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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2014/C 153/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

3.2

SINGLE DOCUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

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

spozywczych (3)
~PIADINA ROMAGNOLA”/,PIADA ROMAGNOLA”
Nr WE: IT-PGI-0005-01067 - 11.12.2012
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa

,Piadina Romagnola”[,Piada Romagnola”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy.

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Nazwa ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” odnosi si¢ do wyrobu piekarniczego uzyskiwanego poprzez
przygotowanie i pozniejsze wypiekanie na plaskiej patelni ciasta uzyskanego z maki, tluszczu, soli
i szeregu dodatkowych skladnikow.

W chwili wprowadzenia do obrotu produkt ma ksztalt krazka i barwe kosci stoniowej z charakterystycz-
nymi bursztynowymi plamami o réinych rozmiarach i odcieniach po obydwu stronach. Produkt cechuje
si¢ aromatycznym smakiem i charakterystycznym zapachem, przypominajacym zapach $wiezo wypieczo-
nego chleba.

Charakterystyczne wilasciwosci fizyczne ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” obejmuja:
ksztalt: zaokraglony, nieregularny;

wymiary:

— $rednica 15-25 ¢cm i 23-30 cm w przypadku odmiany z Rimini,

— grubo$¢ 4-8 mm, ale w przypadku odmiany z Rimini tylko do 3 mm;

wyglad zewnetrzny: powierzchnia jest szorstka i nieréwna, z plamami lub pecherzykami o bursztynowej
barwie i réznej wielkosci, powstajacymi w trakcie wypiekania;

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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wla$ciwosci organoleptyczne: aromatyczny smak i charakterystyczny zapach przypominajacy zapach $wiezo
wypieczonego chleba.

3.3.  Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkgji ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” wykorzystuje si¢ nizej wymienione skladniki.
3.3.1. Sktadniki obowigzkowe na 1000 g maki z pszenicy zwyczajne;j:

magka z pszenicy zwyczajnej;

woda: w iloSci niezbednej do uzyskania ciasta o odpowiedniej konsystencji;

sol: do 25 g

tluszcz: smalec lub oliwa z oliwek lub oliwa z oliwek najwyzszej jakosSci z pierwszego tloczenia, do
250 g.

3.3.2. Sktadniki nieobowigzkowe na 1000 g maki z pszenicy zwyczajnej:

substancje spulchniajgce: wodoroweglan sodu, difosforan disodowy, skrobia uzyskana z kukurydzy lub
pszenicy, do 20 g.

Zabrania si¢ dodawania konserwantow, Srodkéw aromatyzujacych lub innych dodatkéw.

3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

3.5.  Poszczegdlne etapy produkdji, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie wskazane ponizej etapy produkcji musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym:

przygotowywanie ciasta (mieszanie skladnikéw z wodg do momentu uzyskania ciasta o odpowiedniej
konsystencj);

porcjowanie (reczne lub mechaniczne dzielenie ciasta na brylki lub kulki);

waltkowanie (proces rozplaszczania brylek lub kulek ciasta w celu uformowania ,Piadina Romagnola”/,Piada
Romagnola” przeprowadza si¢ wylacznie mechanicznie lub recznie);

wypiekanie (wypiekanie oznacza obrébke termiczng krazka ciasta z obydwu stron. Krazek mozna prze-
klada¢ na druga strong recznie lub mechanicznie);

schladzanie.

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

Czynnosci zwigzane z produkcjg i pakowaniem nalezy przeprowadza¢ w ramach jednego procesu, aby nie
dopusci¢ do utraty struktury przez produkt po jego schlodzeniu. Jezeli produkt pozostaje w bezposrednim
kontakcie z powietrzem przez okres dluzszy niz jego naturalny okres schladzania, traci on swoje charak-
terystyczne wiasciwosci organoleptyczne i staje si¢ suchy i czerstwy.

Produkt ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” jest sprzedawany w papierze lub materiale do pakowania
zywno$ci w przypadku jego spozywania na miejscu, a w przypadku sprzedazy w celu pdzniejszego
spozycia — w zamknigtych i szczelnych woreczkach na zywnosc.

Pakowanie produktu w zamknigtych i szczelnych woreczkach na zZywno$¢ w celu jego pdzniejszego
spozycia nie tylko zapobiega utracie jego wlasciwosci organoleptycznych, lecz takze chroni go przed nara-
zeniem na zewnetrzne zrodla zanieczyszczenia, a zwlaszcza przed szkodliwymi skutkami atakow szkod-
nikéw macznych (w szczegdlnosci mklika macznego).

3.7.  Szczegdltowe zasady dotyczgce etykietowania

Wszystkie opakowania ChOG ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” musza zawieral nastgpujace
elementy nadrukowane w wyrazny, czytelny, nieScieralny i latwy do odrdéznienia sposéb:

— logo UE,

— nazwe ,Pladina Romagnola” lub ,Piada Romagnola” oraz zapis ,Indicazione Geografica Proteta”
[,chronione oznaczenie geograficzne”] oraz odpowiadajacy mu akronim ,IGP” [,ChOG”],

— logo.
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Aby zapewni¢ najwyzszy poziom przejrzystosci dla  konsumentéw, odmiana ,Piadina Romagnola”/
,Piada Romagnola” z Rimini musi zawiera¢ dodatkowy zapis ,alla Riminese” [,odmiana z Rimini”] na
opakowaniu, nadrukowany wyrazng, czytelng, niescieralng i latwa do odréznienia czcionkg tego samego
typu, co czcionka, ktdrg zapisano nazwe ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”.

Logo produktu zostalo przedstawione ponizej.

Piadina
Romagnola

W logo stosuje si¢ kolor brazowy 724 C i bezowy 728 C.

Jezeli produkt jest wytwarzany i sprzedawany wylacznie na miejscu, opisane powyzej logo i zapisy moga
zosta¢ umieszczone obok znaku z nazwa punktu sprzedazy. Czcionka, ktéra zapisano nazwy ,Piadina
Romagnola” lub ,Piada Romagnola”, ChOG i inne zapisy, o ktérych mowa w niniejszym dokumencie,
musza znajdowaé si¢ w tym samym polu widzenia, zostal zapisane w wyrazny, czytelny i nieScieralny
sposob oraz by¢ odpowiednio duze, aby byly widoczne na tle, na ktérym zostaly nadrukowane, oraz by
mozna je bylo latwo odrézni¢ od innych napiséw lub elementéw graficznych.

Etykiety moga réwniez uwzglednial inne dodatkowe informacje adresowane do konsumenta lub informacje
na temat wartoSci odzywczych, a takze nazwy przedsiebiorstw i znaki towarowe, pod warunkiem ze nie
stluzg one do celéw reklamowych ani nie wprowadzajg nabywcy w blad. W przypadku produktéw prze-
znaczonych do obrotu na rynkach migdzynarodowych sformulowanie ,chronione oznaczenie geograficzne”
moze zostal zapisane w jezyku danego paristwa.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” moze by¢ produkowana i pakowana obejmuje
historyczne terytorium Romanii, a dokladniej rzecz biorac, cale terytorium prowingji Rimini, Forli-Cesena
i Rawenna oraz terytorium nastgpujacych gmin prowincji Bolonia: Borgo Tossignano, Casalfiumanese,
Castel del Rio, Castel Guelfo, Castel San Pietro, Dozza, Fontanelice, Imola, Mordano.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Romania jest najbardziej wysunigta na wschod czeicia regionu Emilia-Romania. Rozcigga sie od wybrzeza
Morza Adriatyckiego na wschodzie do granicy z prowincja Bolonia na zachodzie oraz od granicy
z regionem Marche na poludniu do granicy z prowincja Ferrara na pélnocy. Na obszarze panuje umiar-
kowany klimat subkontynentalny zréznicowany w zaleznosci od wysoko$ci nad poziomem morza i odleg-
fosci od wybrzeza. Cho¢ klimat Romanii nie rdézni si¢ znacznie od klimatu panujgcego w pozostalej
czeSci pélnocnych Wloch, cechuje si¢ on pewnymi specyficznymi wiasciwos$ciami, ktére zawdzigcza stop-
niowemu zmniejszaniu powierzchni réwnin.

Historycznie tradycja produkcji i spozywania ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” rozwingla si¢
w Romanii z uwagi na fakt, ze produkt ten stanowil zamiennik chleba, ktéry byl woéwczas dostepny
w ograniczonych iloSciach. W ten sposéb Piada Romagnola zdobyla miano ,narodowego chleba
Romaniczykow”, ktére nadal jej stynny poeta Giovanni Pascoli.

Ugruntowanie si¢ tej tradycji na przestrzeni wiekéw i wypracowanie specjalnych metod produkcji dopro-
wadzilo do zapoczatkowania w latach 70. XX w. procesu produkeji ,Piadina Romagnola”/,Piada
Romagnola” na niewielkg skale, aby sprzedawal ja w malych punktach sprzedazy (budkach) w celu
spozycia na miejscu.

Powszechna i zauwazalna obecno$¢ budek, w ktérych wytwarza si¢ i sprzedaje ,piading” w celu jej
spozycia na miejscu, stanowi charakterystyczny element krajobrazu Romanii, dobrze znany zaréwno miejs-
cowym, jak i turystom. Produkcja ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” pakowanej w celu pd6Zniejszego
spozycia rozwingla si¢ z tej tradydji.
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Przygotowujac ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”, nalezy stosowa¢ techniki przekazywane w Romanii
z pokolenia na pokolenie, ktére nadaja produktowi jego charakterystyczne wlasciwosci. Skladniki nalezy
mieszal w SciSle okreslonej kolejnosci; ciasto nie powinno by¢ wyrabiane zbyt dlugo i musi uzyskaé
konsystencje umozliwiajaca jego rozwalkowanie. Ciasto nalezy wypiekal w odpowiedniej temperaturze
przez wskazany okres czasu, pamigtajgc o przewrdceniu krazka ciasta na drugg strong, tak aby produkt
nabral wlasciwosci opisanych w pkt 3.2.

Umiejetno$ci w tym zakresie, ktérymi dysponuja lokalni producenci, wynikaja z ich wiedzy i wieloletniego
do$wiadczenia, co sprawia, ze wytwarzana przez nich ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” posiada
odpowiednie wlasciwosci. Wspomniane wlasciwosci pozostawaly niezmienione od momentu powstania
produktu, dzigki czemu zdolal on zachowaé swojg renome¢ mimo uplywu czasu.

5.2.  Spegyfika produktu

,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” to najbardziej typowy specjal kuchni romanskiej. Mozna natknaé
si¢ na nig praktycznie w dowolnym miejscu na ulicach Romanii, gdzie jest wytwarzana przez ,piadinare”
[kobiety zajmujace si¢ wypiekaniem ,piadiny”] w charakterystycznych, kolorowych budkach, restauracjach,
wyspecjalizowanych sklepach oraz przedsigbiorstwach spozywczych. Slawa ,Piadina Romagnola”/,Piada
Romagnola” wykracza poza granice regionu.

Produkt wytwarza si¢ z ciasta wyrabianego z maki, wody, soli, tluszczu i okreslonych skladnikow dodat-
kowych, ktére przetwarza si¢ nastepnie zgodnie z wiekowg tradycjg. Produkt przyjmuje postaé krazka
o barwie kosci stoniowej z charakterystycznymi, bursztynowymi plamami o réznych rozmiarach i odcie-
niach po obydwu stronach i cechuje si¢ aromatycznym smakiem i specyficznym zapachem przypomina-
jacym zapach $wiezo wypieczonego chleba.

5.3.  Zwigzek zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub  wlasciwosciami  produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Renoma ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” jest powigzana z lokalna historig i tradycjami, przy czym
produkt ten pojawia si¢ nawet w regionalnych przystowiach i stanowi element wierzen ludowych.

Termin ,piada” zostal oficjalnie ukuty przez Giovanniego Pascolego, ktdry zitalianizowal stowo ,pie”
uzywane w dialekcie romanskim. W slynnym poemacie wychwalajacym ,piading” Pascoli opisuje ja jako
pokarm niemalze réwnie prastary, ,jak sama ludzko$¢” i okresla ja mianem ,narodowego chleba
Romanczykéw”, nierozerwalnie wigzac tym samym ,piading” z Romania.

Charakterystyczne wilasciwosci ,Piadina Romagnola” zostaly réwniez udokumentowane w réznych dzielach
pisanych, ktére czesto mialy postal monografii. Dziela te potwierdzaja pochodzenie tej potrawy
w oparciu o Zrodla historyczne, opisujg réznice miedzy dwoma rodzajami ,Piadiny” i przyczyniaja si¢ do
zwigkszenia jej renomy dzigki przedstawieniu sugestii dotyczacych jej przygotowywania i sposobu
podawania. W 1913 r. Antonio Sassi publikujagcy w czasopiSmie Il Paustro” zdefiniowal ,piading” jako
ytradycyjny, smaczny rodzaj plaskiego chleba (schiacciate) przygotowywanego przez Romanczykow”.

W wydanym w 1996 r. ,Vocabolario Romagnolo-Italiano” autorstwa Adelma Masottiego pod redakeja
wydawnictwa Zanichelli piade definiuje si¢ jako ,cienki, przasny rodzaj pieczywa focaccia, typowy dla
regionu Romanii, wypiekany na rozgrzanej do czerwonosci blasze”.

W wielu publikacjach dokonywano rozréznienia miedzy ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”
a odmiang piady z Rimini, wskazujagc na réznice w jej obwodzie i grubosci. Za przyklad moga postuzy¢
ksigzki Graziano Pozzetto ,La Piadina Romagnola Tradizionale”, Panozzo Editore, Rimini, 2005 r. oraz
,Cucina di Romagna”, red. Franco Muzzio, 2004 r., w ktérych wyréznia si¢ dwie odmiany piady.

W 2004 r. po raz pierwszy opublikowano przepis na Piading Romagnola przetlumaczony na jezyk
arabski, francuski, angielski, japoniski, chinski, rosyjski, hiszpanski i niemiecki.

Odniesienia do ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” pojawiaja si¢ rowniez czesto w publikacjach
o tematyce gastronomicznej i przewodnikach turystycznych.

W przewodniku ,ltalia a tavola — Guida Gastronomica — Italian restaurants — Gastronomic Guide”
(,Restauracje wloskie — przewodnik gastronomiczny”) (s. 30, Italian Touring Club, 1984) wspomniano
o ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” i opisano ja w rozdziale zatytulowanym ,Popular dishes from
yesterday are regaining popularity today” (,Popularne w przeszlosci dania, ktére obecnie zyskuja na popu-
larnoéci”). W artykule wymieniono skladniki niezbedne do przygotowania piady, sposéb jej spozywania
(krojona lub wypelniania dodatkowymi skladnikami i zawijana), a takze opisano jej charakterystyczny,
splaszczony ksztalt.
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W krétkim opisie prowincji Rimini zamieszczonym w sekcji przewodnika turystycznego ,Gastronomic
tourism in Italy” (,Turystyka gastronomiczna we Wloszech”) (s. 367-368, Italian Touring Club, 2001)
po$wieconej regionowi Emilia-Romania ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” wypelniana wedlinami
i serem jest wymieniana jako najbardziej popularne danie prowingji.

Jeden z rozdzialéw w tomie ,Romagna — viaggio attraverso le regioni italiane — Romagna — a journey
through the Italian regions” (,Romania — podréz przez regiony wioskie”) (s. 53, Finintenet S.p.A, 2002),
zatytutowany ,Rimini, il regno della Piadina — Rimini — where the Piadina reigns” (,Rimini, krdlestwo
piadiny”), jest po$wigcony opisowi ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”, metodom jej przygotowywania
i zalecanym sposobom podawania, tj. wypelniania jej serem i wedlinami.

Tematyka zwigzana z ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola” byla nawet przedmiotem programéw emito-
wanych w telewizji krajowej. Jednym z przykladéw byt program telewizyjny zatytulowany ,Terra
e Sapari — Land and Flavours” (,Smaki regionalne”), wyemitowany przez Rai w dniu 18 lipca 2008 r.
pod tytulem ,Emilia Romagna: the secrets of the Piadina” (,Emilia-Romania: sekrety piadiny”), w ktérym
przedstawiono skladniki, przepisy i sposoby przygotowywania ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”.

W Romanii od pewnego czasu organizuje si¢ réwniez imprezy i konkursy gastronomiczne po$wigcone
,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”.

Od 1993 r. w miejscowoici Cervia (prowincja Rawenna) organizowany jest konkurs ,Piadina
d’Autore — Piadina maker” (,Twoérca piadiny”). W ramach konkursu przyznaje si¢ nagrode dla najlepszej
piadiny wytwarzanej w miejscowych budkach.

Od 1998 r. w Santarcangelo di Romagna organizuje si¢ ,Palio della Piadina”, wydarzenie majace na celu
podtrzymanie tradycji zwigzanych z tym oryginalnym specjalem kuchni romarskiej.

W artykule opublikowanym w dniu 6 lipca 2009 r. poinformowano o przyznaniu nagrody dla najlepszej
piadiny (,Najlepsza piadina: nagroda przyznana przepisowi romanskiemu par excellence”)).

Opublikowano réwniez artykul poswigcony edycji ,Premio Piadina Romagnola, miglior piadina 2010”
(.Konkurs na Piading Romagnola, nagroda dla najlepszej piadiny w 2010 r.”) z 2010 r.

Wsréd ostatnich wydarzen nalezy wymienic:

— ,Lo Sposalizio della Piadina” zapoczgtkowane w 2002 r. w Cesenic w celu dalszego rozwijania tradycji
produkgji ,Piadina Romagnola”/,Piada Romagnola”;

— ,Dni piadiny”, imprez¢ organizowang od 2010 r. w ramach Festiwalu Wina i Potraw odbywajacego si¢
w prowingji Emilia-Romania. W trakcie dwudniowej imprezy na terenie calej Romanii organizowane sa
rézne wydarzenia, przedstawienia, koncerty i degustacje piadiny.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastgpujacej stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezpo$rednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
otwarciu zakladki ,Qualita e sicurezza” (na gorze ekranu po prawej stronie), a nast¢pnie zakladki ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE".

() Zob. przypis 2.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2014/C 153/05)

