Minister
Przedsiebiorczosci |
Made In Italy
w koordynacji z
Ministrem Rolnictwa,
Suwerennosci
zywnosciowej |
Lesnictwa

Uwzgledniajac ustawe nr 350 z dnia 24 grudnia 2003 r., ustanawiajgca ,Przepisy
dotyczgce ustanowienia rocznego i wieloletniego budzetu panstwa” (ustawa finansowa z
2004 r.) oraz w szczegolnosci art. 4 pkt 66 i 67, ktory stanowi, ze w drodze jednego lub
kilku rozporzadzen Minister ds. Dziatalnosci Produkcyjnej i Minister ds. Polityki Rolnej i
Lesnej okreSlajg warunki stosowania opisow handlowych w odniesieniu do niektorych
peklowanych produktéw miesnych;

uwzgledniajac rozporzadzenie Ministra ds. Dziatalnosci Produkcyjnej i Ministra ds.
Polityki Rolnej i LeSnej z dnia 21 wrzesSnia 2005 r. w sprawie specyfikacji produkcji i
sprzedazy niektorych peklowanych produktow miesnych;

uwzgledniajgc rozporzadzenie Ministra ds. Rozwoju Gospodarczego i Ministra ds.
Polityki Rolnej i Lesnej z dnia 26 maja 2016 r. zmieniajgce rozporzadzenie Ministra ds.
Dziatalnosci Produkcyjnej i Ministra ds. Polityki Rolnej i Lesnej z dnia 21 wrzesnia
2005 r.;

uwzgledniajgc rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogoélne zasady i wymagania prawa



zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych, nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegoélne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego oraz rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci
urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego i
paszowego oraz zasad dotyczgcych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i
Srodkow ochrony roslin;

uwzgledniajgc rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywczych;

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z
dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie Srodkow aromatyzujacych i niektorych sktadnikow
zywnosci o wkasciwosciach aromatyzujgcych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych
oraz zmieniajagce rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE)
nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE i rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci, zmienione rozporzgdzeniem Komisji (UE) nr 1129/2011
ustanawiajgcym unijny wykaz dodatkow do zywnosci wprowadzajgcych aktualizacje i
zmiany do prawodawstwa wspolnotowego, w szczegodlnosci w zakresie stosowania
azotanow;

uwzgledniajgcrozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z
dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci;

W interesie utrzymania przejrzystosci rynku i ochrony intereséw konsumentow poprzez
zapewnienie dostarczenia wystarczajgcych informacji konieczne jest ustalenie
wiasciwosci organoleptycznych i produkcyjnych szeroko spozywanych peklowanych
produktéw miesnych. Ma to szczeg6lne znaczenie w kontekscie zmieniajgcych sie metod
i technologii produkcji. Ponadto konieczne jest ustalenie kryteribw stosowania nazw
handlowych.

biorac pod uwage, ze wlasciwe jest okreslenie warunkéw stosowania nazw handlowych
.oresaola” i ,speck”;

biorgc pod uwage potrzebe zapewnienia spojnosci w zwigzku ze zmianami, ktére
zaszly na przestrzeni czasu, w celu ustanowienia jednolitego zestawu przepisow
umozliwiajgcego systematyczne stosowanie przepisow regulujgcych produkcje i
sprzedaz niektorych peklowanych produktow miesnych;

biorgc pod uwage, ze nalezy ograniczy¢ zakres stosowania przepiséw tego srodka
wytacznie do niechronionych peklowanych produktow miesnych, bez uszczerbku dla
szczegoOtowych przepiséw zawartych w specyfikacjach produkcyjnych produktéw
objetych ChNP/ChOG i zwigzanych z nimi interpretacji Ministerstwa Rolnictwa,
Suwerennosci Zywno$ciowej i Lesnictwa oraz Konsorcjéw Ochronnych;



po uznaniu za konieczne uchylenie i zastgpienie rozporzadzenia Ministra ds.
Dziatalnosci Produkcyjnej i Ministra ds. Polityki Rolnej i LeSnej z dnia 21 wrzesnia
2005 r., zmienionego rozporzadzeniem Ministra ds. Rozwoju Gospodarczego i Ministra
ds. Polityki Rolnej i LeSnej z dnia 26 maja 2016 r., w sprawie specyfikacji produkcji i
sprzedazy niektorych peklowanych produktéw miesnych;

uwzgledniajgc powiadomienie nr 2024/0003/IT skierowane do Komisji Europejskiej w
dniu 3 stycznia 2024 r., ztozone zgodnie z dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady
2015/1535/UE,

NINIEJSZYM ROZPORZADZA SIE, CO NASTEPUJE:

Rozdziat |
Szynka gotowana

Artykut 1
Definicja

1. Nazwa ,prosciutto cotto” jest zastrzezona dla peklowanego produktu miesnego
wytworzonego z udzcow wieprzowych, ktére moga by¢ pokrojone na kawaiki,
odkostnione, oczyszczone z ttuszczu oraz pozbawione Sciegien i skory, przy uzyciu
wody, soli (w tym soli jodowanej), azotynu sodu i azotynu potasu, ktére mozna
stosowac tgcznie. Dopuszcza sie rezygnacje ze stosowania azotynoéw, pod
warunkiem ze podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze bierze za to
odpowiedzialnos¢; podmiot ten ma obowigzek wykazac, w sposéb uznany za
wystarczajacy przez wkasciwy organ ds. zdrowia, ze stosowane procedury majg
uzasadnienie naukowe i zapewniajg zgodnosc¢ z okreSlonymi kryteriami
mikrobiologicznymi dotyczacymi dopuszczalnosci procesu i bezpieczenstwa
zywnosci, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

2. W przypadku dalszego przetwarzania szynka gotowana, o ktérej mowa w ust. 1, nie
moze zawieraC azotyndw, jezeli wiasciwa konserwacja i bezpieczenstwo produktu
koncowego sg zapewnione za pomocg innych srodkow lub metod.

3. Udziec wieprzowy oznacza tylng konczyne swini odcietg poprzecznie od pozostatej
czesci tuszy, nie przed koncem kosci biodrowej. W przypadku samej kategorii
,SZynki gotowanej”, w przypadku ktorej nie ma wymogu, aby mozna byto
zidentyfikowac co najmniej trzy miesnie udowe, dopuszcza sie wykorzystanie
jednego rodzaju miesnia pochodzacego z wielu udzcow wieprzowych.

4. Opis handlowy ,szynka gotowana” moze by¢ stosowany wytgcznie w odniesieniu
do produktéw uzyskanych z udZzcow Swin z podgatunku sus scrofa domesticus.

Artykut 2
Skiadniki

1. W produkcji szynki gotowanej mozna stosowac nastepujgce produkty: wino, w tym
wina aromatyzowane i likierowe, brandy i inne napoje spirytusowe, piwo, ocet
(wlaczajac ocet balsamiczny), cukier, dekstroza, fruktoza, laktoza, maltodekstryna
(syrop glukozowy), biatka mleka, biatka sojowe, skrobie natywne lub fizycznie
modyfikowane lub enzymatycznie modyfikowane, przyprawy, rosliny aromatyczne,
galaretki spozywcze, aromaty, dozwolone dodatki, miéd, trufle, ser, owoce (wtgcznie z
orzechami), owoce suszone, pesto, nduja, Swieze, mrozone lub suszone warzywa.

Artykut 3



Metodyka produkcji

1. Glowne etapy przetwarzania szynki gotowanej to:

a)
b)

c)
d)

przygotowanie solanki poprzez rozpuszczenie lub rozproszenie sktadnikow;
konserwacja z uzyciem solanki: dodawanie solanki do miesa, po ktérym moze
nastgpi¢ homogenizacja sktadnikébw solanki, zazwyczaj w spos6b mechaniczny
(masowanie/ubijanie pod cisnieniem atmosferycznym lub préznig);

ksztattowanie: umieszczenie produktu w pojemniku lub obudowie mogacej nadac
produktowi ksztatt;

gotowanie: proces obrébki termicznej, przeprowadzany pod nadzorem podmiotu
prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze, ktory zapewnia wyeliminowanie
whasciwosci charakterystycznych dla Swiezego miesa poprzez zastosowanie

czasOw i temperatur gotowania odpowiednich do zagwarantowania
bezpieczenstwa i higieny produktu.
pasteryzacja (w razie potrzeby): schiodzony i zapakowany produkt

moze zosta¢ poddany powierzchniowej pasteryzacji.



Artykut 4
Charakterystyka

1. Szynka gotowana ma zawartosS¢ wilgoci w produkcie z usunietymi ttuszczami i
dodatkami (UPSD) mniejsza lub rowng 82,0, gdzie UPSD oznacza
[% wilgoci/(100 — % tluszczu — F)] x 100, a F oznacza 100 —
(% wilgotnosci + % biatka + % tluszczu + % popiotu).

Artykut 5
Wiasciwosci organoleptyczne

1. Po otwarciu opakowania cata szynka gotowana na rynku ma:
a) nazewnatrz
1) brak lub znikoma obecnosc¢ ptynéw w opakowaniu;
2) wystarczajgca odpornosc¢ na Sciskanie;
3) rbézowy kolor, moggcym przechodzi¢ w r6zowo-czerwony;
4)  brak lub znikoma ilos¢ ubytkéw i pekniec;
b) podczas krojenia
1) szczelno$¢ plastra: plaster o grubosci nie wiekszej niz 2 milimetry z
wystarczajgcag szczelnoscig miedzy miesniami;
2) charakterystyczny smak, nienadmiernie ostry;
3) rozowy kolor, z mozliwg tendencjg do czerwonego w miesniach lub czesciach
miesni zawierajacych naturalnie wysokie stezenia pigmentow.

Artykut 6
Prezentacja

1. Szynka gotowana jest wprowadzana do obrotu luzem, w opakowaniach prézniowych
lub w atmosferze ochronnej, w catosci, w plastrach, w plasterkach, w kostkach lub w
inny sposob porcjowana.

2. Dodanie skfadnikéw i Srodkéw spozywczych, o ktérych mowa w art. 2, do celow
aromatyzujacych, innych niz te, o ktérych mowa w rozporzadzeniu (WE)
nr 1334/2008, jest wskazywane poprzez specjalny dodatek do opisu handlowego.

3. Dodanie do opisu handlowego jest rowniez konieczne, jesli szynka gotowana jest
wedzona lub palona.

Artykut 7
Sprzedaz

1. Szynke gotowana, w tym szynke paczkowana, nalezy przechowywacé w temperaturze
nie wyzszej niz 4 °C.

2. Szynka gotowana moze by¢ sprzedawana w opakowaniach prézniowych lub w
atmosferze ochronnej, w catosci, w plastrach, w plasterkach, w kostkach lub w inny
Sposob porcjowana.

Artykut 8
Wyselekcjonowana szynka gotowana

1. Opis ,szynka gotowana” moze byc¢ uzupetniony okreSleniem ,wyselekcjonowana”,
jezeli w Srodkowej czesci produktu, z wyjatkiem produktu sprzedawanego w formie
paczkowanej (w plastrach, w plasterkach, pokrojone w kostke lub w inny sposob
porcjowane) co najmniej trzy z czterech gtéwnych miesni (potsciegnisty, potbtoniasty,
czworogtowy i dwugtowy uda) catego udZca Swini sg wyraznie zidentyfikowane, a



2.

1.

2.

W

zawartos¢ wilgoci w produkcie z usunietym ttuszczem i dodatkami (UPSD) jest
mniejsza lub rowna 79,5.

W produkcji wyselekcjonowanej szynki gotowanej dozwolone jest stosowanie
sktadnikéw uzytych do produkcji szynki gotowane;j.

Artykut 9
Wysokiej jakosci szynka gotowana

Nazwa ,szynka gotowana” moze by¢ uzupetniona okresleniami ,wysokiej jakoSci”
lub ,jakos¢ premium”, jezeli w Srodkowej czesci produktu gotowego, z wyjgtkiem
sytuacji, gdy produkt jest sprzedawany w formie paczkowanej (w plastrach, w
kawatkach, pokrojony w kostke lub w inny sposob porcjowany) co najmniej trzy z
czterech gtéwnych miesni (potsciegnisty, potbtoniasty, czworogtowy i dwugtowy uda)
calego udzca $wini sg wyraznie zidentyfikowane, a zawarto$¢ wilgoci w produkcie po
odttuszczeniu i usunieciu dodatkéw (UPSD) jest mniejsza lub rowna 76,5 %.

W produkcji wysokiej jakosci szynki gotowanej dozwolone jest stosowanie, oprocz
sktadnikébw stosowanych do produkcji szynki gotowanej, kwasu askorbinowego i
kwasu erytorbinowego oraz ich soli — glutaminianu monosodowego — mleczandw,
chlorku potasu i innych substytutéw sodu. Zadne inne dodatki nie sa dozwolone, z
wyjatkiem dodatkow dozwolonych rozporzadzeniem (WE) nr 1333/2008, o ile stanowig
one rzeczywistg konieczno$¢ technologiczng, nie wprowadzajg konsumenta w biad, a
ich stosowanie jest korzystne dla konsumentéw, zgodnie 2z zatlozeniami
wspomnianego rozporzadzenia.

Artykut 10
Opcjonalnie oznakowanie dotyczace braku dodatkéw i sktadnikéw

1. Nieobowigzkowe oznaczenia dotyczace braku dodatkéw lub dozwolonych
sktadnikow, ktére moga by¢ stosowane w potaczeniu z nazwa 0golng ,szynka
gotowana” zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) nr 1169/2011, sa réwniez dozwolone w
odniesieniu do nazw ,wyselekcjonowana szynka gotowana” i ,Szynka gotowana
wysokiej jakosci”.

Rozdziat Il
Peklowana szynka surowa

Artykut 11

Definicja
Bez uszczerbku dla wymogow okreslonych w specyfikacjach produkciji peklowanej
szynki surowej uznanej za oznaczenie geograficzne zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr 1151/2012, ogolny opis ,peklowana szynka surowa” stosuje sie do peklowanego,
niewedzonego produktu miesnego otrzymanego z udzcow wieprzowych za pomoca
tradycyjnej techniki solenia na sucho i peklowania w kontrolowanej temperaturze.
Surowiec miesny sktada sie z catego udzca wieprzowego.
Udzce nadajgce sie do produkcji peklowanej szynki surowej charakteryzujg sie
biatym, niezaolejonym tluszczem zewnetrznym, umiarkowang obecnoscig ttuszczu
Srodmiesniowego (marmurkowatoscig) i ograniczong gruboscig okrywy ttuszczowej.
Skérki majg jasny kolor i nie wystepuja na nich znaczace oznaki zytkowania lub
krwawienia.
Niedozwolone jest stosowanie:
a) udzcow loch, miesa jasnego, miekkiego, wodnistego (PSE) i miesa ciemnego,

twardego, suchego (DFD);



b)

6.

udzcow wykazujgce nastepujgce nieprawidtowosci:
1. ztamania kosci wewnetrznych (ko$¢ udowa, koS¢ piszczelowa) lub
zewnetrznych (gtowa kosci udowej, kosci biodrowej);
2. brak biodra;
Dopuszczalne jest stosowanie mrozonych udzcow pakowanych indywidualnie w

miejscu pochodzenia poprzez zastosowanie do produktu korncowego wymogow
okreslonych w art. 10 oraz w zatacznikach Il i VI do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

7.

Caty produkt z koscig, ktory zostat poddany zamrozeniu, nie moze by¢

wprowadzany do obrotu pod nazwa ,peklowana szynka surowa” lub podobnymi
okresleniami.

Artykut 12
Skiadniki

1. W peklowanej szynce surowej, oprocz stosowania soli kuchennej (w tym soli
jodowanej), mozliwe jest rowniez stosowanie pieprzu, trufli, Srodkéw
aromatyzujacych, cukréw prostych (dekstrozy, fruktozy, sacharozy), azotynow i
azotanow, chlorku potasu i substytutéw sodu, przeciwutleniaczy i regulatoréw
kwasowosci (kwasu mlekowego, kwasu octowego, kwasu cytrynowego i ich soli).
Zadne inne dodatki nie sg dozwolone, z wyjatkiem dodatkéw dozwolonych
rozporzgdzeniem (WE) nr 1333/2008, o ile stanowig one rzeczywistg koniecznosé
technologicznag, nie wprowadzajg konsumenta w btad, a ich stosowanie jest korzystne
dla konsumentow, zgodnie z zatlozeniami wspomnianego rozporzadzenia.

Artykut 13
Metodyka produkciji

1. Etapy przetwarzania peklowanej szynki surowej sg nastepujace:

a)

b)

solenie: posypywanie suchg solg; solenie przez zanurzenie lub wstrzykiwanie
solanki jest niedozwolone;

lezakowanie: suszenie na zimno po usunieciu pozostatosci soli. Minimalny czas
trwania tego etapu wynosi 40 dni; 55 dni w przypadku nég o masie poczatkowej
przekraczajgcej 11 kg;

mycie: usuniecie pozostatosci soli z powierzchni poprzez mycie letnig woda;
suszenie: odwodnienie powierzchni w kontrolowanych warunkach wilgotnosci i
temperatury; stosowanie dymu i przyspieszonych technik dojrzewania jest
niedozwolone;

powlekanie: natozenie na powierzchnie mieszanki smalcu, maki ryzowej, soli i
pieprzu oraz Srodkow aromatyzujgcych w celu unikniecia nadmiernego
odwodnienia chudego miesa;

dojrzewanie: dojrzewanie w kontrolowanych warunkach wilgotnosci i temperatury.
Stosowanie parowania, temperatur powyzej 22 °C i przyspieszonego dojrzewania
jest niedozwolone. Gotowy produkt w stanie nietknietym jest stabilny w
temperaturze otoczenia.

Artykut 14
Masa

1. Dojrzata szynka surowa, gotowa do spozycia, wazy co najmniej 6 kg wraz z koscig;
minimalny catkowity czas trwania procesu produkcji wynosi 7 miesiecy, a w
przypadku szynek o masie korncowej przekraczajgcej 8 kg — 9 miesiecy.



Artykut 15
Charakterystyka

1. Wewnetrzng frakcje chuda (miesien dwugtowy uda) definiuje sie przez nastepujace
parametry, rozumiane jako Srednie wartosci uzyskane ze Sredniej wynikéw analitycznych
co najmniej szesciu szynek w wieku od 7 do 9 miesiecy na gospodarstwo:

a) wilgotno$¢: mniej niz 64 %;

b) iloczyn soli x wilgotnos¢: mniej niz 500;

c) indeks proteolizy: mniej niz 30 %;

d) biatko: ponad 24 %.
2. Peklowana szynka surowa ma jednolity czerwony kolor po przekrojeniu, bez
wyciekow, wyszczerbien lub ubytkdéw i ma typowy zapach i smak uzyskany w wyniku
dojrzewania, z umiarkowana stonoscig i brakiem zjelczatlego smaku, a takze miekka,
niewtdknistg teksture podczas zucia.

Artykut 16
Prezentacja

1.Szynka peklowana moze by¢ sprzedawana w catosci, bez kosci, w kawatkach, w plastrach
lub w innych postaciach (na przyktad pokrojona w kostke lub w stupki).

Rozdziat lll
Salami

Artykut 17

Definicja
1. Bez uszczerbku dla wymogow okreslonych w tym zakresie w specyfikacjach
produkcji salami uznanego za oznaczenie geograficzne zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr 1151/2012, ,salami” oznacza peklowany produkt miesny wytwarzany z miesa
uzyskanego z miesni prazkowanych nalezacych gtdwnie do tuszy wieprzowej z dodatkiem
soli, w tym soli jodowanej, chlorku potasu i substytutow sodu i ewentualnie mieso z innych
gatunkow zwierzat, rozdrobnione i zmieszane z ttuszczem wieprzowym w réznych
proporcjach i zamkniete w naturalnej lub sztucznej ostonce.
2. Definicja salami pozostaje bez uszczerbku dla stosowania opiséw odnoszgcych sie
do produktéw o innym charakterze, pod warunkiem, ze nie sg one mylone z produktami
objetymi niniejszym rozporzgdzeniem.
3. Salami jest suszone i przyprawiane w warunkach klimatycznych, ktére moga
powodowac, podczas stopniowego zmniejszania wilgotnosci, rozwdéj naturalnych zjawisk
fermentacyjnych i enzymatycznych, ktére powodujg zmiany nadajgce produktowi jego
typowe wtasciwosci organoleptyczne i zapewniajag jego konserwacije i zdrowie w
normalnych warunkach temperatury pokojowe;.
4. Produkt zawierajgcy mieso oddzielone mechanicznie nie moze by¢ wprowadzany
do obrotu pod nazwg ,salami” lub pod podobnymi okresleniami.

Artykut 18
Sktadniki

1. W przygotowaniu salami mozna stosowac nastepujace produkty: wino, ocet
(wlaczajgc ocet balsamiczny), brandy i pozostate napoje spirytusowe, miod, trufle, ser,
orzechy, pieprz, czosnek, przyprawy oraz rosliny aromatyczne, cukier, dekstroze, fruktoze,



laktoze, chude mleko w proszku, biatka mleka, kultury bakterii rozpoczynajgce fermentacje,
Srodki aromatyzujgce i dodatki dozwolone z wyjatkiem barwnikéw.

Artykut 19
Metodyka produkciji
1. Frakcje miesniowe i ttuszczowe sa rozdrabniane i mieszane z solg i innymi
sktadnikami, a nastepnie umieszczane w ostonkach lub jelitach.
2. Salami jest nastepnie suszone i przyprawiane, co gwarantuje jego trwatosc¢ i
przydatnos$¢ do spozycia w normalnych warunkach temperatury pokojowe;.
3. Dopuszczalna jest obrobka powierzchni ostonek lub jelit kulturami bakteryjnymi,

makami zbozowymi, skrobiami, olejami i ttuszczami spozywczymi.

Artykut 20
Charakterystyka

1. Salami charakteryzuje sie liczbg drobnoustrojéw mezofilnych wynoszgca ponad
1 x 10 do siédmej potegi jednostek tworzgcych kolonie/gram z przewaga bakterii z
rodziny lactobacillaceae i coccaceae.

2. Na rynku salami ma pH wieksze lub rowne 4,9.

Artykut 21
Prezentacja

1. Dopuszcza sie wprowadzanie do obrotu salami luzem, w opakowaniach prézniowych
lub w atmosferze ochronnej, w catosci, w kawatkach, w plastrach lub w inny sposéb
porcjowane.

Rozdziat IV
Culatello (rodzaj szynki)

Artykut 22
Definicja
1. Bez uszczerbku dla wymogow okreslonych w specyfikacjach produkcji culatelli

uznanej za oznaczenie geograficzne zgodnie z rozporzagdzeniem (UE) nr 1151/2012,
nazwa ,culatello” jest zastrzezona dla peklowanego produktu miesnego uzyskanego z
miesni tylnych i wewnetrznych udzca (dwugtowy uda, poétbtoniasty i pétSciegnisty)
wieprzowego, z catkowicie usunietg skorg i czesciowo usunietym tluszczem
okrywajgcym oraz catkowicie oddzielonego od jego koscistej podstawy i pokrojonego
tak, aby przybrat ksztatt ,gruszki*.

Artykut 23
Skiadniki

Sktadnikami culatello sg sol kuchenna, w tym sél jodowana, pieprz caty lub mielony.
2. Dozwolone jest stosowanie przypraw, naturalnych srodkéw aromatyzujgcych, wina i
dodatkéw dozwolonych na mocy rozporzadzen UE okreslonych w preambule.

=

Artykut 24
Metodyka produkcji

1. Etapy przetwarzania culatello sg nastepujace:



a) solenie: posypywanie suchg solg; solenie przez zanurzenie lub wstrzykiwanie
solanki jest niedozwolone;

b) nadziewanie: produkt musi by¢ nadziewany do naturalnych ostonek lub jesli ma
by¢ wprowadzony do obrotu na rynek wstepnie pokrojony, do ostonek sztucznych;

c) dojrzewanie: okres dojrzewania (w tym solenie) musi wynosi¢ co najmniej
9 miesiecy;

d) wigzanie: produkt wigze sie recznie za pomocg sznurka, przy uzyciu tradycyjnego
systemu petli i weztdow tworzacych siatke; moze by¢ rowniez wigzany przy uzyciu
Srodkoéw mechanicznych.

Artykut 25
Masa

. Dojrzewajgce Culatello, w momencie wprowadzenia do sprzedazy, musi wazy¢ co
najmniej 3 kg.

Artykut 26
Charakterystyka

. Culatello jest produktem o charakterystycznym ksztatcie gruszki, zewnetrznie
zwigzanym siatka, o zwartej konsystencji, plastrze z jednorodng czerwong frakcja
miesniowa i biatg tkanka ttuszczowa. Nienaruszony produkt jest stabilny w
temperaturze pokojowej.

Parametry, w odniesieniu do plastra z usunietym tluszczem pokrywajgcym, sa
nastepujace:

a) s6l: maksymalnie 5,5 %;

b) wilgotnos$¢: maksymalnie 51 %;

C) pH nie wiecej niz 6,75 i nie mniej niz 5,50;

d) aktywnos¢ wody: nie wyzsza niz 0,91;

Artykut 27
Prezentacja

. Culatello moze by¢ sprzedawane w catosci, niepakowane lub pakowane prézniowo
lub w atmosferze ochronnej, w plastrach, plasterkach lub w inny sposéb porcjowane.

Artykut 28
Zakazy

. Zabrania sie:

a) uzywania udzcéw macior oraz miesa jasnego, miekkiego i wysiekowego (PSE)
oraz miesa ciemnego, jedrnego i suchego (DFD);

b) uzywania nazwy handlowej ,culatello” z dodatkowymi lub szczegdlnymi opisami
w odniesieniu do podobnych produktéw, ale przetworzonych przy uzyciu technik i
metod produkcji innych niz te, o ktérych mowa w rozdziale IV ,”, nawet jeSli
podstawa anatomiczna jest taka sama;

c) uzywania okreSlenia ,culatello” w opisie handlowym, sktadnikach, a w kazdym
razie w etykietowaniu, prezentacji i reklamie Srodkéw spozywczych, w ktorych
nie zastosowano culatello.



Rozdziat V
Bresaola

Artykut 29
Definicja
1. Bez uszczerbku dla wymogow okreslonych w specyfikacjach produkcji bresaoli
uznanej za oznaczenie geograficzne zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012,
opis ,bresaola” jest zastrzezona dla peklowanego produktu miesnego otrzymanego
ze Swiezego miesa wotowego, konskiego lub jeleniego, mrozonego lub nie,
przetworzonego przy uzyciu paskow miesni pozbawionych kosci, przycietych lub nie
w celu usuniecia ttuszczu i ewentualnych czesci Sciegnistych.
2. Bresaola jest produkowana z kawatkdw miesni cwierctuszy tylnej i cwierétuszy
przedniej zwierzecia, o ktdrych mowa w art. 34 ust. 2 ponize;.
3. Waga kawatkéw miesa waha sie od minimum 250 g do maksymalnie 15 kg.

Artykut 30
Sktadniki

1. Oprocz surowcédw, o ktdrym mowa w art. 29, do produkcji bresaoli dozwolone jest
stosowanie soli spozywczej, w tym soli jodowanej, przypraw, roslin aromatycznych,
dekstrozy, fruktozy, sacharozy, wina, starterowych kultur bakterii, Srodkow
aromatyzujgacych, w tym naturalnych srodkow aromatyzujgcych i dodatkow
dozwolonych przez obowigzujgce prawodawstwo.

Artykut 31
Metodyka produkciji

1. Etapy przetwarzania bresaoli sg nastepujgce:

a) opcjonalne wykrawanie w celu usuniecia zewnetrznego tluszczu i czesci
Sciegnistych, jesli sa obecne;

b) solenie poprzez posypywanie suchg solg i/lub zanurzenie w solance;

c) opcjonalne nadziewanie: produkt moze by¢ nadziewany w ostonki naturalne
lub sztuczne;

d) dojrzewanie: przeprowadzane w kontrolowanych warunkach Srodowiskowych
w celu umozliwienia stopniowego zmniejszania wilgotnosci. Okres dojrzewania
rézni sie w zaleznos$ci od wagi uzytych kawatkow miesa w nastepujacy sposob:

WAGA PRZYCIETEGO MIESNIA CZAS DOJRZEWANIA w dniach (min)
250 g—-<1Kkg 4 dni
>1kg—-<3kg 5 dni
>3kg—-<6Kkg 6 dni
> 6 kg —<9kg 7 dni
>9kg—-<12 kg 8 dni
> 12 kg —< 15 kg 9 dni




e) dozwolone jest wedzenie drewnem i/lub naturalnymi ziotami lub roSlinami
aromatycznymi i/lub $Srodkami aromatyzujgcymi i/lub aromatami dymu
wedzarniczego;

f) dozwolona jest obrébka powierzchni ostonek kulturami bakteryjnymi, skrobig i
maka zbozowa.

Artykut 32
Charakterystyka

. Bresaola to produkt o ksztatcie wywodzgacym sie z miesnia, z ktérego pochodzi,
cylindryczny, jesli jest nadziewany lub kwadratowy po Scisnieciu.

. W czesciach chudych ma jednolity czerwony kolor, a w ttustych — bialy; nie zawiera
marmurkowatos$ci ani pekniec; charakteryzuje sie typowym dla dojrzatego produktu
aromatem i smakiem, z umiarkowang stonoscia, nutami aromatycznymi i
ewentualnym posmakiem wedzenia, a takze miekkg konsystencja, ktora nie ulega
ugieciu pod naciskiem.

. Bresaola, w odniesieniu do srodkowej czesci, pozbawionej ostonki zewnetrznej, jesli
jest obecna, jest okreslona przez nastepujgce parametry sktadu analitycznego:

a) tluszcz: maksymalnie 16 %;
b) biatko: minimalnie 24 %.

Artykut 33
Prezentacja

. Bresaola moze by¢ sprzedawana luzem, w opakowaniach prézniowych lub pakowana
w atmosferze modyfikowanej, w catosci, w kawatkach, w plastrach lub w innych
postaciach (na przyktad pokrojona w kostke lub w stupki).

Artykut 34
Zakazy

. Produkt zawierajgcy mieso mielone i/lub mechanicznie oddzielone i/lub odtworzone
nie moze by¢ wprowadzany do obrotu zgodnie z opisem , bresaola” ani pod
podobnymi okresleniami lub okresleniami bezposrednio lub posrednio kojarzacymi sie
Z tym opisem.

. Bez uszczerbku dla postanowien art. 29 ust. 2 niedozwolone jest stosowanie
nastepujacych kawatkéw miesa: zebra, karkdwka, boczek, mostek, biodrowka,
podudzie.

. Produkty uzyskane ze zwierzat innych niz bydto, konie i jeleniowate lub z kawatkéw
bydta, koni i jeleniowatych, o ktérych mowa w ust. 2 powyzej, nie moga byc¢
wprowadzane do obrotu pod nazwg ,Bresaola” ani pod podobnymi okresleniami lub
okresleniami bezposrednio lub posrednio kojarzacymi sie z ta nazwa.

. Zabronione jest uzywanie nazwy ,Bresaola” w opisie handlowym, sktadnikach,
prezentacji i reklamie sSrodkéw spozywczych, w ktorych nie zostat uzyty surowiec, o
ktorym mowa w art. 29, i nie zostaty spetnione cechy okre$lone w rozdziale V
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 35
Sprzedaz

. Nawet paczkowana Bresaola musi by¢ przechowywana w temperaturze
zapewniajgcej bezpieczenstwo spozycia i higiene; odpowiedzialnos¢ za to spoczywa
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na podmiocie prowadzacym przedsiebiorstwo spozywcze, ktéry musi zapewnic jasne
wytyczne w tej kwestii.

ROZDZIAL VI
Speck

Artykut 36
Definicja

Bez uszczerbku dla wymogow okreslonych w specyfikacjach produkcji specku

uznanego za chronione oznaczenia geograficzne zgodnie z rozporzadzeniem (UE)

nr 1151/2012, nazwa ,speck” jest zastrzezona dla peklowanego produktu miesnego

otrzymywanego z udzca wieprzowego bez kosci, umiarkowanie solonego i

aromatyzowanego, wedzonego i dobrze przyprawionego.

W przypadku produkcji specku udziec wieprzowy musi by¢ wykrawany zgodnie z

tradycyjng metoda, tj.:

a) z catym lub czes$ciowym grzbietem lub po catkowitym usunieciu grzbietu;

b) z réwnolegtym cieciem od miesnia Fricandeau do kosci ,,orzechowej”;

c) z zaokrgglonym cieciem po stronie biodrowki, od kosci ,rybiej” do kosci
,orzechowej”, tak aby zadne kawalki ttuszczu nie pozostaly bez czesci chudego
miesa; jezeli udziec zawiera catg poledwiczke lub jej czes¢, nalezy wykonac ciecie
proste zamiast zaokraglonego;

mozna stosowac¢ mieso mrozone.

Artykut 37
Sktadniki

Skitadnikami specku sg sol kuchenna, w tym sl jodowana, pieprz caty lub mielony.
Dozwolone jest stosowanie przypraw, ziot, ich ekstraktéw, wina i dodatkéw
dozwolonych na mocy przepiséw wspélnotowych.

Artykut 38
Metodyka produkciji

. Etapy przetwarzania specku sg nastepujace:

a) Peklowanie: wykonywane poprzez solenie na sucho; ubijanie lub nastrzykiwanie
jest niedozwolone;

b) Wedzenie: wykonywane w wyznaczonych pomieszczeniach w temperaturze
nieprzekraczajacej 25 °C; stosowanie $rodkdw aromatyzujgcych dymu
wedzarniczego jest niedozwolone;

c) Dojrzewanie: odbywa sie w temperaturze pokojowej od 10 do 20 °C i wilgotnosci
wzglednej miedzy 55 % a 90 %.

Okres przetwarzania musi wynosi¢ co najmniej 12 tygodni; do konca przetwarzania

musi zosta¢ osiggnieta minimalna utrata masy wynoszaca 28 %.

Artykut 39
Masa

Po zakonczeniu fazy dojrzewania masa specku musi wynosi¢ co najmniej 3,4 kg, gdy
jest wprowadzana do obrotu w stanie nienaruszonym.
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Artykut 40
Charakterystyka

Speck to przyprawiony, doprawiony i wedzony produkt z charakterystyczng skorkg
powierzchniowg obok chudej czesci i brgzowa skorkg obok czesci tlustej. Wewnetrzny
wyglad przekroju jest czerwony z biato-r6zowymi obszarami, bez przeciekow i
ubytkéw. Charakteryzuje sie typowym zapachem i smakiem przyprawionego
wedzenia, z umiarkowanym wyczuwalnym smakiem stono-aromatycznym i brakiem
Zjetczalego smaku, a takze konsystencja, ktora nie jest miekka ani widknista podczas
zucia.

Parametry chemiczne gotowego produktu okres$la sie poprzez pobranie wycinka o
grubosci okoto 1-1,5 cm z Srodkowej czesci bloku, zgodnie z opisem w zatgczniku:
a) sol: maksymalnie 6,0 %;

b) biatka: 20 % lub wiecej;

c) stosunek ttuszczu do biatka: 1,7 lub mniej.

Artykut 41
Prezentacja

. Speck moze byc¢ sprzedawany luzem, w opakowaniach prézniowych lub pakowany w

atmosferze modyfikowanej, w catosci, w kawatkach, w plastrach lub w innych
postaciach (na przyktad pokrojony w kostke lub w stupki).

Artykut 42
Inne ciecia ksztattowe

Opis ,speck” z dodatkiem konkretnych kawatkow miesa moze by¢ stosowane w

odniesieniu do nastepujgcych kawatkéw wieprzowiny, gdy sa one odpowiednio solone,
wedzone i peklowane, a ich masa koncowa wynosi od 1 kg do 5 kg, o ile nie okreslono
inaczej:

a) dla poituszy: ,speck di mezzena”, ,Seitenspeck” lub ,Mezetspeck” o masie

koncowej od 8 kg do 30 kg;

b) dla boczku: ,speck di pancetta”, ,Bauchspeck” lub ,Brettlspeck”;

c) dla schabu: ,speck di carré” lub ,Karreespeck”;

d) dla karkéwki: ,speck di coppa” lub ,,Schopfsspeck”;

e) dla topatki: ,speck di spalla” lub ,,Schulterspeck”;

f) dla poledwicy/podpoledwicy/biodréwki i nogi: ,speck di fesa”, ,speck di sottofesa”,

.Speck di scamone” i ,speck di noce” lub ,Minispeck”, ,Kaiserteilspeck” i
.Kaiserspeck”.
2. Produkty peklowane, o ktorych mowa w ust. 1, musza mie¢ nastepujgce cechy
przekroju:

a) czerwony kolor czesci chudej z obecnos$cig powierzchniowej skorki i rézowawo-

biatymi czesciami ttustymi;

b) zapach typowy dla miesa peklowanego, przyprawionego i wedzonego;
c) smak typowy dla miesa peklowanego, przyprawionego i wedzonego, O

umiarkowanej stonosci i bez posmakéw zjetczatych;

d) zwarta, ale nie wtdknista konsystencja podczas zucia.

1.

Artykut 43
Sprzedaz

Nawet paczkowany Speck musi by¢ przechowywany w temperaturze zapewniajgcej
bezpieczenstwo spozycia; odpowiedzialno$¢ za to spoczywa na podmiocie



prowadzgcym przedsiebiorstwo spozywcze, ktory musi zapewnic jasne wytyczne w tej
kwestii.

Artykut 44
Zakazy

. Zabrania sie uzywania udzcow macior oraz bladego, miekkiego i wysiekowego miesa
(PSE) oraz ciemnego, jedrnego i suchego miesa (DFD).

ROZDZIAL VII
Przepisy ogélne

Artykut 45
Skfadniki petnigce funkcje konserwujgca

. Stosowanie w produktach miesnych sktadnikow, ktére dostarczajg azotanow,
azotynow lub obu tych substancji, stanowi dodawanie Srodkéw konserwujgcych.
. Z wyjatkiem soli nie mozna twierdzi¢, ze produkt nie zawiera konserwantow, jesli
zawiera sktadniki petnigce funkcje konserwujgca, nawet jesli nie zastosowano
azotynow (E 249 i E 250) ani azotanow (E 251 i E 252).

Artykut 46
Kontrole

. Procedury kontroli, ktére majg by¢ przeprowadzane w odniesieniu do
zainteresowanych przedsiebiorstw, sg okreslone w zatgczniku A, ktéry stanowi
integralng czesc¢ niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 47
Sankcje

. Stosowanie opisow handlowych sprzecznych z przepisami niniejszego
rozporzadzenia podlega karze administracyjnej, o ktérej mowa w art. 4 pkt 67 ustawy
nr 350 z dnia 24 grudnia 2003 r.

Artykut 48
Klauzula neutralnos$ci finansowej

. Wdrozenie tego dekretu nie moze skutkowac¢ nowymi lub zwiekszonymi obcigzeniami
dla finansow publicznych.

. Zobowigzania okreslone w niniejszej ustawie sg wykonywane przy uzyciu zasobow
ludzkich, instrumentalnych i finansowych przewidzianych juz w obowigzujgcym
ustawodawstwie.

Artykut 49
Wzajemne uznawanie

. Bez uszczerbku dla stosowania obowigzujgcego prawodawstwa wspoélnotowego,
przepisy ustanowione w niniejszym dekrecie nie majg zastosowania do srodkow
spozywczych legalnie produkowanych i wprowadzanych do obrotu w innym panstwie
czionkowskim Unii Europejskiej lub w Turcji ani do produktéw legalnie



wyprodukowanych w panstwie EFTA bedacym sygnatariuszem Porozumienia o
Europejskim Obszarze Gospodarczym (EOG).

. Pozostaje to jednak bez uszczerbku dla mozliwosci podjecia decyzji na podstawie
art. 2 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 515/2019, jezeli wkasciwe organy moga
udowodnié, stosujgc procedury okreslone w tym rozporzadzeniu, ze okre$lony
produkt wyprodukowany zgodnie z prawem w panstwie EFTA bedacym umawiajaca
sie strong Porozumienia o Europejskim Obszarze Gospodarczym (EOG) nie
gwarantuje poziomu ochrony rbwnowaznego poziomowi wymaganemu na mocy
niniejszych przepisow.

Artykut 50
Wejscie w zycie

. Niniejszy dekret, z wyjatkiem rozdziatéw V i VI, wchodzi w zycie nastepnego dnia po
jego opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej.

. Rozdzialy V i VI wchodzg w zycie 12 miesiecy po opublikowaniu niniejszego dekretu
w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej.

. Produkty wprowadzone do obrotu lub oznakowane przed wejsciem w zycie
niniejszego rozporzadzenia, ktére nie spetniajg jego wymogow, moga by¢
wprowadzane do obrotu do wyczerpania zapasow.

Artykut 51
Uchylenie

1. Z dniem wejScia w zycie niniejszego rozporzadzenia tracg moc nastepujgce
rozporzadzenia ministerialne:
a. rozporzadzenie Ministra ds. Dziatalnosci Produkcyjnej i Ministra ds. Polityki
Rolnej i Lesnej z dnia 21 wrzes$nia 2005 r;
b. rozporzgdzenie Ministra ds. Rozwoju Gospodarczego i Ministra ds. Polityki
Rolnej i LesSnej z dnia 26 maja 2016 r.



Zatgcznik A
(o ktérym mowa
w art. 46)

Kontrole

Kontrole urzedowe majace na celu sprawdzenie prawidlowego stosowania opiséw
handlowych przeprowadza sie w zaktadzie produkujgcym lub pakujacym produkt.

Jesli chodzi o cechy charakterystyczne i metody pobierania probek do analizy, badania
przeprowadza sie przy uzyciu akredytowanych metod na prébkach przygotowanych
zgodnie z procedurami okreslonymi ponizej dla kazdego produktu. Otrzymane probki
musza by¢ pakowane prézniowo i przechowywane w warunkach chtodniczych do czasu
analizy.

Plany pobierania prébek

Gospodarstwo przeprowadza, w ramach samokontroli, niezbedne pobieranie probek i
oznaczenia w celu okresowej kontroli swojej produkciji.

Kontrole majgce na celu weryfikacje limitbw chemiczno-analitycznych natozonych w
specyfikacjach produkcyjnych dla:

» szynki gotowanej, wyselekcjonowanej szynki gotowanej i szynki gotowanej wysokiej
jakosci

peklowanej szynki surowej

salami

culatello

bresaola

* specku

przeprowadza sie przez pobranie co najmniej szesciu probek w przypadku produkcji
mniejszej niz 100 000 sztuk, o$miu prébek w przypadku produkcji od 100 000 do
200 000 sztuk oraz 10 probek w przypadku produkcji przekraczajgcej 200 000 sztuk z
jednej z rocznych partii produkcyjnych, dla kazdego z wyzej wymienionych produktow.

Dla kazdego parametru Srednia chemiczno-analitycznych oznaczen przeprowadzonych na
wszystkich pobranych probkach musi by¢ zgodna z warto$ciami granicznymi natozonymi
przez niniejsze rozporzadzenie.

Szynka gotowana, wyselekcjonowana szynka gotowana i szynka gotowana wysokiej
jakosci.

Na catym produkcie okre$la sie linie sSrodkowg najbardziej dogotowanej najkrétszej osi, a
nastepnie, przesuwajac sie o 1 cm w prawo i o jeden w lewo od tej linii, wycina sie jest
plaster o grubosci dwdch centymetrow.

Na otrzymanej prébce, po catkowitym usunieciu skorki i tluszczu pokrywajgcego,
rozdrobnieniu i homogenizacji, przeprowadza sie analizy przewidziane w specyfikacji
produkciji.

W przypadku produktéw takich jak plastry, analize przeprowadza sie na catej zawartoSci
opakowania lub opakowan w taki sposéb, aby probka do analizy po usunieciu skorki i
ttuszczu pokrywajacego, w razie potrzeby, byta nie mniejsza niz 300 g.

Peklowana szynka surowa.

Porcje do analizy pobiera sie, usuwajac ze $rodka miesnia dwugtowego uda (przekrgj
Srodkowy) porcje rowng okoto 100 g miesnia. Oznaczenia te sa przewidziane w niniejszym
rozporzadzeniu i majg by¢ przeprowadzane na wstepnie zmielonej i zhomogenizowane;j



probce. Dotyczy to réwniez produktu pakowanego, porcjowanego i/lub pokrojonego w
plasterki. Kontrole prowadzone sa na szynkach w wieku od 7 do 9 miesiecy.

Salami

Pomiar pH przeprowadza sie poprzez wiozenie elektrody do geometrycznego $rodka
salami; odczyt jest rejestrowany i utrzymywany na stalym poziomie. W przypadku
produktéw takich jak plastry, analize przeprowadza sie na catej zawartosci opakowania lub
opakowan w taki sposéb, aby probka do analizy byta nie mniejsza niz 100 g.

Culatello.

Porcje do analizy uzyskuje sie poprzez wyciecie z culatello czesci srodkowej wazacej co
najmniej 300 g; ta cze$¢ musi by¢ pozbawiona ostonki.

Oznaczenia sg przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu i majg by¢ przeprowadzane na
wstepnie zmielonej probce.

W przypadku produktéw w plasterkach analize przeprowadza sie na catej zawartosci
opakowania lub opakowan w taki sposéb, aby badana probka nie byta mniejsza niz 300 g.
Kontrole przeprowadza sie na co najmniej 9-miesiecznych produktach.”

Bresaola.

Porcje do analizy uzyskuje sie poprzez pobranie z catego kawatka Bresaola lub z plastra
Srodkowej czesci o0 wadze co najmniej 100 g.

Odcinek musi by¢ pozbawiony ostonki zewnetrznej.

W przypadku produktéw w plasterkach analize przeprowadza sie na calej zawartosci
opakowania lub opakowan w taki sposob, aby badana prébka nie byta mniejsza niz 100 g.

Prébka musi by¢ zapakowana prézniowo i przechowywana w warunkach chtodniczych do
czasu analizy.

Oznaczenia powinny byC takie same jak te przewidziane w art. 32 ust. 3 niniejszego
dekretu i powinny by¢ wykonane na wstepnie rozdrobnionej prébce.

Speck.

Porcja do analizy jest pobierana poprzez przeciecie nienaruszonego specku na poét w
poprzek, zapewniajgc obecnos¢é w przekroju tych samych miesni dla specku ,scudetto” i
dla specku ,squadrato”.

Plastry o grubosci okoto 1/1,5 cm z jednej potowy drobiny sg wycinane poziomo w celu
okreslenia parametréw chemicznych.



