MINISTEERIUMIDEVAHELISE DEKREEDI EELNOU, MILLEGA TUNNISTATAKSE
KEHTETUKS JA ASENDATAKSE TOOTMISMINISTRI NING POLLUMAJANDUS- JA
METSANDUSPOLIITIKA  MINISTRI  21. SEPTEMBRI  2005. AASTA  MAARUS
TEATAVATE SOOLATUD LIHATOODETE TOOTMIS- JA MUUGITINGIMUSTE KOHTA



Itaalia ettevotlus- ja
tootmisminister
ning
pollumajandus-,
toiduainete
suveraansuse ja
metsanduse minister,

vottes arvesse 24. detsembri 2003. aasta seadust nr 350, millega kehtestatakse satted
aastase ja mitmeaastase riigieelarve koostamiseks (2004. aasta finantsseadus) ja
eelkdige artikli 4 16ikeid 66 ja 67, milles on satestatud, et Uhe vdi mitme dekreediga
satestavad tootmistegevuse minister ning pdllumajandus- ja metsanduspoliitika minister
teatavate soolatud lihatoodete mudginimetuste kasutamise tingimused,;

vottes arvesse tootmisministri ning pollumajandus- ja metsanduspoliitika ministri
21. septembri  2005. aasta dekreeti teatavate soolatud lihatoodete tootmis- ja
mudgitingimuste kohta;

vottes arvesse majandusarengu ministri ning pdllumajandus- ja metsanduspoliitika
ministri 26. mai 2016. aasta dekreeti, millega muudetakse tootmistegevuse ministri ning
pdllumajandus- ja metsanduspoliitika ministri 21. septembri 2005. aasta maarust;

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja nbukogu maarust (EU) nr 178/2002, Euroopa
Parlamendi ja nBukogu 28. jaanuari 2002. aasta otsust nr 852/2004, Euroopa Parlamendi
ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarust nr 853/2004 ning Euroopa Parlamendi ja
ndukogu 15. martsi 2017. aasta maarust (EL) 2017/625;

vottes arvesse komisjoni 15. novembri 2005. aasta maarust (EU) nr 2073/2005
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta;



vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. detsembri 2008. aasta maarust
(EU) nr 1334/2008, mis kasitleb toiduainetes kasutatavaid Idhna- ja maitseaineid ning
teatavaid I6hna- ja maitseomadustega toidu koostisosi ning millega muudetakse ndukogu
maarust (EMU) nr 1601/91, maarusi (EU) nr2232/96 ja (EU) nr 110/2008 ning
direktiivi 2000/13/EU, ning Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. detsembri 2008. aasta
madrust (EU) nr 1333/2008 toidu lisaainete kohta, muudetud komisjoni maarusega (EL)
nr 1129/2011, millega luuakse toidu lisaainete liidu loetelu, millega muudetakse ja
ajakohastatakse Uihenduse Gigusakte, eelkdige nitraatide kasutamist;

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja nGukogu 25. oktoobri 2011. aasta maarust (EL)
nr 1169/2011, milles kéasitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele;

arvestades, et maaruse (EL) nr 1169/2011 VI lisa A osa punktis 6 on satestatud, et
lihatoodete ja jaotustiikkide (sh rostitud) toodete, lihaldikude, portsjonite voi
riimpade puhul peab toidu nimetus sisaldama marget lisatud vee olemasolu kohta,
kui viimane moodustab lile 5% valmistoote massist;

keedetud singi puhul on lisatud vee olemasolu vajalik konkreetse
tootmistehnoloogia t6ttu ega eksita tarbijat;

vottes arvesse tootmistehnoloogia arengut ja vajadust tagada turu labipaistvus, et
kaitsta ja asjakohaselt teavitada tarbijaid, maaratledes tarbijatele kuivatatud
lihatooted nende koostise osas, kehtestades miiliginimetuste kasutamise
tingimused;

on oluline satestada ,bresaola“ ja ,speck“ miiliginimetuste kasutamise
tingimused;

on vaja konsolideerida aja jooksul tehtud mitmesugused muudatused, et oleks
olemas iUhtne maarus, mis voimaldaks silistemaatiliselt kohaldada teatavate
soolatud lihatoodete tootmist ja miiliki kasitlevaid satteid;

arvestades, et siiski on oluline réhutada kdnealuse meetme satete kohaldatavust tiksnes
kaitsmata soolatud toodete suhtes, ilma et see piiraks kaitstud paritolunimetuse / kaitstud
geograafilise tdhisega toodete tootespetsifikaatides sisalduvate eriséatete kohaldamist
ning pdllumajandus-, toidu- ja metsandusministeeriumi ning kaitsekonsortsiumide
tdlgendusi;

olles pidanud vajalikuks tunnistada kehtetuks ja asendada tootmistegevuse
ministri ning podllumajandus- ja metsanduspoliitika ministri 21. septembri
2005. aasta dekreet, mida on muudetud majandusarengu ministri ning
pollumajandus- ja metsanduspoliitika ministri 26. mai 2016. aasta dekreediga, mis
kasitleb teatavate soolatud lihatoodete tootmise ja miiligi spetsifikaate;

vottes arvesse Euroopa Komisjoni teavitamist vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu direktiivile (EL) 2015/1535, [kuupéev]...;



| PEATUKK
Keedusink

Artikkel 1
Maéaratlus

1. Nimetust ,keedusink® kasutatakse tksnes soolatud lihatoote puhul, mis on saadud sea
reitelt, olenemata sellest, kas see on tikeldatud, konditustatud, rasvatustatud,
kooOlustest ja kamarast puhastatud, kasutades vett, soola, sh jodeeritud soola,
naatriumnitritit, kaaliumnitritit véi nende kombinatsiooni. On lubatud mitte kasutada
nitritit voi asendada siinteetilist nitritit looduslikest allikatest saadud nitritiga
toidukaitlemisettevotja vastutusel, kes peab padevale tervishoiuasutusele
rahuldaval viisil tdendama, et kasutatavaid menetlusi toetavad teaduslikud
pohjendused ning et need tagavad, et protsessi vastuvoetavuse ja toiduohutuse
eeldatavad mikrobioloogilised kriteeriumid on tdidetud, nagu on maaratletud
kehtivates digusaktides.

2. Edasise tootlemise korral ei tohi I6ikes 1 osutatud kuumtdddeldud sink sisaldada nitritit,
kui valmistoote piisav hoiustamine ja ohutus on tagatud muude vahendite voi
meetoditega.

3. Sea reis tdhendab sea tagajaset, mis on riimba Ulejddnud osast risti 18igatud mitte
eessuunaliselt kuni niudeluu 16puni. Ainult kategooria ,keedusink” puhul, kus ei
nouta vahemalt kolme reielihase aratuntavust, voib kasutada iihte tilipi lihaseid
mitmest seareiest.

4. Muuginimetust ,keedusink” voib kasutada ainult alamliiki sus scrofa domesticus
kuuluvate sigade reitest saadud toodete puhul.

Artikkel 2
Koostisosad

1. Keedusingi tootmisel vdib kasutada jargmist: vein, sealhulgas aromatiseeritud ja
likoorveinid, brandi ja muud kanged alkohoolsed joogid, 6lu, aadikas (sh
palsamiaadikas), suhkur, dekstroos, fruktoos, laktoos, maltodekstriin (glukoosisiirup),
piimavalgud, sojavalgud, kohalikud vai fuusiliselt modifitseeritud v6i ensimaatiliselt
modifitseeritud tarklised, virtsid, aromaatsed taimed, toiduzeleed, Ibhna- ja
maitseained, lubatud lisaained, mesi, trihvlid, juust, puuviljad (sh pahklid),
veetustatud puuviljad, pesto, nduja, varsked, kiilmutatud vo6i veetustatud
kédgiviljad.

Artikkel 3
Tootmismetoodika

1. Keedusingi to6tlemise peamised etapid on:

a) soolvee valmistamine koostisainete lahustamise v0i hajutamise teel;

b) soolamine. soolvee lisamine lihale, millele vdib jargneda soolvee komponentide
homogeniseerimine, tavaliselt mehaaniliselt (h&8rumine/kloppimine
atmosfaariréhul voi vaakumis);

c) vormimine. Toote paigutamine mahutisse voi kesta, mis annab tootele kuju;

d) kiUpsetamine. Toidukaitleja vastutusel toimuv kuumtdétlemine tagab varske liha
omaduste kadumise sobivate aegade ja temperatuuride abil, et tagada toote
tervislikkus ja hugieenilisus;



e) valikuline  pastoriseerimine.  Jahutatud ja  pakendatud toodet voib
pindpastdriseerida.

Artikkel 4
Omadused

1. Keedetud singi niiskusesisaldus tootes, eemaldatud rasvade ja lisaainetega (UPSD) on
kuni 82,0, kusjuures UPSD tahendab [% niiskust/(100 — % rasva — F)] x 100 ja F
tahendab 100 — (% niiskust + % valku + rasva+ % tuhka).

Artikkel 5
Organoleptilised omadused

1. Pakendi avamisel on kogu turul mitdav keedusink jargmiste omadustega:
a) valjaspool
1) puuduvad pakendis vedelikud v6i on neid vaheolulisel maaral,
2) piisav vastupidavus survele;
3) roosa varvus, mis vOib olla roosakaspunane;
4) 0dnsuste ja pragude puudumine vdi vahene esinemine;
b) I6ikamisel
1) viilu tihedus: kuni 2 mm paksusega viilu kiud on omavahel piisavalt tihedalt
seotud,;
2) iseloomulik maitse, mitte liiga virtsikas;
3) roosa varvus, mis vOib olla punane lihastes vdi lihasosades, mis sisaldavad
looduslikult suurel méaaral pigmenti.

Artikkel 6
Esitlemine

1. Keedusinki turustatakse lahtiselt, vaakumpakendites voi kaitsvas keskkonnas tervikuna,
viiludena, viilutatuna, kuubikutena voi muul viisil tukeldatuna.

2. Artiklis 2 osutatud koostisosade ja toidu lisamine I6hna- ja maitseainete eesmargil, vélja
arvatud maaruses (EU) nr 1334/2008 osutatud, tuleb markida mitiginimetusele eraldi
tdiendusena.

3. Muuginimetusele lisamine on vajalik ka siis, kui keedusink on suitsutatud vi réstitud.

Artikkel 7
Muk
1. Keedusinki, sealhulgas miiligipakendis sinkihoitakse temperatuuril kuni 4 °C.

2. Keedusinki vdib turustada lahtiselt, vaakumpakendites vdi kaitsvas keskkonnas
tervikuna, viiludena, viilutatuna, kuubikutena voi muul viisil tikeldatuna.

Artikkel 8
Valitud keedusink

1. Kirjeldust ,keedusink® vdib tdiendada mdoistega ,valitud®, kui seda kasutatakse toote
mediaanosas, valja arvatud juhul, kui seda kasutatakse muugipakendis (viilutatud,
villudena, kuubikutena v6i muul viisil tikeldatud) vahemalt kolm kogu sea reie neljast
peamisest lihasest (semitendinosus, semimembranosus, quadriceps ja biceps femoris)



on selgelt tuvastatavad ning eemaldatud rasva ja lisaainetega toote niiskusesisaldus
(UPSD) on kuni 79,5.

. Valitud keedusingi tootmisel on lubatud kasutada keedusingi valmistamiseks kasutatud
koostisosi.

Artikkel 9
Korge kvaliteediga keedusink

. Kirjeldust ,keedusink® voib tdiendada mdistega ,kOrge kvaliteediga“, kui seda
kasutatakse toote keskosas, vélja arvatud juhul, kui seda kasutatakse mutgipakendis
(viilutatud, viiludena, kuubikutena v6i muul viisil tikeldatud), vahemalt kolm kogu sea
reie neljast peamisest lihasest (semitendinosus, semimembranosus, quadriceps ja
biceps femoris) on selgelt tuvastatavad ning eemaldatud rasva ja lisaainetega toote
niiskusesisaldus (UPSD) on kuni 76,5.

. Kvaliteetse keedusingi tootmisel on lisaks keedusingi valmistamiseks kasutatavatele
koostisosadele lubatud kasutada askorbiinhapet ja erttrobiinhapet ning nende soolasid
— naatriumglutamaati, laktaati, kaaliumkloriidi ja muid naatriumasendajaid. Muud
lisaained ei ole lubatud, vélja arvatud maarusega (EU) nr 1333/2008 lubatud lisaained,
kui need on tehnoloogiliselt tbeliselt vajalikud, kuid ei eksita tarbijat ja nende
kasutamine toob tarbijatele kasu, nagu on ette nahtud kdnealuses méaaruses.

Artikkel 10
Lisaainete ja koostisosade puudumist kasitlev valikuline teave.

1. Maaruse (EL) nr1169/2011 kohase uldnimetuse ,keedusink® puhul on lubatud
kasutada vabatahtlikke markeid lisaainete vOi koostisainete puudumise kohta ka
nimetuste ,valitud keedusink ja ,kvaliteetne keedusink* puhul.

Artikkel 10a
Lisatud vee olemasolu

1. Maéaruse (EL) nr 1169/2011 Vi lisa A osa punktis 6 satestatud lisatud vee olemasolu
kasitlevat satet ei kohaldata kdesoleva peatiikiga hdélmatud toodete suhtes, kuna
nende suhtes juba kohaldatakse artiklites 4, 8 ja 9 sitestatud tehnoloogilisi piiranguid.

Il peattikk
Soolatud toorsink

Artikkel 11
Maaratlus

1. Ilma et see piiraks madruse (EL) nr 1151/2012 kohaselt geograafilise tdhisena
tunnustatud soolatud toorsinkide tootmisspetsifikaatides sitestatud nouete kohaldamist,
kasutatakse iildist kirjeldust ,,soolatud toorsink® soolatud suitsutamata lihatoote puhul, mis on
saadud sealiha reitest traditsioonilisel meetodil, mis pdhineb kuival soolamisel ja kontrollitud
temperatuuriga laagerdamisel.

. Liha tooraine koosneb kogu sealiha reieosast.

. Soolatud toorsingi tootmiseks sobivatel reitel on valge, mitterasvane valisrasy,
lihasesisese rasva mdddukas sisaldus (marmor) ja piiratud paksusega katterasv.

. Kamarad on heledad ja puuduvad asjakohased veenide ja verejooksu mérgid.

. Jargmine ei ole lubatud:
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a) emiste kintsud ja kahvatu, pehme, eksudatiivne liha (PSE) ning tume, tihke ja kuiv
liha (DFD);
b) kintsud, millel on jargmised kdrvalekalded:
1. sisemised (reieluu, saareluu) voi valised (reiepea, puus) luumurrud;
2. puuduv puus.

6. On lubatud kasutada kilmutatud kintse eraldi pakendatud paritolukohas, kohaldades
|dpptoote suhtes maaruse (EL) nr 1169/2011 artiklis 10 ning Il ja VI lisas satestatud
ndudeid.

7. Terve kondiga toodet, mis on kulmutatud, ei tohi turustada nimetuse ,soolatud
toorsink® vOi sarnaste nimetuste all.

Artikkel 12
Koostisosad

1. Soolatud toorsingil on lisaks lauasoolale (sh jodeeritud soolale) vGimalik kasutada ka
pipart, trithvleid, |6hna- ja maitseaineid, lihntsuhkrut (dekstroos, fruktoos, sahharoos),
nitriteid ja nitraate, kaaliumkloriidi ja naatriumasendajaid, antiokstidante ja happesuse
regulaatoreid (piimhapet, aadikhapet, sidrunhapet ja nende soolasid). Muud lisaained
ei ole lubatud, valja arvatud maarusega (EU) nr 1333/2008 lubatud lisaained, kui need
on tehnoloogiliselt téeliselt vajalikud, kuid ei eksita tarbijat ja hende kasutamine toob
tarbijatele kasu, nagu on ette nahtud kdnealuses maaruses.

Artikkel 13
Tootmismetoodika

1. Soolatud toorsingi to6tlemisetapid on jargmised:

a) soolamine. Puistamine kuiva soolaga; soolamine soolvette kastmise voi slstimise
teel ei ole lubatud,

b) seismine. Kilmkuivatamine parast jadksoola eemaldamist. Etapi minimaalne
kestus on 40 péeva; 55 péeva kintsude puhul algmassiga tle 11 kg;

c) pesemine. Pinnasoolajaakide eemaldamine sooja veega pesemise teel,

d) kuivatamine. Pinna kuivatamine kontrollitud niiskuse ja temperatuuri tingimustes;
suitsutamine voi kiirendatud laagerdamine ei ole lubatud;

e) rasvaga maarimine. Rasva, riisijahu, soola ja pipra ning I6hna- ja maitseainete
segu pinnale kandmine, et valtida tailiha liigset veetustamist;

f) soolamine. Vanandamine kontrollitud niiskuse ja temperatuuri tingimustes.
Aurutamine, temperatuurid tle 22 °C ja kiirendatud vanandamine ei ole lubatud.
Valmistoode on terve, toatemperatuuril stabiilne.

Artikkel 14
Mass

1. Tarbimiseks valmis kuivatatud toorsink kaalub koos kondiga minimaalselt 6 kg;
tootmisprotsessi minimaalne kogukestus on 7 kuud, Ule 8 kg I8ppmassiga sinkide
puhul 9 kuud.

Artikkel 15
Omadused

1. Tailiha sisefraktsioon (biceps femoris lihased) maératletakse jargmiste parameetritega,
mida moistetakse keskmiste vaartustena, mis on saadud vahemalt kuue 7-9 kuu
vanuse singi keskmise anallusitulemuse pdhjal pollumajandusettevotte kohta:

a) niiskus: vahem kui 64 %;



b) toode soolast x niiskusest: vahem kui 500;

c) proteoliiisi indeks: vdahem kui 30%;

d) valk: tle 24%.
2. Soolatud toorsink on I6ikamisel Uhtlase punase varvusega, ilma imbumise,
hodrdumise ega OOnsusteta, sellel on tuupiline 16hn ja maitse, mis on saadud
laagerdumisel, mé6duka soolasuse ja liisunud maitsega ning narimisel pehme ja
mittekiulise tekstuuriga.

Artikkel 16
Esitlemine

1. Soolatud toorsinki voib muda tervelt, konditustatuna, viilutatult ja viiludena voéi muul
kujul (kuubikutena, pulkadena jne).

[l peatikk
Salaami

Artikkel 17
Maaratlus

1. llma et see piiraks maaruse (EL) nr 1151/2012 kohaselt geograafilise tahisena
tunnustatud salaami tootespetsifikaadis satestatud noéuete kohaldamist on
.Salaami“ soolatud lihatoode, mis on valmistatud peamiselt searimba vooétlihastest
saadud lihast, millele on lisatud soola, sh jooditud soola, kaaliumkloriidi ja
naatriumasendajaid ning voOib-olla ka teiste loomaliikide liha, mis on hakitud ja
segatud sealiharasvaga erinevas proportsioonis ning mis on kaetud loodusliku voi
kunstliku kestaga.

2. Salaami maaratlus ei piira teistsuguse iseloomuga toodetele viitavate kirjelduste
kasutamist, tingimusel et neid ei aeta segi kaesoleva dekreediga h6lmatud toodetega.

3. Salaamit kuivatatakse ja maitsestatakse uUmbritsevates tingimustes, mis voivad
Ohuniiskuse jarkjargulise vahenemise ajal pdhjustada loomuliku kaarimis- ja
ensimaatilised nahtused, mis pdhjustavad muutusi, mis annavad tootele omased
organoleptilised omadused ning tagavad selle séilivuse ja tervise normaalsetes
toatemperatuuri tingimustes.

4. Mehaaniliselt eraldatud lihamassi sisaldavat toodet ei tohi olla véimalik turustada
kirjelduse ,salaami* vdi muude sarnaste nimetuste all.

Artikkel 18
Koostisosad

1. Salaami valmistamisel voib kasutada veini, aadikat (sh palsamiaadikat), brandit ja
muid kangeid alkohoolseid jooke, mett, trihvleid, juustu, pahkleid, pipart,
kuuslauku, viirtse ja aromaatseid taimi, suhkrut, dekstroosi, fruktoosi, laktoosi, lahjat
piimapulbrit, piimavalke, k&aritamisel algavaid mikroobseid kultuure, I6hna- ja
maitseaineid ning lisaaineid, vélja arvatud varvaineid.

Artikkel 19
Tootmismetoodika

1. Lihas- ja rasvafraktsioonid hakitakse ja segatakse soola ja teiste koostisosadega ning
topitakse kestadesse voi sooltesse.



2. Seejarel kuivatatakse ja maitsestatakse salaamit, mis tagab selle sailimise ja tervise
normaalsetes toatemperatuuri tingimustes.

3. Soolte voi kestade pinda on lubatud t6ddelda mikroobsete kultuuride, teraviljajahu,
tarklise, dlide ja toidurasvadega.

Artikkel 20
Omadused

1. Salaami mesofiilne mikroobikoormus on dle 1 x 10 kuni seitsmenda astmeni kolooniaid
moodustavatest Uhikutest grammi kohta laktobatsillatseae ja coccaceae Ulekaaluka
esinemisega.

2. Turul on salaami pH 4,9 vdi suurem.

Artikkel 21
Esitlemine

1. Salaamit on lubatud turustada lahtiselt, vaakumpakendites vdi kaitsvas keskkonnas
tervikuna, viiludena, viilutatuna, kuubikutena vdi muul viisil tikeldatuna.

IV peatukk
Culatello (teatud sink)

Artikkel 22
Maaratlus

1. lima et see piiraks maaruse (EL) nr 1151/2012 kohaselt geograafilise tdhisena
tunnustatud culatelli tootespetsifikaadis satestatud noduete kohaldamist,
kasutatakse kirjeldust ,culatello” Uksnes soolatud lihatoote puhul, mis on saadud sea
reie (biceps femoris, semimembranosus ja semitendinosus) taga- ja siselihastest,
kamar on taielikult eemaldatud ning katterasv on osaliselt eemaldatud ja taielikult
eraldatud luupdhjast ning ldigatud nii, et see oleks pirnikujuline.

Artikkel 23
Koostisosad

1. Culatello koostisosad on lauasool, sealhulgas jooditud sool, terve v8i purustatud pipar.

2. Pohjendustes esitatud Uhenduse méaarustega lubatud virtside, looduslike I6hna- ja
maitseainete, veini ja lisaainete kasutamine on lubatud.

Artikkel 24
Tootmismetoodika

1. Culatello t66tlemisetapid on jargmised:

a) soolamine: toimub puistates kuiva soolaga; soolamine soolvette kastmise vOi
sustimise teel ei ole lubatud;

b) taitematerjal: toode peab olema topitud looduslikesse kestadesse VOi
eelviilutamiseks ette nahtud kunstlikesse kestadesse;

c) soolamine: laagerdumisaeg (sh soolamine) peab kestma vahemalt 9 kuud;



d)

sidumine: sidumine toimub ka&sitsi nddriga, kasutades traditsioonilist nddride ja
astmete sisteemi, et moodustada teatav vOrk; toote sidumiseks vOib kasutada
mehaanilisi vahendeid.

Artikkel 25
Mass

1. Kuivatatud culatello peab turule laskmisel kaaluma vahemalt 3 kg.

Artikkel 26
Omadused

1. Culatello on iseloomuliku pirni kujuga toode, mis on valiselt seotud silmavorguga,
millel on kindel konsistents, viil on homogeenne punane lihasfraktsioon ja valge
rasvkude. Lahti Idikamata toode on toatemperatuuril stabiilne.

2. Parameetrid, vottes arvesse viilu, millelt on katterasv eemaldatud, on jargmised:

a)
b)
c)
d)

sool: maksimaalselt 5,5%:;
niiskus: maksimaalselt 51%
pH: mitte ule 6,75 vai alla 5,50;
vee aktiivsus: mitte tle 0,91.

Artikkel 27
Esitlemine

1. Culatellot v6ib muda tervelt, mitte eelpakendatud, vaakumpakendites vo0i kaitsvas
keskkonnas, viiludena, viilutatuna vdi muul viisil tikeldatuna.

Artikkel 28
Keelud

1. Keelatud on kasutada:

a)

b)

c)

emiste kintse ja kahvatut, pehmet, eksudatiivset liha (PSE) ning tumedat, tihket
ja kuiva liha (DFD);

madginimetust ,culatello” taiendava ja/vdi konkreetse sdnastusega sarnaste
toodete puhul, mis on t66deldud muude kui artiklis 20a osutatud meetodite ja
tootmismeetoditega, isegi kui anatoomiline alus on sama;

terminit,Culatello” selliste toiduainete mudginimetuses, koostisosades ja igal
juhul margistamisel, esitlemisel ja reklaamimisel, milles ei ole kasutatud
culatellot.

V peatiikk
Bresaola

Artikkel 29
Maaratlus

1. lima et see piiraks maaruse (EL) nr 1151/2012 kohaselt geograafilise tdhisena
tunnustatud bresaola tootespetsifikaadis satestatud nduete kohaldamist,
kasutatakse Kkirjeldust ,bresaola“ uUksnes soolatud lihatoote puhul, mis on
saadud varskest veise- vOi hobuslaste lihast voi hirvelihast, kiilmutatud voi
kiilmutamata, t66deldud kondiga lihasribadega, mis véivad voi vdivad mitte olla
Idigatud rasva ja kdodluseliste osade eemaldamiseks.



2. Bresaola valmistatakse Ilooma tagaveerandi ja eesveerandi lihaste
jaotustiikkidest, valja arvatud artikli 34 I16ikes 2 osutatud jaotustiikid.
3. Tiikkide mass on vahemalt 250 g kuni 15 kg.

Artikkel 30
Koostisosad

1. Lisaks artiklis 29 osutatud toorainele voib bresaola tootmisel kasutada
lauasoola, sealhulgas jooditud soola, viirtse, aromaatseid taimi, dekstroosi,
fruktoosi, sahharoosi, veini, startermikroobikultuure, Idhna- ja maitseaineid,
sealhulgas looduslikke I6hna- ja maitseaineid ning lisaaineid.

Artikkel 31
Tootmismetoodika

1. Bresaola téétlemisetapid on:

a) valikuline korrastamine vdlisrasva ja kdodluseliste osade eemaldamiseks,
kui need on olemas;

b) soolamine, puistates kuiva soola jalvdi kastes selle soolvette;

c) valikuline taitematerjal: toodet saab sisestada looduslikesse voi
kunstlikesse kestadesse;

d) laagerdumine: viiakse labi kontrollitud keskkonnatingimustes, et

voimaldada niiskusesisalduse jarkjargulist vdhendamist.
Laagerdumisaeg varieerub sdltuvalt kasutatud liha jaotustiikkide massist
jargmiselt.

LIHATUKI MASS LAAGERDUMISE kestus paevades (min)

250g-<1Kkg 4 paeva

>1kg-=<3kg 5 paeva

>3 kg-<6kg 6 paeva

>6 kg-=<9kg 7 paeva

>9kg-=<12kg 8 paeva

>12 kg - <15 kg 9 paeva

e) suitsutamine puidu jalvoi looduslike maitsetaimede vdi aromaatsete
taimedega jalvdi Idhna- ja maitseainete jalvdi suitsutuspreparaatidega on
lubatud;

f) vorstikestade pinda on lubatud t66delda mikroobsete kultuuride, tarkliste
ja teraviljajahuga.

Artikkel 32
Omadused

1. Bresaola on toode, mille kuju on saadud lihasest, millest see parineb,
silindriline, kui see on taidetud, vdi nelinurkne, kui see on pressitud.



2. Tailihaosa varvus on ilihtlaselt punane ja rasvase osa puhul valge ning ei
immitse ega ole Idhenenud. Tootel on kiipsele tootele iseloomulik I6hn ja
maitse, moddukalt soolane taju, aromaatne ja vdib-olla suitsune niianss ning
kokkusurumisel pehme, kuid vastupidav konsistents.

3. Bresaola, vottes arvesse keskmist 16iku, mis on eemaldatud valiskestast, kui see
on olemas, maaratakse jargmiste koostise analiiiitiliste parameetrite alusel:

a) rasvad: kuni 16%;
b) valgud: vahemalt 24%.

Artikkel 33
Esitlemine

1. Bresaolat voib turustada lahtiselt, vaakumpakendites voi kaitsvas keskkonnas
tervikuna, viiludena, viilutatuna v6i muul viisil osadesse jaotatuna (nt
kuubikutena, pulkadena jne).

Artikkel 34
Keelud

1. Hakkliha jalvdi mehaaniliselt eraldatud jalvéi taastatud liha sisaldavat toodet ei
tohi turustada kirjelduse , bresaola” all véi nimetuste all, mis seda kirjeldust
otseselt voi kaudselt valjendavad.

2. Erandina artikli 29 16ikest 2 ei ole jargmiste jaotustiikkide kasutamine lubatud:
ribi, kael, koht, rind, royal cut 16ige, saar.

3. Loikes 2 osutatud tooteid, mis on saadud muudest loomadest kui veised,
hobuslased ja hirved vo6i veiste, hobuslaste ja hirvede jaotustiikke, ei tohi
turustada kirjelduse ,Bresaola® vdi sarnaste kirjelduste alusel, mis seda otseselt
voi kaudselt valjendavad.

4. Kirjelduse ,Bresaola® kasutamine on keelatud selliste toiduainete
miilginimetuses, koostisosades, esitlemises ja reklaamis, milles ei ole
kasutatud artiklis 29 nimetatud toorainet ning mille puhul ei ole jargitud
kdesoleva dekreedi V peatiikis satestatud omadusi.

Artikkel 35
Mtk
1. Isegi eelpakendatud Bresaolat tuleb hoida temperatuuril, mis on sobiv selle

tervise ja hiigieeni tagamiseks, toidukaitleja vastutusel, kes peab esitama selle
kohta tapsed andmed.

VI peatiikk
Vinnutatud liha (speck)

Artikkel 36
Maaratlus

1. lima et see piiraks maaruse (EL) nr 1151/2012 kohaselt kaitstud geograafiliste
tihistena tunnustatud spetsifikaatides satestatud nduete kohaldamist, on
kirjeldus ,speck” ette ndhtud soolatud lihatoodetele, mis on saadud
konditustatud sealiha reitest, méddukalt soolatud ja maitsestatud, suitsutatud ja
hasti maitsestatud vastavalt kohalikele tavadele ja traditsioonidele.



2. Vinnutatud liha t66tlemiseks tuleb seakints ldigata vastavalt traditsioonilisele

meetodile, st:

a) taielikult voi osaliselt ulemise kiiljega voi parast llemise kiilje taielikku
eemaldamist;

b) paralleelselt 1digatud Fricandeau lihasest luuni;

c) umara ldikega tagumisel kiiljel, nii et Glkski osa rasvasest osast ei jadks ilma
lahja osata; kui reiel on terve voi osaline ulakiilg, tuleb limardatud I6ike asemel
teha otseldige.

3. Voib kasutada kilmutatud liha.

Artikkel 37
Koostisosad

1. Vinnutatud liha kgostisosad on lauasool, sealhulgas jooditud sool, terve voi
purustatud pipar. Uhenduse maarustega lubatud viirtside, maitsetaimede, nende
ekstraktide, veini ja lisaainete kasutamine on lubatud.

Artikkel 38
Tootmismetoodika

1. Vinnutatud liha t66tlemisetapid on jargmised:

a) soolamine. Toimub kuiva soolamise teel; soolamine, mis hélmab muljumist
ja sustimist, ei ole lubatud,;

b) suitsutamine. Toimub eriruumides temperatuuril kuni 25 °C;
suitsutuspreparaatide kasutamine ei ole lubatud;

c) soolamine. See toimub toatemperatuuril 10-20 °C ja suhtelise dhuniiskuse
vahemikus 55-90%.

2. Tootlemise kestus peab olema vahemalt 12 nadalat; todtlemise I6pus tuleb
saavutada minimaalne massikaotus 28%.

Artikkel 39
Mass

1. Parast vanandamisetappi peab mass olema vahemalt 3,4 kg, kui see lastakse
turule tervena.

Artikkel 40
Omadused

1. Vinnutatud liha on maitsestatud, viirtsitatud ja suitsutatud toode, millel on
iseloomulik pinnakoorik tailihaosa koérval ja pruun kamar rasvaosa korval. Loike
sisemine valimus on punane valge-roosa osadega, ilma lekkimise ja 66nsusteta.
Sellel on tilpiline maitsestatud suitsu I6hn ja maitse, médduka soolase ja
aromaatse tajuga, ilma raasunud maitseta, samuti konsistentsiga, mis ei ole
ndrimisel pehme ega kiuline.

2. Lopptoote keemilised parameetrid on:

a) sool: maksimaalselt 6,0%;
b) valgud: 20% vdi rohkem;
c) rasvalvalgu suhe: 1,7 véi vahem.

3. Keemiliste naitajate kindlaksmaaramiseks voetakse lisas nadidatud singi keskelt
umbes 1-1,5 cm paksune viil.



Artikkel 41
Esitlemine

1. Vinnutatud liha voib turustada lahtiselt, vaakumpakendites voi kaitsvas
keskkonnas tervikuna, viiludena, viilutatuna véi muul viisil osadesse jaotatuna
(nt kuubikutena, pulkadena jne).

Artikkel 42
Muud jaotustiikid

1. Kirjeldust ,speck®, millele on lisatud konkreetsed jaotustiikid, vdib kasutada
jargmiste sigade jaotustiikkide puhul, kui need on nduetekohaselt soolatud,
suitsutatud ja soolatud ning mille I6ppmass on 1-5 kg, kui ei ole satestatud
teisiti:

a) poolriimpade puhul: ,speck di mezzena“, ,Seitenspeck” voi ,,Mezetspeck",
mille I6ppmass on 8-30 kg;

b) kdhu puhul: ,,speck di pancetta“, ,,Bauchspeck* voi ,,Brettlspeck*;

c) seljatiiki puhul: ,speck di carré* voi ,,Karreespeck*;

d) kaelatiiki puhul ,,speck di coppa‘“ voi ,,Schopfsspeck®;

e) olatiiki puhul: ,,speck di spalla“ voi ,,Schulterspeck*;

f) pealmisel/aluselrimba ja keskosa puhul: ,speck di fesa“, ,speck di
sottofesa“, ,speck di scamone“ ja ,speck di noce“ vdi ,Minispeck” ja
»,Kaiserteilspeck” ja , Kaiserspeck*.

2. Loikes 1 osutatud soolatud toodetel on jargmised I6ikeomadused:

a) lahja osa punane varvus, millel on pinnakoorik ja roosakasvalged rasvaosad;

b) soolatud, viirtsitatud ja suitsutatud liha tilipiline 16hn;

c) soolatud, viirtsitatud ja suitsutatud liha tlitpiline maitse, mé6ddukas soolasus
ja radasunud maitse puudumine;

d) kompaktne, kuid mitte kiuline tekstuur narimisel.

Artikkel 43
Miuk
1. Isegi eelpakendatud vinnutatud liha tuleb hoida temperatuuril, mis on sobiv selle

tervise ja hiigieeni tagamiseks, toidukaitleja vastutusel, kes peab esitama selle
kohta tapsed andmed.

Artikkel 44
Keelud

1. Keelatud on kasutada emiste kintse ja kahvatut, pehmet, eksudatiivset liha (PSE)
ning tumedat, tihket ja kuiva liha (DFD).

VII peatiikk
Uhissétted

Artikkel 45
Koostisained, mis sisaldavad nitraate, nitriteid



1. Toidu lisaainete kasutamine on maaratletud kui selliste koostisosade kasutamine

lihatoodetes, mis annavad nitraate, nitritiid vOi molemat, et saavutada valmistootes
sailitav moju.

2. Sailitusfunktsiooniga koostisainete, valja arvatud soola olemasolu korral ei ole

1.

1.

voimalik vaita sailitusainete puudumist isegi siis, kui nitriteid ei kasutata.

Artikkel 46
A lisa Kontrollid

Alisa on kaesoleva dekreedi lahutamatu osa ja selles on satestatud asjaomaste
ettevOtjate teostatavate kontrollide kord.

Artikkel 47
Karistused

Kéaesoleva dekreedi satetega vastuolus olevate midginimetuste kasutamise eest
karistatakse 24. detsembri 2003. aasta seaduse nr 350 artikli 4 16ikes 67 nimetatud
halduskaristusega.

Artikkel 48
Finantsinvariantide klausel

1. Kaesoleva dekreedi rakendamine ei tohi kaasa tuua uut vdi suuremat koormust riigi

rahandusele.

2. Kaesolevas seaduses satestatud kohustusi taidetakse kehtivates digusaktides juba ette

1.

nahtud inim-, abivahendite ja rahaliste vahenditega.

Artikkel 49
Vastastikune tunnustamine

Ima et see piiraks kehtivate Uhenduse Oigusaktide kohaldamist, ei kohaldata
kadesoleva dekreedi satteid toiduainete suhtes, mis on seaduslikult toodetud ja
turustatud teises Euroopa Liidu liikmesriigis vOi Turgis, ega toodete suhtes, mis on
seaduslikult toodetud Euroopa Majanduspiirkonna (EMP) lepingule alla kirjutanud
EFTA riigis.

2. Siiski ei piira see vbimalust votta vastu otsus vastavalt méaédruse (EL) nr 515/2019

artikli 2 I6ikele 1, kui padevad asutused suudavad konealuses maaruses
satestatud menetlusi kohaldades tdoendada, et konkreetne toode, mis on
seaduslikult toodetud Euroopa Majanduspiirkonna (EMP) lepingu osalises EFTA
riigis, ei taga kaesolevate oigusaktidega ndutava tasemega samavadrset
kaitsetaset.

Artikkel 50
Joustumine

. Kéesolev dekreet, valja arvatud V ja VI peatukk, jdustub jargmisel paeval parast selle

avaldamist Itaalia Vabariigi ametlikus valjaandes.

. V ja VI peatiikk jdustuvad 12 kuu médédumisel kdesoleva dekreedi avaldamisest

Itaalia Vabariigi ametlikus valjaandes.



3. Tooteid, mis on turule viidud v6i margistatud enne kéaesoleva dekreedi
joustumist ja mis ei vasta selle nduetele, voib turustada kuni varude
ammendumiseni.

Artikkel 51
Kehtetuks tunnistamine

1. Alates kaesoleva dekreedi joustumise kuupdevast tunnistatakse kehtetuks
jargmised ministrite meetmed:

a) majandusarengu ministri ning pollumajandus- ja metsanduspoliitika ministri
21. septembri 2005. aasta maarus;

b) majandusarengu ministri ning pdllumajandus- ja metsanduspoliitika ministri
26. mai 2016. aasta maarus.



A lisa
(Artikkel 46)

Kontrollid

Ametlikud kontrollid, mille eesmark on kontrollida midginimetuste 6iget kasutamist,
tehakse ettevottes toote tootmiseks ja/voi pakendamiseks.

Analuusitava proovi omadused ja proovivotumeetodid.

Akrediteeritud meetodeid kasutades anallusitakse proove, mis on valmistatud iga toote
puhul vastavalt jargmistele menetlustele. Saadud proovid peavad olema
vaakumpakendis ja neid tuleb hoida kiilmkapis kuni analiusini.

Keedusink, valitud keedusink, kvaliteetne keedusink.

Luhima telje keskjoon margitakse kogu tootele; seejarel, liigutades 1 cm paremale ja Uks
sellest joonest vasakule, I8igatakse kaks sentimeetrit paks viil.

Parast kamara ja katterasva taielikku eemaldamist, hakkimist ja homogeenimist saadud
proovi puhul tuleb teha tootespetsifikaatides ettendahtud analtisid.

Selliste toodete puhul nagu viilud analllsitakse kogu pakendi v6i pakendite sisu nii, et
parast kamara ja vajaduse korral katterasva eemaldamist ei oleks anallitsitav proov
vaiksem kui 300 g.

Soolatud toorsink

Anallusitav osa voetakse, eemaldades biceps femoris’e lihase keskelt osa, mis on vordne
umbes 100 g lihasega. Maaramisviisid on ette nahtud kénealuse meetmega ning tehakse
eelhakitud ja homogeenitud prooviga. See kehtib ka pakendatud, tikeldatud ja/voi
viilutatud toote kohta. Kontrolle tehakse 7-9 kuu vanuste sinkide puhul.

Salaami

pH modtmiseks sisestatakse elektrood salaami geomeetrilisse keskpunkti; mddtmine
registreeritakse pideva naidu abil. Selliste toodete puhul nagu viilud analtusitakse kogu
pakendi vBi pakendite sisu nii, et analtusitav proov ei oleks vaiksem kui 100 g.

Culatello.

Analliisitav osa saadakse, vottes culatellost vahemalt 300 g keskldike; osa tuleb
soolimbrisest eemaldada.

Maaramisviisid on ette nahtud kdnealuse meetmega ning tehakse eelhakitud prooviga.
Viilutatud toodete puhul anallusitakse kogu pakendi voi pakendite sisu nii, et analliisitav
proov ei oleks vaiksem kui 300 g.

Kontrolle tehakse vahemalt 9 kuud laagerdunud culatellodega.

Bresaola

Analliusitav osa saadakse kogu Bresaola tiikist voi viilust vahemalt 100 g keskldike
votmise teel.

Osa tuleb vilisest kestast eemaldada.

Viilutatud toodete puhul analiiiisitakse kogu pakendi voi pakendite sisu nii, et
analuilisitav proov ei oleks vaiksem kui 100 g.

Saadud proovid peavad olema vaakumpakendis ja neid tuleb hoida kiilmkapis kuni
analiusini.

Maaratakse kaesoleva dekreedi artikli 32 I6ikes 3 satestatud maarad ja need tehakse
eelhakitud proovi kohta.

Vinnutatud liha (speck)



Analiiisitav osa voetakse nii, et terved lihatiikid Idigatakse pooleks pdikisuunas,
tagades scudetto- ja squadrato-liha puhul lihes tiikis samade lihaste olemasolu.
Poolest tiikist Idigatakse horisontaalselt umbes 1/1,5 cm paksused viilud, et maarata
keemilised parameetrid.

Proovivotu kava

Ettevote teostab enesekontrolli raames vajalikke proove ja maérab kindlaks oma toodangu
korraparaseks kontrollimiseks.

Kontrollid, mille eesmark on kontrollida tootmisspetsifikaatides kehtestatud keemilisi ja
analuutilisi piirnorme jargmistele:

» keedusink;

e valitud keedusink;

» korge kvaliteediga keedusink;

* soolatud toorsink;

* salaami;
+ culatello;
* bresaola;

* vinnutatud liha (speck);

vOetakse vahemalt kuus proovi, kui toodang on vaiksem kui 100 000 tukki, kaheksa proovi
100 000—200 000 tuki kohta ja 10 proovi, kui toodang tletab 200 000 Uhikut, igast eespool
nimetatud tootepartiist.

lga parameetri puhul peab koigi vOetud proovide keemilise-anallitilise maaramise
keskmine vastama piirmaaradele, mis on kehtestatud selle meetmega.



