til op til 55 %)

—  triticalec (fra op til 25 % til op til 55 %)

—  torret bladbedepulp« (fra op til 4 % til op til 10 %)

—  Hlucerne, torret ved hej temperatur« (fra op til 2 % til op til 4 %).

Folgende ravarer tilfgjes:

— »majsglutenfoder, herunder i slutfedningsfasen

— »majsensilage¢, herunder i slutfedningsfasen

—  »groft majsmelc

— rtorrede rester og opleselige stoffer fra destillerier«, herunder i slutfedningsfasen
— Hfoder af hor(fro)kage, hor(fro)skrd og foder af hor(fre)skrac

— Hfedtstoffer med smeltepunkt over 36 °C¢, herunder i slutfedningsfasen

—  »produkter fremstillet ved ekstraktion af rapsfro«

— Oristede hele sojabenner og/eller sojakage«, kun i vakstfasen.

Révaren »arter ogleller andre balgfrugter« er opdelt under to positioner: »Zrter« og »Andre balgfrugter«, og
meangderne er blevet eget (»/&rter« til 25 % og »Andre balgfrugter« til 10 %).

[ den italienske version er udtrykket »di granturco« (majs) blevet tilfgjet for at pracisere udtrykket »pastone di granella e/
o pannocchia« (majskager og -kolber).

»Sojamel« betegnes nu som »produkter fremstillet ved ekstraktion af sojabenner, hvis anvendelse er standardiseret
op til 20 %, til vekst- og slutfedningsfaserne.

»Solsikkeskréd« eendres til »produkter fremstillet ved ekstraktion af solsikkefrae, hvis anvendelse er aget til 10 %.

For produkter fremstillet ved ekstraktion af sojabenner, solsikkefre og rapsfre er der i note 4 til tabellen fastsat et
maksimalt réfedtindhold pa hejst 2,5 % af terstoffet.

Henvisningen til tolerancer for de forskellige rdvarer er blevet @endret i overensstemmelse med artikel 17, stk. 2, litra
b), i forordning (EF) nr. 767/2009, og henvisningen til satsen pd 10 % udgar.
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Mineral- og vitamintilskud og anvendelse af tilsetningsstoffer er nu tilladt.
Henvisningen til den terre tilstand, ndr foderet gives, er blevet tilfgjet.
I note 2 praciseres definitionen af »tarrede rester og opleselige stoffer fra destillerier«.

Der indferes en maksimumsgranse pa 5 % fedt i torstoffet i foderrationen ud over maksimumsgransen pa 2 %
linolsyre.

Begrundelse:

Tilfejelsen af en felles »tabel over tilladte ravarer« for vakst- og slutfedningsfasen gar det lettere at laese produktspe-
cifikationen.

Nomenklaturen for ravarer er blevet endret i overensstemmelse med bestemmelserne i Kommissionens forordning
(EU) nr. 68/2013 som ajourfert ved forordning (EU) 2017/1017. Denne &ndring af terminologien var nedvendig
for at give en klarere indikation af, hvilken type rdvare der henvises til.

Henvisningen til »havre« udgar, da denne rdvare henherer under kategorien »sekundzre kornarter.

»Frofri johannesbreds, »Proteinhydrolysater«, »Kunstterret kartoffel«, »Manioke, »Presset og ensileret bladbedepulpc,
»Sesamskrd« og »Kokosskré« fjernes, fordi de af tekniske eller kvalitative arsager ikke anvendes meget i foderet til
tunge svin, eller fordi de er knappe eller af ringe ernaringsmassig kvalitet.

Procentsatsen for »Majsglutenfoder« @ges, da det er en ravare med et hgjt proteinindhold, der er nyttig i foderet
(réprotein), og som er letfordgjelig.

Den procentvise anvendelse af visse rdvarer — »Keernemalk« (i vakstfasen), »Majs¢, »Sorghume, »Byge, »Hvedes,
»Triticale«, »Torret bladbedepulpe, »Lucerne, torret ved hgj temperatur« og »Produkter fremstillet ved ekstraktion af
solsikkefra« — er blevet oget, eftersom de altid har dannet grundlag for det traditionelle foder til tunge svin samt pa
baggrund af de forbedringer, der er sket i fodersektoren i labet af det seneste drti. De forbedrer forsyningen af fibre
og svinenes vitale funktioner.

For »fedtstoffer med smeltepunkt over 36 °C« gor @ndringen det muligt at anvende dem béde i vakst- og
slutfedningsfasen. Tilfgjelsen af kravet om et maksimalt fedtindhold pa 5 % i terstoffet i foderet og fastsattelsen af
gransen pd 2 % for linolsyre sikrer en passende fedtdakning for svin, ndr der anvendes svinefedt i slutfedningsfasen.

»Ristede hele sojabgnner ogleller sojakage« er blevet tilfgjet, da dette foder leverer vigtig energi til svinenes
energibehov i vakstfasen.

»Groft majsmel« er en fiberholdig rdvare, som anvendes i stedet for klid for at forsyne dyrene med fibre.

Stigningen 1 procentandelen af »arter« sikrer en passende fedtdakning for svin ved i modsetning til andre
balgplanter at indeholde en lav koncentration af naringshemmende faktorer.

»Horfrekagefoder, horfromel, horfromelfoder« er blevet indfert som ravarer i lighed med »horfrekage« (bibeholdt i
produktspecifikationen) og medtaget i Kommissionens forordning (EU) 2017/1017.

»Majsensilage« og »Torrede rester og opleselige stoffer fra destillerier« (som har et hgjt indhold af vitamin B) er en
meget velegnet ravare, der sikrer en passende fedtdaekning for svin, og som fordgjes bedre af voksne dyr end unge
svin, eftersom det er et meget fiberholdigt produkt. Disse to foderstoffer er nu ogsa tilladt i slutfedningsfasen.

For »produkter fremstillet ved ekstraktion af rapsfre« er »raps« blevet fojet til listen over rdvarer, da genetisk
forbedring har gjort det muligt at udvalge nye sorter uden glukosinolat og erucasyre (naringsheemmende faktorer).
Angivelsen er affattet sdledes, at den svarer til den struktur, der anvendes for soja- og solsikkeprodukter.
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Disse produkter, der tidligere horte under en enkelt position, sdsom »rapsskras, jf. forordning (EU) nr. 575/2011, er
blevet opdelt under to forskellige positioner i 2013, jf. forordning (EU) nr. 68/2013 som endret ved
Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017: »rapsskrd« og »rapsskrdfoder«. Kommissionens forordning (EU)
nr. 1017/2017 indeholder en liste over mange forskellige produkter, der er fremstillet ved ekstraktion af raps. Det er
ikke muligt at opstille en liste over alle fodermidler, og de kan @ndre sig i tilfelde af ajourferinger af Kommissionens
forordning (EU) nr. 1017/2017. For at sikre en passende fedtdakning skal det maksimale rifedtindhold veere 2,5 %
af torstoffet. Dette krav er nu medtaget i noterne til tabellen over tilladte révarer.

For sd vidt angdr »produkter fremstillet ved ekstraktion af sojabgnner« er procentsatsen blevet standardiseret til 20 %
for bade vackst- og slutfedningsfasen for at sikre en god fedtdackning for svin til fremstilling af »Coppa di Parma«. Da
rafedtindholdet i rdvaren er et grundlaeggende kendetegn, skal det maksimale rafedtindhold vare 2,5 % af torstoffet.
Dette krav er nu medtaget i noterne under tabellen. Disse produkter, der tidligere horte under en enkelt position,
sdsom »sojaskrde, jf. forordning (EU) nr. 575/2011, er blevet opdelt under to forskellige positioner i 2013, jf.
forordning (EU) nr. 68/2013 som endret ved Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017: »sojaskréd« og
»sojaskrafoder«. Forordning (EU) nr. 1017/2017 indeholder en liste over mange forskellige produkter, der er
fremstillet ved ekstraktion af soja. Det er ikke muligt at opfere dem alle, og de kan @ndre sig i tilfelde af
ajourferinger/endringer af Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017.

For sd vidt angdr »produkter fremstillet ved ekstraktion af solsikkefrae, der er fastsat til 10 %, er rifedtindholdet i
ravaren vigtig for at sikre en passende fedtdakning for svin til frembringelse af en kvalitetsrdvare til fremstilling af
»Coppa di Parmac. Det krav, der nu er fastsat i noterne til tabellen, fastsatter derfor et maksimalt rifedtindhold pa
2,5 % af torstoffet. Disse produkter, der tidligere herte under en enkelt position, sdsom »solsikkeskrd, jf. forordning
(EU) nr. 575/2011, er blevet opdelt under to forskellige positioner i 2013, jf. forordning (EU) nr. 68/2013 som
andret ved Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017: »solsikkeskrd« og »solsikkeskrafoder«. Kommissionens
forordning (EU) nr. 1017/2017 indeholder en liste over mange forskellige produkter, der er fremstillet ved
ekstraktion af solsikkefre. Det er ikke muligt at opfere dem alle, og de kan @ndre sig i tilfelde af ajourferinger/
@ndringer af Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017.

Henvisningen til tolerancerne for de enkelte ravarer gor det muligt at tilpasse sig den gealdende lovgivning om
fodring af husdyr ved at henvise til artikel 17, stk. 2, litra b), i forordning (EF) nr. 767/2009.

Henvisningen til foderstoffer i ter form giver landbrugeren mulighed for at veelge den form, der skal anvendes.

Vitamin- og mineraltilskud og anvendelse af tilsatningsstoffer sikrer en god muskeludvikling, samtidig med at
fordgjelsen og optagelsen af naringsstoffer fremmes.

Definitionen af »Torrede rester og oplaselige stoffer fra destillerier« er blevet praciseret med henvisning til punkt
1.12.9 i Kommissionens forordning (EU) nr. 1017/2017.

Det maksimale fedtindhold og graensen for linolsyre sikrer den optimale fedtdakning for svin til fremstilling af
»Coppa di Parmac. Disse to kriterier er afgorende, da anvendelsen af nogle révarer (majs) forventes at blive oget,
mens andre ravarer (fedtstoffer med smeltepunkt over 36 °C, herunder i slutfedningsfasen) forventes at blive tilfgjet,
idet de kan pévirke fedtets kvalitet.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

18.  /Endring af artikel 5

Andring nr. 18
ZAndringen vedrorer artikel 5, andet og tredje afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

I forbindelse med reglerne om fodring af svinene i slutfedningsfasen indeholder @ndringen en henvisning til
»Tabellen over tilladte rdvarer«, der indsettes vedrerende vakstfasen, med visse nedvendige specifikationer
vedrerende slutfedningsfasen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2941/oj
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Begrundelse:
Med @ndringen gives der et klart billede af det foder, der ligeledes er tilladt i slutfedningsfasen.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

19.  Andring af artikel 5

Andring nr. 19

Andringen vedrgrer artikel 5, stykket om ingredienser, forste afsnit, i produktspecifikationen og punkt 3.2 i
enhedsdokumentet.

Beskrivelse:
Med @ndringen reduceres minimumsprocentdelen for brug af salt fra 2,6 til 2,2.

Begrundelse: Reduktionen af den tilladte minimumsmangde salt er i overensstemmelse med Verdenssundhedsorga-
nisationens ernaringsmessige anbefalinger om reduktion af natriumtilskud i det daglige foderindtag.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

20.  AEndring aof artikel 5

Andring nr. 20

Zndringen vedrerer artikel 5, nastsidste afsnit, i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen fjernes udtrykket »omhandlet i artikel 7«.

Begrundelse:

Denne @ndring er nedvendig i lyset af @ndringen af bestemmelsen i artikel 7 i den nye produktspecifikation.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

21.  Andring af artikel 7

Zndring nr. 21
Zndringen vedrerer artikel 7 i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med aendringen udgér bestemmelsen om kontrolorganet.

Begrundelse: Denne udeladelse er nedvendig for at bringe produktspecifikationen i overensstemmelse med den
gaeldende EU-lovgivning.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

22, Andring af artikel 8

Zndring nr. 22

Zndringen vedrorer artikel 8 i produktspecifikationen. Den bergrer ikke enhedsdokumentet.
Beskrivelse:

Med @ndringen @ndres artikel 8 til artikel 7.

Begrundelse:

Denne andring er nedvendig i lyset af den nye artikelstruktur i produktspecifikationen.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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3.1.

3.2.

ENHEDSDOKUMENT
»Coppa di Parmac
EU-nr.: PGI-IT-0602-AM01 — 28.2.2025

BOB () BGB (X)

Betegnelse(r) (pd BOB eller BGB)

»Coppa di Parmac

Medlemsstat eller tredjeland

Italien

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren

Kode i den kombinerede nomenklatur

— 16 — TILBEREDTE VARER AF K@D, FISK, KREBSDYR, BLODDYR ELLER ANDRE HVIRVELLOSE VANDDYR
ELLER INSEKTER

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Ved overgangen til forbrug udmerker »Coppa di Parma« BGB sig ved en ikke affladet cylindrisk form. Produktets
leengde er 25 til 40 cm, og vagten er mindst 1,3 kg. Skarefladen md ikke udvise gule eller blede fedtdele, som er
tegn pd darlig modning, og der ma ikke forekomme skimmeldannelse indeni. Derudover udviser »Coppa di Parmac
BGB folgende karakteristiske egenskaber:

Organoleptiske egenskaber: Typisk kedsmag med tilstraekkelig proteolytisk nedbrydning i de magre partier og
lipolytisk nedbrydning i de fede partier, et resultat af en god modning; ingen afvigende smag af karbolsyre, fiskemel
eller andet og med den rette smagsintensitet. Behagelig, karakteristisk duft og aroma, som optrader, ndr en
hesteknogle indferes i de fede partier, men ikke i de magre, indtil hovedvenen. Middelfast konsistens ved bergring
og opskearing, tarm, som er let at fjerne, ingen olieagtighed eller belaegning pa overfladen, udviser ensartethed
mellem de indre og de ydre partier, hvilket er tegn pa gradvis terring og modning. Skiven har en ensartet farve uden
pletter, den magre del er rad og den fede del gar i retning af rosa. »Coppa di Parma« skal modne i mindst 60 dage.
Kemiske og kemisk-fysiske egenskaber:

Salt <5%

Samlet proteinindhold mindst 22 %

Forhold mellem vand og protein ~ hgjst 2,00

pH-verdi > 5,7

Mikrobiologiske parametre:

Totalt indhold af enterobakterier ~ cfu/g <10

E. Coli cful/g <10

Stafilococcus Aureus cfu/g <100

Ved fremstillingen af »Coppa di Parma« indgér felgende ingredienser: salt (2,2-3,5 %), naturlige aromastoffer og/eller
peber og/eller andre krydderier. Endvidere ma anvendes: vin, dekstrose og/eller fruktose og/eller sakkarose i henhold
til lovgivningen, starterkulturer ud fra god praksis, natrium/kaliumnitrit, natrium/kaliumnitrat samt ascorbinsyre og
salte deraf i henhold til lovgivningen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2941/oj
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3.3.  Foder (kun for animalske produkter) og rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Der er narmere regler at overholde for anvendelse og sammensatning af foderrationen. Fodringen af svinene sker i
to faser og hviler hovedsagelig pa kornproduktion og biprodukter fra mejeriproduktion. Det kornbaserede foder
gives fortrinsvis i flydende form (velling eller grod) og traditionelt sammen med valle. I begge tilfelde er foderet
sammensat siledes:

I vaekstfasen er folgende révarer tilladt: majs, sorghum, byg, hvede, triticale, majsmel og/eller mel af majskolber,
sekundere kornprodukter, @rter, groft majsmel, klid og andre biprodukter fra forarbejdning af hvede, produkter
fremstillet ved ekstraktion af sojafre, majsensilage, majsglutenfoder, terret bladbedepulp, produkter fremstillet ved
ekstraktion af solsikkefrs, produkter fremstillet ved ekstraktion af rapsfre, andre belgfrugter, ristede hele
sojabenner og/eller sojakage, majskimskra, melasse, lucerne, terret ved hej temperatur, torrede rester og opleselige
stoffer fra destillerier, frugtpulp og tomatpulp (tomatpresserester) som premix-barere, horfrekage, horfrekagefoder,
foder af hor(fre)kage, hor(fro)skrd, foder af hor(fre)skré, fedtstoffer med smeltepunkt over 36 °C, ger, fiskemel, valle,
kernemealk.

I vakstfasen skal der desuden tages hensyn til folgende specifikationer vedrerende foderet: Vitamin- og
mineraltilskud og anvendelse af tilsetningsstoffer er tilladt i henhold til gzldende EU-lovgivning. Indholdet af
torstof bestdende af korn skal under alle omstaendigheder vare mindst 45 % af den samlede mangde.

Alle specifikationer for vakstfasen skal overholdes i slutfedningsfasen, men: ravarerne »ristede hele sojabenner og/
eller sojakage« og »fiskemel« er udelukket. Indholdet af tarstof bestdende af korn i slutfedningsfasen skal vere
mindst 55 % af den samlede mangde.

»Coppa di Parmac fremstilles traditionelt af ked fra det typiske tunge italienske svin. Dette svin, som er typisk for
Mellem- og Norditalien og har er en sarlig genotype, opdrattes i mindst ni mineder under sarlige betingelser, som
gor, at det opndr en meget starre vaegt og kad med en hgj andel af intramuskulert fedt og hejt indhold af enzymer,
is@r cathepsiner, som er af betydning for modningen af »Coppa di Parma.

»Coppa di Parma« BGB fremstilles af svineked, hvor felgende forhold er opfyldt:

a)  orner af de traditionelle racer Italian Large White, Italian Landrace og Italian Duroc, som foradlet i henhold til
Libro Genealogico Italiano (den italienske stambog), enten racerene eller krydsavlede, og seer af de
traditionelle racer Italian Large White og Italian Landrace, enten racerene eller krydsavlede

b)  orner og sger af andre genetiske typer, forudsat at de opdrattes under udvealgelses- og/eller krydsavlsordninger
for racerne Large White, Landrace eller Duroc til produktion af tunge svin, hvis formal er forenelige med den
italienske stambog

¢)  orner og sger af andre genetiske typer, forudsat at de opdrettes under udvelgelses- og/eller krydsavlsordninger
for racerne Large White, Landrace eller Duroc til produktion af tunge svin, hvis formdl er forenelige med den
italienske stambog

d)  orner af de andre genetiske typer, der er navnt i litra c), og seer af de traditionelle racer, der er naevnt i litra a).

— I overensstemmelse med traditionen mé der ikke anvendes svin med ugunstige genetiske egenskaber,
iseer beerere af det gen, der medferer folsomhed over for stress (PSS), som det nu er muligt at konstatere
objektivt pd slagtede dyr og pa lagrede produkter.

—  De anvendte genetiske typer skal sikre, at der opnds tunge dyr med et godt kedudbytte og under alle
omstaendigheder med en svinekropsvagt pd mellem 110,1 og 190,0 kg pa slagtetidspunktet.
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3.4.

3.5.

3.6.

—  Slagtealder: mindst 9 maneder.
—  Deter ikke tilladt at anvende kod fra orner og seer.

—  Ved slagtningen skal svinene vere i god sundhedstilstand og afblades fuldstendigt.
De udskeeringer, som anvendes til fremstilling af »Coppa di Parma« BGB, bestar af det til halshvirvlerne og en del af
brysthvirvlerne tilhaftede muskelked fra svinets nakke (muskelmassen i fordybningen mellem torntappe,

ryghvirvler og tvertappe).

Det anvendte kad ma3 ikke have vearet frosset.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde

Folgende faser i produktionen af »Coppa di Parmac skal foregd inden for det afgreensede geografiske omrade:
—  klargering af de udskaeringer, som anvendes til fremstillingen af produktet

—  saltning, der foregar enten ved handkraft eller mekanisk og varer seks til 14 dage

—  stopning i enten naturtarm ved produkter bestemt til salg som hele eller i udskaringer, eller i omformet
naturtarm, hvorved flere anatomiske dele i raekke kan anvendes, ved produkter bestemt til salg som
skiveskdrede

—  indbinding med snor (ikke net) af produkter, som skal szlges hele eller i udskaringer, eller med elastisk trad af
produkter, som skal salges i skiver

—  ovnterring: mindst 8-10 timer
—  torring i sammenlagt mindst 15 dage

—  modningsperiode i mindst 60-90 dage athangig af vagten.

Serlige regler for udskering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Skiveskering og forpakning af »Coppa di Parma« BGB ma kun ske i anlaeg, som er beliggende i det afgrensede
produktionsomréde, som er anfort i punkt 4, og under kontrol af den godkendte kontrolinstans i henhold til
kontrolplanens forskrifter.

For »Coppa di Parma« BGB, som salges hel, mé skiveskaringen kun foretages af detailhandleren pé salgsstedet og i
den endelige forbrugers naerver.

Ved dette sarte produkt, som indeholder mange umeattede fedtsyrer og kun fa konserveringsmidler, hvor udskaring
og forpakning kan vare forbundet med stress for personalet, er det nedvendigt at dette arbejde udferes af
medarbejdere, der besidder sarligt kendskab til produktet. Det er iser vigtigt, at den tid, under hvilken skiverne
kommer i kontakt med luften, er s& kort som muligt for at undgé brunfarvning.

Seerlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

»Coppa di Parma« BGB bringes i handelen som hel kun forsynet med etiketten, som udskéret enten vakuumpakket
eller pakket i beskyttende atmosfere eller som skiveskdret, enten vakuumpakket eller pakket i beskyttende
atmosfeere.

Betegnelsen »Coppa di Parmac efterfulgt af benzvnelsen »Indicazione Geografica Protettac« eller forkortelsen »IGP«
(oversat til sproget i det land, hvor produktet markedsfares) skal vare angivet pd etiketten med tydelige, ikke
sletbare blokbogstaver, som let lader sig skelne fra alle gvrige oplysninger, efterfulgt af Den Europaiske Unions logo
og producentvirksomhedens varemeerke.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2941/oj
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4. Kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

Produktionsomrédet for »Coppa di Parma« BGB omfatter provinserne Parma, Modena, Reggio Emilia, Mantova og
Pavia og de kommuner, der ligger langs Po, som herer under felgende provinser:

—  provinsen Lodi: Senna Lodigiana, Ospedaletto Lodigiano, Orio Litta, Livraga, Borghetto Lodigiano, Brembio,
Secugnago, Somaglia, Casalpusterlengo, Cotogno, Guardamiglio, San Rocco al Porto, San Fiorano,
Santo Stefano Lodigiano, Cavacurta, Maleo, Corno Giovine, Corno Vecchio, Maccastorna, Meleti,
Castelnuovo Bocca d’Adda og Caselle Landi

—  provinsen Milano: San Colombano al Lambro

—  provinsen Cremona: Pizzighettone, Crotta d’Adda, Spinadesco, Acquanegra Cremonese, Sesto ed Uniti,
Crémone, Gerre de Caprioli, Stagno Lombardo, Pieve d’Olmi, San Daniele Po, Motta Baluffi, Torricella del Pizzo,
Gussola, Casalmaggiore, Martignana Po, Rivarolo del Re, Scandolara Bovara, Casteldidone, Solarolo Rainerio,
S. Giovanni in Croce, San Martino del Lago, Cingia de’ Botti, Cella Dati, Tornata, Calvatone, Piadena, Voltino,
Derovere, Ca’ d’Andrea, Sospiro, Bonemerse, Malagnino, Pieve San Giacomo, Torre de’ Picenardi, Drizzona og
Isola Dovarese.

Geografisk er produktionsomrédet kendetegnet ved bakkede omrader, som strackker sig ned mod sletten til Pos
nordlige side.

5. Tilknytning til det geografiske omride

5.1.  Det geografiske omrddes egenart

Kendetegnende for produktionsomradet »Coppa di Parma« BGB er tilstedevarelsen af bakkede omrader og sletter
samtidig med seer og saltminer. I Parmas bakkede omrdder har det altid vaeret muligt at forene den teknik, som
anvendes pa sletterne, med saltet fra Salsomaggiore. Det er 0gsa pa grund af saltminernes tilstedeverelse, at saltning
og tilberedning af svineked siden 1300-tallet har fort til, at der produceres produkter, som nyder bade national og
international anseelse. I denne kontekst er »Coppa di Parmac blevet til takket vaere opbygning af fagkundskab blandt
den regionale befolkning, som har specialiseret sig i denne produktion, og som i drhundredernes lgb har varet
medvirkende til at udbrede opskriften uden for Parmas granser til de gvrige provinser, som angives i punkt 4.

5.2.  Produktets egenart

»Coppa di Parma« BGB adskiller sig fra andre produkter inden for samme varekategori ved den typiske smag med den
rette smagsintensitet, den middelfaste konsistens, ensartetheden, det lave fedtindhold og den homogene farve, som er
red i de magre partier og rosaagtig i de fede partier.

Andre egenskaber hos »Coppa di Parmac, som adskiller den fra andre lignende produkter fra tilgrensende omréder,
er skivernes blede karakter og den begreensede mangde krydderier, som anvendes under modningsperioden. Disse
egenskaber forklares ved den korte modningsperiode og fravaret af detaljerede bestemmelser om anvendelsen af
krydderier, som ger, at »Coppa di Parma« beholder den typiske smag og duft af svinekad, og skiverne bevarer den
blede konsistens.

5.3.  Arsagssammenhengen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

Den anseelse, som »Coppa di Parma« BGB nyder, afspejles i de utallige dokumenter med henvisninger til og omtale af
produktet. S& langt som tilbage i slutningen af 1600-tallet omtales »Coppa di Parma« som »bondiola« eller »salame
investito«, dvs. »stoppet polsec. I begyndelsen af 1700-tallet naevnes »Coppa di Parmac i rejsendes memoirer som et
produkt, der er typisk for stedet. I en opgerelse fra 1723 anferes, at betingelsen for at blive medlem af
sammenslutningen af »lardaroli« (polsemagere) er, at man skal eje et vist antal »salami« og »bondiole«. »Coppa di
Parmac« navnes ogsd i en vurdering fra reprasentanterne for sammenslutningen af »lardarolic (1750) og i en
kundgerelse af 21. april 1764. Fra samme periode findes kontrakter om leverancer af levnedsmidler til det
kongelige kekken, som er indgivet af kongehusets forvaltere. Der findes pélidelige oplysninger om forbruget af
»coppe« 0g »bondiole« ved hertug Don Ferdinando Borbones hof. I dokumenter fra 1800-tallet redegeres for antallet
af solgte »coppe« pd markederne i regionen. Eksporten af »coppe« fra provinsen Parma var i 1940 ca. 200 stykker.
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De sarlige egenskaber hos »Coppa di Parma« BGB kan henfores til en rakke tydelige sammenhange med det
omgivende miljg, i bred forstand forstdet som de naturgeografiske og menneskelige faktorer med tilknytning til
svinet, tilberedningsmetoden, modningsomgivelserne og frem for alt samspillet mellem disse faktorer. Fra
begyndelsen til i dag felger fremstillingen af »Coppa di Parma« BGB en lige linje. Den industrielle produktion af
»Coppa di Parma« BGB har udviklet sig pd grundlag af en hindvarksmeessig fase, som har gjort det muligt at bevare
produktets traditionelle egenskaber. De klimatiske forhold (lufttemperatur og -fugtighed) er typisk for Po-sletten og
det tilgreensende hejland, hvor »Coppa di Parma« BGB har sine historiske redder. Omrddet, hvorfra ravaren
stammer og tilberedningen foregdr, modsvarer det omrdde, som i drenes lob er afgranset og bevaret med respekt for
de traditioner, som har gjort produktet beromt.

»Coppa di Parmac er en af de mest udbredte polsevarer i det geografiske omrade og optrader pd alle produktlister,
som kunderne tilbydes af de forende producenter inden for det geografiske omrdde. I markedsforingsmateriale
plejer producenterne af »Coppa di Parmac« at fremhave skivernes blede konsistens. Som bevis for den korte
modningsperiode skal skiverne ved udskering ikke veare for faste, hvorved den typiske duft bevares. P4 grund af
kadets blade konsistens anvendes »Coppa di Parma« som ingrediens i madteerter og pizzaer med fyld, og der findes
opskrifter, hvor der udtrykkeligt henvises til produktet med denne betegnelse. Af serlig stor betydning er ogsa, at
»Coppa di Parmac prasenteres pd producenternes stande pd de starste fodevaremesser i omradet.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen

https:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252Fa%252F3%252FD.95033 3df9d283a7 8cae/P|
BLOB%3AID%3D18907[E/pdfrmode=download
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