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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]

1.  Nazwa produktu

»Salamini italiani alla cacciatora”

C[2025/2737

(UE) 2025/27 (1)

(C/2025/2737)

(art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
,,Salamini italiani alla cacciatora”

PDO-IT-1301-AMO02 - 17.2.2025

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)

O  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 czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

12.5.2025

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennoéci Zywnosciowej i Le$nictwa — Departament Suwerennosci Zywnoéciowej

iJezdziectwa

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Zmiany w specyfikacji produktu objetego ChNP ,Salamini italiani alla cacciatora™

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

—  nie groza zniesieniem zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 lit. b), w odniesieniu do chronionych nazw
pochodzenia ani zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 2 lit. b), w odniesieniu do chronionych oznaczen

geograficznych; ani

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

(') 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.eufelifreg_del/2025/27oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2737oj
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Opis zatwierdzonych zmian standardowych

1. Zmianaw pkt 1

Zmiana 1
Zmiana dotyczy pkt 1 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na zastgpieniu rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

2. Zmiana w pkt 2

Zmiana 2

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze rozbidr migsa wieprzowego musi réwniez odbywac si¢ w regionach:
Friuli-Wenecja Julijska, Wenecja Euganejska, Lombardia, Piemont, Emilia-Romania, Umbria, Toskania, Marche,
Abruzja, Lacjum i Molise.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

3. Zmiana w pkt 2

Zmiana 3
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu specjalnego podpunktu dotyczacego ,charakterystyki genetycznej”.
Pochodzenie genetyczne $win, z ktérym uzyskuje si¢ surowiec, wyjasniono w odniesieniu do typu genetycznego
zwierzat hodowlanych, zaréwno samcéw, jak i samic, przez uwzglednienie dozwolonych kombinacji genetycznych.
W zwiazku z tym zastgpiono odniesienie do cech charakterystycznych $win, z ktorych produkuje si¢ produkty
objete ChNP ,Prosciutto di Parma” i ChNP ,Prosciutto di San Daniele”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Zmiana w pkt 2

Zmiana 4

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu tabeli wyja$niajacej wymogi genetyczne dotyczace $win z uwzglednieniem
dozwolonych i niedozwolonych kombinacji.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Zmianaw pkt 2

Zmiana 5

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu odniesienia do wykazu typéw genetycznych zatwierdzonych przez
Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennosci Zywno$ciowej i LeSnictwa.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

6.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 6

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
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Opis: zmiana ma na celu zapobiezenie wykorzystywaniu migsa knuréw i loch oraz $win o cechach niepozadanych
(zespOt stresu u $winl — PSS).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

7. Zmianaw pkt 2

Zmiana 7

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu specjalnej sekcji dotyczacej ,,chowu i Zywienia”. Dodano tradycyjne etapy chowu
$win w porzadku chronologicznym: ssanie, odsadzenie, wzrost i tuczenie i zastgpiono tym samym odniesienie do
ChNP ,Prosciutto di Parma” i ChNP ,Prosciutto di San Daniele”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. Zmiana w pkt 2

Zmiana 8

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu ssania prosiat, ktérego czas trwania wynoszacy
do co najmniej 28 dni jest zgodny z przepisami rozdziatu II pkt C zalgcznika I do dyrektywy 2008/120/WE.
Wprowadzono szczegélowe odniesienia do karmienia prosigt przez loche lub sztucznie mlekiem, podawania
dozwolonych surowcéw oraz uzupelniania diety mineralami, witaminami i aminokwasami, a takze stosowania
dodatkéw.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

9. Zmiana w pkt 2

Zmiana 9

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociagga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na okre$leniu metod i terminéw nanoszenia na obu nogach kazdej $wini tatuazu, ktéry zawiera
informacj¢ o pochodzeniu, oraz powigzanych modeli tatuazu i plytek do jego nanoszenia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

10.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 10

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu tabeli odniesienia wskazujacej, ktérej litery nalezy uzyé w celu wskazania
miesigca urodzenia prosigt za pomocg tatuazu zawierajacego informacj¢ o pochodzeniu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

11.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 11

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu mozliwosci stosowania elementéw identyfikacyjnych zamiast umieszczanego przez
rolnika tatuazu zawierajgcego informacje o pochodzeniu lub w polaczeniu z nim.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

12.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 12

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.
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Opis: zmiana polega na wprowadzeniu zasady okreslania wieku $win w miesigcach.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

13.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 13
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu odsadzania $win. Wprowadzono przepisy
regulujace czas trwania tego etapu, maksymalng mas¢ prosigt oraz zywienie. Wprowadzono odniesienie do
podawania suchej paszy, uzupelniania diety witaminami, mineralami i aminokwasami oraz stosowania dodatkéw.
Wydluzono okres odsadzania z 80 dni do 3 miesigcy, a maksymalny limit wagi dla prosiat ustalono na 40 kg.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

14.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 14
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu wzrostu i ustaleniu maksymalnego czasu jego
trwania na pie¢ miesigcy oraz zwigkszeniu mozliwej do osiagnigcia masy z 80 kg do 85 kg po zakoficzeniu tego
etapu.

Doprecyzowano odniesienie do tolerancji dla poszczegdlnych surowcéw zgodnie z art. 17 ust. 2 lit. b)

rozporzadzenia (WE) nr 767/2009 i usuni¢to odniesienie do wartosci procentowej wynoszacej 10 %. WyrazZnie

dodano mozliwos¢ podawania paszy przez rolnika rowniez w formie suchej.

Wstawiono ,tabele dozwolonych surowcéw”, z ktdrej nalezy réwniez korzystaé na nastgpnym etapie, tj. na

koficowym etapie tuczu, w odniesieniu do ktdrego dodano szczegdlowe przepisy. Zmieniono nazwy nastepujacych

surowcéw, z uwzglednieniem nomenklatury przewidzianej w przepisach Unii Europejskiej, okreslonych

w rozporzadzeniu (UE) nr 68/2013, zaktualizowanym rozporzgdzeniem (UE) 2017/1017:

— kukurydza” nie jest juz okreslana w jezyku wloskim jako mais, lecz jako granturco;

—  ,semolina” jest obecnie nazywana ,maczka”;

— ,odwodniona mgczka z lucerny” jest obecnie nazywana ,lucerna (suszong w wysokiej temperaturze)”;

— ,makuch z siemienia Inianego” nie jest juz okreslany w jezyku wloskim jako expeller di lino, lecz jako panello di
lino, i dodano do niego nast¢pujace elementy: ,makuch paszowy z siemienia Inianego”, ,$ruta poekstrakcyjna

Iniana”, ,$ruta poekstrakcyjna paszowa Iniana”;

— ,wytloczyny z jablek i gruszek, skérki winogron lub pomidoréw regulujace tranzyt jelitowy” sa obecnie
nazywane ,pulpa owocows i pulpa pomidorows (miazga pomidorowa) jako nosniki dla premiks6w”;

— ,drozdze piwne lub drozdze torula” s3 obecnie okreslane jako ,drozdze”;

— ,Sruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy” z uzyciem stowa mais w jezyku wloskim jest obecnie nazywana
,Srutg poekstrakeyjna z zarodkéw kukurydzy” z uzyciem stowa granturco w jezyku wloskim;

— ,wywar gorzelniany zbozowy” jest obecnie okreslany jako ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcjg stala
i ciekly”.

Usunigto nastepujgce surowce:
— ,straki szaraficzynu strgkowego bez ziaren”;
— lizaty biatkowe”;

— ,odwodnione ziemniaki”;

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2737oj
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— ,maniok”;

— ,prasowane i kiszone wystodki buraczane”;

—  ,mgaczka sezamowa”;

— ,Sruta poekstrakcyjna z orzechéw kokosowych”;

—  ,maczka migsna”.

Wyraz ,owies” usunigto z kategorii ,inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu”.

Zmieniono ilo$¢ nastepujacych surowcow:

— ,maslanka” wylgcznie na etapie wzrostu (ktérej ilo$¢ zmienia si¢ na maksymalnie 250 g suchej masy na sztuke
na dzien), z zastrzezeniem, Ze ,serwatka” i ,maslanka” w ujeciu facznym nie moga przekraczaé 15 litréw na
sztuke na dzien;

— kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany” (z do 5 % na do 10 %);

— L kukurydza” (z do 55 % na do 65 %);

—  ,sorgo” (z do 40 % na do 55 %);

— ,jeczmien” (z do 40 % na do 55 %);

—  ,pszenica” (z do 25 % na do 55 %);

— ,pszenzyto” (z do 25 % na do 55 %);

— ,odwodnione wystodki buraczane” (z do 4 % na do 10 %);

— lucerna, suszona w wysokiej temperaturze” (z do 2 % na do 4 %).

Dodano nastgpujace surowce:

— ,kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany”, réwniez na koficowym etapie tuczu;

— kiszonka z kukurydzy”, réwniez na koficowym etapie tuczu;

— ,maczka kukurydziana z calych kolb”;

— ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stalg i ciekly”, réwniez na koncowym etapie tuczu;

— ,makuch paszowy z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, Sruta poekstrakcyjna paszowa lniana”;

—  ,tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C”, réwniez na konicowym etapie tuczu;

— ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion rzepaku”;

— ,cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy”, wylacznie na etapie wzrostu.

Surowiec ,groch lub inne nasiona roslin stragczkowych” podzielono na dwie grupy: ,groch” oraz ,inne nasiona roélin
straczkowych”, a ich ilosci zwigkszono (,grochu” do 25 %, a ,innych nasion roélin straczkowych” do 10 %).

W odniesieniu do ,maczki z ziaren lub kolb” doprecyzowano, ze wyrazenie to dotyczy ,ziaren lub kolb kukurydzy”.

,Srute poekstrakcyjng sojowa” zmieniono na ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi”, a udzial
procentowy ich wykorzystania zaréwno na etapie wzrostu, jak i na koficowym etapie tuczu ujednolicono do
poziomu do 20 %.

,Srute poekstrakcyjna stonecznikowa” zmieniono na ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion stonecznika”,
ktérych wykorzystanie zwigkszono do 10 %.

W uwadze 4 do tabeli okreslono maksymalng zawarto$¢ tluszczu surowego nieprzekraczajaca 2,5 % suchej masy dla
produktéw uzyskiwanych podczas ekstrakeji nasion soi, stonecznika i rzepaku.

Dodano mozliwo$¢ stosowania mineraléw, witamin i dodatkéw.

W uwadze 2 doprecyzowano definicje ,suszonego wywaru gorzelnianego zbozowego z frakcjg stalg i cieklg”.
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Oprécz maksymalnego limitu 2 % w odniesieniu do kwasu linolowego zmiana przewiduje maksymalny limit
tluszczu wynoszacy 5 % suchej masy w diecie.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

15.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 15
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu wymogu, zgodnie z ktérym co najmniej 50 % suchej masy paszy dla $win
rocznie pochodzi z obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ chow Swin.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

16. Zmiana w pkt 2

Zmiana 16

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana w przepisach dotyczacych zywienia $win na koficowym etapie tuczu polega na wprowadzeniu
odniesienia do ,Tabeli dozwolonych surowcéw” wlaczanych na etapie wzrostu, z pewnymi specyfikacjami

niezbednymi na koficowym etapie tuczu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

17.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 17

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu punktu ,Ubdj i rozbidr §win” i przeredagowaniu przepisu dotyczacego
minimalnego wieku ubojowego $win, bez zmiany tego przepisu, przez polgczenie go z kontrolg na podstawie

tatuazu zawierajacego informacje o pochodzeniu lub za pomoca urzadzenia do identyfikacji zastepujacego tatuaz
lub w polaczeniu z nim, opisanego w czesci dotyczacej zywienia i chowu $winl.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

18.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 18

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu kryterium obliczania wieku $win do celéw uboju.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

19.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 19
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na przeformulowaniu odniesienia do wykorzystania migsa z cigzkich tusz wieprzowych
(H Heavy) do produkcji kietbasy ,Salamini italiani alla cacciatora”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2737oj
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20. Zmiana w pkt 2

Zmiana 20
Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na zastapieniu kryterium zywej wagi $wini wynoszacej 160 kg +/- 10 % masa pojedynczej tuszy
wynoszaca od 110,1 kg do 180,0 kg.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

21.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 21

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze w momencie uboju nalezy ustali¢ dane dotyczace masy i kategorii tuszy.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

22, Zmiana w pkt 2

Zmiana 22

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze czynno$ci rozbioru mozna przeprowadzaé réwniez w zakladach
rozbioru innych niz rzeznia, w ktérej dokonano uboju zwierzat.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

23.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 23

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: w pkt 2 specyfikacji produktu usunigto akapit trzeci.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

24.  Zmiana w pkt 3

Zmiana 24
Zmiana dotyczy pkt 3 akapit trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na zmianie dozwolonej do stosowania maksymalnej ilosci azotanu sodu lub potasu (z 195 na
150 cze$ci na milion).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

25.  Zmiana w pkt 4

Zmiana 25
Zmiana dotyczy tytutu pkt 4 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana zastgpuje tytul ,Metoda przygotowania” tytutem ,Metoda produkeji”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

26. Zmiana w pkt 6

Zmiana 26

Zmiana dotyczy pkt 6 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2737oj 7]12
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Opis: zmiana zastgpuje stowo settimana [tydzien] stowem settima [siddmej] bez zmiany istoty przepisu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

27. Zmiana w pkt 7

Zmiana 27

Zmiana dotyczy pkt 7 akapit pierwszy specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na usunigciu przepisu dotyczacego organu kontrolnego.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

28. Zmiana w pkt 7

Zmiana 28

Zmiana dotyczy pkt 7 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na usunigciu przepisu dotyczacego kontroli sanitarnych.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

29.  Zmiana w pkt 8

Zmiana 29
Zmiana dotyczy tytutu pkt 8 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na zmianie numeracji pkt 8 na pkt 7.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

30. Zmiana w pkt 8

Zmiana 30

Zmiana dotyczy pkt 8 akapit ostatni specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociagga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: usunieto stowa ,0 czym mowa w pkt 7”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

31.  Wprowadzenie nowego punktu

Zmiana 31
W specyfikacji produktu dodano nowy pkt 8; zmiana ta nie pociagga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.

Opis: w specyfikacji produktu dodano pkt 8 ,Dowdd pochodzenia”. Punkt ten naklada wymdég monitorowania
wszystkich stron faicucha produkgji produktu objetego ChNP oraz przewiduje objecie ich kontrolg sprawowana
przez organ kontrolny.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

32.  Wprowadzenie nowego punktu

Zmiana 32
W specyfikacji produktu dodano nowy pkt 9; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.

Opis: w specyfikacji produktu dodano pkt 9 ,Zwigzek ze Srodowiskiem”, ktéry zawiera informacje juz podane
w jednolitym dokumencie opublikowanym w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej, 2019/C 359/04 z 23.10.2019.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych

1.  Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Salamini italiani alla cacciatora”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

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

1601 — Kielbasy i podobne wyroby z migsa, podrobéw, krwi lub owaddw; przetwory spozywcze na bazie tych
wyrobow

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

W momencie wprowadzenia do obrotu kielbasa ,Salamini italiani alla cacciatora” musi posiadaé nastepujace
wla$ciwosci organoleptyczne, chemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne:

Wiasciwosci organoleptyczne:

wyglgd zewngtrzny: cylindryczny ksztalt;

konsystencja: produkt jest zwarty, o konsystencji nieelastyczne;

wyglgd w przekroju: plaster jest zwarty i jednolity, brak w nim widocznych chrzastek;
barwa: jednolicie rubinowa z réwnomiernie rozmieszczonymi czastkami thuszczu;
aromat: delikatny i charakterystyczny;

smak: tagodny i delikatny, nigdy nie kwasny.

Wiasciwosci chemiczne i chemiczno-fizyczne:

tgczna zawartos¢ biatka: co najmniej 20 %;

stosunek kolagenu do biatka: maksymalnie 0,15;

stosunek wody do biatka: maksymalnie 2,30;

stosunek ttuszczu do biatka: maksymalnie 2,00;

pH: wyzsze lub réwne 5,3.

Wilasciwosci mikrobiologiczne:

jednostki tworzace kolonie bakterii mezofilnych: > 1 x 107 na gram, z przewaga bakterii typu lactobacillus i coccus.

Maksymalna $rednica gotowego produktu wynosi 60 mm, przy maksymalnej dtugosci 200 mm i maksymalnej masie
350 g.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Pasza

Surowce dla $win pochodzg z obszaru geograficznego chowu i majg cechy jakosciowe odpowiednie do zdrowego
i prawidlowego Zywienia zwierzat. W niektdrych latach moze jednak nie by¢ technicznie mozliwe, ze wzgledow
klimatycznych i handlowych, uzyskanie 100 % surowcéw dla $win z lokalnych Zrédel. W takich przypadkach,
zgodnie z art. 47 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 20241143, aby zagwarantowal zwigzek z terytorium i jakos¢ kietbasy
»Salamini italiani alla cacciatora”, zawsze zapewnia si¢, by co najmniej 50 % suchej masy surowcow dla $win rocznie
pochodzilo z obszaru geograficznego chowu. Pasz¢ mozna podawaé w postaci zaréwno plynnej, jak i suche;j.

Na etapie odsadzania dieta sklada si¢ z surowcéw dopuszczonych na mocy przepiséw UE dotyczacych Zywienia
zwierzat gospodarskich. Diete $wit mozna uzupelnia¢ witaminami, mineralami i aminokwasami, a dodatki mozna
stosowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Na etapie wzrostu dozwolone s3 nastepujace surowce: kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy
kukurydziany, kukurydza, sorgo, jeczmien, pszenica, pszenzyto, kiszonka z kukurydzy, maczka kukurydziana
z calych kolb, maczka z ziaren kukurydzy lub maczka z kolb kukurydzy, inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu,
otreby i inne produkty powstate w wyniku przetwarzania pszenicy, makuch z siemienia Inianego, makuch paszowy
z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, Sruta poekstrakcyjna paszowa Iniana, odwodnione wystodki
buraczane, pulpa owocowa i pulpa pomidorowa (miazga pomidorowa) jako no$niki dla premiksow, serwatka,
maslanka, suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stala i ciekl, lucerna (suszona w wysokiej temperaturze),
melasa, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion
stonecznika, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion rzepaku, $ruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy,
groch, inne nasiona roélin straczkowych, drozdze, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, maczka rybna
i cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy.

W zywieniu na etapie wzrostu nalezy réwniez uwzglednié¢ nastgpujace specyfikacje: diete mozna uzupeknial
witaminami i mineratami oraz mozna stosowa¢ dodatki zgodnie z obowiazujagcymi przepisami Unii Europejskiej;
zawarto$¢ suchej masy ze zb6z nie moze by¢ mniejsza niz 45 % facznej ilosci.

Na koficowym etapie tuczu nalezy przestrzega¢ wszystkich specyfikacji okreslonych dla etapu wzrostu,
z nastgpujacymi wyjatkami: zawarto$¢ suchej masy ze zbdz nie moze by¢ mniejsza niz 55 % lacznej ilosci;
wylaczone s3 surowce ,cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy” oraz ,maczka rybna”.

Surowce

Surowiec wykorzystywany do produkeji kietbasy ,Salamini italiani alla cacciatora” pochodzi od $wif z obszaru
geograficznego chowu okre$lonego w pkt 4, ktére s potomstwem:

a)  knuréw tradycyjnych ras Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, uszlachetnionych wedtug
specyfikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksigga hodowlana), czystej rasy albo krzyzéwek
tych ras, oraz loch tradycyjnych ras Large White Italiana i Landrace Italiana, czystej rasy lub krzyzéwek tych ras;

b)  knuréw ras tradycyjnych wymienionych w lit. a) oraz loch bedacych krzyzéwkami lub loch innych typéw
genetycznych, pod warunkiem ze sg one hodowane w ramach programéw selekeji lub krzyzowania z rasami
Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikéw cigzkich, ktérych cele s zgodne
z celami okre§lonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

¢)  knuréwiloch innych typéw genetycznych, pod warunkiem Ze sa one hodowane w ramach programoéw selekcji
lub krzyzowania z rasami Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkeji tucznikéw cigzkich,
ktorych cele sg zgodne z celami okreslonymi we whoskiej ksigdze hodowlanej;

d)  knuréw innych typéw genetycznych wymienionych w lit. ¢) oraz loch ras tradycyjnych wymienionych w lit. a).

Nie mozna uzywac migsa pochodzacego od:
—  knuréw i loch;

—  $win o cechach niepozadanych, zwlaszcza wykazujacych zesp6t stresu u $win (PSS).

Minimalny wiek $wif poddawanych ubojowi wynosi dziewig¢ miesigcy. Migso, ktére ma zostaé wykorzystane, musi
pochodzi¢ wylacznie z tusz kategorii H (ci¢zkich) zgodnie z obowiazujacymi przepisami Unii Europejskiej o masie
tuszy od minimalnie 110,1 kg do maksymalnie 180,0 kg.
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3.4.

3.5.

3.6.

Kielbasa ,Salamini italiani alla cacciatora” jest produkowana z migsa chudego otrzymanego z migéni prazkowanych
tuszy wieprzowej, ttuszczu wieprzowego, soli, rozdrobnionego lub zmielonego pieprzu i czosnku.

Migso oddzielone mechanicznie nie moze wchodzi¢ w sklad tego produktu.

Dopuszcza si¢ stosowanie wina, cukru lub dekstrozy czy fruktozy, kultur bakterii fermentacyjnych, azotanu sodu lub
potasu do maksymalnej ilosci 150 ppm, azotynu sodu lub potasu do maksymalnej ilosci 95 ppm, kwasu
askorbinowego i jego soli sodowe;.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja kielbasy ,Salamini italiani alla cacciatora” obejmuje nastgpujace etapy: przygotowywanie surowca,
mielenie, mieszanie, napelnianie, suszenie i dojrzewanie.

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

Kielbasa ,Salamini italiani alla cacciatora” moze by¢ wprowadzana na rynek luzem, pakowana prézniowo lub
pakowana w atmosferze ochronnej, w calosci, w czgsci lub w plasterkach.

Czynnosci zwiazane z pakowaniem nalezy przeprowadza¢ wylacznie na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4.

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

Nazwa chronionej nazwy pochodzenia ,Salamini italiani alla cacciatora” musi by¢ wyraznie i trwale oznaczona na
etykiecie, wyraznie oddzielona od jakiegokolwiek innego zapisu. Zaraz obok nalezy umiesci¢ zapis ,Denominazione
di origine protetta” (chroniona nazwa pochodzenia). W przypadku produktéw przeznaczonych na rynki
miedzynarodowe zapis ,Denominazione di origine protetta” moze by¢ przettumaczony na jezyk kraju
przeznaczenia.

Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen, ktdre nie zostaly wyraznie przewidziane.

Dopuszcza si¢ jednak dodawanie informacji odnoszgcych sie do nazw, nazw handlowych lub prywatnych znakéw
towarowych, pod warunkiem ze nie majg one charakteru zachwalajacego lub nie wprowadzaja nabywcy w blad. To
samo dotyczy, w stosownych przypadkach, nazw gospodarstw, w ktérych chowano $winie, ktérych migso zostalo
wykorzystane do przygotowania produktu, pod warunkiem Ze surowiec pochodzi w calosci z gospodarstw,
o ktérych mowa.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Kielbasa ,Salamini italiani alla cacciatora” jest produkowana na tradycyjnym obszarze produkcji obejmujacym cale
terytorium nastepujacych regiondéw, ktére odpowiadajg dokladnie regionom pochodzenia $wi: Friuli-Wenecja
Julijska, Wenecja Euganejska, Lombardia, Piemont, Emilia-Romania, Umbria, Toskania, Marche, Abruzja, Lacjum
i Molise.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Cechy produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia zalezag od warunkéw Srodowiskowych oraz czynnikow
naturalnych i ludzkich. Cechy surowca sg w szczegélnosci charakterystyczne dla wyznaczonego makroobszaru
geograficznego, ktory dokladnie odpowiada obszarowi produkgji. Calo$¢ ,,surowiec—produkt—nazwa” jest powigzana
z rozwojem spoleczno-gospodarczym konkretnego obszaru. Rozwdj technik uprawy zb6z i przetworstwa mleka
wyraznie nadal kierunek produkcji poprzez tworzenie zakladow produkcyjnych na obszarach tradycyjnie
zajmowanych przez specjalne rodzaje chowu trzody chlewnej. Gospodarstwa w centrum i na péinocy Wloch,
w ktérych chowa si¢ trzodg chlewna, zmienialy si¢ z uplywem czasu, az do ubieglego wieku, kiedy przeksztalcity si¢
w nowoczesny sektor produkcji w regionach Emilia-Romania i Lombardia, ktory nastepnie rozwinat si¢, obejmujac
sasiednie obszary we Wloszech $rodkowych i pélnocnych. W szczegdlnosci rasy lokalne zastgpiono rasami
wyspecjalizowanymi, otrzymanymi w wyniku krzyzéwek z liniami lokalnymi, z kt6rych pochodzi surowiec (tusze
wieprzowe), co zaspokaja potrzeby sektora rolno-spozywczego i nadaje produktowi koficowemu typowe cechy
jakoSciowe i organoleptyczne.
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Renoma kielbasy ,Salamini italiani alla cacciatora” jest powiazana z miejscami, w ktorych jest ona tradycyjnie
produkowana. W przekazach ustnych poczatek produkciji tej kielbasy przypada na okres podboju przez Lombardéw
ponocnych Wloch — terenu, z ktérego produkcja zostala rozszerzona na obszary sasiednie w srodkowych Wloszech,
przez co obszar produkcji pokrywa si¢ z obszarem hodowli trzody chlewnej opasowej we Wloszech. Historia
produktu jest zwigzana z rozwojem typowej kultury wiejskiej, wspdlng dla calego makroregionu nazywanego
Padanig: jest to obszar, ktéry wraz z innymi powigzanymi obszarami dostarcza surowca przetworzonego zgodnie ze
starymi tradycjami wlasciwymi dla danej nazwy. Historyczne odniesienia do ,Salamini italiani alla cacciatora” sg
obecne w tradycji kulinarnej Lombardii, ktéra wciaz jest aktualna. Nazwa produktu wiaze si¢ z porcja jedzenia, ktére
mysliwi tradycyjnie zabierali na polowania. Stosunkowo niedawno réwniez nazwa ta byla wymieniana w umowach
dwustronnych podpisanych przez Wlochy z Francja, Niemcami, Hiszpania i Austria w celu ochrony oznaczen
pochodzenia, nazw pochodzenia i innych oznaczeni geograficznych zastrzezonych dla produktéw pochodzacych
z Wloch.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F3%252F7%2 5 2FD.a984bf4df3631 3ff1bbc/P|
BLOB%3AID%3D18907[E/pdfrmode=download
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