LUONNOS MINISTERIOIDEN ASETUKSEKSI TUOTANTOTOIMINNASTA JA MAA- JA
METSATALOUSPOLITIIKASTA VASTAAVAN MINISTERIN 21 PAIVANA SYYSKUUTA
2005 ANTAMAN ASETUKSEN KUMOAMISESTA JA KORVAAMISESTA TIETTYJEN
SUOLATTUJEN LIHATUOTTEIDEN TUOTANTO- JA MYYNTIERITELMIEN OSALTA



ltalian yritys- |ja
teollisuusministeri
ja
maatalous-, elintarvike-
Ja metsatalousministeri

ottavat huomioon valtion vuotuisen ja monivuotisen talousarvion vahvistamista
koskevista saannoksista (vuoden 2004 rahoituslaki) 24 paivana joulukuuta 2003 annetun
lain nro 350 ja erityisesti sen 4 8n 66 ja 67 8§ momentin, joissa saadetaan, etta
tuotantotoiminnasta vastaava ministeri ja maa- ja metsatalousministeri vahvistavat
yhdelld tai useammalla asetuksella myyntinimitysten kayton edellytykset tiettyjen
suolattujen lihavalmisteiden osalta,

ottavat huomioon tuotantotoiminnasta vastaavan ministerin ja maa- ja
metsatalousministerin 21 paivand syyskuuta 2005 antaman asetuksen tiettyjen
suolattujen lihavalmisteiden tuotanto- ja myyntieritelmista,

ottavat huomioon talouskehitysministerin ja maa- ja metsétalousministerin 26 paivana
toukokuuta 2016 antaman asetuksen, jolla muutetaan 21 paivana syyskuuta 2005
annettua tuotantotoiminnasta vastaavan ministerin ja maa- ja metsatalousministerin
asetusta,

ottavat huomioon 28 paivana tammikuuta 2002 annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EY) N:o 178/2002, 29 paivana huhtikuuta 2004 annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen N:o 852/2004, 29 paivané huhtikuuta 2004 annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 ja 15 paivana
maaliskuuta 2017 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
2017/625,

ottavat huomioon elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista 15 paivana
marraskuuta 2005 annetun komission asetuksen (EY) N:o 2073/2005,

ottavat huomioon elintarvikkeissa kaytettavistd aromeista ja tietyisté ainesosista, joilla
on aromaattisia ominaisuuksia, seké& neuvoston asetuksen (ETY) N:o 1601/91, asetusten



(EY) N:o 2232/96 ja (EY) N:o 110/2008 seké direktiivin 2000/13/EY muuttamisesta 16
paivana joulukuuta 2008 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen N:o
1334/2008 ja elintarvikelisdaineista 16 paivand joulukuuta 2008 annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1333/2008, sellaisena kuin se on
muutettuna komission asetuksella (EU) N:o 1129/2011, jolla vahvistetaan unionissa
hyvaksyttyjen elintarvikelisdaaineiden luettelo ja muutetaan erityisesti nitraattien kayttoa
koskevaa yhteison lainsdadantoa,

ottavat huomioon elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 25 péaivana lokakuuta 2011
annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1169/2011,

ottavat huomioon, etta asetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessa VI olevan A osan 6
kohdassa sdddetaan, ettda kun on kyse leikkeen, paistin, viipaleen, annoksen tai
ruhon muodossa olevasta lihavalmisteesta ja raakalihavalmisteesta, elintarvikkeen
nimessa on ilmoitettava lisatty vesi, jos lisdtyn veden maara valmiissa tuotteessa
ylittaa 5 painoprosenttia,

katsotaan, ettd kypsennetyn kinkun osalta lisdatty vesi on Kkuitenkin tarpeen
erityisen tuotantotekniikan vuoksi eikd se johda kuluttajaa harhaan,

kun otetaan huomioon tuotantoteknologian kehittyminen ja tarve varmistaa
markkinoiden avoimuus, jotta kuluttajia voidaan suojella ja heille voidaan antaa
riittdvasti tietoa, maadritelldadn kuluttajille tarkoitetut lihavalmisteet niiden
koostumuksen perusteella ja vahvistetaan myyntinimitysten kayttéedellytykset,

katsovat, ettd on olennaisen tarkeaa vahvistaa edellytykset myyntinimitysten
"bresaola” ja "speck” kaytolle,

katsovat, ettd on tarpeen konsolidoida ajan mittaan tehdyt muutokset, jotta
saadaan aikaan yksi ainoa maarays, joka mahdollistaa tiettyjen suolattujen
lihavalmisteiden tuotantoa ja myyntia koskevien saannésten jarjestelmallisen
soveltamisen,

katsovat, ettd on kuitenkin olennaisen térke&& korostaa, ettd tdman toimenpiteen
saannoksid sovelletaan ainoastaan suojaamattomiin suolattuihin tuotteisiin, sanotun
kuitenkaan rajoittamatta SAN/SMM-tuotteiden tuotantoeritelmiin siséltyvien
erityismaaraysten soveltamista ja niihin liittyvida maatalous-, elintarvike- ja
metsatalousministerion ja tuottajien yhteenliittymien tulkintoja,

ovat katsoneet tarpeelliseksi kumota ja korvata 21 paivana syyskuuta 2005
annetun tuotantotoimintaministerin ja maa- ja metsatalousministerin asetuksen,
sellaisena kuin se on muutettuna tiettyjen suolattujen lihavalmisteiden tuotanto- ja
myyntieritelmistd 26 paivana toukokuuta 2016 annetulla talouskehitysministerin ja
maa- ja metsatalousministerin asetuksella,

ottavat huomioon Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin (EU) 2015/1535
nojalla tehdyn ilmoituksen Euroopan komissiolle, paivatty...,



1.

[ luku
Kypsennetty kinkku

18
Maaritelméa

Nimitys "kypsennetty kinkku” on varattu sian potkista saaduille suolatuille
lihavalmisteille riippumatta siitd, ovatko ne leikattuja, luuttomia, rasvattomia tai onko
niistd poistettu janteet ja kamara, joihin on kaytetty vettd, suolaa, myo6s jodisuolaa,
natriumnitriittia, kaliumnitriittia, mahdollisesti yhdistelménéa. Nitriitin kayttamatta
jattaminen tai synteettisen nitriitin korvaaminen luonnollisista ldhteista saatavalla
nitriitilla on sallittua elintarvikealan toimijan vastuulla, silla elintarvikealan
toimijan on osoitettava toimivaltaista terveysviranomaista tyydyttavalla tavalla,
ettd kaytetyt menettelyt ovat tieteellisesti perusteltuja ja ettd niilla varmistetaan,
ettd prosessin hyvaksyttavyydelta ja elintarviketurvallisuudelta vaadittavat
mikrobiologiset kriteerit, sellaisina kuin ne on maaritelty voimassa olevassa
lainsdadanndssa, tayttyvat.

. Jatkojalostettaessa 1 kohdassa tarkoitettu kypsennetty kinkku ei saa sisaltaa nitriitteja,
jos lopputuotteen oikeanlaisesta varastoinnista ja turvallisuudesta huolehditaan muilla
keinoilla tai menetelmilla.

. Sian potkalla tarkoitetaan sian takaraajaa, joka leikataan poikittaisesti ruhon muusta
osasta, joka ei ole lonkkaluun paadyn etupuolella. Ainoastaan luokkaa ”"kypsennetty
kinkku” varten, jonka osalta ei vaadita vahintdan kolmen reisilihaksen
tunnistamista, voidaan kayttaa samaa lihastyyppia useasta sianpotkasta.

Myyntinimitysta "kypsennetty kinkku” saa kayttdaa ainoastaan siansukuisten eldinten
alalajin sus scrofa domesticus reisista ("potka”) saaduista tuotteista.
28
Ainesosat

Kypsennetyn kinkun valmistuksessa voidaan kayttdd seuraavia: viini, mukaan lukien
maustetut viinit ja likoorit, brandy ja muut vakevat alkoholijuomat, olut, etikka (myo6s
balsamietikka), sokeri, dekstroosi, fruktoosi, laktoosi, maltodekstriini (glukoosisiirappi),
maitoproteiinit, soijaproteiinit, puhtaat tai fysikaalisesti tai entsymaattisesti muunnellut
tarkkelykset, mausteet, maustekasvit, elintarvikekelpoiset liivatteet, aromit, sallitut
lisdaineet, hunaja, tryffeli, juusto, hedelmat (myds pahkinat), kuivatut hedelmat,
pesto, nduja, tuoreet, jaddytetyt tai kuivatut vihannekset.

38
Tuotantomenetelmat

1. Kypsennetyn kinkun kasittelyn tarkeimmaét vaiheet ovat:

a) Suolaliuoksen valmistaminen liuottamalla tai dispersoimalla ainesosat;

b) Suolaus. Suolaliuoksen lisddminen lihaan, jonka jalkeen suolavedessd olevat
komponentit homogenoidaan yleensa mekaanisesti (hieronta/sekoittaminen
iImanpaineessa tai tyhjitossa).

c) Muotoilu. Tuotteen sijoittaminen s&ilibon tai astiaan, joka voi antaa tuotteelle
muodon.

d) Kypsentaminen. LAmpokasittelyprosessilla, jonka toteuttaminen on elintarvikealan
toimijan vastuulla, varmistetaan tuoreen lihan ominaisuuksien katoaminen



ottamalla kayttoon asianmukaiset ajat ja lampdtilat tuotteen terveys- ja
hygieniavaatimusten noudattamiseksi.

e) Vapaaehtoinen pastorointi. Jaahdytetty ja pakattu tuote voidaan altistaa pinnan
pastoroinnille.

48
Ominaisuudet

1. Kypsennetyn kinkun kosteuspitoisuus tuotteessa, jossa rasvat ja lisdaineet on poistettu
(UPSD), on enintaan 82,0, jolloin UPSD tarkoittaa [% Kosteus/(100 — % rasvaa — F)] x
100 ja F tarkoittaa 100 — (kosteusprosentti + proteiiniprosentti + rasvaprosentti + tuhka).

58
Aistinvaraiset ominaisuudet

1. Kun pakkaus avataan, kypsennetty kinkku, jota pidetdan kaupan kokonaisena, on
seuraavanlainen:
a) ulkopuolella
1) pakkauksessa ei ole nestettd tai sen maara on vahainen;
2) riittAva puristuskestavyys;
3) vaaleanpunainen vari, mahdollisesti punertava;
4) eionteloita tai halkeamia tai niiden maara on vahainen;
b) leikattaessa
1) viipaleiden tiiviys: viipaleen paksuus on enintddn 2 millimetria ja lihasten
valinen tiiviys on riittava;
2) ominaismaku, ei lian mausteinen;
3) vaaleanpunainen vari, joka voi olla punertava lihaksissa tai lihaksen osissa,
jotka sisaltavat luonnollisesti suuria pigmenttipitoisuuksia.

68
Esillepano

1. Kypsennettya kinkkua pidetaan kaupan irrallaan, tyhjiopakkauksissa tai suojakaasuun
pakattuina, kokonaisina, viipaleina, viipaloituina, kuutioituina tai muunlaisina paloina.

2. Muiden kuin asetuksen (EY) N:o 1334/2008 2 artiklassa tarkoitettujen ainesosien ja
elintarvikkeiden kaytdéstd makua antamaan on ilmoitettava myyntinimikkeeseen
tehtavalla erityisella lisayksella.

3. Myyntinimikkeeseen tehtava lisdys on tarpeen myds, jos kypsennetty kinkku on
savustettu tai paahdettu.

78
Suola

1. Kypsennetty kinkku, mukaan lukien valmiiksi pakattu kinkku, on sdilytettéava enintaan
4 celsiusasteen lampotilassa.

2. Kypsennettya kinkkua voidaan myyda tyhjiopakkauksissa tai suojakaasuun pakattuina,
kokonaisina, viipaleina, viipaloituina, kuutioituina tai muunlaisina paloina.

88
Valikoidut kypsennetyt kinkut

1. Kuvausta "kypsennetty kinkku” voidaan taydentaa ilmaisulla "valikoitu”, jos tuotteen
keskiosassa, paitsi jos sitd kaytetaan myyntiin valmiiksi pakattuna (viipaloituna,



viipaleina, kuutioina tai muunlaisina paloina), sian koko reiden neljasta paalihaksesta
(semitendinosus, semimembranosus, quadriceps and biceps femoris) vahintaan kolme
on selvasti tunnistettavissa ja tuotteen kosteuspitoisuus rasvasta ja lisdaineista
poistettuna (UPSD) on enintdén 79,5.

2. Valikoidun kypsennetyn kinkun valmistuksessa on sallittua kayttaa kypsennetyn kinkun
valmistuksessa kaytettyja ainesosia.

98
Korkealaatuinen kypsennetty kinkku

1. Kuvausta "kypsennetty kinkku” voidaan taydentda maininnoilla "korkealaatuinen” tai
"korkea laatu”, jos tuotteen keskiosassa, paitsi jos sita kaytetd&n myyntiin valmiiksi
pakattuna (viipaloituna, viipaleina, kuutioina tai muunlaisina paloina), sian koko reiden
neljastd paalihaksesta (semitendinosus, semimembranosus, quadriceps and biceps
femoris) vahintaan kolme on selvasti tunnistettavissa ja tuotteen kosteuspitoisuus
rasvasta ja lisdaineista poistettuna (UPSD) on enintdén 76,5.

2. Korkealaatuisen kypsennetyn kinkun tuotannossa on sallittua kayttaa kypsennetyn
kinkun valmistuksessa kaytettavien ainesosien lisaksi askorbiinihappoa ja
erytorbiinihappoa seka niiden suoloja — mononatriumglutamaattia — laktaatteja,
kaliumkloridia ja muita natriumin korvikkeita. Muita lisdaineita ei sallita, lukuun ottamatta
asetuksessa (EY) N:o 1333/2008 sallittuja lisdaineita, kunhan ne ovat todellinen
tekninen valttamattomyys, niilla ei johdeta kuluttajaa harhaan ja niiden kaytt6 hyodyttaa
kuluttajia, kuten mainitussa asetuksessa saadetaan.

108
Valinnaiset merkinnét lisdaineiden ja ainesosien puuttumisesta

1. Asetuksen (EU) N:o 1169/2011 mukaiset valinnaiset merkinnat siitd, etta tuotteessa ei
ole sallittuja lisdaineita tai ainesosia, joita voidaan kayttd& “kypsennetyn kinkun”
yleisessd kuvauksessa, ovat sallittuja myo6s "valikoidun kypsennetyn kinkun” ja
"korkealaatuisen kypsennetyn kinkun” kuvauksissa.

10a 8§
Lisatyn veden maara

1. Asetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessd VI olevan A osan 6 kohdassa vahvistettua
lisdttya vettd koskevaa saanndsta ei sovelleta taméan luvun soveltamisalaan kuuluviin
tuotteisiin, koska niihin sovelletaan jo 4, 8 ja 9 artiklassa saddettyja teknisia
rajoituksia.

[l luku
Raakakypsytetty kinkku

118
Maaritelma

1. Rajoittamatta asetuksen (EU) N:o 1151/2012 nojalla maantieteellisiksi
merkinnoéiksi tunnustettujen raakakypsytettyjen kinkkujen tuotantoeritelmissa
vahvistettujen vaatimusten soveltamista, yleisnimed “raakakypsytetty kinkku”
kdytetddan suolattuun, savustamattomaan lihavalmisteeseen, joka on tuotettu sianpotkasta
perinteiselld tekniikalla, joka perustuu kuivasuolaukseen ja ldmpotilakontrolloituun
suolaukseen.



W

. Raakaliha-aines koostuu sian koko potkasta.
. Kuivatun kinkun valmistukseen soveltuvissa potkissa on valkoista, ulkoista rasvaa

vailla oljyisyytta, kohtalaisesti lihaksensisaistd rasvaa (marmorointi) ja peittavan
rasvan paksuus on rajallinen.

Kamarat ovat variltaan vaaleat, eikd nakyvissd ole merkkeja laskimoista ja
verenvuotokohtia.

. Ei ole sallittua kayttaa:

a) emakoiden potkia ja vaaleaa, pehmeaa, vetista lihaa (PSE) tai tummaa, kiinteda ja
kuivaa lihaa (DFD) ;
b) potkia, joissa on seuraavia poikkeavuuksia:
1. siséisia (reisiluun, saariluun) tai ulkoisia (reisiluun paa, lonkka) luiden
murtumia;
2. lonkan puuttuminen;
Alkuperdpaikassa yksittain pakattuja jaadytettyja potkia on sallittua kayttaa
soveltamalla lopputuotteeseen asetuksen (EU) N:o 1169/2011 10 artiklassa ja liitteissa
[l ja VI sdadettyja vaatimuksia.

. Kokonaista luullista jaadytettyd tuotetta ei saa pitaa kaupan nimella "raakakypsytetty

kinkku” tai vastaavalla ilmaisulla.

12 8
Ainesosat

. Raakakypsytetyssa kinkussa on poytasuolan (jodisuola mukaan lukien) kayton lisaksi

mahdollista kayttdd myo0s pippuria, tryffeleitda, aromeja, yksinkertaisia sokereita
(dekstroosi, fruktoosi, sakkaroosi), nitriitteja ja nitraatteja, kaliumkloridia ja natriumin
korvikkeita, hapettumisenestoaineita ja happamuudensdatbaineita (maitohappo,
etikkahappo, sitruunahappo ja niiden suolat). Muita lisdaineita ei sallita, lukuun
ottamatta asetuksessa (EY) N:o 1333/2008 sallittuja lisdaineita, kunhan ne ovat
todellinen tekninen valttamattomyys, niilla ei johdeta kuluttajaa harhaan ja niiden
kayttd hyodyttaa kuluttajia, kuten mainitussa asetuksessa saadetaan.

138
Tuotantomenetelmét

. Raakakypsytetyn kinkun kasittelyvaiheet ovat seuraavat:

a) suolaus. Ripotellaan kuivaa suolaa; suolaus upottamalla tai ruiskuttamalla
suolavetta ei ole sallittua;

b) lepo. Kylmakuivaus jadnndssuolan poistamisen jalkeen. Vaiheen vahimmaiskesto
on 40 paivad; 55 paivaa, kun kyseessa ovat potkat, joiden alkupaino on suurempi
kuin 11 kilogrammaa;

c) pesu. Pintasuolajagamien poistaminen pesemalla lampimalla vedellg;

d) kuivaus. Pinnan kuivaus s&annellyissd kosteus- ja lampdtilaolosuhteissa;
savustamisen tai nopeutetun ikaantymisen tekniikat eivét ole sallittuja;

e) voitelu. Rasvan, riisijauhon, suolan ja pippurin sek& aromien sekoituksen
levittdminen pinnalle, jotta vaharasvainen liha ei kuivu liikaa;

f) kypsytys. Kypsyminen saadetyissa kosteus- ja lampdtilaolosuhteissa.
Hoyrytyksen, yli 22 celsiusasteen lampdtilan ja nopeutetun kypsyttamisen kaytto ei
ole sallittua. Valmis, ehja lopputuote sailyy huoneenlammaossa.

14 §
Paino



1. Nautintavalmiin raakakypsytetyn kinkun vahimmaispaino, luu mukaan lukien, on
6 kilogrammaa; tuotantoprosessin kokonaiskesto on vahintdéan 7 kuukautta, ja 9
kuukautta sellaisten kinkkujen osalta, joiden lopullinen paino on yli 8 kilogrammaa.

158
Ominaisuudet

1. Sisdinen vaharasvainen osuus (biceps femoris -lihas) maaritellaan seuraavien
muuttujien avulla, jotka ovat keskiarvoja, jotka saadaan vahintaan kuuden 7-9
kuukauden ikaisen kinkun maaritystulosten keskiarvosta tilaa kohti:

a) kosteus: vahemman kuin 64 prosenttia;

b) tuotteen suola x kosteus: alle 500;

c) proteiinin hajoamisindeksi: alle 30 prosenttia;

d) proteiini: yli 24 prosenttia.
2. Raakakypsytetty kinkku on leikattaessa tasaisen punainen, siina ei ole vuotoja,
hiertymia tai onteloita, ja siind on tyypillinen saildtyn kinkun tuoksu ja maku, jossa on
kohtalaista suolaisuutta ja jossa ei ole eltaantunutta makua, seké& pureskeltaessa
pehmead, ei-kuituinen rakenne.

16 §
Esillepano

1. Raakakypsytettyd kinkkua voidaan myyda kokonaisena, luuttomaksi leikattuna,
viipaloituna, viipaleina tai muissa muodoissa (kuutioina, "tikkuina” jne.).

I luku
Salami

17 8
Maaritelma

1. Rajoittamatta asetuksen (EU) N:o 1151/2012 nojalla maantieteelliseksi
merkinnaksi tunnustetun salamin tuotantoeritelmissa  vahvistettujen
vaatimusten soveltamista, 'salamilla’ tarkoitetaan suolatusta lihasta valmistettua
lihavalmistetta, joka on saatu p&&asiassa sianruhoon kuuluvista poikkijuovaisista
lihaksista ja johon on lisatty suolaa, mukaan lukien jodisuola, kaliumkloridi ja
natriumin korvikkeet, ja mahdollisesti muista elainlajeista peraisin olevaa lihaa, joka
on jauhettu ja sekoitettu sianlihan kanssa vaihtelevassa suhteessa ja joka on pakattu
luonnolliseen suoleen tai tekosuoleen.

2. Salamin maaritelma ei rajoita luonteeltaan erilaisiin tuotteisiin viittaavien nimitysten
kayttoa edellyttaen, etta niitd ei sekoiteta taman asetuksen soveltamisalaan kuuluviin
tuotteisiin.

3. Salami kuivataan ja maustetaan ilmasto-olosuhteissa, jotka voivat johtaa luonnollisten
kaymis- ja entsymaattisten ilmididen Kkehittymiseen kosteuden asteittaisen
vahenemisen aikana, mikd johtaa muutoksiin, jotka antavat tuotteelle sen tyypilliset
aistinvaraiset ominaisuudet ja takaavat sen sailyvyyden ja terveellisyyden
tavanomaisissa olosuhteissa huoneenlammaossa.

4. Mekaanisesti erotettua lihaa siséltavaa tuotetta ei saa pitaa kaupan nimella "salami” tai
vastaavalla ilmaisulla.

18 §



Ainesosat

. Salamin valmistuksessa voidaan kayttaa seuraavia: viini, etikka (myos balsamietikka),
brandy ja muut vakevat alkoholijuomat, hunaja, tryffelit, juusto, pahkinat, pippuri,
valkosipuli, mausteet ja maustekasvit, sokeri, dekstroosi, fruktoosi, laktoosi,
vaharasvainen maitojauhe, maitoproteiinit, kdymisen aloittavat mikrobiviljelmat, aromit
ja lisdaineet, jotka sallitaan variaineita lukuun ottamatta.

19 8
Tuotantomenetelmat

. Liha- ja rasvakudokset jauhetaan ja sekoitetaan suolan ja muiden ainesosien kanssa ja
taytetaan suoliin tai tekosuoliin.

Taman jalkeen salami kuivataan ja maustetaan, mikd takaa sen sailymisen ja
terveellisyyden tavallisessa huoneenlampatilassa.

. Tekosuolien tai suolien pintaa saa kasitella mikrobiviljelmilld, viljajauhoilla, tarkkelyksilla,
Oljyilla ja elintarvikerasvoilla.

20 8
Ominaisuudet

1. Salamin mikrobiologisten ominaisuuksien osalta voidaan todeta, ettd mesofiilinen
mikrobipitoisuus on > 1 x 107 pmy/g, paaasiassa maitohappobakteereja ja
mikrokokkisukuisia bakteereja.

2. Myynnissa olevan salamin pH on vahintaéan 4,9.

218§
Esillepano

1. Salamia saa markkinoida irtonaisena, tyhjiopakkauksissa tai suojakaasuun pakattuina,
kokonaisina, viipaleina, viipaloituina tai muunlaisina paloina.

IV luku
Culatello (eraanlainen kinkku)

22 8
Maaritelma

1. Rajoittamatta asetuksen (EU) N:o 1151/2012 nojalla maantieteelliseksi
merkinndaksi tunnustetun culatellon tuotantoeritelmissda vahvistettujen
vaatimusten soveltamista, nimitys “culatello” on tarkoitettu sian reiden taka- ja
sisdosista (biceps femoris, semimembranosus ja semitendinosus) valmistetulle
suolatulle lihavalmisteelle, jonka kamara on poistettu kokonaan ja peittava rasva on
osittain poistettu ja erotettu kokonaan luustosta ja leikattu p&&rynan muotoon.

23 8
Ainesosat

1. Culatellon ainesosat ovat podytasuola, mukaan lukien jodisuola, kokonaiset pippurit tai
pippurirouhe.

2. Johdanto-osan kappaleissa esitettyjen yhteison asetusten mukaisesti sallittujen
mausteiden, luontaisten aromien, viinin ja lisdaineiden kayttoé on sallittua.



24 §
Tuotantomenetelmét

1. Culatellon kasittelyvaiheet ovat seuraavat:

a) suolaus: suoritetaan ripottelemalla kuivaa suolaa; suolaus upottamalla tai
ruiskuttamalla suolavetta ei ole sallittua;

b) tayttdminen: tuote on taytettdva luonnollisiin suoliin tai, jos se on tarkoitettu
pidettavaksi kaupan esiviipaloituna, tekosuoliin;

c) kypsytys: kypsytysajan (suolaus mukaan luettuna) on oltava vahintdan 9
kuukautta,

d) sitominen: sidonta tehdaan kasin langalla kayttden perinteista jarjestelmaa, jossa
muodostetaan eraénlainen verkko; tuotteen sitominen voidaan suorittaa
mekaanisten valineiden avulla.

258
Paino

1. Kuivatun culatellon on oltava vahintd&n kolmen kilogramman painoinen, kun se
saatetaan markkinoille.

26 8
Ominaisuudet

1. Culatello on tuote, jolla on luonteenomainen paarynan muoto, joka on ulkoisesti sidottu
verkkoon ja jonka koostumus on kiinted, viipaleissa on homogeeninen punainen
lihaskudos ja valkoinen rasvakudos. Ehja lopputuote sailyy huoneenlamméssa.

2. Viipaleen, josta peiterasva on poistettu, osalta parametrit ovat seuraavat:
a) suola: enintaan 5,5 prosenttia;
b) kosteus: enintdan 51 %
C) pH: enintdén 6,75 tai vahemman kuin 5,50;
d) vesiaktiivisuus: enintaan 0,91;

27 §
Esillepano

1. Culatelloa voidaan myyda kokonaisena (ei esipakattuna) tai tyhjiopakkauksissa tai
suojakaasuun pakattuina, viipaleina, viipaloituna tai muunlaisina palasina.

28 §
Kiellot
1. Seuraavat toimet ovat kiellettyja:

a) emakoiden potkien sek& vaalean, pehmeén, vetisen lihan ja tumman, kiintean ja
kuivan lihan (DFD) kaytto;

b) kayttdd myyntinimitysta "culatello” tdydentavalla ja/tai erityiselld sanamuodolla
samankaltaisista tuotteista, jotka on jalostettu muilla kuin 20 a artiklassa
tarkoitetuilla tekniikoilla ja tuotantomenetelmilla, vaikka anatominen perusta olisi
sama;

c) kayttdd termia “culatello” sellaisten elintarvikkeiden myyntinimityksissa,
ainesosissa ja joka tapauksessa merkinnoissa, esillepanossa ja mainonnassa,
joissa ei ole kaytetty culatelloa.



1.

V luku
Bresaola

29 §
Maaritelma

Rajoittamatta asetuksen (EU) N:o 1151/2012 nojalla maantieteellisiksi
merkinnéiksi tunnustetun bresaolan tuotantoeritelmissa vahvistettujen
vaatimusten soveltamista, nimitys “bresaola” on varattu tuoreesta tai
jaadytetysta naudan- tai hevosenlihasta tai peuranlihasta jalostetulle luuttomista
lihaskaistaleista valmistetulle suolatulle lihavalmisteelle, joka on myoés leikattu
mahdollisen rasvan ja janteiden poistamiseksi.

Bresaolaa tuotetaan eldimen takaneljanneksen ja etuneljanneksen
lihaskudoksista, lukuun ottamatta 34 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuja paloja.

. Palojen paino vaihtelee vahintdan 250 grammasta enintaan 15 kilogrammaan.

308§
Ainesosat

Edella 29 artiklassa tarkoitetun raaka-aineen lisdksi bresaolan valmistuksessa
voidaan kayttaa poytasuolaa, mukaan Ilukien jodisuola, mausteita,
maustekasveja, dekstroosia, fruktoosia, sakkaroosia, viinia,
alkumikrobiviljelmida, aromeja voimassaolevan Ilainsdddannén mukaiset
luonnolliset aromit ja lisdaineet mukaan luettuina.

318§
Tuotantomenetelmat

1. Bresaolan kasittelyvaiheet ovat:

a) valinnainen viimeistely, jossa poistetaan mahdolliset ulkoiset rasvat ja
janteiset osat;

b) suolaus ripottelemalla kuivaa suolaa ja/tai upottamalla suolaveteen;

c) valinnainen tayttaminen: tuote voidaan tayttda Iluonnonsuoliin tai
tekosuoliin;

d) kypsyminen: toteutetaan valvotuissa ymparistéolosuhteissa
kosteuspitoisuuden asteittaisen vdhentdmisen mahdollistamiseksi.
Kypsymisaika vaihtelee kaytettyjen lihapalojen painon mukaan
seuraavasti:

LIHASKUDOKSEN PAINO Kypsymisen kesto péivina (min)
250g-<1kg 4 paivaa
>1kg-<3kg 5 paivaa
>3 kg-<6kg 6 paivaa
>6 kg-=<9kg 7 paivaa
>9kg-<12kg 8 paivaa
>12 kg - <15 kg 9 paivaa




e) Savustus puulla ja/tai luonnollisilla yrteilla tai maustekasveilla jaltai
aromeilla ja/tai savuaromeilla on sallittua;

f) suolten pintaa saa kasitella mikrobiviljelmilla, tarkkelyksilla ja
viljajauhoilla.

32§
Ominaisuudet

. Bresaola on tuote, jonka muoto on peraisin lihaksesta, josta se on peraisin; se
on lieribhmuotoinen, jos se on taytetty, ja tilenmuotoinen, jos se on puristettu.

. Sen vahadrasvainen osa on tasaisen punainen ja rasvainen osa valkoinen, eika
siind ole vuotoa ja halkeamia. Siina on kypsille tuotteelle tyypillinen haju ja
maku, josta voi erottaa kohtalaista suolaisuutta, aromaattinen ja mahdollisesti
savuinen vivahde sekd pehmed mutta joustamaton koostumus puristettaessa.

Bresaola, jolla viitataan keskiosaan ja joka on poistettu ulkokuoresta,
maadritellaan seuraavien koostumuksen analyyttisten parametrien perusteella:

a) rasvat: enintaan 16 %

b) proteiinit: vahintaan 24 %

338
Esillepano

. Bresaolaa saa pitaa kaupan irtonaisena, tyhjiopakkauksissa tai suojakaasun
pakattuna, kokonaisina, viipaleina, viipaloituina tai muunlaisina paloina (esim.
kuutioina, "tikkuina” jne.).

348
Kiellot

. Jauhettua jaltai mekaanisesti erotettua jaltai muotoon palautettua lihaa
sisaltavaa tuotetta ei saa pitaa kaupan nimella "bresaola” tai samankaltaisilla
nimityksilla tai nimityksill&, jotka suoraan tai valillisesti muistuttavat tiata nimea.

. Poiketen siita, mita 29 artiklan 2 kohdassa saadetaan, seuraavien palojen kaytto
ei ole sallittua: kylkiluu, kaula, vatsa, rinta, filee, potka.

. Muista elaimista kuin nauta-, hevos- ja hirvieldimista saatua tuotetta tai edella 2
momentissa tarkoitettuja naudan-, hevosen- ja hirvieldinten paloja ei saa pitaa
kaupan nimella "bresaola’ tai samankaltaisilla nimityksilla tai nimityksilla, jotka
suoraan tai valillisesti muistuttavat tata nimea.

Nimed “bresaola’ on kiellettyd kayttdaa sellaisten elintarvikkeiden
myyntinimityksesséa, ainesosissa, esillepanossa ja mainonnassa, joissa ei ole
kaytetty 29 §:ssa tarkoitettua raaka-ainetta eikd taman asetuksen V luvussa
saadettyja ominaisuuksia ole noudatettu.

358
Myynti

. Myds valmiiksi pakattu bresaola on pidettiva sen terveyden ja hygieenisyyden
takaamiseksi asianmukaisessa lampdtilassa, mikd on elintarvikealan toimijan
vastuulla, ja sen on annettava tarkat tiedot tasta.

VI luku



Speck

36 §
Maaritelma

1. Rajoittamatta asetuksen (EU) N:o 1151/2012 nojalla suojatuiksi maantieteellisiksi
merkinnéiksi  tunnustetun  speckin tuotantoeritelmissd  vahvistettujen
vaatimusten soveltamista, nimi "speck” on tarkoitettu suolatuille
lihavalmisteille, jotka on saatu luuttomaksi leikatuista sianpotkista, jotka on
kohtalaisesti suolattu ja aromatisoitu, savustettu ja maustettu hyvin paikallisten
tapojen ja perinteiden mukaisesti.

2. Speckin jalostusta varten potka on leikattava perinteisella menetelmalld, toisin

sanoen:

a) joissa on kokonainen tai osittainen sisdpaisti tai sen jalkeen, kun sisapaisti on
kokonaan poistettu;

b) suora leikkaus pituussuuntaan fricandeau-lihaksesta etupaan kylkiluihin;

c) pyoristetty leikkaus selkapuolelta "kalan muodosta"” etupaan kylkiluihin siten,
ettd mikdan rasvainen osa ei jaa ilman vaharasvaista osaa; jos potkassa on
kokonainen tai osittainen sisdpaisti, on tehtava suora leikkaus pydristettyjen
leikkausten sijasta;

3. Jaadytettya lihaa voidaan kayttaa.

378
Ainesosat

1. Speckin ainesosat ovat pdytasuola, mukaan lukien jodisuola, ja kokonaiset
pippurit tai pippurirouhe. Yhteison asetuksissa sallittujen mausteiden, yrttien,
niiden uutteiden, viinin ja lisdaineiden kayttd on sallittua.

38§
Tuotantomenetelmat

1. Speckin kasittelyvaiheet ovat seuraavat:

a) Suolaaminen: Tehdaan kuivasuolaamalla; suolaus, johon siséaltyy
sekoittaminen ja ruiskuttaminen, ei ole sallittua;

b) Savustus: Suoritetaan erityisissa tiloissa enintdan 25 celsiusasteen
lampétilassa; savuaromien kaytto ei ole sallittua;

c) Kypsytys. Kypsytys tapahtuu 10-20 celsiusasteen huoneenlammaossa ja 55—
90 prosentin suhteellisessa kosteudessa.

2. Kasittelyn keston on oltava vahintdaan 12 viikkoa; kasittelyn lopussa on
saavutettava vahintaan 28 prosentin painohavio.

398
Paino

1. Kypsytyksen jidlkeen speckin vahimmaispainon on oltava 3,4 kilogrammaa, kun
se saatetaan markkinoille kokonaisena.

40 §
Ominaisuudet



1. Speck on kypsytetty, maustettu ja savustettu tuote, jolla on tyypillinen pintakuori
vdharasvaisen osan vieressa ja ruskea kuori rasvaisen osan vieressa. Sisdpinta
on leikattuna punainen, ja siind on vaaleanpunaisia ja valkoisia osia eika siina
ole vuotoja tai onkaloita. Sen tuoksu ja maku ovat tyypillisia maustetuille
savustetuille tuotteille, ja siina voidaan havaita kohtalaista suolaista makua
ilman eltaantunutta makua, ja sen koostumus on pehmea eikd kuituinen
pureskeltaessa.

2. Lopputuotteen kemialliset parametrit ovat:

a) suola: enintaan 6,0 prosenttia;
b) proteiinit: Vahintaan 20 prosenttia;
c) rasva-proteiinisuhde: 1,7 tai viahemman.

3. Kemiallisten parametrien maarittamiseksi otetaan noin 1-1,5 senttimetrin
paksuinen viipale kinkun keskelta liitteen mukaisesti.

41 8§
Esillepano

1. Speckia saa pitaa kaupan irtonaisena, tyhji6pakkauksissa tai suojakaasun
pakattuna, kokonaisina, viipaleina, viipaloituina tai muunlaisina paloina (esim.
kuutioina, "tikkuina” jne.).

42 §
Muut palat

1. Seuraavista sian paloista, jotka on asianmukaisesti suolattu, savustettu ja
kypsytetty ja joiden lopullinen paino on 1-5 kg, voidaan kayttaa ilmaisua
"speck”, johon on liséatty erityisten palojen nimi:

a) puoliruhon osalta: "speck di Mezzena”, ”Seitenspeck” tai "Mezetspeck”,
joiden lopullinen paino on 8-30 kilogrammaa;

b) vatsan osalta: "speck di pancetta”, "Bauchspeck” tai "Brettlspeck”;

c) selkapaistin osalta: "speck di carré” tai "Karreespeck?”;

d) niskan osalta "speck di coppa” tai ”Schopfsspeck”;

e) olkapaan osalta: "speck di spalla” tai ”Schulterspeck”;

f) sisdpaistin/ulkopaistin/selkapuolen ja etupddn kylkiluiden osalta: "speck di
fesa”, "speck di sottofesa”, "speck di scamone” ja "speck di noce” tai
"Minispeck”, "Kaiserteilspeck” ja "Kaiserspeck”.

2. Edella 1 momentissa tarkoitetuilla suolatuilla tuotteilla on oltava seuraavat
leikkuuominaisuudet:

a) vahadrasvaisen osan punainen viri, jossa on pintakuorta ja vaaleanpunertavia
rasvaosia;

b) kypsytetyn, maustetun ja savustetun lihan tyypillinen haju;

c) kypsytetyn, maustetun ja savustetun lihan tyypillinen maku, joka on
kohtalaisen suolainen ja vailla eltaantunutta makua;

d) tiivis, mutta ei kuitumainen rakenne pureskeltaessa.

43 §
Myynti

1. Myos valmiiksi pakatun speckin on oltava sellaisessa lampdtilassa, joka on
omiaan takaamaan sen terveyden ja hygieenisyyden, mikd on elintarvikealan
toimijan vastuulla, jonka on annettava siita tarkat tiedot.



44 §
Kiellot

1. On kiellettya kayttaa emakoiden potkia ja vaaleaa, pehmeaa, vetista lihaa (PSE)
tai tummaa, kiinteda ja kuivaa lihaa (DFD).

VIl luku
Yhteiset saannokset

45 §
Nitraatteja ja nitriitteja sisaltavat ainesosat

1. Elintarvikelisdaineiden kaytolla tarkoitetaan nitraatteja, nitriittejd tai molempia
siséltavien ainesosien kayttoad lihavalmisteissa sailontavaikutuksen aikaansaamiseksi
lopputuotteessa.

2. Jos tuotteessa on siailontaaineena toimivia ainesosia, suolaa lukuun ottamatta, ei
voida vaittaa, ettei siina ole saildontaaineita, vaikka nitriitteja ei kaytettaisikaan.

46 §
Liite A Valvonta

1. Liite A on erottamaton osa tata asetusta, ja siind vahvistetaan menettelyt, joita
asianomaisten yritysten on suoritettava.

47 §
(Seuraamukset)

1. Taman asetuksen saanndsten vastaisesta myyntinimityksen kaytdsta voidaan maarata
24 paivana joulukuuta 2003 annetun lain nro 350 4 8:n 67 momentissa tarkoitettu
hallinnollinen seuraamus.

48 §
Talouden muuttumattomuutta koskeva lauseke

1. Taman asetuksen taytantbonpanosta ei aiheudu uusia menoja tai lisamenoja julkiselle
taloudelle.

2. Tassa laissa saadetyt velvoitteet taytetddn voimassa olevassa lainsdadannodssa jo
saadetyilla henkilo-, véline- ja taloudellisilla resursseilla.

49 §
Vastavuoroinen tunnustaminen

1. Taman asetuksen sdannoksia ei sovelleta elintarvikkeisiin, jotka on laillisesti tuotettu ja
joita pidetdédn kaupan toisessa Euroopan unionin jasenvaltiossa tai Turkissa, eika
tuotteisiin, jotka on laillisesti tuotettu Euroopan talousalueesta (ETA) tehdyn
sopimuksen allekirjoittaneessa EFTA-valtiossa, sanotun Kkuitenkaan rajoittamatta
voimassa olevan yhteison lainsaadannon soveltamista.

2. Se ei kuitenkaan rajoita mahdollisuutta tehda paatés asetuksen (EY) N:o
515/2019 2 artiklan 1 kohdan mukaisesti, jos toimivaltaiset viranomaiset voivat
kyseisessd asetuksessa saddettyja menettelyja soveltaen osoittaa, etta tietyn



1.
toimenpiteet:

a) tuotantotoimintaministerin ja maa- ja metsatalousministerin 21 pdaivana

sellaisen tuotteen osalta, joka on laillisesti valmistettu EFTA-valtiossa, joka on
Euroopan talousalueesta tehdyn sopimuksen (ETA) sopimuspuoli, ei voida taata
tassa lainsaadannéssa edellytettya suojan tasoa vastaavaa suojan tasoa.

50 8
Voimaantulo

. Tama asetus, lukuun ottamatta V ja VI lukua, tulee voimaan sitd paivaa seuraavana

paivana, jona se julkaistaan Italian tasavallan virallisessa lehdessa.

. Asetuksen V ja VI luku tulevat voimaan 12 kuukauden kuluttua taméan asetuksen

julkaisemisesta Italian tasavallan virallisessa lehdessa.

. Ennen taman asetuksen voimaantuloa markkinoille saatettuja tai merkittyja

tuotteita, jotka eivat taytd sen vaatimuksia, saa pitaa kaupan varastojen
loppumiseen asti.

518§
Kumoaminen

Kumotaan taman asetuksen voimaantulopdivastd seuraavat ministerion

syyskuuta 2005 antama asetus;

b) talouskehitysministerin ja maa- ja metsatalousministerin 26 paivana toukokuuta

2016 antama asetus.



Liite A
(46 §)

Valvonta

Virallinen valvonta, jonka tarkoituksena on varmistaa myyntinimitysten asianmukainen
kayttd, on suoritettava tuotteen tuotannosta ja/tai pakkaamisesta vastaavassa laitoksessa.
Analysoitavan naytteen ominaisuudet ja naytteenottomenetelmat.

Analyysit suoritetaan akkreditoituja menetelmia kayttden naytteista, jotka on valmistettu
kunkin tuotteen osalta seuraavasti:. Kerédtyt naytteet on pakattava tyhjiopakkaukseen
Ja sailytettava jaahdytettyina analyysiin asti.

Kypsennetty kinkku, valikoitu kypsennetty kinkku, korkealaatuinen kypsennetty
Kinkku.

Koko tuotteesta tunnistetaan lyhimman akselin keskilinja; taman jalkeen leikataan kahden
senttimetrin paksuinen viipale, jonka 1 senttimetri on keskilinjan oikealla ja yksi senttimetri
keskilinjan vasemmalla puolella.

Naytteelle, joka on saatu kamaran taydellisen poistamisen jalkeen ja joka kattaa rasvan,
jauhamisen ja homogenoinnin, on tehtava tuotantoeritelmissa maaratyt analyysit.
Viipaleiden kaltaisten tuotteiden osalta analyysi on tehtava pakkauksen tai pakkausten
koko sisallosta siten, etta kamaran poistamisen jalkeen analysoitava nayte, joka kattaa
tarvittaessa rasvan, on vahintaan 300 grammaa.

Raakakypsytetty kinkku.

Analysoitava osa otetaan irrottamalla biceps femoris-lihaksen keskeltd (keskiosa) noin
100 grammaa vastaava osa lihasmassaa. Maaritykset ovat tassa asetuksessa saadettyja
maarityksia ja ne on tehtava esijauhetusta ja homogenoidusta naytteestd. Tama koskee
myo6s pakattua, paloiteltua ja/tai viipaloitua tuotetta. Tarkastukset tehdaan 7—9 kuukauden
ikaisille kinkuille.

Salami

pH-mittaus tehdaan sijoittamalla elektrodi salamin geometriseen keskustaan; mittaus
kirjataan vakiolukemana. Viipaleiden kaltaisten tuotteiden osalta analyysi on tehtava
pakkauksen tai pakkausten koko siséllosta siten, ettéd analysoitava nayte on vahintaan
100 grammaa.

Culatello.

Analysoitava osa saadaan ottamalla culatellosta vahintaan 300 gramman painoinen
keskiosa; naytteessa ei saa olla mukana suolta.

Maaritykset ovat tdssé asetuksessa saadettyja maarityksia ja ne on tehtava esijauhetusta
naytteesta.

Viipaloitujen tuotteiden osalta analyysi on tehtdva pakkauksen tai pakkausten koko
siséallosta siten, etta tutkittava nayte on vahintaan 300 grammaa.

Tarkastukset on tehtava vahintaan 9 kuukauden ikaisille culatelloille.

Bresaola

Analysoitava osuus saadaan ottamalla koko Bresaola-palasta tai keskiosan
viipaleesta vahintddn 100 gramman néayte.

Naytteessa ei saa olla suolta tai tekosuolta.

Viipaloitujen tuotteiden osalta analyysi on tehtdva pakkauksen tai pakkausten koko
siséllésta siten, etta tutkittava nayte on vahintaan 100 grammaa.



Nayte on pakattava tyhjiopakkaukseen ja sailytettava jaahdytettyna analyysiin asti.
Maaritykset ovat taman asetuksen 32 §:n 3 momentissa saadettyja maarityksid, ja ne
on tehtdva esijauhetusta naytteesta.

Speck

Analysoitava osa otetaan leikkaamalla  kokonainen speck  puoliksi
poikittaissuunnassa varmistaen, ettd samoissa lihaskudoksissa on scudettoa ja
squadratoa.

Noin 1/1,5 senttimetrin paksuiset viipaleet speckin puolikkaasta leikataan
vaakasuoraan kemiallisten parametrien maarittamiseksi.

Naytteenottosuunnitelmat

Tilan on osana omavalvontaansa suoritettava tarvittavat naytteet ja maaritykset tuotannon
saanndllista valvontaa varten.

Tarkastukset, joiden tarkoituksena on todentaa tuotantoeritelmissa asetetut kemialliset ja
analyyttiset raja-arvot seuraaville:

* kypsennetty kinkku

» valikoitu kypsennetty kinkku

» Korkealaatuinen kypsennetty kinkku

* raakakypsytetty kinkku

e salami

e culatello
* bresaola
* speck

Tarkastukset suoritetaan ottamalla vahintd&n kuusi naytetta kutakin edella mainitusta
tuotteesta alle 100 000 kappaleen tuotannosta, kahdeksan naytetta 100 000-200 000
kappaleen tuotannosta ja 10 naytetta yli 200 000 kappaleen vuosituotannosta.

Jokaisen parametrin osalta kaikkien otettujen naytteiden kemiallisesti analysoitujen
maaritysten keskiarvon on oltava tédssa asetuksessa maaritettyjen raja-arvojen mukainen.



