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Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i $rodkéw spozywczych
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczei geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,JAM()N DE TERUEL”[,PALETA DE TERUEL”
NR WE: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— Nazwa produktu

— Opis produktu

— [x] Obszar geograficzny

— Dowéd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [0 Zwiagzek z obszarem geograficznym

— [ Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— O Inne

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajagca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

Zmiana (zmiany)

. Nazwa produktu

,Jamén de Teruel’/,Paleta de Teruel”

Zmieniona zostaje nazwa produktu, uwzgledniajagc sformutowanie ,Paleta” (topatka) w nazwie
produktu, aby jednoznacznie wskaza¢ rodzaj produktu objetego ochrona.

,Paleta de Teruel” to nazwa produktu uzywana tradycyjnie przez konsumentéw kupujacych produkt,
zatem wiaczenie jej do chronionej nazwy stanowi uznanie tego faktu. Powszechno$¢ produktu zobo-
wiazuje producentéw do wprowadzania go do obrotu pod nazwa nawigzujaca do miejsca jego pocho-
dzenia, zatem uwzglednienie ww. nazwy gwarantuje autentyczno$¢ produktéw objetych chroniona
nazwg pochodzenia, ktére moga by¢ nig oznaczone.

Istnieja liczne dokumenty potwierdzajace powszechno$¢ uzycia nazwy ,Paleta de Teruel” jako nazwy
konkretnego produktu, przy czym dotyczace go obszerne wzmianki, ktére zalagczone zostaja do
niniejszego dokumentu, znalez¢é mozna w nastepujacych rodzajach dokumentéw:

— dokumenty historyczne,
— dokumenty handlowe,
— materialy informacyjne,
— projekty badawcze.

Opis produktu

Oproécz jamén curado” (wedlina wytwarzana z konczyn tylnych $wini) uwzglednia si¢ takze ,paleta
curada” (wytwarzang z konczyn przednich). Jak wspomniano powyzej, ,paleta curada” tradycyjnie
wytwarzana jest z kofczyn przednich $wini. Lopatka (,paleta”) przypomina wiasciwo$ciami i jakoscia
szynke (,jamon”), jedyna réznice stanowia waga i wielko$¢ produktu, ktére sg zdecydowanie mniejsze.
W zwiazku z powyzszym w specyfikacji produktu uwzglednione zostang réznice pomiedzy tymi
dwoma produktami dotyczace catkowitego czasu produkgji i czasu trwania poszczegdlnych obowiaz-
kowych etap6w, ktére w przypadku fopatki bedg krétsze. U podstaw tych zmian lezy prosta zalezno$é
wynikajaca z mniejszego rozmiaru produktu, dzigki ktéremu procesy solenia, odpoczywania, sezono-
wania (suszenia i dojrzewania) oraz lezakowania ulegaja skréceniu. Wlaczenie produktu ,paleta curada”
do specyfikacji produktu wpisuje si¢ w tendencje wykazywana przez producentéw pozostatych hisz-
panskich szynek objetych chroniong nazwa pochodzenia (Guijuelo, Dehesa de Extremadura, Huel-
vafJabugo oraz Los Pedroches), ktérych produkty zatwierdzone zostaly pézniej niz ,Jamén de Teruel”.

Z niniejszego punktu specyfikacji produktu wykreslona zostaje wzmianka o zwierzetach wykorzysty-
wanych do produkgji, poniewaz kwestia ta poruszona zostala w odpowiednim punkcie dotyczacym
procesu produkgji.

Dla sprecyzowania i uproszczenia specyfikacji usuniety zostaje akapit poswigcony leczeniu i podawaniu
srodkéw leczniczych, ktéry nie stanowi uzasadnienia dla opisu produktu.

Sezonowane szynki i topatki objete chroniong nazwg pochodzenia: ,Jamén de Teruel’/,Paleta de
Teruel” to produkty migsne otrzymane poprzez poddanie konczyn tylnych i przednich $wini procesom
solenia, mycia, odpoczywania, sezonowania (suszenie i dojrzewanie) oraz lezakowania. Niniejsza
poprawka do wniosku, o ktérego zmiane wniesiono, pozwala na precyzyjne okreslenie etapéw prowa-
dzacych do otrzymania produktéw o odpowiedniej jakosci.
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Nieprecyzyjne sformutowanie ,waga: pomiedzy 8 i 9 kg, ale nigdy ponizej 7 kg” zostaje zastgpione
bardziej precyzyjnym okresleniem ,Waga: réwna lub wieksza niz 7 kg dla szynek i 4,5 kg dla lopatek
po uplywie ustalonego minimalnego czasu produkeji.”.

Wzmianka o ,cigciu w ksztalcie litery V, ktérej wierzcholek znajduje si¢ posrodku szynki lub topatki™:
opis ten zostaje zmieniony dla $cislejszego doprecyzowania wykonania ,cigcia w ksztalcie litery V7,
ktérego wierzcholek zawsze znajduje si¢ w osi produktu, jednak w zaleznosci od ksztaltu produktu nie
zawsze odpowiada $rodkowi szynki lub topatki.

Obszar geograficzny

Specyfikacja, o ktérej zmiang wniesiono, odnosi si¢ do obszaru geograficznego, na ktérym
bezposrednio lub posrednio przeprowadzana jest produkcja, w trzech sekcjach:

Sekcja C: ,Obszar produkeji znajduje si¢ w tych miejscowosciach prowingji Teruel, ktére leza na
wysokosci co najmniej 800 m.”.

Sekeja E: (...) gdzie wisza one w warunkach wysokiej wilgotnosci powietrza i w temperaturze (...) na
wysokosci powyzej 800 m n.p.m.”.

Sekcja F.3.b): ,Szynki dojrzewaja w doskonalych warunkach klimatycznych na wysokosci powyzej
800 m.”.

W ramach obecnych zmian kryteria dotyczace miejscowosci i warunkéw suszenia zawarte zostajg
w jednym punkcie, dzigki czemu ujednolicone zostaja wzmianki o obszarze produkcji.

Zwazywszy ponadto, ze specyfikacja, ktorej dotycza postulowane zmiany, nie okreslata sposobu
wyznaczenia wysokosci miejscowosci ani wysokos$ci, na ktdrej przebiega suszenie, obecna wersja
dokumentu precyzyjnie okresla sposéb obliczenia zaréwno Sredniej wysokosci, jak i wysokosci
bezwzglednej, na jakiej polozone by¢ muszg zaklady objete rejestrami ChNP. Biorac jednak pod uwage,
ze w stosunku do zarejestrowanych dotychczas zakladéw stosowano niezbyt precyzyjng metode
wyznaczania wysokoSci, nalezy uwzgledni¢ nieprzekraczalny margines tolerancji dla tego kryterium
wynoszacy 6 %, co odpowiada 48 m. Nalezy wspomnie¢, ze w najnizszej warstwie atmosfery, tropo-
sferze, temperatura obniza si¢ $rednio o 0,65 °C na kazde 100 m wysoko$ci, co w przelozeniu na
wspomniany margines tolerancji oznacza, ze nalezy dopusci¢ zaklady o $redniej temperaturze wyzszej
0 0,31 °C niz odpowiadajaca granicznym temperaturom dla wysokosci 800 m. Dopuszczenie takiego
odchylenia, o niewielkim znaczeniu dla procesu produkcji, pozwoli unikng¢ wykluczenia sposrod
przedsigbiorstw objetych ChNP zarejestrowanych juz zakladéw, ktére wytwarzajg produkty spelniajace
z nawigzka wszystkie wymogi jakociowe okreslone w specyfikacji.

Jednoczesnie uscisla si¢, Ze zaréwno hodowla zwierzat, jak i ich ubdj i rozbidr przebiega w prowingji
Teruel, co gwarantuje spelnienie obowigzujacych wymogéw dotyczacych dobrostanu zwierzat.

Dowdd pochodzenia

Zgodnie z nowymi przepisami dotyczacymi organéw kontroli i ich wplywu na forme certyfikacji
produktéw z sekcji D skresla si¢ ustepy, ktérych brzmienie moze wprowadzalé w blad badZ tez s3
niejednoznaczne, co utrudnia kontrolg ich wykonania. Skresla si¢ wiec wzmianki o Radzie Regulacyjnej
(Consejo Regulator) z ustgpéw, w ktoérych moglyby one wprowadzaé w blad, i zastepuje si¢ je
sformutowaniem ,organ kontrolny”.

W odniesieniu do nastepujacych zagadnien wprowadza si¢ zmiany:

Skresla si¢ ust. drugi lit. a) ,Wlasciwosci produktu” (jedynie konsumenci z obszaru produkcji, najbar-
dziej przyzwyczajeni do jego konsumpgji, byliby w stanie zidentyfikowal produkt, co sprawia, ze
konieczne jest zagwarantowanie jego pochodzenia), poniewaz to wiasciwoici produktéw objetych
ChNP decydujg o ich wyjatkowosci, nie za$ etykieta.
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Skresla sie pkt 8 lit. ¢) dotyczacy badania produktu koncowego w procesie kontroli i certyfikacji,
poniewaz wiasciwosci produktu kontrolowane sg w trakcie calego procesu produkeji.

Zmianie ulega znak stuzacy identyfikacji zwierzat. Musi on zawiera¢ kod hodowli, z ktérej pochodzi
zwierz¢ (obowigzkowy numer identyfikacyjny). Zmiana ta ma na celu polepszenie dobrostanu zwierzat
poprzez zapobieganie podwoéjnemu ich znakowaniu obowigzkowym numerem identyfikacyjnym i na
potrzeby chronionej nazwy pochodzenia (ChNP).

Metoda otrzymywania

a) Dla dalszego doprecyzowania i uproszczenia specyfikacji skresla si¢ akapity, ktére nie zawieraja
uzasadnienia metody otrzymywania lub zostaly uwzglednione w odpowiednich ustgpach.

b) Zgodnie ze specyfikacja produktu zwierzeta, z ktérych otrzymywane sa tylne nogi uzywane do
produkeji, pochodzi¢ muszg z krzyzéwek nastepujacych ras:

ze strony matki: rasy Landrace, Large White lub ich krzyzowki,
ze strony ojca: Duroc.

Strona ojca zostaje ograniczona do rasy Duroc ze wzgledu na jednolito$¢ produktu, poniewaz
zmniejszenie réznic w krzyzéwkach ras znacznie poprawia jako$¢ produktu.

Poprawki wprowadzone w hiszpanskich ksiggach hodowlanych dla tych ras pozwolily na stopniowe
zwigkszenie wydajnosci i tempa wzrostu zwierzat, co pozwolilo na obnizenie wieku uboju przy
zachowaniu tej samej wagi.

¢) Jednocze$nie uznaje sig, ze zywienie zwierzagt w gospodarstwach hodowlanych stanowi wazny
czynnik w ksztaltowaniu jakosci produktu, ustanawia si¢ zatem, ze podstawe pozywienia zwierzat
stanowig zboza. OkreSlony zostaje takze udzial poszczegdlnych surowcow, ktore wchodza w sklad
pasz, przy czym zboza stanowi¢ muszg minimum 50 %.

Komisja Europejska zazadala w pazdzierniku 2007 r. ,informacji uzupelniajacych” (w odniesieniu
do pochodzenia i jakoSci pasz) w odpowiedzi na wniosek w sprawie zmian w specyfikacji produktu
objetego ChNP zlozony w 2005 r.

Dnia 12 wrze$nia 2008 r. w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowano streszczenie
ChNP, ktérego pkt 4.6 — ,Zwiazek z obszarem geograficznym” — zawieral nastepujacy fragment:
.produkcja 95 % pasz przeprowadzana jest w fabrykach znajdujacych si¢ na tym obszarze geogra-
ficznym, dzigki czemu gwarantuje si¢ w znacznym zakresie pochodzenie wykorzystywanych surow-
c6w”, ktory zostal przestany Komisji w odpowiedzi na prosbe o informacje uzupelniajace; przyto-
czony tekst zostal zatwierdzony dnia 20 kwietnia 2009 r. poprzez publikacje rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 324/2009 z dnia 20 kwietnia 2009 r. zatwierdzajacego zmiang elementow
specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych ozna-
czen geograficznych (,Jamén de Teruel” (ChNP)).

W zwiazku ze stwierdzeniem, ze 95 % pasz produkowanych jest w fabrykach znajdujacych si¢ na
terenie prowingji Teruel, nalezy podkresli¢, ze:

— tradycyjny sposob produkgji pasz przeznaczonych do uzycia w ramach ChNP nie ogranicza si¢
jedynie do prowingji Teruel, ale obejmuje takze tereny z nig sasiadujace,

— nie nalezy wykluczaé producentéw pasz z obszaréw sasiadujgcych z prowincjg Teruel, ktérzy
nabywaja w niej znaczng cz¢$¢ zb6z i od dawna dostarczajg pasz dla licznej grupy hodowcéw
$win objetych ChNP,

— ograniczenie caloici produkeji pasz do prowincji Teruel moze spowodowaé problemy logis-
tyczne,

— dostarczanie pasz z fabryk polozonych na obszarach sasiadujacych z prowingjg Teruel, cho¢ do
niej nienalezacych, moze pozwoli¢ na obnizenie kosztow produkcji dla okreslonych produ-
centéw produktéw objetych ChNP, przy jednoczesnej gwarancji, w miar¢ mozliwosci, ze produ-
cenci pasz zaopatrywani s3 w zboZe na obszarze produkcji, zgodnie z logicznymi przestankami
optymalizacji dostaw i transportu.
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Biorac pod uwage wszystkie przytoczone powyzej czynniki, wnioskuje si¢ o rozszerzenie obszaru
produkeji pasz o prowincje sasiadujace z prowincja Teruel, a dokladnie prowincje Saragossa,
Guadalajara, Cuenca, Walencja, Castellon i Tarragona.

Podtrzymany zostaje wniosek, aby w miare mozliwosci zboze wchodzgce w sklad pasz pochodzito
z obszaru produkcji. Nie wydaje si¢ odpowiednie ustalanie konkretnej wartosci, ze wzgledu na
zmienno$¢ wielkoSci plonéw spowodowana warunkami klimatycznymi oraz sezonowoscig produk-
qji, ktére wplywaja na dostepnos$¢ zboza. Instytucja kontrolna na podstawie danych dotyczacych
produkgji oceni skfad i pochodzenie uzytych surowcéw oraz zweryfikuje ich dostgpnosé.

Uwzglednione zostaja nowe wymagania, ktére pelniej opisuja proces produkeji, zgodnie z rozwojem
technologii:

Do produkgji suszonych szynek i fopatek objetych ChNP stosowa¢ mozna jedynie tusze wieprzowe,
ktorych waga przed schlodzeniem jest wigksza lub réwna 86 kg, i w ktérych grubos¢ stoniny
mierzona w odcinku ledZwiowym i w punkcie szczytowym tylnej nogi bedzie wigksza niz
16 mm i mniejsza niz 45 mm.

W ten sposéb precyzyjniej okreslony zostaje rodzaj §win uzywanych do produkeji, co odpowiada
zwierzgtom o masie w relacji pelnej ok. 115-130 kg, ktéry to wymdg zostaje usunigty wraz
z okreleniem wieku w momencie uboju, poniewaz jego spelnienie nie stanowi juz gwarancji
jednorodnosci zwierzat poddawanych ubojowi. Wymogi te zastapione zostajg okresleniem mini-
malnej wagi tuszy oraz pomiarem grubosci stoniny w odcinku ledZwiowym, nie za$ na wysokosci
czwartego Zebra, co stanowi niezbyt precyzyjne okreslenie.

Uboj zwierzat przeprowadzany bedzie z wezesniejszym ogluszeniem oficjalnie przyjetymi meto-
dami, w tym porazeniem pradem.

Pozostale zmiany w ustgpach po$wieconych metodzie produkcji wprowadzone zostaja jedynie dla
ich doprecyzowania i wigkszej jasnosci, jesli za$§ wplywaja na jako$¢ produktu, majg na celu jego
ulepszenie lub zapewnienie wigkszego stopnia jednolitosci. Wspomniane zmiany odnosza si¢
jedynie do specyfikacji produktu, nie za§ do streszczenia, w ktérym nie wprowadza si¢ zmian.

Proces produkeji szynek i lopatek zostaje opisany w bardziej przystepny i precyzyjny sposéb,
z podzialem na etapy i z wyszczegdlnieniem warunkow.

Przede wszystkim okreSla si¢, Ze proces ten musi skladaé si¢ z pieciu operacji: solenia, mycia,
odpoczywania, sezonowania (suszenie i dojrzewanie) i lezakowania. Wydzielenie poszczegdlnych
etapéw prowadzacych do otrzymania produktéw okreslonej jako$ci stanowi pozytywne osiggniecie.

— Solenie: Proces ten przebiega inaczej w przypadku szynek i topatek ze wzgledu na réznice w ich
wadze. Poniewaz proces wnikania soli do tkanek uzalezniony jest od masy mig$niowej poszcze-
g6lnych produktéw, parametr ten stanowi podstawe kontroli producentéw. Dla prawidlowego
przebiegu tego etapu i zagwarantowania odpowiedniej jakosci produktu koncowego korzyst-
niejsze jest okreslenie czasu solenia w odniesieniu do wagi poszczegdlnych szynek lub lopatek,
bez okreslania maksymalnego czasu trwania tego etapu w przeliczeniu na dni jako wartosci
bezwzglednej.

— Odpoczynek lub okres po soleniu: oprocz rdznicy w przetwarzaniu szynek i topatek wynika-
jacej z ich wagi okreSlone zostajg minimalne warto$ci niezbedne dla osiggnigcia odpowiedniej
stabilno$ci produktu w trakcie trwania procesu, podczas gdy maksymalny czas jego trwania
pozostaje w gestii producenta, ktéry moze dostosowal go do potrzeb nastgpnego etapu, czyli
suszenia/dojrzewania.

— Sezonowanie (suszenie i dojrzewanie): wnioskowana zmiana ma na celu umozliwienie, w miarg
mozliwosci, skorygowania réznic w warunkach $rodowiskowych koniecznych dla odpowied-
niego przebiegu procesu sezonowania poprzez dopuszczenie uzycia odpowiednich urzadzen
pozwalajacych na utrzymanie odpowiedniej temperatury i wilgotno$ci. Urzadzenia te nie
stuza zmianie warunkéw Srodowiskowych, a jedynie zapewnieniu ich identycznosci na terenie
calego zakladu w celu ich ujednolicenia i zagwarantowania, ze wszystkie produkty powstaja
w takich samych warunkach.
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Urzadzenia mechaniczne wymieniane od momentu wpisania chronionej nazwy pochodzenia do
rejestrtu ChNP-ChOG w 1996 r. stosowane sg w celu ujednolicenia warunkéw termicznych
i wilgotnosci w miejscu produkcji. Ze wzgledu na ich wymiary konieczny jest wewnetrzny
obieg powietrza w suszarniach, ktéry wymuszany jest przy pomocy wspomnianych urzadzen
wyposazonych w funkcje nawiewu i wywiewu powietrza oraz jego recyrkulacji i zatrzymywania,
ktore stosowane sa w dowolnym momencie na etapie sezonowania i lezakowania, kiedy
niezbedne jest ujednolicenie warunkéw Srodowiskowych, pozostajac jednak bez wplywu na
wlasciwosci produktu.

Opisane dzialania stanowig procedure dopuszczona przez prawodawstwo dotyczace nazw
pochodzenia sprzed wejscia w zycie rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca
1992 r. w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéow rolnych
i $rodkéw spozywczych. Zgodnie z art. 17 zarzadzenia Departamentu Rolnictwa, Hodowli
i Lesnictwa z dnia 29 lipca 1993 r. zatwierdzajacym rozporzadzenie w sprawie chronionej
nazwy pochodzenia ,Jamén de Teruel” oraz jego Rade Regulacyjng, suszarnie ,moga by¢ wypo-
sazone w odpowiednie urzadzenia stuzace utrzymaniu odpowiedniej temperatury i wilgotnosci”.

Wejscie w zycie dnia 24 lipca 1993 r. rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 nalozylo na
panstwa czlonkowskie obowiazek przedstawienia specyfikacji produktu i jego streszczenia dla
kazdej ChNP i kazdego ChOG przez nie rejestrowanego. W styczniu 1994 r. Krajowy Instytut
Nazw Pochodzenia (niezalezny organ odpowiadajacy przed wladzami panstwowymi) dostarczyt
Komisji Europejskiej specyfikacje produktu oraz streszczenie dotyczace nazwy pochodzenia
,Jamoén de Teruel”. W dokumentach tych, zamiast przytaczaé dostownie wspomniany art. 17
rozporzadzenia zatwierdzonego zarzadzeniem z dnia 29 lipca 1993 r., zawarto nastepujace
sformutowanie: ,Suszenie: proces ten przeprowadzany jest w naturalnych suszarniach przy
kontroli wentylacji, pozwalajacej na uzyskanie optymalnej wilgotnosci wzglednej i temperatu-

»

ry..

Specyfikacja produktu i jej streszczenie przestane Komisji Europejskiej pozostawaly w zgodzie
z rozporzadzeniem zatwierdzonym zarzadzeniem z dnia 29 lipca 1993 r. do momentu jego
uchylenia przez zarzadzenie z dnia 6 lutego 2009 r. Ministra Regionalnego ds. Rolnictwa
i Zywnosci zatwierdzajace szczegbtowe przepisy dotyczace chronionej nazwy pochodzenia
Jamén de Teruel”. Warunki produkcji szynki ,Jamén de Teruel” zawarte w specyfikacji
produktu opublikowanej jako zalacznik I do ww. zarzadzenia opisane sa w taki samy sposéb,
jak w specyfikacji przekazanej Komisji Europejskiej w 1994 r., w celu uniknigcia rozbieznosci
w obowiazujacych przepisach, cho¢ wigzalo si¢ to z usunigciem wzmianki o ,odpowiednich
urzadzeniach utrzymujacych pozadang temperature i wilgotno$¢”.

W $wietle przytoczonych powyzej faktéw nalezy powtdrnie zawrze¢ w tekscie wzmianke
o mozliwosci uzycia w razie potrzeby mechanicznych urzadzen wentylacyjnych, dla utrzymania
warunkéw $rodowiskowych niezbednych dla odpowiedniego przebiegu procesu sezonowania,
ktére powinny by¢ identyczne w odniesieniu do wszystkich produktéw znajdujacych sie
W suszarni.

Lezakowanie: proces ten zostaje wydzielony jako oddzielny etap, podczas ktérego ksztaltuje sie
smak i zapach produktu, a takze zachodza zmiany w jego konsystencji na skutek procesu
dojrzewania biochemicznego. Nalezy podkresli¢, ze etap ten jest niezbedny dla otrzymania
produktu wysokiej jakosci, poniewaz lezakowanie stanowi proces dluzszy niz sezonowanie.

Zaréwno dla szynek, jak i dla lopatek ustanowiony zostaje minimalny czas fgcznego trwania
wszystkich etapéw produkcji. Minimalny czas produkeji (60 tygodni dla szynek i 36 dla
topatek) jest gwarancja otrzymania produktéw wysokiej jakosci. W przypadku szynki wnios-
kowana zmiana zwigksza wymagania dotyczace catkowitego czasu produkcji z obecnych
12 miesigcy do postulowanych 60 tygodni. Znaczne wydluzenie czasu produkeji niewatpliwie
wplynie korzystnie na jako$¢ produktu objetego ChNP ,Jamén de Teruel”.

Zgodnie z przedstawionymi wymaganiami czasowymi w gestii producentéw pozostaje okres-
lenie dtugoéci trwania etapéw sezonowania i lezakowania w celu dostosowania ich do réznych
warunkéw klimatycznych panujacych w poszczeg6lnych suszarniach.

Wszystkie wymienione wymagania dotyczace procesu produkcji okreslaja kryteria dotyczace
minimalnych wartosci potrzebnych do ich spelnienia, poniewaz warunkuja one jako$¢ produktu.
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h) Dopuszcza si¢ mozliwos¢ wprowadzania do obrotu szynek i lopatek bez kosci w pakowanych
kawatkach lub plasterkach przez te suszarnie lub zaklady pakowania, ktére spelniajg warunki
okre$lone w specyfikacji produktu i pomyslnie przeszly przez wyznaczone procesy kontroli i certy-
fikacji. Stanowi to jedynie dostosowanie nieuregulowanych dotychczas warunkéw wprowadzania do
obrotu, ktére zmieniaja si¢ wraz ze zmianami zachodzacymi w spotecznosci konsumentéw.

Etykietowanie

Podobnie jak w przypadku szynki, po zakonczeniu procesu produkcji i po sprawdzeniu, czy produkt
spelnia wszystkie wymagania, na topatce wypalany jest napis ,TERUEL” i o§mioramienna gwiazda oraz
numerowana etykieta z logo nazwy pochodzenia.

UsciSlone zostaja szczegdly dotyczace ,wypalanego znaku”, ktérym oznaczane sg szynki i topatki,
poprzez podanie informacji o widniejacym na nim napisie ,TERUEL” i o$mioramiennej gwiezdzie.

W podobny sposéb konkretyzuje si¢ sposéb identyfikacji produktu poprzez wzmianke o numerowanej
etykiecie, ktéra oznaczane sg cate szynki lub topatki (zaréwno te z koscia, jak i bez) oraz numerowane;j
etykiecie dodatkowej uzywanej do oznaczenia porcjowanej szynki lub topatki.

Usuni¢ta zostaje wzmianka o ,obreczach”, ktére stuza jedynie przytwierdzeniu etykiety. Obecnie do
tego celu uzywa si¢ ,kotnierzy”, w przysztosci za$ mogg one zostaé zastapione bardziej zaawanso-
wanym technicznie lub skuteczniejszym $rodkiem.

Poprzez uwzglednienie nowego sposobu identyfikacji produktu przy pomocy numerowanych etykiet
dodatkowych umieszczanych na opakowaniach kawalkéow bez kosci, porcji lub plastrow, ktore
stanowig ,wlaczenie zawarto$ci numerowanej etykiety dodatkowej w system oznakowan handlowych”,
spelnione zostajg wymagania technologiczne zakladéw pakowania, ktérych praca nie moze by¢
znacznie spowalniana przez proces przyklejania dodatkowych etykiet.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

spozywczych (%)
,JAM()N DE TERUEL”[,PALETA DE TERUEL”
NR WE: ES-PD0O-0217-0987-10.04.2012
ChOG () ChNP ( X))

Nazwa

,Jamoén de Teruel”/,Paleta de Teruel”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Sezonowane szynki i topatki to produkty migsne otrzymane poprzez poddanie konczyn tylnych
i przednich $wini procesom solenia, mycia, odpoczywania, sezonowania (suszenie i dojrzewanie)
oraz lezakowania.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Wtasciwosci morfologiczne
Suszone szynki i opatki charakteryzuja si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:
a) ksztalt: podluzny, zaokraglony po bokach do pojawienia si¢ tkanki mig$niowej, z zachowaniem

kosci nogi. Na produkcie moze zosta¢ zachowana cala skéra lub widnie¢ nacigcie w ksztalcie litery
V, ktérej wierzcholek znajduje si¢ posrodku szynki lub topatki;

b) waga: réwna lub wicksza niz 7 kg dla szynek i 4,5 kg dla topatek po uplywie minimalnego czasu
produkgji
Wtasciwosci organoleptyczne

Zewngtrzna powierzchnia moze by¢ pokryta typowa plesnia lub oczyszczona i nasmarowana oliwg lub
smalcem. Po przekrojeniu charakteryzuje si¢ nastepujacymi wilasciwo$ciami:

a) kolor: czerwony, w miejscu ciecia blyszczacy, z widocznym tluszczem w tkance mig$niowej;
b) migso: delikatny, lekko stony smak;
¢) tluszcz: o migkkiej konsystencji, blyszczacy, bialo-zéltawy, aromatyczny i o przyjemnym smaku.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Zwierzgta zatwierdzone do produkcji sezonowanych szynek i topatek objetych ChNP pochodza z krzy-
z6wek nastepujacych ras:

ze strony matki: rasy Landrace, Large White lub ich krzyzowki,

ze strony ojca: Duroc.

Nogi i fopatki do produkgji sezonowanych szynek i fopatek objetych chroniong nazwa pochodzenia
uzyskuje si¢ wylacznie ze $wint urodzonych i tuczonych w gospodarstwach polozonych w prowincji
Teruel, poddanych ubojowi i rozbiorowi w zakladach znajdujgcych si¢ na terenie tej samej prowingji.

Nogi i topatki przeznaczone do produkeji szynek i topatek objetych chroniona nazwg pochodzenia nie
beda pozyskiwane z zwierzat reprodukeyjnych.

Samce poddawane sa kastracji przed ich przewiezieniem do gospodarstw prowadzacych tucz, za$
samice nie s3 poddawane ubojowi w czasie rui.

Do produkeji suszonych szynek i fopatek objetych chroniong nazwa pochodzenia stosowaé mozna
jedynie tusze wieprzowe, ktorych waga przed schlodzeniem jest wigksza lub réwna 86 kg, i w ktérych
grubo$¢ stoniny mierzona w odcinku ledZwiowym i w punkcie szczytowym tylnej nogi bedzie wigksza
niz 16 mm i mniejsza niz 45 mm.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Producenci mieszanek paszowych, ktorymi zywione sa $winie przeznaczone do produkeji wedlin
objetych chroniong nazwg pochodzenia, musza mie¢ swojg siedzibe w prowincji Teruel lub sgsiadu-
jacych z nig prowincjach Saragossa, Guadalajara, Cuenca, Walencja, Castellén lub Tarragona.

Podstawe wyzywienia bydla stanowia zboza, przy czym ich minimalna zawarto$¢ w skladzie surow-
cowym paszy okreSlona zostaje na 50 %. Zboza, o ile to mozliwe, powinny pochodzi¢ z obszaru

produkdji.

Na podstawie danych dotyczacych produkeji organ kontrolny dokonuje oceny pochodzenia surowcéw
w zakladach produkcyjnych paszy i kontroluje ich dostepnosé.

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy odbywajace si¢ na obszarze produkcji:
— hodowla zwierzat,

— ubdj i rozbidr tusz.
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Etapy odbywajace si¢ na obszarze przetwarzania:
— solenie,

— mycie,

— odpoczywanie,

— sezonowanie,

— lezakowanie.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Rada Regulacyjna, w sposob niedyskryminujacy, dopuszcza mozliwo$¢ wprowadzania do obrotu
szynek i fopatek bez kosci w pakowanych kawatkach lub plasterkach przez te suszarnie lub zaklady
pakowania zarejestrowane na obszarze produkcji, ktore spelniaja warunki okre$lone w specyfikacji
produktu i pomyslnie przeszly przez wyznaczone procesy kontroli i certyfikacji.

Ograniczenie miejsca ww. obrdébki produktéw i ich pakowania do obszaru produkgji podyktowane jest
wymogami $cisle technicznymi, ktérych spelnienie gwarantuje utrzymanie jakosSci produktu, ktora
moglaby ulec pogorszeniu w przypadku zmiany warunkéw przechowywania i obrébki.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykietach handlowych charakterystycznych dla kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa
obowiazkowo umieszcza si¢ napis: ,Denominacién de origen protegida »Jamén de Teruel«/»Paleta de
Teruel<” odpowiednio dla rodzaju produktu.

Cale szynki i fopatki przeznaczone do konsumpcji opatrzone zostang wypalonym na nich napisem
,TERUEL”, o$mioramienng gwiazda oraz numerowang etykieta z logo chronionej nazwy pochodzenia.
Ww. znaki rozpoznawcze umieszczane s3 w zakladzie w sposob wykluczajacy ich powtdrne uzycie.

Na opakowaniach szynek bez kosci w kawatkach lub plasterkach umieszczona zostanie numerowana
etykieta dodatkowa, na ktérej widnie¢ bedzie odpowiednio stowo ,Jamén” lub ,Paleta” oraz logo
chronionej nazwy pochodzenia.

Dopuszcza si¢ wlczenie zawarto$ci numerowanej etykiety dodatkowej w etykiete handlowa na
wniosek poszczegblnych przedsigbiorstw.

Dzialania te, powigzane z odpowiednim stosowaniem chronionej nazwy pochodzenia i stowa ,TERU-
EL”, nie beda stosowane w sposdb dyskryminujacy. Uzycie etykiet i etykiet dodatkowych bedzie
automatycznie dopuszczone w odniesieniu do wszystkich produktéw spelniajgcych warunki zawarte
w specyfikacji produktu w oparciu o sprawozdania dostarczone przez organ kontrolny, ktory prze-
prowadza certyfikacje, co gwarantuje brak dyskryminacji przedsigbiorcéw pod tym katem.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje prowincje Teruel.

Obszar produkcji sezonowanych szynek i topatek obejmuje gminy prowincji Teruel, o $redniej wyso-
kosci nie mniejszej niz 800 m, przy czym suszarnie muszg znajdowac si¢ na wysokosci nie mniejszej
niz 800 m n.p.m. Pomiar $redniej wysokosci przeprowadzany bedzie przy uzyciu techniki ,numerycz-
nego modelu uksztaltowania terenu” lub podobnej, za§ pomiar wysokosci bezwzglednej suszarni przy
uzyciu systemu informacji regionalnej Aragonii (Sistema de Informacion Territorial de Aragén (SITAR))
lub podobnego systemu, ktéry moze go zastapi¢. W odniesieniu do obu wartosci dopuszcza sig
margines tolerancji 6 %.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Jamén de Teruel’/,Paleta de Teruel” zawdzigcza swoja wysoka jakos¢ przede wszystkim warunkom
hodowli, uboju zwierzat i przetwarzania migsa, nalezy jednak rozrézni¢ obszar geograficzny, na
ktérym odbywa si¢ chow i ubdj §win oraz rozbiér tusz, zwany dalej obszarem produkcji, i obszar
przetwarzania sezonowanych szynek i lopatek, zwany dalej obszarem przetwarzania.
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Czynniki naturalne

Obszar przetwarzania sezonowanych szynek i fopatek charakteryzuje si¢ kontynentalnym klimatem
z wplywami $rédziemnomorskimi o dlugich i zimnych zimach, podczas ktérych na plaskowyzach
wystepujg silne mrozy. Klimat suchy z duzg liczbg pogodnych dni. Roczne opady wynosza ok.
400 mm, ktore przypadajg na ok. 70 dni deszczowych.

Srednia roczna temperatura wynosi 12 °C, maksymalna $rednia temperatura bezwzgledna wynosi
37 °C, minimalna za§ — 10 °C. Réznica Srednich temperatur letnich i zimowych wynosi 19 °C.
Okres wolny od przymrozkéw trwa od maja do pazdziernika. Warunki te sprzyjaja dzialalnosci
zakladéw migsnych.

Szynki i fopatki dojrzewaja w doskonalych warunkach klimatycznych, charakterystycznych dla obszaru
przetwarzania, na ktérym panuje chlodny i suchy klimat, stwarzajacy doskonate warunki dla wytwa-
rzania cieszgcych sie duza renoma szynek i opatek.

Czynnik ludzki

W dzielach hiszpanskiego przyrodnika, prawnika i historyka Jordana de Asso znalez¢é mozna na ten
temat konkretne wzmianki. W ,Historii ekonomii politycznej Aragonii” (Historia de la Economia
Politica de Aragdn) (1798) autor pisze: ,Swinie hodowane w Partido de Albarracin sg bardzo cenione
ze wzgledu na delikatne migso. Zwierzeta te wyjatkowo lubia liscie zlotogtowu, Aspholedus ramosus,
suszy si¢ je zatem i przechowuje jako pasze¢ na zime¢.”. Pomimo niewielkich rozmiaréw hodowli, ze
wzgledu na duzg wage ubojowg zwierzat osiggang w procesie tuczenia ,domowe” $winie stanowily dla
wiejskich gospodarstw prawdziwy skarb i stanowily podstawe calorocznego wyzywienia chlopskich
rodzin z Teruel. Zwierzeta dostarczaly surowca, ktéry, w polgczeniu z ich szczeg6lng dieta zawierajacy
zoledzie oraz chlodnym i suchym klimatem wyzyn Jiloca, Albarracin, Gidar i Maestrazgo, pozwolil na
wyksztalcenie si¢ gleboko zakorzenionej tradycji produkeji migsa, topatek i szynek wysokiej jakosci.
Oczywiscie hodowla tych zwierzat zanikla, pozostala jednak wiedza i do$wiadczenie licznych trady-
cyjnych hodowcéw, pozwalajace na kontynuacje tradycji, ktora opierala si¢ zawsze na charakterystycz-
nych cechach i hodowli okreslonych ras (celtycka Molinesa czy iberyjska Morellana z tendencja do
wyksztalcania grubszej okrywy tluszczowej), co pozwolito podtrzymaé historyczng tradycje wytwa-
rzania migsa doskonalej jakosci.

Kluczowa cecha opisywanego regionu jest umiejetno$¢ czerpania z wezesniejszych doswiadczen
w hodowli odpowiednich ras Landrace, Large White i Duroc. Stanowig one owoc krzyzéwek wspom-
nianych wczesniej ras, co zapewnia im zwigkszong zywotno$¢, za$ ich wilasciwosci morfologiczne
w znacznym stopniu sg efektem selekeji zastosowanej przy doborze osobnikéw do rozmnazania.

Wiedze¢ te uzupelniajg umiejetnosci rzeznikéw dokonujacych uboju, Swiadomych, ze warunkiem wyko-
rzystania tusz do produkgji produktu objetego chroniong nazwg pochodzenia jest nie tylko waga
minimalna 86 kg, ale takze odpowiednia grubo$¢ stoniny mierzonej w punkcie szczytowym tylnej
nogi. Odpowiedniej wiedzy wymaga takze rozbior tusz w sposéb pozwalajacy uniknaé peknigé tylnych
nég i topatek, proces wykrwawienia, usuniecie nadmiaru skéry, transport do suszarni oraz klasyfikacja
porcji migsa wedlug jego temperatury i wagi, ktéra ma na celu otrzymanie jednorodnych produktéw,
ktére zostang zaaprobowane przez wytworcow. Uznaje sig, ze jedynie nieuszkodzone porcje migsa
z warstwa tluszczu moga by¢ wykorzystane do produkgji.

Do dzi§ stosuje si¢ zachowang praktyczna wiedz¢ na temat solenia, podczas ktdérego sél pozostaje
w kontakcie z migsem od 0,65 dnia do 1 dnia na kilogram $wiezej nogi lub topatki, co wplywa na
przyjemny, delikatny i lekko stonawy smak szynki. Praktyka ta wyksztalcita si¢ dzieki umiejetnosci
wykorzystania charakterystycznego klimatu wystepujacego na obszarze przetwarzania.

W zréznicowanej geograficznie prowincji Teruel natrafi¢ mozna na liczne historyczne i tradycyjne
przepisy. Etnologowie i smakosze Antonio Beltrdn i José Manuel Porquet w swoich publikacjach
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5.2.

5.3.

kulinarnych wspominaja o charakterystycznych dla prowingji Teruel przepisach, w ktérych ,Jamén de
Teruel” wystepuje jako jeden ze skladnikéw. Wymieniaja oni ,zupe czosnkowa z Teruel” z pokrojong
w kostke szynka czy ,szynke z pomidorami a la Teruel”. Nie sposéb nie wspomnie¢ takze o ,regafiaos”
czesto serwowanych podczas §wigt w Vaquilla del Angel de Teruel, przygotowywanych z pokruszonego
chleba wymieszanego z oliwa, na ktérym ukladane sg plastry szynki i czerwonej papryki, zapiekanych
w piecu lub smazonych.

Specyfika produktu

— Rasa Duroc charakteryzuje si¢ optymalnym tempem wzrostu, duza odpornoscia, wysoka plennoscia
i wysoka wydajno$cig w tuczu. Migso to wyrdznia si¢ duzg zawartoscia thuszczu, co przeklada sig
na jego wysoka jakos¢.

— Wyrdzniajace si¢ ponadprzecigtnymi rozmiarami zwierzeta rasy Landrace doskonale nadaja si¢ do
produkgji produktéw objetych chroniong nazwa pochodzenia. Rasa ta wyrdznia si¢ doskonatymi
proporcjami, wysokim dziennym przyrostem masy, wspélczynnika pokarmowego i gruboscia
stoniny.

— Large White to wytrzymala rasa o wysokich zdolno$ciach adaptacyjnych, wysokiej plennosci
i plodnosci, prawidtowych wskaznikach technicznych dotyczacych metabolizmu i wzrostu, dajaca
wysokiej jakosci migso, wyrdzniajace si¢ soczystoécig, konsystencja, ksztaltem i kolorem.

Pozytywny wplyw rasy Duroc oraz szczegdlna, oparta na zbozach, dieta zwierzat w polaczeniu
z wysoka masg tusz wplynely na poszerzenie wiedzy pokolen tradycyjnych rolnikéw. Ich doswiad-
czenie w polaczeniu z nowoczesna technologia pozwolito opracowal sposéb otrzymania produktu
wysokiej jakosci, jakim jest ,Jamén de Teruel”/,Paleta de Teruel”.

Nastgpujace cechy jakosciowe migsa przeznaczonego do suszenia wyrdzniaja opisywany produkt
sposréd mu podobnych:

— nieznacznie wyzsze pH i wolniejsze tempo rozkladu,

— ciemniejsza barwa,

— wigksza zdolno$¢ do zatrzymywania wody,

— wigksza soczystos¢,

— wyzsza zawarto$¢ tluszczu (wigksza zawarto$¢ procentowa thuszczu migdzymigsniowego),
— mniejszy stopien nasycenia thuszczu,

— delikatniejsza konsystencja sprawiajgca, ze migso jest bardziej migkkie (wigksza zawarto$é ttuszczu
i soczystosc),

— korzystne uwarunkowania do przechowywania i dojrzewania.

Produkt konicowy charakteryzuje si¢ mniej stonym i wyraznie ,sezonowanym” smakiem, zgodnie
z opisem w pkt 3.2.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Przetwarzanie produktéw miesnych wymaga wykorzystania réznych technik konserwacji surowca
w celu stabilizacji mikrobiologicznej produktu koncowego. Warunki geograficzne, w tym wysokos¢
nad poziomem morza, opady, temperatura Srodowiska, wystepujace na obszarze przetwarzania wraz
z przekazywanymi z pokolenia na pokolenie praktykami stosowanymi przez miejscowych znajduja
odzwierciedlenie w wyjatkowych wlasciwo$ciach organoleptycznych produktu, wséréd ktérych
wymieni¢ mozna:
— delikatny smak wynikajacy z minimalnej zawartosci soli otrzymywanej dzigki stosowanej technice
solenia, polegajacej na wcieraniu suchej soli w migso w bardzo niskich temperaturach i przez

najkrotszy mozliwy czas zapewniajacy odpowiednia zawarto$¢ soli,

— lezakowanie po soleniu, ktére réwniez odbywa si¢ w bardzo niskich temperaturach,
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— czerwong barwe, w miejscu cigcia blyszczaca, z widocznym tluszczem w tkance mig$niowej. Proces

suszenia dostosowany jest do charakterystycznego chlodnego klimatu prowincji Teruel, o wilgot-
nosci wzglednej od niskiej do $redniej, ktéry umozliwia dlugie i zréwnowazone suszenie. Wplywa
to na wigksza intensywno$¢ dojrzewania, ktére z kolei ksztaltuje doskonaly smak i aromat
produktu, a takze delikatng, ulatwiajaca gryzienie konsystencje. Obecno$é tluszczu migdzymig$nio-
wego spowalnia proces suszenia i zwigksza intensywnos$¢ dojrzewania,

obrébke na ostatnich etapach dojrzewania i sezonowania, ktéra zwigksza aktywno$é enzyméw
proteolitycznych i lipolitycznych, sprawiajac, ze zapach, smak i konsystencja produktu sg subtel-
niejsze i pelniejsze, zaréwno w przypadku miesa, jak i tluszczu,

tluszcz o kremowej konsystencji, blyszczacy, barwy bialo-zéltawej, aromatyczny i przyjemny
w smaku, na co wplyw maja: doskonaly genotyp $win, osiagniety dzigki wiaczeniu do linii ojca
zwierzat rasy Duroc, pasza o wysokiej zawartosci zbdz, ktérg karmione s zwierzeta, duza waga
tusz w momencie uboju, dzigki czemu migso jest idealne, ani zbyt ,stare”, ani ,mlode”, o odpo-
wiedniej zawartosci tluszczu.

Powyzsze wiasciwosci sa typowe dla produktu i wyrdzniajag go spos$réd innych mu podobnych;
ksztaltuja si¢ one dzigki polgczeniu czynnikéw naturalnych i dzialaniu producentéw, opisanych

w pkt 5.1.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

http://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/jamon_de_teruel_11_2012.pdf

() Poréwnaj: przypis 3.
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