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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 328/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE (WE) NR 510/2006
»CIAUSCOLO”
Nr WE: IT-PGI-005-0557-11.10.2006
CHOG (X) CHNP ()

1. Nazwa

,Ciauscolo”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.2 — Przetwory migsne

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt. 1

,Ciauscolo” to produkt otrzymywany w wyniku procesu przetwarzania wieprzowiny, jego sklad to
mieszanka nastepujacych rodzajow migsa, wg malejacego udziatu: boczku, ktéry moze stanowi¢ nawet
70 % mieszanki; fopatki, ktéra moze stanowi¢ nawet 40 %; skrawkéw szynki i schabu, ktére moga
stanowi¢ nawet 30 % ,Ciauscolo” wyréznia przede wszystkim to, ze jest smarowny, w tym sensie, ze
fatwo daje si¢ rozsmarowa¢ na chlebie.

Dostepny w sprzedazy ,Ciauscolo” CHOG ma cylindryczny ksztalt, jest miekki, wazy od 400 do
2 500 g, ma Srednicg 4,5-10 cm oraz dlugos¢ 15-45 cm.

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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Odkrojony kawalek ma kolor rézowy, jednolity i rownomierny. Nie ma w nim czedci zjelczalych.
Zapach jest delikatny, aromatyczny, typowy, wyrazny i korzenny (dodaje si¢ mieszanke soli, zmielonego
czarnego pieprzu, wina, rozgniecionego czosnku), a smak jest delikatny i wyborny, ale nigdy kwasko-
waty.

Ponadto ,Ciauscolo” CHOG ma nastgpujace wlasciwosci chemiczne:

pH: réwne 4,8 lub wyzsze,

zawarto$¢ biatka: co najmniej 15,00 %,
zawarto$¢ thuszezu: 32-42 %,

stosunek wilgotno$¢é/bialko: maksymalnie 3,10,

stosunek ttuszcze/biatko: maksymalnie 2,80.

Jezeli chodzi o wlasciwosci mikrobiologiczne, zawarto$¢ tlenowych bakterii mezofilowych, kwasowych
bakterii mlekowych i bakterii mlekowych, ktére powstaja podczas dojrzewania, musi by¢ wyzsza niz
1x107 jednostek tworzgcych koloni¢ na gram.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkcji mozna uzywaé migsa $win tradycyjnych ras: Large White Italiana i Landrace Italiana,
uszlachetnionych zgodnie z Libro Genealogico Italiano (wloska ksigga rodowodows) lub pochodzacych
od knuréw tych ras; migsa $win pochodzacych od knuréw rasy Duroc Italiana, uszlachetnionej zgodnie
z Libro Genealogico Italiano; migsa $wini pochodzacych od knuréw innych ras lub hybryd urodzonych
we Wloszech albo za granica, pod warunkiem Ze pochodza z programéw selekcji albo krzyzowania
zgodnych z celami okreslonymi w Libro Genealogico Italiano w odniesieniu do tucznikéw stonino-

wych.

Regularnie wyklucza si¢ $winie o niepozadanych wlasciwosciach, zwlaszcza takie, ktére s nosicielami
genu odpowiedzialnego za syndrom stresowy (PSS); typy genetyczne i zwierzeta uznawane za nieodpo-
wiednie do celéw okreslonych w niniejszej specyfikacji; zwierzeta czystej rasy belgijskiej Landrace,
Hampshire, Pietrain, Duroc i Spotted Poland.

Ubdj odbywa si¢ miedzy po skoficzeniu dziewiatego i przed pigtnastym miesigcem zycia $wii.

Zwierzeta muszg by¢ przetrzymywane w optymalnych warunkach sanitarnych. Knury i maciory nie sa
przeznaczone do uboju. Ponadto zabrania si¢ wykorzystywania tusz, z ktérych nie upuszczono calej
krwi lub w ktérych stwierdzono oznaki miopatii (wady PSE lub DFD) badz wyrazne konsekwencje
stanoéw zapalnych albo urazéw.

Srednia waga kazdej sztuki (zywa waga) wysytanej do ubojni musi wynosi¢ 170 kg i kazdorazowo
zawierac si¢ w przedziale 145-200 kg.

Po uboju otrzymane tusze musza zostal sklasyfikowane jako ciezkie zgodnie z rozporzadzeniem
(EWG) nr 3220/84, decyzja Komisji nr 2001/468/WE z dnia 8 czerwca 2001 r. i dekretem ministe-
rialnym z dnia 11 lipca 2002 r. oraz spelnia¢ kryteria gléwnych klas oficjalnego systemu okreslania
zawarto$ci migsa.

3.4. Pasze (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Techniki chowu, dozwolone pasze, ilosci i warunki stosowania tych ostatnich majg na celu uzyskanie
tucznikéw stoninowych, co wymaga stopniowego zwigkszania dziennych racji o niewielkie iloci i
zywienia zgodnie z obowiazujacymi przepisami ogélnymi.

Zywienie, wraz z technikami chowu, pozwala zagwarantowa¢ uzyskanie tucznikéw stoninowych dzigki
stopniowemu zwigkszaniu dziennych racji.

Stosowane pasze musza spelnia¢ normy handlowe.

Do racji zywieniowych mozna dodawa¢ mineraly i witaminy, w granicach okre$lonych w obowiazu-
jacym ustawodawstwie.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Kolejne etapy produkeji i dojrzewania ,Ciauscolo” CHOG muszg odbywaé si¢ wylacznie w obrebie
obszaru geograficznego okreslonego w pkt. 4.

SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Ciauscolo” CHOG musi by¢ nakladane do naturalnych jelit wieprzowych lub wotowych. Kazda kielbasa
musi zosta¢ zwigzana na obu koficach sznurkiem konopnym. ,Ciauscolo” CHOG moze by¢ sprzeda-
wane jako produkt niepakowany lub pakowany, prézniowo badz pod ci$nieniem, w calosci lub w
kawatkach.

Szczeglowe zasady dotyczqce etykietowania

Na etykiecie muszg widnie¢: wyraznie widoczna nazwa ,Ciauscolo” oraz napis ,Chronione oznaczenie
geograficzne”. Zaréwno nazwa, jaki i napis musza by¢ niezatarte i wyrdéznial sie na tle pozostatych
informacji widniejacych na etykiecie, bezposrednio obok oznaczenia ,CHOG”, koniecznie przettuma-
czonego na jezyk kraju, w ktérym produkt jest sprzedawany lub graficznego symbolu wspélnotowego.
Dozwolone jest uzywanie odniesien do nazw, nazw przedsigbiorstw lub prywatnych znakéw towaro-
wych, pod warunkiem Ze nie majg zachwalajacego wydZwigku ani nie wprowadzaja w blad kupujacego
lub konsumenta. Poza tym dozwolone jest wskazanie nazwy zakladéw prowadzacych chéw $win, z
ktérych miesa otrzymuje si¢ omawiany produkt, pod warunkiem ze surowiec w calosci pochodzi z tych
gospodarstw. Dodanie kazdego innego okreslenia, ktére nie zostalo wyraznie wymienione w niniejszym
punkcie, nie jest dozwolone. Nazwa ,Ciauscolo” musi by¢ zapisana w jezyku wloskim.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Ciauscolo” CHOG obejmuje niektére gminy prowincji Ancone, Macerata i Ascoli
Piceno. Granice te zostaly wytyczone przy uwzglednieniu tradycyjnego aspektu produkgji ,Ciauscolo” i
rozprzestrzeniania si¢ go w rodzinach chlopskich. Do tego nalezy doda¢ specyfike klimatyczng wyzna-
czonego terytorium, w ktérej przewazajg cechy klimatu kontynentalnego, zwlaszcza na wyzej polozo-
nych obszarach — na wzgoérzach i w gérach — okre$lonych gmin trzech wymienionych prowingji.

Zwiazek z obszarem geograficznyM
Specyfika obszaru geograficznego

Dokladnie granice, ktore obejmuja niektére gminy prowincji Ancona, Macerata i Ascoli Piceno, zostaly
wyznaczone z uwzglednieniem tradycyjnego aspektu produkdji ,Ciauscolo” i jego rozprzestrzeniania si¢
w rodzinach chlopskich. W gospodarstwach rolnych gospodarze, mieszkajacy na terenie gospodarstwa,
prowadzili chéw $win na potrzeby rodziny i gospodarstwa. Czesto, gdy w gre wchodzito wyzywienie
dwoch rodzin, jedyna $wini¢ dzielono na dwie polowy, z czego jedna byla przeznaczona dla gospo-
darza, a druga dla wlasciciela gospodarstwa. ,Ciauscolo” bylo produktem ubocznym, ktéry uzyskiwano
w wyniku procesu przetwarzania tego, co pozostawalo po rozbiorze szlachetnych czg$ci migsa. Az do
lat 50. cecha charakterystyczng wyznaczonego terytorium byla praktyka dzierzawy gospodarstw,
zwykle o coraz mniejszej powierzchni (4-5 hektaréw) — prowadzaca z powodu nadwyzki sily robo-
czej do coraz wigkszego podzialu ziemi, co tlumaczy obecno$¢ jedynej Swini w gospodarstwie,
zwazywszy ze bylo to dostosowane do chowu bydla, produkgji rolnej i potrzeb zywieniowych. Procz
elementéw dotyczacych gospodarki rolnej i odniesieni historycznych do gospodarki na terenach gérzys-
tych, nalezy uwzgledni¢ specyfike klimatyczng tego terenu, w ktdrej przewazaja cechy klimatu konty-
nentalnego, zwlaszcza w obrgbie wysokich wzgérz i gér omawianego obszaru. Mrozne zimy, bedace
wynikiem wplywu Monti Sibillini, majg dobry wplyw na dojrzewanie, a zatem na zdolno$¢ produktu
do zachowania jakosci.

Specyfika produktu

Whiosek o uznanie ,Ciauscolo” jako CHOG jest uzasadniony z punktu widzenia renomy i popularnosci
produktu. ,Ciauscolo” slynie z tego, ze daje si¢ fatwo rozsmarowywaé, co odréznia go od innych
produktéw wedliniarskich. W przeciwienstwie do innych kielbas ,Ciauscolo” nie kroi si¢ w plasterki, ale
rozprowadza na chlebie albo podobnym produkcie dzigki wyjatkowemu skladowi stanowigcemu
mieszanke migs, w szczegblnosci dzigki zawartosci ttuszczu, drobnemu mieleniu i specjalnym tech-
nikom produkgji. Inng whasciwoscia, ktéra pozwala konsumentowi z tatwoscia odr6znié ,Ciauscolo” od
innych kielbas, jest jego migkka konsystencja, dzigki ktorej latwo zmienia ksztalt pod wplywem
dotyku.
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5.3. Zwigzek przyczynowy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w

wypadku CHNP) lub szczegine cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w wypadku CHOG)

Wyprébowane techniki i metody produkeji, przechowywania i dojrzewania pozwalajace uzyskac
produkt wedliniarski ,Ciauscolo” sg bezposrednio zwigzane z tradycyjnymi umiejetnosciami spolecz-
noéci chlopskiej i wiejskiej zamieszkujacych obszar Piceno. Ubdj $wift i przetwarzanie wieprzowiny
domowymi metodami zawsze stanowily element zacie$niania wiezi rodzinnych i sgsiedzkich, a takze
okazje do wymiany oraz danin w naturze wreczanych przez dzierzawce wiascicielowi ziemskiemu
(,padrone”) w ramach polownictwa. Ubdj Swin i przetwarzanie wieprzowiny domowymi metodami sg
tradycja z dawnych czaséw, sezonowym wydarzeniem zimowym o charakterze spolecznym, utrwa-
lonym w kulturze ludowej w formie zwyczajow, folkloru i strojow, ktére pozwalajg zachowaé tradycje.
Jesli wzig¢ pod uwage etymologie, stowo daiiscolo, ciavuscolo pochodzi od lacifiskiego stowa ciabusculum,
ktére oznacza skromny positek, przekaske albo lekki positek spozywany w pospiechu, zgodnie z
tradycja chlopskg, w przerwach miedzy $niadaniem a obiadem albo obiadem a kolacjg.

Rozne dokumenty potwierdzaja tradycyjne uzycie nazwy ,Ciauscolo” i poswiadczaja, ze produkt ten
wystepuje na wyznaczonym obszarze od wielu wiekéw. Mozna zacytowal na przyklad fragment ,Prezzi
dei generi” (cen artykulow) z pazdziernika 1851 r., ktéry znajduje si¢ w archiwum dokumentacji nota-
rialnej gminy Camerino i w ktérym poéréd innych produktéw (pszenicy, jatowki, $wini, szynki, kiel-
basek, kielbas, suszonego dorsza) pojawia si¢ takze ,Ciauscolo” wraz z odpowiednia ceng. Nalezy
zwrocié uwage, Ze wspomniany dokument zawiera dokladng nazwe produktu, w odniesieniu do
ktorego zostal ztozony wniosek o uznanie jako CHOG.

Niedawno popularno$¢ produktu potwierdzil fakt, ze jego nazwe zamieszczono wraz z dokladna defi-
nicja w Dizionario Zingarelli della lingua (stowniku jezyka wloskiego Zingarelli). Stownik ten podaje
nastepujaca definicje ,Ciauscolo™ bardzo migkka kielbasa, produkowana ze stoniny wysokiej jakosci i
bardzo drobno mielonego migsa, z dodatkiem czosnku i przypraw, delikatnie wedzona; typowa dla
regionu Marche i datuje jego pochodzenie na 1939 rok.

Ponadto istnieje jeszcze jeden dowdd popularnosci ,Ciauscolo”. Mianowicie chodzi o wystepowanie tej
nazwy w wykazie tradycyjnych artykuléw rolno-spozywczych od 2000 r. (supplemento ordinario alla
GURI — Serie generale n. 194 del 21.8.2000). Wykaz ten przedstawia produkty wytwarzane na terenie
kraju. Celem tego zestawienia jest przeciwdzialanie zanikaniu produktéw o wieloletniej tradycji w miare
wymiany pokolefi. Wystgpowanie nazwy ,Ciauscolo” w wykazie regionu Marche stanowi bardzo wazny
dowdd popularnosci produktu, zwazywszy ze, aby zamie$ci¢ produkt na tej liScie, nalezy przedstawié
dowdd na to, ze jego produkcja siega co najmniej dwudziestu pieciu lat wstecz.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania chro-
nionej nazwy pochodzenia ,Ciauscolo” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Whoskiej nr 64 z dnia 17 marca
2006 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu znajduje si¢ na stronie internetowe;:

site:-www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumen-
to=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%
20Dop,%201gp%20e%20Stg

oraz

— na stronie ministerstwa (www.politicheagricole.it): nalezy wybra¢ ,Prodotti di Qualita” (produkty
wysokiej jakosci) (z lewej strony ekranu), a potem ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE
(rozporzadzenie (WE) nr 510/2006)" (,specyfikacje produktéw przedstawione do rozpatrzenia UE
[rozporzadzenie (WE) nr 510/2006]").




