Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
Eintragungsantrag: Artikel 5 ( ) Artikel 17 (X)
g.U.(X) g.g.A. ()

Einzelstaatliche Nummer des Dossiers: .........

Zustandige Dienststelle des Mitgliedstaates

Name: I.N.D.O. - DIRECCION GENERAL DE POLiTICA ALIMENTARIA - SECRETARIA

GENERAL DE ALIMENTACI6N DEL M.A.P.A - ESPANA

Anschrift: C/Dulcinea, 4. 28020 MADRID
Telefon: 347.19.67 Fax: 534.76.98

Antragstellende Vereinigung:

a) Name: CONSEJO REGULADOR DE LA D.O. "Dehegsa de Extremadura®
b) Anschrift: ¢/ Cénovas del Castillo, s/n

Lonja Agropecuaria Extremadura - 06800 MERIDA (Badajoz)

c) Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Sonstige ( )

Name des Erzeugnisses: "DEHESA DE EXTREMADURA"

Art des Erzeugnisses: (vgl. Verzeichnis) Hinter- und Vorderschinken - Kategorie

1.2

Spezifikation: Zusammenfassung der Bedingungen des Artikels 4 Buchstabe a

a)
b)

c)

d)

e)

£)

g)

h)

Name: (vgl. 3.) Ursprungsbezeichnung "DEHESA DE EXTREMADURA"
Beschreibung: Lidngliche Schinken mit einem Gewicht von mindestens 4,5 bei Hin-
terschinken und 3,5 bel Vorderschinken. Umrdtung rosa bis violettrot; Ge-
schmack mild-salzig oder sURlich; kaum faserig bzw. mit glinzendem aromati-
schem Speckteil von gelblichweifer Farbe; angenehmes, typisches Aroma.
Geographisches Gebiet: Das Erzeugungsgebiet besteht aus stein- und korkeichen-
bestandenen Hutweiden in den Provinzen Caceres und Badajoz und umfal3t 95 Ge-
meinden (Artikel 5 und 14).
Uberlieferung: Die Erzeugnisse stammen aus beim Consejo Regulador eingetrage-
nen Betrieben, die innerhalb des Erzeugungsgebiets liegen. Sowohl die Erzeu-
gung des Rohmaterials, als auch Schlachtung, Bereitung und Reifung erfolgen
unter der Kontrolle des Consejo Regulador; das marktfertige Erzeugnis tragt
ein Zertifikat mit einer Garantie des Consejo Regulador.
Erzeugung: Ibererschweine mit bis zu 25 % Einkreuzung mit Duroc-Jersey. Die
Schlegel werdem hdchstens 48 Stunden bei einer Temperatur von 1 bis 4°C auf-
bewahrt, das Pdkeln erfolgt bei einer Temperatur von 1 bis 4°C und einer
Feuchtigkeit von 80 bis 90%; das Waschen geschieht mit lauwarmem Wasser, das
2 Tage bei einer Temperatur von etwa 3°C abtropfen gelassen wird. Das Abhangen
erfolgt in Kihlkammern bei einer Temperatur von 3°C bis 6°C und einer Feuch-
tigkeit von 80 bis 90%. Das Trocknen erfolgt in natifirlichen Trockenlagern, die
Reifung dagegen in Kellern.
Zusammenhang: Traditionelle Viehhaltung auf grofen Weiden und Hutweiden mit
Stein - und Korkeichen, die beste Fitterungsmdglichkeiten flr die Schweinehal-
tung bieten. Dank der Umweltbedingungen, der Eichelmast und der Rasse liefern
die ausgemdsteten Schweine ein Produkt, das bei optimaler Entwicklung einen
vorzliglichen Schinken auRergewdhnlicher Qualitdt ergibt.
Kontrolleinrichtung: Name: Consejo Regulador de la Denominacidn de Origen
"Dehesa de Extremadura"
Anschrift: C/Canovas del Castillo, s&/n

Lonja Agropecuaria Extremadura - 06800 MERIDA

(BADAJOZ)
Etikettierung: Vorgeschriebene Angabe: D.O "Dehesa de Extremadura". Vom Comn-
sejo zugelassene Etiketten. Numerierte Glitesiegel werden vom Consejo Regulador




ausgegeben (Artikel 29 Absdtze 3, 4, 5 und 6).
i) Etwaige einzelstaatliche Anforderungen: Gesetz 25/1970 vom 2. Dezember, ErlafR
vom 2. Juli 1990 Uber die Verordnung Uber die Ursprungsbezeichnung "Dehesa de

Extremadura'.
ezl / VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN
EWG-Nr. /ESP/0076/94.1.24

Datum des Dossiereingangs: A4/04/.41




Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
Eintragungsantrag: Artikel 5 ( ) Artikel 17 (X)
g.U.(X) g.g.A. ()

Einzelstaatliche Nummer des Dossiers: .........

1. Zustdndige Dienststelle des Mitgliedstaates.
Name : I.N.D.O. - DIRECCION GENERAL DE POLiTICA ALIMENTARIA - SECRETARIA

GENERAL DE ALIMENTACIAN DEL M.A.P.A - ESPANA

Anschrift: C/Dulcinea, 4. 28020 MADRID
Telefon: 347.19.67 Fax: 534.76.98

Antragstellende Vereinigung:

a) Name: CONSEJO REGULADOR DE LA D.O. "GUIJUELO"
b) Anschrift: ¢/ ALFONSO XIII, 57 1° B 37770 GUIJUELO (Salamanca)
c) Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Sonstige ( )

Name des Erzeugnisses: "GUIJUELO"

Art des Erzeugnisses: (vgl. Verzeichnis) Hinter- und Vorderschinken Kategorie 1.2

Spezifikation: Zusammenfassung der Bedingungen des Artikels 4 Buchstabe a

a)
b)

c)

d)

e)

£)

g)

h)

i)

Name: (vgl. 3.) Ursprungsbezeichnung "GUIJUELO"
Beschreibung: Lingliche Schinken mit einem Gewicht von mindestens 4,5 bei Hin-
terschinken und 3,5 bei Vorderschinken. Umrdtung rosa bis violettrot, gléan-
zend, durchwachsen; vorzuglicher Geschmack, stR oder mild-salzig, mit typi-
schem Aroma. mit gldnzendem aromatischem Speckteil von gelblichweifer Farbe;
angenehmes, typisches Aroma.
Geographisches Gebiet: Das Mastgebiet umfaRt eine Reihe von Kreisen der Auto-
nomen Regionen Kastilien und Ledn, Estremadura, Andalusien, Kastilien - La
Mancha, wohingegen die Schinkenbereitung ausschlieRlich im Stdosten der Pro-
vinz Salmanca durchgefihrt wird (Artikel 4).
Uberlieferung: Die Erzeugnisse stammen aus beim Consejo Regulador eingetrage-
nen Betrieben, die innerhalb des Haltungsgebiets liegen. Sowohl Erzeugung des
Rohmaterials, als auch Schlachtung, Bereitung und Reifung erfolgen unter der
Kontrolle des Consejo Regulador; das marktfertige Erzeugnis trdgt ein Zerti-
fikat mit einer Garantie des Consejo Regulador.
Erzeugung: Ibererschweine mit bis zu 25 % Einkreuzung mit Duroc-Jersey. Die
Schlegel werdem zwischen 24 und 48 Stunden bei einer Temperatur von mindestens
3°C gehalten, die Pdkeldauer betragt einen Tag pro kg Schinken; das Waschen
geschieht mit lauwarmem Wasser, anschlieffend erfolgt das Abhadngen und Abtrock-
nen. Diese Prozessgse dauern 6 Monate. Anschliefend reifen die Schinken in Kel-
lern, wobei die Reifedauer gewichtsabhdngig ist.
Zusammenhang: Die stein- und korkeichenbestandenen Naturparks im Stdwesten
Spaniens sind der natlrliche Lebensraum des Ibererschweins, das sich hier in
vdlliger Freiheit von Eicheln und Gras erndhren kann. Das Klima des Erzeu-
gungsgebiets, die kalten trockenen Winter und kurzen Sommer sowie eine durch-
schittliche Hdhenlage von Uber 1000 Metern sind glnstig fUr das Ausreifen der
Schinken.
Kontrolleinrichtung: Name: Consejo Regulador de la D.O. "Guijuelo”

Anschrift: C/Alfonso XIII, 57 1° B
Etikettierung: Vorgeschriebene Angabe: "D.O. Guijuelo". Die Etiketten werden
vom Consejo Regulador genehmigt. Numerierte Glitesiegel werden vom Consejo
Regulador vergeben (Artikel 28).
Etwaige einzelstaatliche Anforderungen: Gesetz 25/1970 vom 2. Dezember; Erlaf
vom 10. Juni 1986 {lber die Verordnung Uber die Ursprungsbezeichnung
"quijuelo”; Erlaf® vom 23. Oktober 1991 dber die Anderung der Verordnung tiiber
die Ursprungsbezeichnung "Guijuelo" und den Consejo Regulador; Erlafs vom 30.
November 1993 tber die Anderung der Verordnung flber die Ursprungsbezeichnung




"Guijuelo” und den Consejo Regulador.

giarl 7/ VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN
EWG~Nr. /ESP/0077/94.1.24
Datum des Dossiereingangs:Jy¥ /O4/ ‘\"{’
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Versffentlichung des Antrags auf Registrierung gemifl Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung
(EWG) Nr. 2081/92 iiber Bescheinigungen besonderer Merkmale von Agrarerzeugnissen und

Lebensmitteln

(96/C 246/10)

Diese Versffentichung ersffnet gemidf Artikel 7 der genannten Verordnung die Mbglichkeit,
Einspruch einzulegen. Der Einspruch muff durch die zustindige Behorde des Mitgliedstaats
innerhalb von sechs Monaten nach dieser Verodffentlichung tibermittelt werden. Zur Rechtferti-
gung des Antrags im Sinne der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 ist die Verdffentlichung ge-
mifl dem Nachstehenden, insbesondere Nummer 5 Buchstabe f), zu begriinden.

N

VERORDNUNG (EWG) Nr. 2081/92 DES RATES
EINTRAGUNGSANTRAG: ARTIKEL 5

gU. () ggA ()

. Zustindige Stelle des Mitgliedstaats:

Name: INDO — Direccion General de Politica Alimentaria

Secretaria General de Alimentacion del MAPA — Spanien
C/Dulcinea; 4 — E-28020 Madrid

Telefon: 3471967
Fax: 5347698

a)
b)

. Antragstellende Vereinigung:

Name: Industriales v Ganaderos de la Sierra de Huelva

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (43} Sonsuge (6)

. Name des Erzeugnisses: ,,Jamén de Huelva®

. Art des Erzeugnisses: Klasse 1.2 (Vorder- und Hinterschinken)

Beschreibung der Spezifikation: (Zusammenfassung der Bedingungen gemifl Artikel 4 Ab-

satz 2)

a)
b)

c)

d

~—

Name: Ursprungsbezeichnung ,,Jamén de Huelva“

Beschreibung: Unter diese Bezeichnung fallen langliche Schinken mit markantem Profil
und einem Gewicht von mindestens 4,5 kg bei Hinterschinken und 3,5 kg bei Vorder-
schinken. Umrdtung rosa bis violettrot; glinzend im Anschnitt; marmoriert; durchwach-
sen; vorziiglicher Geschmack, mild-salzig oder stifflich; angenehmes, typisches Aroma.

Geographisches Gebiet: Das Mastgebiet umfafit mehrere Kreise der Autonomen Regionen
Andalusien und Extremadura, die Bereitung hingegen wird im nordlichen Drittel der
Provinz Huelva durchgefiihrt.

Ursprungsnachweis: Die Erzeugnisse stammen aus beim Consejo Regulador eingetrage-
nen Betrieben, die innerhalb des Mastgebiets liegen. Sowohl Mast, als auch Schlachtung,
Bereitung und Reifung erfolgen unter der Kontrolle des Consejo Regulador; das markt-
fertige Erzeugnis trigt ein Zertifikat mit einer Garantie des Consejo Regulador.

Herstellungsverfabren: lbererschweine mit bis zu 25 % Einkreuzung mit Duroc-Jersey.
Nach der Absetzung der Schlegel werden diese gesalzen (ein Tag je Kilogramm), an-
schlieflend erfolgt das Waschen, Formen, Profilieren und Reifen. Die Schinken werden
hochstens 60 Tage bei einer Temperatur von 3 °C bis 7 °C und einer Feuchtigkeit von
70 % bis 90% gepokelt und dann getrocknet. Diese Prozesse dauern sechs Monate.
Anschlieffend reifen die Schinken in Kellern, wobei die Reifedauer gewichtsabhingig ist,
jedoch hochstens 16 Monate dauert.
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+d) Beschreibung des Erzeugnisses:

Nach der herkémmlichen Typologie ist Mozzarella ein Frischkise mit ausgezogener
Masse, weich (gemifl der Definition des Codex Alimentarius), der mit Milchfermenten
gewonnen wird. Seine Form (siehe beigefiigte Schaubilder) kann rund (Gewicht zwischen
20 und 250 g), gegebenenfalls pilzférmig oder zopfartig geflochten (Gewicht zwischen
125 und 250 g) sein.

Nach der herkémmlichen Typologie wird Mozzarella in Schutzumhiillungen verpacke
und von einer Fliissigkeit umgeben vermarktet, welche aus Wasser, gegebenenfalls mit
Salz, besteht und das Erzeugnis unmittelbar umgibt, falls die Umhiillung hermetisch ab-
schlieflt; diese Fliissigkeit geht jedoch bei beschidigter oder durchlissiger Umhiillung

verloren.

Organoleptische Merkmale:
Aussehen:

— Ohne Kruste, von einer Haut mit zarter Konsistenz iiberzogen;

— glatte und leuchtende Oberfliche, homogen, von milchweifler Farbe;

— Masse mit typisch faseriger Konsistenz, am Anfang stirker, in aufeinanderliegenden
Schichten, die bei Schnitt und leichtem Druck milchige Fliissigkeit von sich geben.
Der Teig kann auch Zwischenriume aufweisen, in denen die Flussigkeit sich sam-

melt;
— keine Augen;
— milchweifle Farbe, homogen, ohne Flecken oder Striche.
* Konsistenz: weich und leicht elastisch. '
Geschmack: kennzeichnend, wiirzig, frisch, leicht siuerlich.
Geruch: charakteristisch, wohlriechend, zart, nach leicht saurer Milch.
Chemische Merkmale:
— Fett in der Trockenmasse: mindestens 44 % (m/m);
— Feuchrigkeitsgehalt: runde Form: 58 bis 66 % (m/m), Zopfform 56/62 % (m/m);
— Feuchtigkeitsgehalt des Nicht-Fettanteils: 69—80 % (m/m);
— Phosphatasetitigkeit héchstens 12 ng Fenol je Gramm Kise;
- — pH-Wert der Masse: 5,1 bis 5,6;

— L(+)-Milchsgure: tber 0,2% (m/m) in den innerhalb drei Tagen nach der Erzeu-
gung analysierten Proben;

— Natriumchlorid (NaCl) im gingigen Erzeugnis hochstens 1% (m/m);
— Furosin: hochstens 10 mg auf 100 g eiweifShaltiger Masse.
Mikrobiologische Merkmale:

Typische Mikroflora, widerstandsfihig beim Ausziehen der Masse, Menge mindestens
107 ufc/g in den innerhalb drei Tagen nach der Erzeugung analysierten Proben.

Haltbarkeit:

Das Erzeugnis ist bei einer Temperatur zwischen 0 und + 4 °C aufzubewahren. Die
Hachstaufbewahrungstemperatur wird auf dem Etikett zusammen mit dem Verfalltag mit
folgendem Wortlaut angegeben ,,zu verbrauchen bis zum ...%, erginzt durch Tag und

Monat.
e) Mindestanforderungen wnd Verfabren zur Kontrolle der besonderen Merkmale: —

6. Antrag auf Schutz gemifl Artikel 13 Absatz 2: Nein.
EG-Aktenzeichen: S/IT/0001/95.05.23.

Datum des vollstindigen Dossiereingangs: 12. 2. 1996.
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(Bekanntmachungen)

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veréffentlichung eines Antrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse

und Lebensmittel

(2010/C 3/03)

Diese Veroffentlichung eréffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 Ein-
spruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veroffentlichung bei der
Europdischen Kommission eingehen.

ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
»LOS PEDROCHES*

EG-Nr.: ES-PD0O-005-0506-09.11.2005

gU. (X)ggA. ()

Diese Zusammenfassung erhalt zu Informationszwecken die wichtigsten Angaben der Produktspezifikation.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name:

Anschrift:

Tel.
Fax
E-Mail-Adresse:

Subdireccién General de Calidad y Promocién Agroalimentaria — Direcciéon Ge-
neral de Industria Agroalimentaria y Alimentacion — Secretarfa General de Agri-
cultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién de
Espafia

Infanta Isabel, 1

28071 Madrid

ESPANA

+34 913475394
+34 913475770
sgcaproagro@mapya.es

2. Antragstellende Vereinigung:

Name:

Anschrift:

Tel.
Fax
E-Mail-Adresse:

Asociacion para la Promocién y Desarrollo de los Productos Carnicos Cordobeses
(APDECCOR)

C/ M? Cristina, 13, Oficina 201

14002 Cérdoba

ESPANA

+34 957491350

galoisio@apdeccor.com

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) andere ()
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4.1

4.2

Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.2 — Fleischerzeugnisse

Spezifikation:
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

Bezeichnung:

,Los Pedroches*

Beschreibung:

Die Fleischstiicke fur die Herstellung der Schinken und Vorderschinken mit der Ursprungsbezeichnung
diirfen nur vom Iberischen Schwein stammen, allerdings sind Tiere aller Zuchtlinien zuldssig, sofern sie
zu mindestens 75 % vom Iberischen Schwein und zu hochstens 25 % von den Rassen Duroc oder
Duroc-Jersey abstammen und vorausgesetzt, die Muttertiere sind reinrassige Iberische Schweine im
Sinne des Koniglichen Dekrets Nr. 1469/2007 vom 2. November 2007. Auferdem miissen die Tiere
alle Lebensabschnitte, von der Geburt bis zur Endmast, im hier definierten geografischen Gebiet in
Betrieben verbracht haben, die bei der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches® registriert sind.

Die verschiedenen Qualitdtsklassen entsprechen den verschiedenen Arten von Schweinen, die nach der
Art der Fiitterung in der Endmastphase klassifiziert werden. Dem Koniglichen Dekret Nr. 1469/2007
vom 2. November 2007 zufolge gibt es drei Klassen:

— ,Bellota“-Schinken und -Vorderschinken: Er stammt von Schweinen, deren Endmast in Freiland-
haltung auf extensiv bewirtschaftetem Weide- und Waldland, der ,Dehesa“, ausschlieSlich auf der
Basis von Eicheln und Gras erfolgte. Bei ihnen muss eine gaschromatografische Analyse der Fett-
sauren im Unterhautfettgewebe Werte im Bereich ,Bellota“ ergeben. Damit eine ausreichende Menge
Eicheln zur Verfiigung steht, darf die Besatzdichte bei Schweinen, die fiir die Kategorie ,Bellota“ der
Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches® bestimmt sind, ein Iberisches Schwein pro Hektar nicht
tbersteigen.

— ,Recebo“-Schinken und -Vorderschinken: Er stammt von Schweinen, die in einer ersten Phase in
Freilandhaltung auf extensiv bewirtschafteten Weiden im geografischen Gebiet ausschlieflich auf der
Basis von Eicheln und Gras gemistet wurden. Sobald in dieser Phase eine Gewichtszunahme von
mindestens 8,75 kg erreicht ist, wird die Freilandmast bei Bedarf tiglich durch ein von der Kontroll-
stelle gepriiftes und zugelassenes Futter auf der Basis von Getreide und Leguminosen erginzt. Bei
diesen Tieren muss eine gaschromatografische Analyse der Fettsiuren im Unterhautfettgewebe
Werte im Bereich ,Recebo” ergeben. Damit eine ausreichende Menge Eicheln zur Verfigung steht,
darf die Besatzdichte bei Schweinen, die fiir die Kategorie ,Recebo* der Ursprungsbezeichnung ,Los
Pedroches” bestimmt sind, zwei Iberische Schweine pro Hektar nicht iibersteigen.

— ,Cebo de Campo“-Schinken und -Vorderschinken: Sie stammen von Schweinen, die auf dem Weide-
land des geografischen Gebietes im Wesentlichen mit dem je nach Jahreszeit vorhandenen natiir-
lichen Futter (Gras, Weidepflanzen oder Ernteriickstinde) erndhrt wurden. Dabei wurde das Futter
nach Bedarf tdglich durch ein von der Kontrollstelle gepriiftes und zugelassenes Futter auf der Basis
von Getreide und Leguminosen ergidnzt. Damit eine ausreichende Menge natiirliches Weidefutter
zur Verfiigung steht, darf die Besatzdichte bei Schweinen, die fiir die Kategorie ,Cebo de Campo*
der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches* bestimmt sind, zwolf Iberische Schweine pro Hektar
nicht tibersteigen.

Die Reifungszeit betrdgt bei Vorderschinken mindestens 12 Monate und bei Schinken mindestens 18
Monate.

Nach Abschluss des Herstellungsverfahrens missen die Schinken und Vorderschinken folgende Merk-
male aufweisen:

— Typische langliche, schlanke Form, die durch den so genannten Serrano-Schnitt in V-Form betont
wird. Die Klaue bleibt erhalten, um die Identifizierung zu erleichtern.

— Charakteristische Farbe von rosa bis purpurrot, der Anschnitt zeigt eine mit Fett gemaserte Mus-
kelmasse.
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4.3

4.4

4.5

— Fleisch im Geschmack nur leicht salzig und mild. Typischer Rohschinkengeschmack. Angenehmes,
intensives Aroma, das an gerostetes Brot oder Niisse erinnert, wie es fiir diese Art von Erzeugnissen
typisch ist.

— Kaum faserige Textur.

— Das Fett ist glinzend, von zartrosa oder gelblicher Farbe, aromatisch und von angenehmem
Geschmack. Die Konsistenz variiert je nach dem Anteil der Eichelmast.

Geografisches Gebiet:

Die Tiere, aus deren Extremititen Schinken und Vorderschinken mit der Ursprungsbezeichnung ,Los
Pedroches” hergestellt werden sollen, miissen im geografischen Gebiet geboren, aufgezogen und ge-
mistet werden. Auch die gesamte Herstellung — das Schlachten und Zerlegen der Tiere sowie das
Salzen, Reifen, Trocknen und Ausreifen der Keulen — muss dort erfolgen. Dieses Gebiet umfasst die
folgenden Gemeinden der Provinz Cérdoba: Alcaracejos, Afiora, Belalcdzar, Bélmez, Los Bldzquez,
Cardefia, Conquista, Dos Torres, Espiel, Fuente La Lancha, Fuente Obejuna, La Granjuela, El Guijo,
Hinojosa del Duque, Pedroche, Pefiarroya-Pueblonuevo, Pozoblanco, Santa Eufemia, Torrecampo, Val-
sequillo, Villanueva de Cérdoba, Villanueva del Duque, Villanueva del Rey, Villaralto und El Viso sowie
jene Teile der Gemeinden Adamuz, Hornachuelos, Montoro, Obejo, Posadas, Villaharta und Villaviciosa,
die auf einer Hohe von iiber 300 m liegen.

Ursprungsnachweis:

Beweise daftir, dass ein Erzeugnis aus dem durch die Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches” abgrenz-
ten Gebiet stammt, sind die Dokumente, die die Kontrollstelle iiber ihre Kontrollen in folgenden
Bereichen ausstellt: Tierzuchtbetriebe, Waldweidegiiter, registrierte Schweine, Schlachthofe und Zerle-
gungsbetriebe, Trockenrdume und Reifekeller sowie fiir das geschiitzte Erzeugnis.

Die Schweine verbringen alle Lebensabschnitte, von der Geburt iiber die Aufzucht bis zur Endmast, in
dem oben beschriebenen Gebiet, in den bei der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches” registrierten
Betrieben und unter der Aufsicht der Kontrollstelle.

Alle bei der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches” eingetragenen Tiere werden vor Beginn der End-
mast am rechten Ohr mit einer nummerierten Metallmarke mit der Aufschrift ,Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen “Los Pedroches™ gekennzeichnet.

Des Weiteren miissen alle Phasen der Herstellung der Iberischen Schinken und Vorderschinken - das
Schlachten und Zerlegen der Iberischen Schweine sowie das darauf folgende Einsalzen, Trocknen und
Ausreifen der Schinken in Reifekellern — in Betrieben erfolgen, die in dem oben definierten Erzeugungs-
gebiet der Kontrollstelle liegen und in den Registern der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches” einge-
tragen sind.

Jedes Fleischstiick mit der Ursprungsbezeichnung ,Los Pedroches” wird vor dem Zerlegen des Schlacht-
korpers einzeln mit einer nicht 16schbaren und nicht veranderbaren Kennzeichnung versehen, um dem
Verbraucher jederzeit die Riickverfolgbarkeit der Schinken zu garantieren. Auf diesen Kennzeichnungen
miissen die Ursprungsbezeichnung, die Qualititsklasse des betreffenden Fleischstiicks und eine indivi-
duelle Kennnummer angegeben sein.

All dies erfolgt unter Aufsicht der Kontrollstelle.

Herstellungsverfahren:

Die Haltung der bei der Ursprungsbezeichnung eingetragenen Tiere erfolgt nach den traditionellen
Regeln der Nutzung von Waldweiden, Weidefutter und anderen Naturprodukten in den im geogra-
fischen Gebiet gelegenen Hutewéldern (,Dehesa“) mit ihren Bestinden von Stein-, Kork- und Portugie-
sischen Eichen sowie entsprechend den vorgegebenen genetischen Voraussetzungen.

Fir die Qualitit der Iberischen Schweine aus ,Los Pedroches” und somit fiir die organoleptischen
Merkmale der daraus hergestellten Iberischen Schinken und Vorderschinken sind folgende Faktoren
ausschlaggebend: Rasse, Alter der Tiere sowie die Fiitterung und Extensivhaltung wihrend der Endmast.
Diese letzte Phase ist hierbei die entscheidende, weil sie fir die Qualitit des Endprodukts ausschlag-
gebend ist. Je nach Verlauf der Ausmast gibt es bei den Schinken und Vorderschinken mit der
Ursprungsbezeichnung drei Qualitatsklassen:
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— ,Bellota“: Endmast in den Hutewildern der bei der Ursprungsbezeichnung eingetragenen Betriebe
ausschlieflich auf der Basis von Eicheln und Gras. Somit stammt die Nahrung zu 100 % aus dem
hier abgegrenzten geografischen Gebiet.

— ,Recebo”: In einem Teil der Ausmastphase erfolgt die Mast ausschlielich auf der Basis von Eicheln
und Gras. Danach grasen die Schweine weiterhin in den Hutewildern der bei der Ursprungs-
bezeichnung eingetragenen Betriebe, ihre Nahrung wird jedoch nach Bedarf durch ein von der
Kontrollstelle zugelassenes und gepriiftes Futter ergdnzt. Der Nahrungsanteil, der aus dem hier
abgegrenzten geografischen Gebiet stammt, betrigt mindestens 85 %.

— ,Cebo de Campo* In der Ausmastphase werden die Schweine in den Hutewildern der bei dieser
Ursprungsbezeichnung eingetragenen Betriebe gehalten und erndhren sich im Wesentlichen von
dem auf den Weiden je nach Jahreszeit vorhandenen natiirlichen Futter, wie etwa Eichelresten, Gras
oder Getreidestoppeln. Diese Nahrung wird nach Bedarf durch ein von der Kontrollstelle zugelas-
senes und gepriiftes Futter ergdnzt. Der Nahrungsanteil, der aus dem hier abgegrenzten geogra-
fischen Gebiet stammt, betrdgt mindestens 65 %.

Vor der Ausmastphase erfolgt die Fiitterung der Iberischen Schweine in Freilandhaltung in den Hute-
wildern der bei dieser Ursprungsbezeichnung eingetragenen Betriebe mit dem dort je nach Jahreszeit
vorhandenen natiirlichen Futter, wie etwa Gras, Weidepflanzen und Getreidestoppeln. Diese Nahrung
wird durch sehr knapp bemessene Portionen eines von der Kontrollstelle zugelassenen und gepriiften
Futters ergdnzt, so dass auf diese Phase bezogen der Nahrungsanteil, der aus dem hier abgegrenzten
geografischen Gebiet stammt, mindestens 65 % betragt.

Die Verarbeitung des Futters, welches die Schweine mit dieser Ursprungsbezeichnung bekommen,
erfolgt zur Ganze im hier abgegrenzten geografischen Gebiet.

Die Kontrollstelle hat fiir das Futter, das in der Ausmastphase bei den Kategorien ,Recebo” und ,Cebo
de Campo*“ zuldssig ist, eine Positivliste fiir die Zusammensetzung der Futtermittel erstellt. Es muss sich
um Futter auf der Basis von Getreide und Leguminosen handeln, das in dem hier definierten geogra-
fischen Gebiet hergestellt sein muss.

Nach der Priifung von Rasse und Alter der Schweine sowie deren Ausmastverfahren durch die zu-
standige Stelle werden die Tiere geschlachtet. Im Anschluss werden die Schlachtkorper zerlegt und die
Extremitdten abgetrennt. Diese werden einem Trocknungs- und Reifungsverfahren unterzogen, das
durch die fiir das oben beschriebene geografische Gebiet typischen klimatischen Verhltnisse bestimmt
wird und den Schinken und Vorderschinken mit der Ursprungsbezeichnung die fiir sie charakteristi-
schen Eigenschaften hinsichtlich Farbe, Geschmack und Aroma verleiht.

Dieses Verfahren umfasst die folgenden Schritte:

Salzen: Speisesalz soll in die Muskelmasse eindringen, um die Trocknung und Konservierung der
Fleischstiicke zu fordern. Dies erfolgt bei einer Temperatur zwischen 0°C und 5 °C und bei einer
relativen Luftfeuchtigkeit von mehr als 80 %. Die Zeit des Einsalzens hingt vom Gewicht der Fleisch-
stiicke ab und sollte zwischen 0,7 und 1,2 Tage pro Kilogramm Gewicht betragen.

Waschen: Das Salz an der Oberfliche der Schinken wird mit Wasser abgewaschen, danach ldsst man
die Fleischstiicke abtropfen.

Ruhen: In dieser Phase breitet sich das Salz im Fleisch aus, bis es sich im ganzen Gewebe verteilt hat.
Dabei kommt es zu einem allmihlichen Feuchtigkeitsverlust und die Schinken bekommen eine festere
Konsistenz. Dieser Vorgang geht in Kammern bei einer Temperatur zwischen 0 °C und 6 °C und einer
relativen Feuchtigkeit zwischen 75 und 85 % vor sich. Je nach Gewicht bleiben die Keulen 30 bis 90
Tage lang in den Kammern.
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Trocknung/Reifung: In dieser Phase setzt sich der allmahliche Verlust von Wasser fort, das aus-
geschwitzt wird. Dadurch kann sich das Fett zwischen den Muskelfasern ausbreiten, so dass diese,
nachdem sie davon durchdrungen sind, das Aroma bewahren. Dies erfolgt in natiirlichen Trockenriu-
men unter Ausnutzung des fur das betreffende geografische Gebiet typischen Klimas, das so die
endgiiltigen kulinarischen Eigenschaften des Erzeugnisses prigt. Dieser Vorgang dauert rund sechs
Monate.

Ausreifung in Kellern: Dies erfolgt stets in natiirlichen Trockenkellern unter Ausnutzung des fur das
betreffende geografische Gebiet typischen Klimas, das so die endgiiltigen kulinarischen Eigenschaften
des Iberischen Schinkens und Vorderschinkens pragt. Die Schinken verbleiben mindestens 18 Monate
zur Ausreifung in diesen Anlagen, die Vorderschinken mindestens 12 Monate. Im Zuge dieses Ver-
fahrens erwerben die Schinken und Vorderschinken die organoleptischen Eigenschaften, das Aroma
und den Geschmack, die fiir das Mikroklima und die Mikroflora des Gebiets von ,Los Pedroches®
typisch sind.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

Im Norden der Provinz Cérdoba gibt es rund 300 000 Hektar ,Dehesas” mit Eichenwildern. In diesem
land-, forst- und weidewirtschaftlichen Okosystem hat sich von alters her eine bedeutende extensive
Tierhaltung entwickelt, deren wichtigster Zweig die Zucht und Haltung des Iberischen Schweins unter
Ausnutzung des Nahrungspotentials der Eicheln ist. Ohne das Schwein wire dieses Okosystem ver-
mutlich zum Verschwinden verurteilt. Die durchschnittliche Eichelernte im geografischen Gebiet von
,Los Pedroches” betrdgt bis zu 1 000 kg/ha.

Dieses Weideland wurde im 16. Jahrhundert von der Krone erworben und meist durch die Versteige-
rung verschiedener Nutzungsrechte bewirtschaftet, wobei der Hutung besondere Bedeutung zukam.
Spiter, im 19. Jahrhundert, wurde die lehnsrechtliche Bindung der Landereien aufgehoben, eine gewisse
Kontrolle iiber ihre Nutzung blieb jedoch bestehen. Diesem Umstand und spéteren Regelungen iiber
das Schligern und die Beforstung des Fichenwaldes ist es zu verdanken, dass dieses Okosystem bis
heute in der uns bekannten Form erhalten geblieben ist.

In der Nutztierhaltung kommt der Eichelmast als Endmast und Vorbereitung auf die Schlachtung der
Schweine besondere Bedeutung zu. Durch die Eichelmast bekommt das Fett einen niedrigen Schmelz-
punkt — je mehr Eicheln ein Schwein gefressen hat, umso niedriger ist er — und der Schinken wird
besonders aromatisch und saftig. Zweitens bekommt das Schwein durch die Bewegung eine festere und
besser von Fett durchzogene Muskulatur.

Die auferordentlichen sensorischen Qualititsmerkmale der Schinken und Vorderschinken mit der
Ursprungsbezeichnung sind auf die Haltung in diesem abwechslungsreichen und weltweit einzigartigen
Bewirtschaftungssystem der extensiven Freilandhaltung auf Weiden und in Wildern zuriickzufiihren,
das sich die natiirlichen Ressourcen der ,Dehesas“ in der Ausmastphase zunutze macht. Je nach
Jahreszeit sind das vor allem Eicheln, Gras, Weidepflanzen oder Ernteriickstande. Das ist der wesent-
liche Faktor, der dem geschiitzten Erzeugnis eine unnachahmliche Fettzusammensetzung verleiht, die
mit anderen Tierhaltungssystemen nie erreicht werden kann.

Auf dem Weideland im Norden der Provinz Cérdoba gibt es den grofiten Anteil an Steineichen im
Verhiltnis zu anderen Arten der Gattung ,Quercus® auf der ganzen iberischen Halbinsel. Das hat
Auswirkungen auf die Typologie der Eicheln, welche die Schweine des geografischen Gebiets der
Ursprungsbezeichnung zu sich nehmen. Auferdem ist es das einzige Gebiet Spaniens, in dem in
signifikanter Weise Eicheln der Portugiesischen Eiche ausreifen, was etwa 20 Tage frither als bei den
anderen Arten der Gattung ,Quercus der Fall ist. Dadurch konnen die Iberischen Schweine frither in
Eichelmast gebracht werden. Diese Umstidnde sind von auferordentlicher Bedeutung fiir die Bestim-
mung der Merkmale der Erzeugnisse, welche die Ursprungsbezeichnung fuhren.

Besonders betont werden muss die Bedeutung des Weidefutters fiir die Erndhrung der in Extensivhal-
tung auf der ,Dehesa“ aufgezogenen Iberischen Schweine als Alleinstellungsmerkmal des geschiitzten
Erzeugnisses und folglich fiir den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet. Das ist wissenschaft-
lich umfassend belegt.

Seit den achtziger Jahren haben sich in dem Gebiet neben den traditionellen Viehzuchtbetrieben
Gewerbebetriebe angesiedelt, die sich der Verarbeitung und Vermarktung von Erzeugnissen des Iberi-
schen Schweins widmen. Thr Erfolg beruht sowohl auf der kulinarischen Giite der edlen Stiicke dieses
Tiers als auch auf den handwerklichen Herstellungstechniken, auf der mittleren Hohelage von rund 700
Metern iiber dem Meeresspiegel und dem kithlen und trockenen Kontinentalklima, das in dem Gebiet
in der Produktionszeit vorherrscht.
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Kontrollstelle:

Name: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Los Pedroches»
Anschrift: C/ Real, 6
14440 Villanueva de Cérdoba (Cérdoba)
ESPANA
Tel. +34 957121084
Fax +34 957121084

E-Mail-Adresse: secretariogeneral@jamondolospedroches.es
Die Kontrollstelle erfiillt die Norm EM-45011.

Etikettierung:

Die Kontrollstelle bringt gut sichtbar und in einer Weise, die eine Wiederverwendung ausschliet, auf
jedem Fleischstiick ein Kontrolletikett an, auf dem mindestens die Bezeichnung ,Denominacién de
Origen “Los Pedroches™ sowie die Kategorie, welcher die betreffende Keule oder Vorderkeule angehort,
angegeben sein muss.
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SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Anderung nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2008/C 234/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet gemafl Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 () die Moglichkeit,
gegen die beantragte Anderung Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten
nach dieser Veroffentlichung bei der Europidischen Kommission eingehen.
ANTRAG AUF ANDERUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
Antrag auf Anderung gemif Artikel 9 und Artikel 17 Absatz 2
,JAMON DE TERUEL“
EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()
Beantragte Anderung(en)
Rubrik(en) der Spezifikationsbeschreibung

Bezeichnung des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geographisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Herstellungsverfahren

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet

Etikettierung

OooOooog>a0O

Einzelstaatliche Vorschriften

Anderungen
Beschreibung des Erzeugnisses

Zu den physischen Merkmalen der unter die g.U. fallenden Schinken sollte die Moglichkeit des V-Schnitts
der Schinkenschwarte hinzugefiigt werden, wobei die Spitze in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte.

Technische Untersuchungsberichte zeigen, dass der V-Schnitt der Schinkenschwarte eine bessere Homogeni-
tat und Qualitdt des Erzeugnisses garantiert, da dadurch die Dicke der dufleren Fettschicht des Schinkens
vereinheitlicht werden kann, so dass die Trocknung homogener erfolgen und die Feuchtigkeit einfacher
entweichen kann, was den Trocknungsprozess optimal gestaltet. Die Entfernung der Schwarte erleichtert
auflerdem ein einheitliches Schrumpfen der Fleischmasse wihrend des Trocknungsprozesses und verhindert
damit ein faltiges Aussehen der Schwarte und die Bildung von Rissen oder kleinen Vertiefungen. Dariiber
hinaus verhindert ein homogener Reifungsprozess auch Texturfehler, insbesondere eine teigartige oder zu
harte Textur.

() ABLL93vom 31.3.2006,S.12.
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Daneben haben die Untersuchungen nach den Auswirkungen des Abschneidens der Schwarte in V-Form auf
die sensorischen Merkmale gezeigt, dass diese Schinken weniger teigartig und klebrig sind. Als weiteres
Ergebnis wurde festgestellt, dass diese Schinken mehr siifliche und weniger bittere oder metallische Noten
aufweisen und gleichzeitig weniger salzig und intensiver gereift schmecken.

Beide Untersuchungen kommen also zu dem Schluss, dass das Enderzeugnis von verbesserter Qualitit ist.

ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
,JAMON DE TERUEL“

EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()

Diese Zusammenfassung der Spezifikation wurde zu Informationszwecken erstellt.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccion Gene-
ral de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretaria General de Agricultura y Ali-
mentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Anschrift:  C/ Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel. (34) 91 347 53 97
Fax (34) 91 347 54 10
E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Antragstellende Vereinigung:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamoén de Teruel»
Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel
Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Andere ()

3. Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

4.  Spezifikation
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2)

4.1. Bezeichnung des Erzeugnisses: ,Jamé6n de Teruel”

4.2. Beschreibung: Schinken aus den Hinterldufen von Schweinen, die eine Kreuzung sind zwischen:
— Mutterlinie: Landrace (Standardart), Large White oder eine Kreuzung zwischen beiden,
— Vaterlinie: Landrace (Standardart) oder Duroc.

Nur Schweine, die in Schweinezuchtbetrieben in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen wurden,
kommen fur die Herstellung der Schinken in Frage, die die geschiitzte Ursprungsbezeichnung tragen
kénnen.

Nach Abschluss der Reifungszeit miissen die Schinken folgende Merkmale aufweisen:

Physische Merkmale:

— Form: linglich, an den Ridndern abgerundet bis zum Sichtbarwerden des Muskelfleisches, mit Fuf;
kann mit der gesamten Schwarte oder mit der in V-Form eingeschnittenen Schwarte aufgemacht
werden, wobei die Spitze des V in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte,

— Gewicht: zwischen 8 und 9 kg, nie unter 7 kg.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Organoleptische Eigenschaften:
— Farbe: rot und glinzend an der Schnittfliche, mit teilweise von Fett durchzogener Muskelmasse,
— Fleisch: feiner Geschmack, nicht zu salzig,

— Fett: weiche Konsistenz, glinzend, von gelblich weiller Farbe, aromatisch und angenehm im
Geschmack.

Geographisches Gebiet: Das Erzeugungsgebiet der Schweine umfasst die Provinz Teruel. Das Verarbei-
tungsgebiet der Schinken besteht aus einigen Gemeinden der Provinz Teruel, die auf einer Hohe von
mindestens 800 m liegen miissen.

Ursprungsnachweis: Die mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung versehenen Schinken stammen von
Schweinen aus Zuchtbetrieben im Erzeugungsgebiet, die bei der entsprechenden Kontrollstelle
registriert sind. Die Grundstoffe, die Schlachtung der Tiere sowie der Verarbeitungs- und Reifungs-
prozess unterliegen der Aufsicht der Kontrollstelle, die die Erzeugnisse fiir den Markt zertifiziert und
mit den notigen Garantien versieht.

Herstellungsverfahren: Fiir die Herstellung der Schinken eignen sich die Hinterldufe von Tieren, die einer
Kreuzung der Rassen Landrace, Large White und Duroc entstammen. Das Lebendgewicht der Schweine
liegt bei der Schlachtung zwischen 115 und 130 kg. Das Abhidngen der Schlachtkorper erfolgt tiber
mindestens 4 Stunden bei einer Temperatur von hochstens 10 °C und einer Luftfeuchtigkeit von
95-85 %. Das Salzen, Waschen, die Ruhephase und die Trocknung nehmen insgesamt mindestens
8 Monate in Anspruch. Die Reifung erfolgt in Trockenrdumen oder Kellern und bringt den gesamten
Herstellungszeitraum auf eine Mindestdauer von 12 Monaten.

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet: Die Auswahl von Schweinen, die mit natiirlichen Futter-
mitteln gemistet und von Geburt an sorgfiltig kontrolliert werden, fihrt zu einem Ausgangsstoff von
hervorragender Qualitét. In Ubereinstimmung mit der Spezifikation miissen die fiir die Herstellung des
Jamoén de Teruel“ ausgewihlten Schweine in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen werden. Die
Futtermittel, hauptsichlich Getreide (Gerste, Hafer und Mais), stammen grofStenteils aus Kulturen der
Provinz Teruel, einem bedeutenden Getreideanbaugebiet.

Dariiber hinaus erfolgt die Herstellung der Futtermittel zu 95 % in Fabriken, die im geographischen
Ursprungsgebiet liegen, wodurch der Ursprung der verwendeten Rohstoffe zum groflen Teil ebenfalls
garantiert wird.

Die Kontrollstelle nimmt sowohl in den Futtermittelfabriken als auch in den Aufzuchtbetrieben
regelmafig Proben der fiir die Aufzucht der Schweine verwendeten Futtermittel, um so die Zusammen-
setzung der verwendeten Rohstoffe zu kontrollieren.

Der Reifungsprozess erfolgt unter giinstigen klimatischen Bedingungen (durchschnittliche Hohe iber
800 m trockenes und kaltes Klima), was ein Erzeugnis mit charakteristischem Aroma und Geschmack
ergibt.

Kontrollstelle:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»

Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel

Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Die Kontrollstelle der geschiitzten Ursprungsbezeichnung erfiillt die Norm EN 45011.

Die Kontrolle der Einhaltung der Spezifikation erfolgt durch Kontrolleure der zustindigen Behorde, die
objektiv und unparteiisch in Bezug auf Erzeuger und Verarbeiter vorgehen.

Etikettierung:
Obligatorische Angabe der Bezeichnung ,Jamén de Teruel”.
Die Etiketten werden von der Kontrolleinrichtung genehmigt.

Kontrollbiander und -etiketten werden von der Kontrollstelle nummeriert und verteilt.
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SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Anderung nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2008/C 234/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet gemafl Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 () die Moglichkeit,
gegen die beantragte Anderung Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten
nach dieser Veroffentlichung bei der Europidischen Kommission eingehen.
ANTRAG AUF ANDERUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
Antrag auf Anderung gemif Artikel 9 und Artikel 17 Absatz 2
,JAMON DE TERUEL“
EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()
Beantragte Anderung(en)
Rubrik(en) der Spezifikationsbeschreibung

Bezeichnung des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geographisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Herstellungsverfahren

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet

Etikettierung

OooOooog>a0O

Einzelstaatliche Vorschriften

Anderungen
Beschreibung des Erzeugnisses

Zu den physischen Merkmalen der unter die g.U. fallenden Schinken sollte die Moglichkeit des V-Schnitts
der Schinkenschwarte hinzugefiigt werden, wobei die Spitze in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte.

Technische Untersuchungsberichte zeigen, dass der V-Schnitt der Schinkenschwarte eine bessere Homogeni-
tat und Qualitdt des Erzeugnisses garantiert, da dadurch die Dicke der dufleren Fettschicht des Schinkens
vereinheitlicht werden kann, so dass die Trocknung homogener erfolgen und die Feuchtigkeit einfacher
entweichen kann, was den Trocknungsprozess optimal gestaltet. Die Entfernung der Schwarte erleichtert
auflerdem ein einheitliches Schrumpfen der Fleischmasse wihrend des Trocknungsprozesses und verhindert
damit ein faltiges Aussehen der Schwarte und die Bildung von Rissen oder kleinen Vertiefungen. Dariiber
hinaus verhindert ein homogener Reifungsprozess auch Texturfehler, insbesondere eine teigartige oder zu
harte Textur.

() ABLL93vom 31.3.2006,S.12.
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Daneben haben die Untersuchungen nach den Auswirkungen des Abschneidens der Schwarte in V-Form auf
die sensorischen Merkmale gezeigt, dass diese Schinken weniger teigartig und klebrig sind. Als weiteres
Ergebnis wurde festgestellt, dass diese Schinken mehr siifliche und weniger bittere oder metallische Noten
aufweisen und gleichzeitig weniger salzig und intensiver gereift schmecken.

Beide Untersuchungen kommen also zu dem Schluss, dass das Enderzeugnis von verbesserter Qualitit ist.

ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
,JAMON DE TERUEL“

EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()

Diese Zusammenfassung der Spezifikation wurde zu Informationszwecken erstellt.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccion Gene-
ral de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretaria General de Agricultura y Ali-
mentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Anschrift:  C/ Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel. (34) 91 347 53 97
Fax (34) 91 347 54 10
E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Antragstellende Vereinigung:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamoén de Teruel»
Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel
Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Andere ()

3. Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

4.  Spezifikation
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2)

4.1. Bezeichnung des Erzeugnisses: ,Jamé6n de Teruel”

4.2. Beschreibung: Schinken aus den Hinterldufen von Schweinen, die eine Kreuzung sind zwischen:
— Mutterlinie: Landrace (Standardart), Large White oder eine Kreuzung zwischen beiden,
— Vaterlinie: Landrace (Standardart) oder Duroc.

Nur Schweine, die in Schweinezuchtbetrieben in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen wurden,
kommen fur die Herstellung der Schinken in Frage, die die geschiitzte Ursprungsbezeichnung tragen
kénnen.

Nach Abschluss der Reifungszeit miissen die Schinken folgende Merkmale aufweisen:

Physische Merkmale:

— Form: linglich, an den Ridndern abgerundet bis zum Sichtbarwerden des Muskelfleisches, mit Fuf;
kann mit der gesamten Schwarte oder mit der in V-Form eingeschnittenen Schwarte aufgemacht
werden, wobei die Spitze des V in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte,

— Gewicht: zwischen 8 und 9 kg, nie unter 7 kg.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Organoleptische Eigenschaften:
— Farbe: rot und glinzend an der Schnittfliche, mit teilweise von Fett durchzogener Muskelmasse,
— Fleisch: feiner Geschmack, nicht zu salzig,

— Fett: weiche Konsistenz, glinzend, von gelblich weiller Farbe, aromatisch und angenehm im
Geschmack.

Geographisches Gebiet: Das Erzeugungsgebiet der Schweine umfasst die Provinz Teruel. Das Verarbei-
tungsgebiet der Schinken besteht aus einigen Gemeinden der Provinz Teruel, die auf einer Hohe von
mindestens 800 m liegen miissen.

Ursprungsnachweis: Die mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung versehenen Schinken stammen von
Schweinen aus Zuchtbetrieben im Erzeugungsgebiet, die bei der entsprechenden Kontrollstelle
registriert sind. Die Grundstoffe, die Schlachtung der Tiere sowie der Verarbeitungs- und Reifungs-
prozess unterliegen der Aufsicht der Kontrollstelle, die die Erzeugnisse fiir den Markt zertifiziert und
mit den notigen Garantien versieht.

Herstellungsverfahren: Fiir die Herstellung der Schinken eignen sich die Hinterldufe von Tieren, die einer
Kreuzung der Rassen Landrace, Large White und Duroc entstammen. Das Lebendgewicht der Schweine
liegt bei der Schlachtung zwischen 115 und 130 kg. Das Abhidngen der Schlachtkorper erfolgt tiber
mindestens 4 Stunden bei einer Temperatur von hochstens 10 °C und einer Luftfeuchtigkeit von
95-85 %. Das Salzen, Waschen, die Ruhephase und die Trocknung nehmen insgesamt mindestens
8 Monate in Anspruch. Die Reifung erfolgt in Trockenrdumen oder Kellern und bringt den gesamten
Herstellungszeitraum auf eine Mindestdauer von 12 Monaten.

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet: Die Auswahl von Schweinen, die mit natiirlichen Futter-
mitteln gemistet und von Geburt an sorgfiltig kontrolliert werden, fihrt zu einem Ausgangsstoff von
hervorragender Qualitét. In Ubereinstimmung mit der Spezifikation miissen die fiir die Herstellung des
Jamoén de Teruel“ ausgewihlten Schweine in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen werden. Die
Futtermittel, hauptsichlich Getreide (Gerste, Hafer und Mais), stammen grofStenteils aus Kulturen der
Provinz Teruel, einem bedeutenden Getreideanbaugebiet.

Dariiber hinaus erfolgt die Herstellung der Futtermittel zu 95 % in Fabriken, die im geographischen
Ursprungsgebiet liegen, wodurch der Ursprung der verwendeten Rohstoffe zum groflen Teil ebenfalls
garantiert wird.

Die Kontrollstelle nimmt sowohl in den Futtermittelfabriken als auch in den Aufzuchtbetrieben
regelmafig Proben der fiir die Aufzucht der Schweine verwendeten Futtermittel, um so die Zusammen-
setzung der verwendeten Rohstoffe zu kontrollieren.

Der Reifungsprozess erfolgt unter giinstigen klimatischen Bedingungen (durchschnittliche Hohe iber
800 m trockenes und kaltes Klima), was ein Erzeugnis mit charakteristischem Aroma und Geschmack
ergibt.

Kontrollstelle:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»

Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel

Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Die Kontrollstelle der geschiitzten Ursprungsbezeichnung erfiillt die Norm EN 45011.

Die Kontrolle der Einhaltung der Spezifikation erfolgt durch Kontrolleure der zustindigen Behorde, die
objektiv und unparteiisch in Bezug auf Erzeuger und Verarbeiter vorgehen.

Etikettierung:
Obligatorische Angabe der Bezeichnung ,Jamén de Teruel”.
Die Etiketten werden von der Kontrolleinrichtung genehmigt.

Kontrollbiander und -etiketten werden von der Kontrollstelle nummeriert und verteilt.
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SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Anderung nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2008/C 234/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet gemafl Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 () die Moglichkeit,
gegen die beantragte Anderung Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten
nach dieser Veroffentlichung bei der Europidischen Kommission eingehen.
ANTRAG AUF ANDERUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
Antrag auf Anderung gemif Artikel 9 und Artikel 17 Absatz 2
,JAMON DE TERUEL“
EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()
Beantragte Anderung(en)
Rubrik(en) der Spezifikationsbeschreibung

Bezeichnung des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geographisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Herstellungsverfahren

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet

Etikettierung

OooOooog>a0O

Einzelstaatliche Vorschriften

Anderungen
Beschreibung des Erzeugnisses

Zu den physischen Merkmalen der unter die g.U. fallenden Schinken sollte die Moglichkeit des V-Schnitts
der Schinkenschwarte hinzugefiigt werden, wobei die Spitze in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte.

Technische Untersuchungsberichte zeigen, dass der V-Schnitt der Schinkenschwarte eine bessere Homogeni-
tat und Qualitdt des Erzeugnisses garantiert, da dadurch die Dicke der dufleren Fettschicht des Schinkens
vereinheitlicht werden kann, so dass die Trocknung homogener erfolgen und die Feuchtigkeit einfacher
entweichen kann, was den Trocknungsprozess optimal gestaltet. Die Entfernung der Schwarte erleichtert
auflerdem ein einheitliches Schrumpfen der Fleischmasse wihrend des Trocknungsprozesses und verhindert
damit ein faltiges Aussehen der Schwarte und die Bildung von Rissen oder kleinen Vertiefungen. Dariiber
hinaus verhindert ein homogener Reifungsprozess auch Texturfehler, insbesondere eine teigartige oder zu
harte Textur.

() ABLL93vom 31.3.2006,S.12.
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Daneben haben die Untersuchungen nach den Auswirkungen des Abschneidens der Schwarte in V-Form auf
die sensorischen Merkmale gezeigt, dass diese Schinken weniger teigartig und klebrig sind. Als weiteres
Ergebnis wurde festgestellt, dass diese Schinken mehr siifliche und weniger bittere oder metallische Noten
aufweisen und gleichzeitig weniger salzig und intensiver gereift schmecken.

Beide Untersuchungen kommen also zu dem Schluss, dass das Enderzeugnis von verbesserter Qualitit ist.

ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
,JAMON DE TERUEL“

EG-Nr.: ES/117/0078/01.03.2005
gU.(X)ggA.()

Diese Zusammenfassung der Spezifikation wurde zu Informationszwecken erstellt.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccion Gene-
ral de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretaria General de Agricultura y Ali-
mentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Anschrift:  C/ Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel. (34) 91 347 53 97
Fax (34) 91 347 54 10
E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Antragstellende Vereinigung:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamoén de Teruel»
Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel
Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Andere ()

3. Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

4.  Spezifikation
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2)

4.1. Bezeichnung des Erzeugnisses: ,Jamé6n de Teruel”

4.2. Beschreibung: Schinken aus den Hinterldufen von Schweinen, die eine Kreuzung sind zwischen:
— Mutterlinie: Landrace (Standardart), Large White oder eine Kreuzung zwischen beiden,
— Vaterlinie: Landrace (Standardart) oder Duroc.

Nur Schweine, die in Schweinezuchtbetrieben in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen wurden,
kommen fur die Herstellung der Schinken in Frage, die die geschiitzte Ursprungsbezeichnung tragen
kénnen.

Nach Abschluss der Reifungszeit miissen die Schinken folgende Merkmale aufweisen:

Physische Merkmale:

— Form: linglich, an den Ridndern abgerundet bis zum Sichtbarwerden des Muskelfleisches, mit Fuf;
kann mit der gesamten Schwarte oder mit der in V-Form eingeschnittenen Schwarte aufgemacht
werden, wobei die Spitze des V in der Mitte der Schinkenmasse liegen sollte,

— Gewicht: zwischen 8 und 9 kg, nie unter 7 kg.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Organoleptische Eigenschaften:
— Farbe: rot und glinzend an der Schnittfliche, mit teilweise von Fett durchzogener Muskelmasse,
— Fleisch: feiner Geschmack, nicht zu salzig,

— Fett: weiche Konsistenz, glinzend, von gelblich weiller Farbe, aromatisch und angenehm im
Geschmack.

Geographisches Gebiet: Das Erzeugungsgebiet der Schweine umfasst die Provinz Teruel. Das Verarbei-
tungsgebiet der Schinken besteht aus einigen Gemeinden der Provinz Teruel, die auf einer Hohe von
mindestens 800 m liegen miissen.

Ursprungsnachweis: Die mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung versehenen Schinken stammen von
Schweinen aus Zuchtbetrieben im Erzeugungsgebiet, die bei der entsprechenden Kontrollstelle
registriert sind. Die Grundstoffe, die Schlachtung der Tiere sowie der Verarbeitungs- und Reifungs-
prozess unterliegen der Aufsicht der Kontrollstelle, die die Erzeugnisse fiir den Markt zertifiziert und
mit den notigen Garantien versieht.

Herstellungsverfahren: Fiir die Herstellung der Schinken eignen sich die Hinterldufe von Tieren, die einer
Kreuzung der Rassen Landrace, Large White und Duroc entstammen. Das Lebendgewicht der Schweine
liegt bei der Schlachtung zwischen 115 und 130 kg. Das Abhidngen der Schlachtkorper erfolgt tiber
mindestens 4 Stunden bei einer Temperatur von hochstens 10 °C und einer Luftfeuchtigkeit von
95-85 %. Das Salzen, Waschen, die Ruhephase und die Trocknung nehmen insgesamt mindestens
8 Monate in Anspruch. Die Reifung erfolgt in Trockenrdumen oder Kellern und bringt den gesamten
Herstellungszeitraum auf eine Mindestdauer von 12 Monaten.

Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet: Die Auswahl von Schweinen, die mit natiirlichen Futter-
mitteln gemistet und von Geburt an sorgfiltig kontrolliert werden, fihrt zu einem Ausgangsstoff von
hervorragender Qualitét. In Ubereinstimmung mit der Spezifikation miissen die fiir die Herstellung des
Jamoén de Teruel“ ausgewihlten Schweine in der Provinz Teruel geboren und aufgezogen werden. Die
Futtermittel, hauptsichlich Getreide (Gerste, Hafer und Mais), stammen grofStenteils aus Kulturen der
Provinz Teruel, einem bedeutenden Getreideanbaugebiet.

Dariiber hinaus erfolgt die Herstellung der Futtermittel zu 95 % in Fabriken, die im geographischen
Ursprungsgebiet liegen, wodurch der Ursprung der verwendeten Rohstoffe zum groflen Teil ebenfalls
garantiert wird.

Die Kontrollstelle nimmt sowohl in den Futtermittelfabriken als auch in den Aufzuchtbetrieben
regelmafig Proben der fiir die Aufzucht der Schweine verwendeten Futtermittel, um so die Zusammen-
setzung der verwendeten Rohstoffe zu kontrollieren.

Der Reifungsprozess erfolgt unter giinstigen klimatischen Bedingungen (durchschnittliche Hohe iber
800 m trockenes und kaltes Klima), was ein Erzeugnis mit charakteristischem Aroma und Geschmack
ergibt.

Kontrollstelle:

Name: Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»

Anschrift: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel

Tel. (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Die Kontrollstelle der geschiitzten Ursprungsbezeichnung erfiillt die Norm EN 45011.

Die Kontrolle der Einhaltung der Spezifikation erfolgt durch Kontrolleure der zustindigen Behorde, die
objektiv und unparteiisch in Bezug auf Erzeuger und Verarbeiter vorgehen.

Etikettierung:
Obligatorische Angabe der Bezeichnung ,Jamén de Teruel”.
Die Etiketten werden von der Kontrolleinrichtung genehmigt.

Kontrollbiander und -etiketten werden von der Kontrollstelle nummeriert und verteilt.
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(Bekanntmachungen)

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemifl Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2013/C 242/04)

Diese Verdffentlichung eréffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europdischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Anderungsantrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel ()

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
,JAMON DE TERUEL“/,,PALETA DE TERUEL“
EG-Nr.: ES-PD0-0217-0987-10.04.2012

ggA. () gU (X)

1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— Name des Erzeugnisses

— [X] Beschreibung des Erzeugnisses

— Geografisches Gebiet

— Ursprungsnachweis

— Herstellungsverfahren

— [0 Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

— Etikettierung

— [ Einzelstaatliche Vorschriften

— [ Sonstiges

2. Art der Anderung(en)

— [ Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

() ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(® ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.2

— [ Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die weder ein Einziges
Dokument noch eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— O Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des veroffentlichten Einzigen Dokuments
erfordert (Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [0 Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesund-
heitspolizeilicher oder pflanzenschutzrechtlicher Maffnahmen durch die Behorden (Artikel 9
Absatz 4 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

Anderung(en)
Name des Erzeugnisses

,Jamén de Teruel/,Paleta de Teruel”

Der Name des Erzeugnisses wird gedndert, indem der Begriff ,Paleta“ in die Erzeugnisse mit der
geschiitzten Bezeichnung einbezogen wird. So soll deutlich dariiber informiert werden, welche Art
von Erzeugnissen unter die geschiitzte Bezeichnung fallen.

Der Name ,Paleta de Teruel“ wird von den Verbrauchern traditionell bei der Nachfrage nach dem
Erzeugnis verwendet. Die Einbeziehung dieses Namens in den Schutz der Bezeichnung verbessert daher
lediglich die Erkennbarkeit. Weil dieser Name wie eine Gattungsbezeichnung verwendet wird, sind die
Hersteller gezwungen, das Erzeugnis unter Namen zu vermarkten, die allegorisch fuir seine Herkunft
stehen. Durch die Einbeziehung lasst sich daher garantieren, dass die Erzeugnisse, fur die die geschiitzte
Bezeichnung verwendet werden darf, authentisch sind.

Aus zahlreichen Unterlagen geht hervor, dass der Name ,Paleta de Teruel* gewohnlich fir ein eigen-
standiges Erzeugnis verwendet wird, und es gibt viele Belege aus unterschiedlichen Bereichen, z. B.

— Geschichte,

— Handel,

— Bekanntmachung,

— Forschungsprojekte, die diesem Dokument ergdnzend beigefiigt sind.

Beschreibung des Erzeugnisses

Neben dem luftgetrockneten Hinterschinken (jamén) (von den Hinterldufen des Schweins) wird auch der
luftgetrocknete Vorderschinken (paleta) (von den Vorderldufen des Schweins) beriicksichtigt. Wie bereits
erwihnt, wird luftgetrockneter Vorderschinken (paleta) traditionell aus den Vorderldufen des Schweins
hergestellt. Die Qualititsmerkmale des Vorderschinkens sind in jeglicher Hinsicht mit denen des Hin-
terschinkens vergleichbar. Sie unterscheiden sich lediglich beim Gewicht und bei der Stiickgrofe, die
deutlich niedriger ausfallen. Infolgedessen sind in der Spezifikation fir Vorderschinken eine kiirzere
Gesamtdauer der Verarbeitung und eine kiirzere Dauer einiger obligatorischer Phasen vorgesehen. Dies
ist schlichtweg darauf zuriickzufiihren, dass wegen der geringeren Grofle des Vorderschinkens das
Salzen, der Entzug von Fliissigkeit und das Lufttrocknen (Trocknen und Reifen) sowie die Nachreife
schneller vonstattengehen. Mit der Einbeziehung des luftgetrockneten Vorderschinkens in die Spezifi-
kation wird lediglich dem Vorbild der restlichen, spater als ,Jamén de Teruel genehmigten geschiitzten
Ursprungsbezeichnungen fiir luftgetrockneten Hinterschinken aus Spanien (,Guijuelo®, ,Dehesa de
Extremadura“, ,Huelva/Jabugo” und ,Los Pedroches“) entsprochen.

Unter dieser Uberschrift wird in der Spezifikation der Hinweis auf die Tiere gestrichen, die bei der
Herstellung des Erzeugnisses verwendet werden, da diese Angabe bereits im entsprechenden Absatz
tiber die Verarbeitung enthalten ist.

Zur Prizisierung und Vereinfachung wird der Unterabsatz iiber Behandlungen oder die Verabreichung
von Tierarzneimitteln gestrichen, der im Rahmen der Beschreibung des Erzeugnisses nicht zur Begriin-
dung beitragt.

Die luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken der geschiitzten Ursprungsbezeichnung: ,Jamén de
Teruel“/,Paleta de Teruel” sind Fleischerzeugnisse, die hergestellt werden, indem die Hinter- oder Vor-
derldufe des Schweins gesalzen und abgewaschen werden, dann Fliissigkeit verlieren sowie abschliefSend
luftgetrocknet (Trocknung und Reifung) und nachgereift werden. Dies stellt eine Verbesserung der zu
dndernden Sperzifikation dar, da die Schritte, durch die Erzeugnisse in der gewiinschten Qualitit
erhalten werden, nun klar voneinander abgegrenzt sind.
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3.3

3.4

Bezeichnungen wie ,Gewicht zwischen 8 kg und 9 kg, nie unter 7 kg“, die etwas ungenau waren,
werden durch prizisere Bezeichnungen wie ,Gewicht: mindestens 7 kg fur luftgetrocknete Hinterschin-
ken und mindestens 4,5 kg fiir luftgetrocknete Vorderschinken nach Ablauf der festgelegten Mindest-
dauer der Verarbeitung“ ersetzt.

Es wird ein gednderter Hinweis aufgenommen, nach dem der Schinken ,mit der in V-Form einge-
schnittenen Schwarte aufgemacht werden (kann), wobei die Spitze des V an der Achse des luftgetrock-
neten Hinter- oder Vorderlaufs ausgerichtet werden sollte“ damit der Schnitt in V-Form stirker betont
wird. Dieser Schnitt wird immer so ausgefithrt, dass die Spitze des V an der Achse des Stiickes
ausgerichtet wird, ob er jedoch in der Mitte der Schinkenmasse liegt, hdngt von der Form des Stiickes
ab.

Geografisches Gebiet

Die Spezifikation, die hiermit geindert werden soll, enthilt in drei Absitzen direkte oder indirekte
Hinweise auf das geografische Herstellungsgebiet:

Absatz C: ,Das Herstellungsgebiet besteht aus den Gemeinden der Provinz Teruel, die auf einer Hohe
von mindestens 800 m liegen.”

Absatz E: , ... wo sie bei Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsbedingungen aufgehdngt werden ... mit
einer Hohe von mehr als 800 m tiber dem Meeresspiegel.”

Absatz F Unterabsatz 3 Buchstabe b: ,Die Hinterschinken reifen unter hervorragenden klimatischen
Bedingungen in einer Hohe von mindestens 800 Metern.”

Durch diese Anderung werden die Kriterien fiir Gemeinde und Trockenkammer in einem Absatz
zusammengefasst und somit die Hinweise auf das Herstellungsgebiet gebiindelt.

Auflerdem ging aus der Spezifikation, die jetzt gedndert werden soll, nicht hervor, auf welche Weise die
Hohenlage der Gemeinde und der Trockenkammer bestimmt wird. Durch die aktuelle Uberarbeitung
wird eine Methode vorgeschrieben, mit der sich sowohl die durchschnittliche als auch die absolute
Hohe der fir die g.U. eingetragenen Anlagen hinreichend genau bestimmen lassen. Da jedoch bereits
Anlagen eingetragen sind und dabei die bisherigen ungenauen Methoden zur Hohenberechnung ange-
wandt wurden, sollte hinsichtlich dieser Voraussetzung eine Toleranz von hochstens 6 % gelten, was
48 Metern entspricht. Es wird darauf hingewiesen, dass in der Troposphire, also in der untersten
Schicht der Atmosphire, die Temperatur pro 100 Héhenmeter im Durchschnitt um 0,65 °C abnimmt.
Bei Anwendung der Toleranz entspricht dies der Zulassung von Anlagen mit einer Durchschnitts-
temperatur, die um 0,31 °C iiber der Temperatur an der Untergrenze von 800 Metern liegt. Durch die
Genehmigung dieser Abweichung, die fiir die Herstellung unerheblich ist, wird vermieden, dass bereits
fur die g.U. eingetragene Anlagen ausgeschlossen werden. In diesen Anlagen werden Erzeugnisse mit
der geschiitzten Ursprungsbezeichnung hergestellt, deren Merkmale simitliche in der Spezifikation
festgelegte Qualititsanforderungen umfassend erfiillen.

Auflerdem wird festgelegt, dass die Tiere in der Provinz Teruel aufgezogen, geschlachtet und zerlegt
werden miissen. So wird gewihrleistet, dass den fiir die artgerechte Haltung von Tieren geltenden
Anforderungen entsprochen wird.

Ursprungsnachweis

In Einklang mit der neuen Regelung fiir die Kontrolleinrichtung und die Art und Weise der Pro-
duktzertifizierung werden aus Absatz D der derzeit geltenden Spezifikation die Unterabsitze geloscht,
die aufgrund ihrer Formulierung irrefiihrend oder zweideutig sein konnten und somit der ordnungs-
gemiflen Kontrolle entgegenstehen. Auch wurde in allen Unterabsitzen der Hinweis auf ,Consejo
Regulador® (Kontrollstelle) geloscht, der einen Irrtum hervorrufen konnte, und durch den Begriff
,Organismo de Control“ (Kontrollstelle) ersetzt.

Konkret betrifft dies folgende Aspekte:

Buchstabe a (Merkmale des Erzeugnisses) Unterabsatz 2 (nur Verbraucher aus dem Gebiet und die am
besten mit dem Erzeugnis vertrauten Verbraucher konnen dieses identifizieren, weshalb der Ursprung
garantiert werden muss) wird gestrichen. Grund ist, dass die Merkmale des Erzeugnisses, die durch die
g.U. garantiert werden, unverwechselbar und nicht nur auf ein Etikett zuriickzufithren sind.
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Buchstabe ¢ Punkt 8 zu Kontrollen und die Zertifizierung hinsichtlich der Analyse des Enderzeugnisses
wird gestrichen, da die Merkmale des Erzeugnisses im Laufe der Herstellung kontrolliert werden.

Die Aufschrift der Marke, durch die die Tiere identifiziert werden, wurde gedndert. Auf ihr steht der
Code des Betriebs, aus dem das Tier stammt (obligatorische amtliche Kennzeichnung). Durch diese
Anderung soll das Wohlergehen der Tiere durch die Vermeidung einer Doppelmarkierung fiir die
offizielle Identifizierung und fiir den Schutz der Ursprungsbezeichnung (g.U.) verbessert werden.

Herstellungsverfahren

a)

Zur Prazisierung und weiteren Vereinfachung der Spezifikation werden die Unterabsitze geloscht,
die hinsichtlich des Erzeugungsverfahrens keinerlei Begriindung bieten oder deren Inhalt in den
entsprechenden Absitzen bereits hinreichend behandelt wurde.

In der Spezifikation wird festgelegt, dass Kreuzungen aus folgenden Rassen zur Gewinnung der
Schinken zuldssig sind:

Abstammung seitens der Mutter: die Rassen Landrace, Large White oder eine Kreuzung aus beiden;
Abstammung seitens des Vaters: Duroc.

Die Abstammung viterlicherseits wird ausschlieflich aus Griinden der Homogenitit des Erzeug-
nisses auf die Rasse Duroc reduziert. So entstehen weniger Kreuzungsvarianten, wodurch die
Qualitdt des Erzeugnisses merklich hoher ausfillt.

Durch die Verbesserungen, die auf das spanische Zuchtbuch dieser Rassen zuriickzufihren sind,
konnte der Bestand in Bezug auf Produktionseffizienz und Wachstum nach und nach weiterent-
wickelt werden. Dadurch lief§ sich das Schlachtalter, das fiir ein bestimmtes Gewicht erforderlich ist,
senken.

Auflerdem wird bestitigt, dass das in den Zuchtbetrieben verabreichte Futter einen wertvollen
Beitrag zur Qualitdt des Erzeugnisses leistet. Dabei wird festgelegt, dass das Viehfutter hauptsachlich
aus Getreide besteht, wobei mindestens 50 % der Rohmaterialien auf Getreide entfallen.

Auferdem hat die Europdische Kommission im Oktober 2007 infolge eines 2005 eingereichten
Antrags auf Anderung der Spezifikation der g.U. um zusitzliche Angaben (in Bezug auf den
Ursprung und die Qualitdt des Futters) ersucht.

Am 12. September 2008 wurde im Amtsblatt der Europdischen Union die Zusammenfassung der g.U.
veroffentlicht. In Absatz 4.6 (,Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet) stand folgender
Text: ,Dartiber hinaus erfolgt die Herstellung der Futtermittel zu 95 % in Fabriken, die im geo-
graphischen Ursprungsgebiet liegen, wodurch der Ursprung der verwendeten Rohstoffe zum groffen
Teil ebenfalls garantiert wird.“ Dieser Text wurde der Kommission als zusitzliche Angabe iber-
mittelt. Am 20. April 2009 wurde dieser Text durch die Veroffentlichung in der Verordnung (EG)
Nr. 324/2009 der Kommission vom 20. April 2009 zur Genehmigung einer nicht geringfiigigen
Anderung der Spezifikation einer in das Register der geschiitzten Ursprungsbezeichnungen und der
geschiitzten geografischen Angaben eingetragenen Bezeichnung (Jamén de Teruel (g.U.) genehmigt.

Hinsichtlich dieser Angabe, dass die Futtermittel zu 95 % in Fabriken hergestellt werden, die in der
Provinz Teruel liegen, ist Folgendes zu beriicksichtigen:

— das traditionelle System der Herstellung von Futtermitteln fur die g.U. ist nicht strikt auf die
Provinz Teruel beschrinkt, sondern erstreckt sich auf benachbarte Gebiete;

— den Herstellern von Futtermitteln in an die Provinz Teruel angrenzenden Gebieten, die einen
GrofSteil des Getreides aus Teruel beziehen und schon seit langem an zahlreiche Tierhalter
Futtermittel fiir Schweine der g.U. liefern, diirfen keine Nachteile entstehen;

— durch die vollstindige Beschrankung der Herstellung von Futtermitteln auf die Provinz Teruel
konnen logistische Probleme entstehen.

— die Versorgung mit Futtermitteln aus Fabriken aus Gebieten, die in der Nahe der Provinz Teruel
liegen, dieser aber nicht angehéren (wie dies bei benachbarten Provinzen der Fall ist), kann fiir
bestimmte Erzeuger der g.U. zu Einsparungen bei den Produktionskosten fithren. Zugleich ldsst
sich dadurch garantieren, dass die Hersteller von Futtermitteln Getreide moglichst aus dem
Erzeugungsgebiet beziehen und so verntinftigen Gesichtspunkten wie optimierter Lieferung
und Logistik Rechnung getragen wird.
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Unter Beriicksichtigung all dieser Punkte wird beantragt, das Erzeugungsgebiet fiir die Futtermittel
auf die an die Provinz Teruel angrenzenden Provinzen (Saragossa, Guadalajara, Cuenca, Valencia,
Castellén und Tarragona) auszuweiten.

Allerdings wird weiterhin die Auffassung vertreten, dass das eingesetzte Getreide moglichst aus dem
Erzeugungsgebiet stammen sollte. Es erscheint nicht sinnvoll, einen bestimmten Wert festzulegen,
da die Verfugbarkeit von durch Witterungsbedingungen und den Produktionszeitpunkt bedingten
Produktionsschwankungen abhingt. Da die Produktionsdaten der Kontrollstelle bekannt sind, sollte
diese Zusammensetzung und Ursprung der Rohstoffe auswerten, um zu untersuchen, ob diese zum
Produktionszeitpunkt tatsichlich zur Verfiigung standen.

Es werden neue Anforderungen aufgenommen, durch die der Prozess in Einklang mit der tech-
nologischen Entwicklung besser definiert wird, und zwar:

Fir die Herstellung von luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken der g.U. diirfen lediglich
Schweineschlachtkorper mit einem Warmgewicht von mindestens 86 kg und einer im Lenden-
bereich an der Spitze der Keule gemessenen Riickenspeckdicke von 16 mm bis 45 mm eingesetzt
werden.

Auf diese Art und Weise wird genauer bestimmt, welche Schweine fiir die Herstellung des Erzeug-
nisses verwendet werden. Auch wenn dies einem Schwein mit einem Lebendgewicht zwischen
115 kg und 130 kg entspricht, fillt die Anforderung als solche weg. Dies gilt auch fir das Lebens-
alter, da diese Angabe sowieso nicht geeignet ist, die Homogenitit der zu schlachtenden Schweine
zu garantieren. Stattdessen werden das Mindestgewicht des Schlachtkorpers und die Riickenspeck-
dicke vorgegeben, wobei letztere im Lendenbereich und nicht an der viertletzten Rippe gemessen
wird, die als Merkmal wenig spezifisch ist.

Die Tiere werden nach vorheriger Betiubung durch amtlich anerkannte Verfahren, unter anderem
Elektroschock, geschlachtet.

Andere Anderungen hinsichtlich der Formulierung der Absitze iiber das Herstellungsverfahren
wurden lediglich mit dem Ziel vorgenommen, den Wortlaut und das Verstindnis zu verbessern.
Sollten sie sich auf die Qualitit des Erzeugnisses auswirken, so verbessern sie diese oder tragen dazu
bei, die Homogenitit zu garantieren. Diese Anderungen wirken sich lediglich auf die Spezifikation
aus, nicht jedoch auf die Zusammenfassung, die in begrifflicher Hinsicht gleich bleibt.

Die Abldufe bei der Herstellung werden deutlicher und genauer beschrieben, wobei auf die unter-
schiedlichen Phasen und Bedingungen bei Hinter- und bei Vorderschinken eingegangen wird.

An erster Stelle wird bestimmt, dass das Verfahren unbedingt aus funf Phasen besteht: Salzen,
Abwaschen, Flissigkeitsentzug, Lufttrocknen (Trocknen und Reifen) sowie Nachreife. Dies stellt eine
Verbesserung dar, da die Phasen, die zu Erzeugnissen der gewiinschten Qualitdt fithren, klar abge-
grenzt sind.

— Salzen: Man differenziert Hinter- und Vorderschinken nach dem Gewicht der einzelnen Stiicke.
Da das Eindringen des Salzes in das Gewebe von der Muskelmasse der einzelnen Stiicke
abhingt, kontrollieren die Mitarbeiter diesen Vorgang auf der Grundlage des Gewichts. Um
diesen Vorgang zu beurteilen und die Qualitit des Enderzeugnisses zu garantieren, ist es daher
sinnvoller, die Dauer abhidngig vom Gewicht des jeweiligen Stiicks auszudriicken und sie nicht
als maximale Anzahl an Tagen als absoluten Wert anzugeben.

— Lagern oder Flussigkeitsentzug: Hinter- und Vorderschinken werden nicht nur aufgrund des
Gewichts des jeweiligen Stiicks differenziert, sondern es werden auch lediglich Mindestwerte
festgelegt, durch die sich die ordnungsgemife Stabilitit der Erzeugnisse wihrend des Verfahrens
garantieren ldsst. Die Hochstwerte bleiben dem Hersteller tiberlassen, damit diese an die nach-
folgende Phase — Trocknen und Reifen — angepasst werden konnen.

— Lufttrocknen (Trocknen und Reifen): In der beantragten Anderung geht es darum, die Méglich-
keit einzurdumen, bei Bedarf die natiirlichen Umgebungsbedingungen anzupassen, damit fiir die
Lufttrocknung ideale Voraussetzungen herrschen, beispielsweise durch den Einsatz von Spezial-
apparaten zum Aufrechterhalten der geeigneten Temperatur und Luftfeuchtigkeit. Diese Gerite
sollen die Umgebungsbedingungen nicht dndern, sondern dafiir sorgen, dass sie in der ganzen
Anlage konstant und homogen sind, so dass garantiert ist, dass alle Erzeugnisse unter gleichen
Bedingungen hergestellt werden.
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Die mechanischen Gerite, die seit der Eintragung der Bezeichnung in die Liste der registrierten
Bezeichnungen ,g.U.“ und ,g.g.A.“ im Jahre 1996 erwahnt werden, dienen dazu, in der ge-
samten Verarbeitungsanlage, in der sich das Erzeugnis befindet, die Temperatur und Luftfeuch-
tigkeit zu homogenisieren. Die Abmessungen der Trockenkammern machen eine interne Luft-
zirkulation erforderlich, die durch den Einsatz dieser Gerite iiber die Funktionen fiir Zuluft,
Abluft und Umluft oder iiber die Einbehaltung der Luft erzielt wird. Sie werden in einem
beliebigen Moment des Trocknungs- und Alterungsprozesses eingesetzt und zwar immer dann,
wenn die Umgebungsbedingungen homogenisiert werden miissen. Dabei bleiben die Merkmale
des Erzeugnisses jedoch stets unverindert.

Damit werden lediglich die Bestimmungen aufgegriffen, die nach Maflgabe der im spanischen
Amtsblatt verdffentlichten Rechtsvorschriften galten, bevor die Verordnung (EWG) Nr. 2081/92
des Rates vom 14. Juli 1992 zum Schutz von geographischen Angaben und Ursprungsbezeich-
nungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel in Kraft trat. Gemafl Artikel 17 des Erlasses vom
29. Juli 1993 des spanischen Ministeriums fiir Landwirtschaft, Viehzucht und Forstwirtschaft,
mit dem die Regelung der Ursprungsbezeichnung ,Jamén de Teruel“ und die Kontrollstelle
genehmigt wurden, durften an den Orten, an denen die Trocknung stattfindet, Gerite zur
Aufrechterhaltung der geeigneten Temperatur und Luftfeuchtigkeit eingesetzt werden.

Seit Inkrafttreten der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 am 24. Juli 1993 muss jeder Mitglied-
staat fur jede von ihm eingetragene oder geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder geografische
Angabe eine Spezifikation und eine Zusammenfassung erstellen. Im Januar 1994 schickte das
Jnstituto Nacional de Denominaciones de Origen“ (eigenstindige Behorde, die der Zentral-
regierung unterstellt ist) der Europdischen Kommission eine Ausfertigung der Spezifikation
und eine Zusammenfassung fiir die Ursprungsbezeichnung ,Jamén de Teruel”. In diesen Do-
kumenten wurde nicht genau zitiert, was in besagtem Artikel 17 der durch den Erlass vom
29. Juli 1993 genechmigten Regelung stand. Stattdessen lautete der Text folgendermafSen:
,Trocknung: Sie kommen zum Trocknen in natiirliche Trockenkammern, wobei die Liiftung
kontrolliert wird, sodass optimale Bedingungen hinsichtlich der relativen Feuchtigkeit und der
Temperatur herrschen.”

Die Spezifikation und die Zusammenfassung, die an die Europiische Kommission geschickt
wurden, waren aus rechtlicher Sicht zeitgleich mit der durch den Erlass vom 29. Juli 1993
genehmigten Regelung giiltig, bis die Regelung mit dem Erlass des Regionalministers fiir Land-
wirtschaft und Erndhrung vom 6. Februar 2009 zur Annahme der Sonderregelung der Ur-
sprungsbezeichnung ,Jamén de Teruel“ aufgehoben wurde. Die Bedingungen fiir die Herstellung
von ,Jamoén de Teruel” in der Spezifikation, die in Anhang I des Erlasses enthalten war, erhielten
denselben Wortlaut wie die Spezifikation, die 1994 der Europaischen Kommission tibermittelt
worden war, so dass unterschiedliche Vorschriften beseitigt wurden, auch wenn dies bedeutete,
dass Geridte zur Aufrechterhaltung der geeigneten Temperatur und Luftfeuchtigkeit nicht er-
wihnt wurden.

Angesichts der vorstehenden Ausfithrungen sollte der Hinweis auf den moglichen Einsatz von
mechanischen Ventilationsgeriten fiir den Fall wieder aufgenommen werden, dass dieser Einsatz
erforderlich ist, um die natiirlichen Umgebungsbedingungen aufrechtzuerhalten, die fiir die
angemessene Lufttrocknung, die in der Trockenkammer fiir alle Erzeugnisse homogen statt-
findet, erforderlich sind.

Nachreife: Diese Phase wird gesondert aufgefiihrt; sie soll neben der Verdnderung der Konsistenz
als Ergebnis des biochemischen Reifeprozesses das Entstehen von Aroma und Geschmack
garantieren. Es muss darauf hingewiesen werden, dass diese Phase fiir ein Qualitdtserzeugnis
unumginglich ist, denn die Nachreife dauert langer als die Lufttrocknung.

Es wird die Mindestdauer fiir die Gesamtheit aller Phasen des Verarbeitungsverfahrens festgelegt,
und zwar fur Hinterschinken genauso wie fiir Vorderschinken. Die Mindestdauer (60 Wochen
fur Hinterschinken und 36 Wochen fiir Vorderschinken) garantiert, dass auf alle Fille ein
Qualititserzeugnis entsteht. Fiir Hinterschinken bedeutet die vorgeschlagene Anderung, dass
als Gesamtdauer nicht mehr wie bisher 12 Monate, sondern 60 Wochen gefordert werden.
Dies ist eine betrichtliche Steigerung, die zweifelsohne zu einer qualitativen Verbesserung des
Erzeugnisses der g.U. ,Jamén de Teruel” fithren wird.

In Einklang mit diesen zeitlichen Anforderungen konnen die Hersteller selbst entscheiden, wie
sie die Zeit auf die Phasen der Lufttrocknung und Nachreife aufteilen, damit sie den unter-
schiedlichen klimatischen Bedingungen der verschiedenen Trockenkammern Rechnung tragen
konnen.

Fir simtliche Anforderungen, die an das Herstellungsverfahren gerichtet werden, werden als
Kriterien fiir ihre Erfiillung Mindestwerte festgelegt, da diese die Voraussetzungen fiir qualitativ
hochwertige Erzeugnisses sind.
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h) Fur Trocknungs- oder Verpackungsbetriebe, die den in der Spezifikation festgelegten Anforderungen
gerecht werden sowie die vorgeschriebenen Kontroll- und Zertifizierungsverfahren mit Erfolg durch-
laufen haben, wird die Moglichkeit vorgesehen, luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken ent-
beint, portioniert oder in Scheiben verpackt zu vermarkten. Dies ist lediglich eine Anpassung an
Vermarktungserfordernisse, die zuvor nicht geregelt waren und sich durch die Diversifizierung
unserer Konsumgesellschaft verindert haben.

Etikettierung

Genauso wie der luftgetrocknete Hinterschinken wird auch der luftgetrocknete Vorderschinken am
Ende des Verarbeitungsverfahrens und nach Bestitigung, dass die geltenden Vorschriften eingehalten
werden, mit dem nummerierten Etikett (Banderole) mit dem Logo der Ursprungsbezeichnung sowie mit
der eingebrannten Angabe ,TERUEL mit achteckigem Stern gekennzeichnet.

Das Brandzeichen, mit dem die Stiicke des Hinterschinkens und Vorderschinkens gekennzeichnet
werden, wird eingehender erldutert, unter anderem wird angegeben, dass es das Wort ,TERUEL* und
einen achteckigen Stern enthlt.

Auferdem wird die Identifizierung der Erzeugnisse abgestuft, indem fiir den luftgetrockneten Hinter-
schinken oder einen ganzen luftgetrockneten Vorderschinken (entbeint oder nicht) der Begriff ,etiqueta
(vitola) numerada“ (nummeriertes Etikett Banderole) und fur den luftgetrockneten Hinterschinken oder
Vorderschinken in Portionen der Begriff ,contraetiqueta numerada“ (nummeriertes Kontrolletikett) ver-
wendet wird.

Der Begriff ,brazaletes” wird nicht mehr verwendet, weil es sich hierbei lediglich um die Halterung der
Etikette (Banderole) handelt. Als Halterung wird derzeit ein Bindchen (,brida“) verwendet, in Zukunft
konnte hierfiir aber ein anderes, technologisch fortschrittlicheres oder bei der Anbringung effizienteres
Befestigungssystem genutzt werden.

Die Einfithrung einer neuen Aufmachung des nummerierten Kontrolletiketts, bei dem dieses Teil der
Handelsaufmachung der Verpackungen von entbeintem, portioniertem oder in Scheiben geschnittenem
Schinken ist, ist auf die technischen Erfordernisse der Verpackungseinrichtungen zuriickzufiihren, deren
Verpackungstempo nicht durch das anschlieBende Aufkleben von Kontrolletiketten drastisch verlang-
samt werden darf.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und

3.2

Lebensmittel (°)
,,JAMON DE TERUEL“[,PALETA DE TERUEL“
EG-Nr.: ES-PD0O-0217-0987-10.04.2012

ggA. ()gU (X)

Name

,Jamoén de Teruel“/,Paleta de Teruel

Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses oder des Lebensmittels
Erzeugnisart

Klasse 1.2. Fleischerzeugnisse (erhitzt, gepokelt, gerduchert usw.)

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Die luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken (jamones y paletas) sind Fleischerzeugnisse aus den
Hinter- oder Vorderldufen des Schweins, die gesalzen und gewaschen werden, denen dann Fliissigkeit
entzogen wird und die abschliefend luftgetrocknet werden (Trocknung und Reifung) und nachreifen.

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.4

3.5

Morphologische Eigenschaften

Die luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken weisen folgende Merkmale auf:

a) Form: linglich, wohlgeformt, an den Rindern abgerundet bis zum Sichtbarwerden des Muskel-
fleischs, mit Fuf$; kann mit der gesamten oder mit der in V-Form eingeschnittenen Schwarte
aufgemacht sein, wobei die Spitze des V an der Achse des luftgetrockneten Hinter- oder Vorderlaufs
ausgerichtet ist.

b) Gewicht: mindestens 7 kg fiir luftgetrocknete Hinterschinken und mindestens 4,5 kg fiir luftgetrock-
nete Vorderschinken nach Ablauf der festgelegten Mindestdauer der Verarbeitung.

Sensorische Eigenschaften

Die duRere Oberfliche der Stiicke kann mit typischen Schimmelpilzen bedeckt oder sauber und mit Ol
oder Fett eingerieben sein. Die Oberfliche des Schnitts weist folgende Merkmale auf:

a) Farbe: rot und glinzend an der Schnittfliche, mit Fett, das teilweise die Muskelmasse durchzieht;
b) Heisch: feiner Geschmack, nicht sehr salzig;

¢) Fett: weiche Konsistenz, glinzend, von gelblich weifler Farbe, aromatisch und angenehm im Ge-
schmack.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Fiir die Herstellung von luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken mit der geschiitzten Bezeichnung
eignen sich Tiere, die folgenden Kreuzungen entstammen:

Abstammung seitens der Mutter: die Rassen Landrace, Large White oder eine Kreuzung aus beiden;
Abstammung seitens des Vaters: Duroc.

Schweine, deren Hinter- und Vorderldufe zu luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken mit der
geschiitzten Bezeichnung verarbeitet werden konnen, miissen in Betrieben geboren und gemistet sowie
in Anlagen geschlachtet und zerlegt worden sein, die in der Provinz Teruel liegen.

Die Hinter- und Vorderldufe von fiir die Zucht verwendeten Tieren werden nicht zu luftgetrockneten
Hinter- und Vorderschinken mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung verwendet.

Die mannlichen Tiere werden kastriert, bevor sie in den Mastbetrieb gebracht werden, und die weib-
lichen Tiere diirfen zum Zeitpunkt der Schlachtung nicht briinstig sein.

Fiir die Verarbeitung zu luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken mit der geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung diirfen nur Teilstiicke von Schlachtkérpern mit einem Warmgewicht von mindestens
86 kg verwendet werden, deren im Lendenbereich an der Spitze der Keule gemessene Riickenspeck-
dicke zwischen 16 mm und 45 mm betragt.

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Die Hersteller von Mischfuttermitteln, die fur die Erndhrung von unter die geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung fallenden Schweinen bestimmt sind, miissen im geografischen Gebiet der Provinz Teruel
oder einer der angrenzenden Provinzen (Saragossa, Guadalajara, Cuenca, Valencia, Castellon oder
Tarragona) angesiedelt sein.

Das Tierfutter besteht hauptsichlich aus Getreide, wobei die Zusammensetzung des Futters als Pro-
zentwerte der einzelnen Rohmaterialien vorgegeben ist (Getreide mindestens 50 %). Das Getreide sollte
moglichst aus dem Erzeugungsgebiet stammen.

Der Kontrollstelle ist der jeweilige Herstellungszeitpunkt bekannt; sie muss daher den Ursprung der in
den Futtermittelfabriken verarbeiteten Rohmaterialien tiberpriifen und sich vergewissern, dass sie zu

dem entsprechenden Zeitpunkt auch wirklich zur Verfiigung standen.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Phasen im Erzeugungsgebiet:
— Aufzucht der Tiere

— Schlachten und Zerlegen der Tiere
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Phasen im Herstellungsgebiet:
— Salzen

— Abwaschen

— Wasserentzug

— Lufttrocknen

— Nachreifen

3.6 Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Die Kontrollstelle gestattet ohne Diskriminierung den im Herstellungsgebiet niedergelassenen, einge-
tragenen Trocknungs- und Verpackungsbetrieben, die die Anforderungen der Spezifikation erfillen und
die vorgeschriebenen Kontroll- und Zertifizierungsverfahren mit Erfolg durchlaufen haben, luftgetrock-
neten Hinter- und Vorderschinken fertig verpackt in entbeinter Form, in Portionen oder in Scheiben
geschnitten zu vermarkten.

Diese Verarbeitungsvorginge und die anschliefende Verpackung werden aus technischen Griinden auf
das Herstellungsgebiet beschrankt, um die Qualitit des Produkts zu wahren, die durch verinderte
Lager- und Handhabungsbedingungen beeintrichtig werden konnte.

3.7 Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Auf den Handelsaufmachungen, die jeder Vermarktungsbetrieb selbst entwerfen kann, miissen folgende
Angabe enthalten sein: ,Denominacién de origen protegida Jamoén de Teruel’ bzw. ,Paleta de Teruel*
(je nach Produkt).

Die fur den Verzehr bestimmten ganzen Hinter- und Vorderschinken werden mit dem nummerierten
Etikett (Banderole) mit dem Logo der Ursprungsbezeichnung sowie mit einem Brandzeichen gekenn-
zeichnet, das aus der Angabe ,TERUEL und einem achteckigen Stern besteht. Diese Kennzeichnungen
werden im Werk so angebracht, dass sie nicht noch einmal verwendet werden kénnen.

Fir die Verpackungen der entbeinten, portionierten oder in Scheiben geschnittenen luftgetrockneten
Hinter- und Vorderschinken werden nummerierte Kontrolletiketten mit dem Begriff ,Jamén“ oder
,Paleta“ (je nach Produkt) und dem Logo der Ursprungsbezeichnung verwendet.

Auf Antrag kann den Unternehmen gestattet werden, dieses nummerierte Kontrolletikett in ihre Han-
delsaufmachung einzubeziehen.

Diese Tatigkeiten im Zusammenhang mit der richtigen Verwendung der geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung und des Begriffes ,TERUEL® werden ohne Diskriminierung vorgenommen. Um keines der betei-
ligten Unternehmen zu diskriminieren, werden die Etiketten (Banderolen) und Kontrolletiketten fiir alle
Produkte automatisch vergeben, sofern diese nachweislich laut den Berichten der Kontrollstelle, die fiir
die Zertifizierung zustindig ist, der Spezifikation entsprechen.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Als Erzeugungsgebiet gilt die Provinz Teruel.

Das Herstellungsgebiet der luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken besteht aus den Gemeinden
der Provinz Teruel, die auf einer durchschnittlichen Hohe von mindestens 800 Metern gelegen sind,
wobei die Trockenkammer auf jeden Fall mindestens 800 Meter iiber dem Meeresspiegel liegen muss.
Die Durchschnittshohe wird mittels der Technik ,digitales Gelindemodell“ oder einer dhnlichen Tech-
nik gemessen, und bei der Messung der absoluten Hohe der Trockenkammer kommt SITAR, das nach
seiner spanischen Bezeichnung ,Sistema de Informacién Territorial de Aragén“ bezeichnete Raum-
informationssystem Aragoniens oder ein dhnliches System zur Anwendung. Bei beiden Messungen
wird eine Toleranz von maximal 6 % gewihrt.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1 Besonderheit des geografischen Gebiets

Die hervorragende Qualitdt des Produkts ,Jamén de Teruel* bzw. ,Paleta de Teruel® ist in erster Linie
auf die Bedingungen zuriickzufuhren, die fur die Tiere vor, wihrend und nach dem Schlachten gelten.
Dabei ist zu differenzieren zwischen dem geografischen Gebiet, in dem die Schweine geziichtet, ge-
schlachtet und zerlegt werden (,Erzeugungsgebiet), und dem geografischen Gebiet, in dem die luft-
getrockneten Hinter- und Vorderschinken hergestellt werden (,Herstellungsgebiet®).
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Natiirliche Faktoren

Das Herstellungsgebiet der luftgetrockneten Hinter- und Vorderschinken zeichnet sich durch sein
kontinentales Klima mit mediterranem Einfluss aus. Die Winter sind lang und kalt, und in Odland
kommt es zu intensivem Frost. Das Klima ist trocken mit vielen klaren Tagen. Der Niederschlag betrigt
pro Jahr etwa 400 mm mit ca. 70 Regentagen.

Die Jahresdurchschnittstemperatur betrdgt 12 °C, die absolute Jahreshochsttemperatur 37 °C und
die absolute Jahrestiefsttemperatur — 10 °C. Der Temperaturunterschied zwischen Sommer und Winter
betragt im Durchschnitt 19 °C. Zwischen Mai und Oktober herrscht kein Frost. Aufgrund dieser
Bedingungen wurde die Fleischindustrie dort angesiedelt.

Die Hinter- und Vorderschinken reifen unter den fiir das geografische Herstellungsgebiet typischen,
hervorragenden klimatischen Bedingungen, die von Trockenheit und Kilte geprigt sind; diese Parameter
sind ideal, um renommierten Hinter- und Vorderschinken herzustellen.

Menschliche Faktoren

Schon Jorddn de Asso, ein spanischer Naturforscher, Jurist und Historiker, hat in seinem 1798
erschienen Werk ,Historia de la Economia Politica de Aragén“ (Geschichte der Volkswirtschaft von
Aragén) ausdriicklich erwdhnt, dass ,die Schweine aus dem Partido de Albarracin wegen ihres feinen
Geschmacks sehr geschitzt werden. Diese Tiere fressen gerne die Bldtter des Affodills (Asphodelus
Ramosus), weshalb diese getrocknet als Winterfutter gelagert werden.“ Trotz des geringen Bestands
bildete das Schwein fiir lindliche Familien aus Teruel wegen des hohen Gewichts, das sich durch
Misten erzielen liefS, eine echte Reserve, die die Erndhrung iiber das ganze Jahr sicherstellte. Diese
Schweine erhielten spezielles Futter mit gelegentlicher Eichelmast. Zusammen mit dem kalten, tro-
ckenen Klima des Hochlandes von Jiloca, Albarracin, Gidar und Maestrazgo bewirkte dies, dass sich auf
der Grundlage des von den Schweinen stammenden Ausgangsmaterials eine solide Tradition von
hochwertigen Fleischerzeugnissen, Vorder- und Hinterschinken herausbildete. Es liegt auf der Hand,
dass es diese Schweine nicht mehr gibt, erhalten geblieben sind jedoch das Wissen und die Fertigkeiten
der zahlreichen bduerlichen Viehhalter. Sie haben es geschafft, die Erfahrungen weiterzugeben, bei der
Schweinezucht die Merkmale dieser Rassen (Molinesa mit keltischem Ursprung, Morellana von iberi-
schem Stamm mit tendenziell hoherem Fettanteil) zu erhalten und auch heute noch dieselbe hervor-
ragende Fleischqualitit wie frither zu erzielen.

Ein grundlegendes Merkmal dieser Bezeichnung besteht zweifelsohne darin, dass die iiberlieferten
Kenntnisse dazu genutzt wurden, das optimale Schwein aus den Rassen Landrace, Large White und
Duroc zu ziichten. Dieses optimale Schwein aus der Kreuzung der zuvor genannten Rassen wird durch
die Hybriden eigene Robustheit begiinstigt, und seine morphologischen Eigenschaften werden grof-
tenteils dadurch bestimmt, nach welchen Kriterien seine Genitoren ausgewihlt wurden.

Selbstverstandlich werden all diese weitergegebenen Kenntnisse durch das Know-how derjenigen er-
ganzt, die die Schweine schlachten. Sie wissen, dass nicht nur das Schlachtkérpergewicht von mindes-
tens 86 kg. sondern auch die Riickenspeckdicke, die im Lendenbereich an der Spitze der Keule ge-
messen wird, dafiir ausschlaggebend ist, ob das Tier fiir die Herstellung des Produkts mit der geschiitz-
ten Bezeichnung verwendet wird. Auch beim Zerteilen miissen das Zerlegen und das Abtrennen des
Hinter- oder Vorderlaufs ohne Bruch, das Ausbluten, das Entfernen von Hautstiicken, der Transport in
die Trockenkammer und die Klassifizierung der Stiicke mit Sachkenntnis iiberwacht werden. Dabei
wird auf die Innentemperatur und das Gewicht geachtet, damit homogene Produkte entstehen, die von
den Herstellern akzeptiert werden, weil diese erkennen, dass sich diese Stiicke mit Fettschicht und ohne
Verletzungen zur Herstellung des Produkts eignen.

Das Wissen hinsichtlich der Praktik des Salzens, bei der das Salz pro Kilo Frischgewicht des Hinter-
oder Vorderschinkens zwischen 0,65 und 1 Tag in Kontakt mit den Stiicken bleibt, ist auch jetzt noch
vorhanden. So kann ein Schinken entstehen, der einen angenechmen und milden Geschmack hat und
nicht besonders salzig ist. Aber auch die Tatsache, dass es gelang, das dem Herstellungsgebiet eigene
Klima zu nutzen, hat diese Praktik des Salzens ermoglicht.

Im geografisch vielfiltigen Gebiet von Teruel gibt es zahlreiche althergebrachte und traditionelle Re-
zepte. Zwei Ethnologen und Gastronomen, Professor Antonio Beltrdn und José Manuel Porquet, stellen
in ihren gastronomischen Abhandlungen Rezepte vor, die fiir die Provinz Teruel typisch sind. In diesen
Rezepten wird der ,Jamon de Teruel“ als Zutat verwendet. Beispiele hierfiir: die ,Sopa de Ajo de Teruel”
(Knoblauchsuppe von Teruel), bei der in Wiirfeln geschnittener Schinken verwendet wird, und der
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5.2

5.3

,Jamén con tomate a la turolense” (Schinken mit Tomate auf Teruel-Art). Aber auch die ,Regafiaos*
sollten erwihnt werden, die hiufig auf den Festen der ,Vaquilla del Angel de Teruel* gegessen werden.
Sie werden aus ausgewelltem, eingedltem Brotteig zubereitet, der mit Scheiben aus Schinken und roter
Paprika bedeckt im Ofen gegrillt oder in der Pfanne gerdstet wird.

Besonderheit des Erzeugnisses

— Die Rasse Duroc zeichnet sich durch optimale Wachstumsgeschwindigkeit, hohe Robustheit, gute
Fruchtbarkeit und gute Mastfihigkeit aus. Das Fleisch dieser Rasse ist stark fettdurchzogen, wodurch
qualitativ hochwertige Fleischprodukte entstehen.

— Landrace ist ein grofrahmiges Schwein, das bei der Erzeugung von Schweinen fiir die Ursprungs-
bezeichnung aufgrund seiner Linge und Grofe eine wichtige Rolle spielt. Diese Rasse zeichnet sich
durch hervorragende Fleischigkeit, einen hohen Wert bei der tiglichen Gewichtszunahme, gute
Futterverwertung und ihre Riickenspeckdichte aus.

— Die Rasse Large White ist durch einfache Anpassung und Robustheit sowie hohes Befruchtungs-
vermdgen und hohe Fruchtbarkeit gekennzeichnet. Die Futterwertungs- und Wachstumszahlen sind
optimal. Das Fleisch ist hauptsichlich in Bezug auf Saftigkeit, Textur, Beschaffenheit und Farbe von
hervorragender Qualitat.

Im positiven Einfluss der Rasse Duroc, im speziellen Futter auf Getreidebasis und im hoheren Schlacht-
gewicht schldgt sich das Wissen zahlreicher bauerlicher Viehziichter nieder, die es verstanden haben, die
Erfahrungen der Vergangenheit weiterzugeben und mit moderner Technik zu verbinden, um ein
qualitativ hochwertiges Produkt wie ,Jamén de Teruel“ oder ,Paleta de Teruel“ herzustellen.

Die wichtigsten Qualititsmerkmale, durch die es sich von vergleichbaren Produkten unterscheidet, sind
bereits an dem zur Lufttrocknung bestimmten Frischfleisch zu erkennen:

— pH-Wert leicht erhoht und mit langsamerem Abfall,

— dunklere Firbung,

— grofere Wasserriickhaltungskapazitit,

— saftiger,

— deutlich stirkere Marmorierung (hoherer Prozentsatz an intramuskuldrem Fett),

— geringere Sittigung des Fetts,

— weichere Konsistenz und daher zarteres Fleisch (stirker fettdurchzogen und saftiger),
— bessere Bedingungen fiir Lagerung und Reifung.

Das Endprodukt zeichnet sich durch einen Geschmack aus, der weniger salzig ist und an Lufttrocknung
erinnert (siche Beschreibung unter Punkt 3.2.).

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitat oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.)

Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen muss auf den Grundstoff eine Reihe von Konservierungs-
techniken angewandt werden (im Wesentlichen Salzen und Wasserentzug), um das Enderzeugnis
mikrobiologisch zu stabilisieren. Aufgrund der geografischen Bedingungen (Hohe iiber dem Meeres-
spiegel, Niederschlagsmenge und Umgebungstemperaturen des Herstellungsgebiets) sowie der Verfah-
ren, die von einer Generation an die nichste weitergegeben wurden und noch heute zum Einsatz
kommen, entstehen bei diesen Erzeugnissen besondere geschmackliche Eigenschaften. Hervorzuheben
sind

— der milde Geschmack, der auf den geringen Salzgehalt (aufgrund des Verfahrens des Salzens) und
darauf zuriickzufithren ist, dass die Teilstiicke mit trockenem Salz bei sehr niedrigen Temperaturen
gestapelt werden und die Dauer auf den Zeitraum beschrinkt ist, der zum Eindringen der richtigen
Salzmenge erforderlich ist;

— die Lagerung nach dem Salzen, die ebenfalls bei sehr niedrigen Temperaturen stattfindet;
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— die rote Farbe und die glinzende Schnittfliche, die durch die milden Temperaturen beim Trocknen

entstehen. Die Trocknung erfolgt basierend auf dem fur die Provinz Teruel typischen Klima (im
Allgemeinen kiihl mit mittlerer bis niedriger relativer Luftfeuchtigkeit), so dass das Fleisch langsam
und gleichmifig trocknet. Dies fithrt wiederum zu einer intensiven Reifung, wodurch sich ein
hervorragendes Aroma und ein ausgezeichneter Geschmack sowie eine weiche Konsistenz ent-
wickeln, so dass das Erzeugnis leicht zu kauen ist. Die Marmorierung fordert das langsame Aus-
trocknen und die intensive Reifung;

die Handhabung wihrend der letzten Phasen der Reifung und Nachreife, durch die die proteoly-
tische und lipolytische Enzymaktivitit gesteigert wird, wodurch sowohl in den mageren als auch
den fetten Stiicken Aroma, Geschmack und Textur verfeinert und abgerundet werden;

das weiche, glinzende Fett von weifs-gelblicher Farbe, das aromatisch und von angenehmem Ge-
schmack ist. Zuriickzufithren ist dies auf die hervorragende Eignung des Genotyps der Schweine,
bedingt durch die Verwendung spezieller Linien der Rasse Duroc als Vatertiere, ein Tierfutter mit
hohem Getreideanteil sowie ein hohes Schlachtkorpergewicht, durch das das Fleisch den optimalen
Reifegrad (,weder jung noch alt) aufweist, und den geeigneten Marmorierungsgrad.

All diese Merkmale sind spezifisch und differenzieren dieses Erzeugnis von anderen vergleichbaren
Erzeugnissen. Sie entstehen durch das Zusammenwirken von natiirlichen Faktoren und der Titigkeit

der an der Herstellung beteiligten Menschen (siche Beschreibung unter Punkt 5.1).

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%)

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

(*) Vgl. FuRnote 3.
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