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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 77/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
,PASTA DI GRAGNANO”
NR WE: IT-PGI-0005-0870-23.03.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:
,Pasta di Gragnano”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.7. Makarony
3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Pasta di Gragnano” jest produktem otrzymywanym z semoliny (maki gruboziarnistej) z pszenicy
durum zmieszanej z wodg z miejscowej warstwy wodonos$ne;j.

Wprowadzane do obrotu formy sa réznorodne; wszystkie sg typowe, a ich ksztalt zalezy od fantazji
tworczej producentéw.

Produkt w momencie wprowadzenia do obrotu musi charakteryzowa¢ si¢ nastgpujacymi cechami:
Wtasciwos$ci fizyczne

— wyglad zewnetrzny: jednorodny, bez bialych badz czarnych plamek; brak pecherzykéw powietrza,
peknie¢ lub nacigé, plesni, larw, pasozytéw lub substancji obcych

— przekroj: szklisty
— barwa: stomkowozdlta
— chropowatosé: wystepuje, ze wzgledu na stosowanie matryc z brazu

Po ugotowaniu ChOG ,Pasta di Gragnano” posiada nastgpujace cechy
charakterystyczne

— konsystencja: jedrna i elastyczna

— jednorodno$¢ ugotowania: jednakowa

— jedrno$¢ w gotowaniu: dobra i dlugo utrzymujaca sig

— kleisto$¢: nieistniejaca lub niewyczuwalna
Wtasciwosci chemiczne

— wilgotno$¢: nie przekracza 12,5 % w produkcie koficowym

— minimalna warto$¢ odzywcza dla 100 g suchego produktu:

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(® Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

warto$¢ energetyczna ;5408?“1;{
biatko 13 ¢
weglowodany 73 g
tluszcze lg

popiot maksymalnie 0,86 %

Wlasciwos$ci organoleptyczne
— smak: apetyczny, z wyraznym posmakiem pszenicy twardej
— zapach: dojrzalego ziarna.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Semolina z pszenicy durum uzywana w produkcji ChOG ,Pasta di Gragnano” musi posiada nastepu-
jace wlasciwosci:

— wilgotno$¢: nie przekracza 15 % w produkcie koncowym

— minimalna warto$¢ odzywcza dla 100 g suchego produktu:

warto$¢ energetyczna ; 5408 ?{ clg?l
biatko 13
weglowodany 73 g
tluszcze 1g

popidt maksymalnie 0,86 %

Semoling z ziarna pszenicy durum miesza si¢ z woda, ktéra nie przekracza 30 %. W nastepujacym
potem etapie wyrabiania dobrze wyrobione ciasto staje si¢ jednolite i elastyczne.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Proces produkeji ,Pasta di Gragnano” sklada si¢ z nastgpujacych etapoéw: mieszanie i wyrabianie,
tloczenie lub wyciskanie, suszenie, chlodzenie i stabilizacja. Wszystkie te etapy musza odbywaé si¢
na terenie gminy Gragnano w prowingcji Neapol.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie musi odbywaé si¢ w zakladach produkcyjnych, czyli w miejscu produkeji, w ciagu
24 godzin po wyprodukowaniu makaronu, w celu zaréwno uniknigcia wszelkiej utraty wilgotnosci,
ktéra zmienitaby na gorsze wiasciwosci organoleptyczne produktu, jak i po to aby utrata wilgotnosci
i manipulacje wykonywane podczas przenoszenia nie spowodowaly polamania badz uszkodzenia
produktu.

Opakowania stosowane dla ,Pasta di Gragnano”: pudelka kartonowe lub przezroczyste torebki, lub
inne opakowania wykonane z materialéw pochodzenia roslinnego lub nadajgcego si¢ do przetworze-
nia, dozwolonego przepisami unijnymi. Zamknigte opakowania moga wazy¢: 125 g, 250 g, 500 g lub
1 kg badz 2 kg.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie umieszczonej na opakowaniu musi znajdowac si¢ napisana drukowanymi, wyraZnymi
i fatwymi do odczytania literami o jednakowej wysokosci, nazwa:

a) ,Pasta di Gragnano” i ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub jej
skrot ,L.G.P.” (ChOG);

b) nazwa i adres firmy pakujacej i produkujacej;



15.3.2013

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 77)27

5.2.

5.3.

¢) logo nazwy ,Pasta di Gragnano”

"PASTA DI GRAGNANO - IGP"

+ PANTONE 7509 C
I - PANTONE 282 C

Font usato TRAJAN

musi wystepowal zawsze w polaczeniu z chronionym oznaczeniem geograficznym oraz z symbolem
Unii.

Logo nazwy moze wystgpowaé w wersji czarno-bialej, w wersji monochromatycznej lub w formie
negatywu.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji chronionego oznaczenia geograficznego (ChOG) ,Pasta di Gragnano” obejmuje cale
terytorium gminy Gragnano w prowincji Neapol.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Gragnano bylo juz od XVI wieku znane z produkcji makaronu z pszenicy durum. Historyczne
znaczenie produkcji makaronu w Gragnano bylo na tyle duze, ze wplynela ona nawet na projekto-
wanie przestrzeni miejskiej. I tak w polowie XIX w., przy okazji opracowywania nowego planu
urbanistycznego, szeroko$¢ ulic i wysoko§¢ budynkéw wytyczono w sposéb ulatwiajacy przewiew
i operacje suszenia makaronu.

W gminie Gragnano w produkcji makaronu wykorzystywano zawsze matryce z brazu. Przyczynilo sie
to do tworzenia matryc o réznych formach, co pozwolito produkowaé makaron o réznych ksztaltach,
ktére kultura ludowa laczyla z réznego rodzaju wydarzeniami i lokalnymi historiami.

W Gragnano nie brakowalo nigdy wody dzigki bliskosci Monti Lattari. Wystepowanie wody w oczy-
wisty sposéb sprzyjato produkcji makaronu, zaréwno dlatego ze woda jest niezbednym dodatkiem do
maki, z ktérej wyrabia si¢ ciasto, jak i dlatego ze napedzata mechanizm mlynéw, w ktérych mielono
ziarno na make.

Zaswiadczajg o tym np. ruiny mlyna uzywanego niegdy$ do produkeji ,Pasta di Gragnano”, ktére
mozna podziwia jeszcze dzisiaj w Valle dei Mulini di Gragnano.

Dzigki gleboko zakorzenionej tradycji produkcji makaronu Gragnano nazywane jest dzisiaj ,miastem
makaronu”.

Specyfika produktu:

Makaron ,Pasta di Gragnano” charakteryzuje si¢ chropowatg powierzchnia, dzigki ktorej fatwo faczy sig
z réznymi dodatkami kulinarnymi, oraz dobra odpornoscia na gotowanie (al dente).

Ponadto oryginalnos¢ form tego makaronu, bedgca owocem fantazji twérczej lokalnych mistrzow,
przyczynita si¢ do rozpoznawalnosci tego produktu wéréd konsumentow.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosciami produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o objecie ChOG makaronu ,Pasta di Gragnano” jest uzasadniony renomg i stawg tego
produktu. Makaron ,Pasta di Gragnano” jest znany ze wzgledu na tradycyjna metode produkdiji,
w ktérej stosuje si¢ matryce z brazu.

Nadajg one makaronowi chropowatos¢, dzigki ktorej tatwo faczy si¢ z réznymi sosami i dodatkami
kulinarnymi. Podczas etapu tloczenia matryce z brazu przytrzymuja ciasto, tak ze w niektérych miejs-
cach przylega ono do samej matrycy, dzigki czemu tworzg si¢ mikroskopijne nieréwnosci, w ktérych
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po ugotowaniu makaronu pozostaje sos, oraz ktore zwickszaja powierzchnie styku z kubkami smako-
wymi, co jest jednoczesnie korzystne dla surowca, ktory zachowuje swéj smak i typowy aromat
pszenicy.

Jezeli do tych cech charakterystycznych doda sig liczne, oryginalne formy makaronu, wymyslone przez
producentdw, jasne staje si¢, dlaczego slynni kucharze i konsumenci tak sobie cenia ,Pasta di Grag-
nano”, o czym $wiadcza artykuly publikowane w czasopismach gastronomicznych i kucharskich.
Mozna tu zacytowa¢ np. ,La pasta dei grandi chef” (,Makarony stynnych szeféw kuchni’) opublikowane
w ,Cucina Gourmet” (s. 122-124, wydawnictwo Edifim, 2010), artykul ,La pasta di Gragnano” opub-
likowany w przewodniku gastronomicznym ,LItalia del Gambero Rosso” (s. 89, wydawnictwo Sole 24
Ore, 2007), artykut ,La pasta Artigianale: aziende storiche” (,Makarony tradycyjne: historyczni produ-
cenci”) opublikowany w przewodniku ,Adesso pasta” (s. 54-55, Altraeconomia, 2010). Do tych
publikacji mozna dodaé artykuly, ktére ukazaly si¢ w codziennej prasie, takie jak ,Sfida fra chef
con la pasta di Gragnano” (,Zawody szeféw kuchni z udzialem makaronu z Gragnano”) (La Repubblica
— 21 czerwca 2012 1)), ,ltalie: A Gragnano la vie révée des pates” (,Wlochy: Gragnano: wysnione zycie
makaronu”) (Le Monde — 17 grudnia 2010 r.), ,A Gragnano tutti pazzi per la pasta” (,W Gragnano
wszyscy oszaleli na punkcie makaronu”) (Corriere della sera — Doveviaggi.it — luty 2012 r.), ,Spaghetti,
penne e rigatoni: dalla »base« alle 5 stelle” (,Spaghetti, penne i rigatoni — od ziemi do gwiazd”) (Corriere
della sera — 25 kwietnia 2012 r.), ,Pasta Diva” (Corriere della sera — itinerari gastronomici — 6 pazdziernika
2010 r.).

W Gragnano stosuje si¢ nadal matryce z brgzu, mimo pojawienia si¢ matryc teflonowych. Ten nowy
material, chociaz ulatwilby proces produkcji, nie odpowiada jednak charakterystyce tradycyjnej
produkeji makaronu w tym miescie, z ktéra wigze si¢ renoma ,Pasta di Gragnano”.

Nalezy réwniez podkresli¢ starannos¢, z jaka producenci kontrolujg przebieg suszenia makaronu, ktéry
to etap produkcji ma tradycje siggajace dawnych czasow, gdy makaron suszono na ulicach miasta.
Prawidlowe prowadzenie procesu suszenia pozwala zwigkszy¢ jedrno§¢ makaronu podczas gotowania
oraz zachowal jego smak i aromat.

Od wielu lat na ulicach Gragnano organizowane jest $wigto tematyczne po$wiecone makaronowi
,Pasta di Gragnano”, podczas ktdérego pokazywane sa tradycyjne metody jego produkdji.

Teksty historyczne i bibliograficzne po$wigcone ,Pasta di Gragnano” zaswiadczajg, Ze jego produkcja
sigga XVI-XVII wieku. W czasach Krélestwa Obojga Sycylii, w polowie XIX wieku, renoma makaronu
z Gragnano oraz wiedza o wytrwalej pracy i umiejetno$ciach mieszkancéw tego miasta, zajmujacych
si¢ jego produkcja, rozeszla si¢ po calym krélestwie.

W przededniu zjednoczenia Wloch kwitngcy sektor produkcji makaronu z Gragnano liczyl sobie
ok. 100 fabryk, w ktorych pracowalo co najmniej 70 % aktywnej zawodowo ludnosci tego miasta.

Od poczatku ubieglego wieku nazwa ,Pasta di Gragnano” weszla do codziennego jezyka i handlu, do
tego stopnia ze od wielu juz lat makaron ten jest zamawiany w wielkich ilo$ciach przez sprzedawcéow
detalicznych z Florengji, Turynu i Mediolanu, a nawet poza granicami kraju.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwy organ administracyjny wszczal krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie
chronionego oznaczenia geograficznego ,Pasta di Gragnano” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej
nr 198 z dnia 25 sierpnia 2010 r. Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie
internetowej:

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

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Leénej (Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali) (http:/[www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita
e sicurezza” (z prawej strony na goérze ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE”.


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