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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 155/05)

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 (%)
~FOCACCIA DI RECCO COL FORMAGGIO”
NR WE: IT-PGI-0005-0944-31.01.2012

ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa
,Focaccia di Recco col formaggio”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1
,Focaccia di Recco col formaggio” to produkt wypiekany z ciasta wyrabianego z maki z pszenicy
zwyczajnej, oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia, soli i wody, ktére nastgpnie
nadziewane jest $wiezym, mickkim serem.
Przeznaczona do spozycia ,Focaccia di Recco col formaggio” posiada nastepujace cechy:
ksztalt: okragly, kwadratowy lub prostokatny;
wymiary:
— okragly ksztalt: Srednica minimalna 25 cm,
— kwadratowy ksztalt: dlugo$¢ kazdego boku pomiedzy 25 cm a 120 cm,
— prostokatny ksztatt: dluzszy bok — maksymalnie 120 cm, krétszy — minimum 25 cm,
— wysoko$¢: ponizej 1 cm, mierzac na brzegu;
wyglad:
— powierzchnia: nieréwna z pecherzykami powietrza,
— wierzch: zlocisty z ciemnobrazowymi plamami lub prazkami,
— spdd: bursztynowo-zolty, nie bialy,
— nadzienie: roztopiony ser o kremowej konsystencji,

— konsystencja w dotyku: kruchy wierzch i migkkie wnetrze.

,Focaccia” jest chrupigca i aromatyczna dla podniebienia. Ciasto ma stonawy smak i zapach $wiezo
upieczonego chleba, mleka i $wiezego sera o migkkiej konsystencji z nutkg goryczy.

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Do przygotowania ,Focaccia di Recco col formaggio” uzywa si¢ nastepujacych produktow:

— maka z pszenicy zwyczajnej typu ,00” o nastgpujacych cechach: W: > 300; P/L: nie mniej niz 0,5,
ewentualnie mgka typu ,00” z pszenicy Manitoba,

— woda naturalna,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia,
— drobna sdl,

— $wiezy, migkki ser.

Ser uzywany do wypieku ,Focaccia di Recco col formaggio” wytwarzany jest ze $wiezego pasteryzo-
wanego mleka krowiego.

Nie istniejg ograniczenia geograficzne dotyczace miejsca przetwarzania mleka.

Ser uzywany jako nadzienie ,Focaccia di Recco col formaggio” musi mie¢ kremowg konsystencje bez
dodatku $mietany oraz by¢ odporny na stres termiczny i nie zastygaé w nitki ani pecherzyki, bez
oddzielania si¢ serwatki w trakcie pieczenia.

Ser uzywany do wypieku ,Focaccia di Recco col formaggio” musi posiadaé nastgpujace cechy:

Cecha Parametr

Ksztalt Prostopadiosciany o gladkich bokach

Wymiary Podstawa o bokach o dtugosci odpowiednio 15-20 cm i 8-10 cm,
4-5 cm wysokosci przy plaskim boku i krawedziach

Masa Pomigdzy 0,7 kg i 2 kg

Cechy ciasta Migkkie, cho¢ do§¢ zwarte, jednolita mleczna konsystencja bez
dziur

Kolor Bialy z polyskiem

Wilgotno$¢ (w stanie mokrym) 57-60 %

Zawarto$¢ biatka (w stanie mokrym) 13-15%

Zawarto$¢ tluszczu (w stanie mokrym) 21-24 %

Zawarto§¢ thuszczu (w suchej masie) 48-60 %

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,Focaccia di Recco col formaggio”, poczawszy od przygotowania i wyra-
biania ciasta po dekoracje i pieczenie, muszg odbywal si¢ w obszarze geograficznym wyszczegol-
nionym w punkcie 4 ponizej.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Focaccia di Recco col formaggio” moze by¢ wprowadzana do obrotu w calosci lub w porcjach.

Zabronione jest stosowanie wstepnego gotowania, glebokiego zamrazania, zamrazania i innych technik
konserwacji.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Produkt zidentyfikowa¢ mozna za pomoca etykiety w formie skrobiowej plytki umieszczonej na
wierzchu wypieku. Etykietka musi zawieral nazwe produktu, ,Focaccia di Recco col formaggio”,
obok ktorej figurowaé muszg slowa ,chronione oznaczenie geograficzne” zapisane w calosci
i w skrdcie ,IGP” (ChOG).
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Focaccia di Recco col formaggio” obejmuje cala gming Recco oraz sasiadujace z nig
gminy Avegno, Sori i Camogli.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Gminy, w ktérych odbywa si¢ produkcja ,Focaccia di Recco col formaggio” stanowig cz¢$¢ obszaru
zwanego przez miejscowych historykow ,doling Recco”. Rozciaga si¢ ona od géry Portofino na
wschodzie (gmina Camogli) do miasteczka Sori na zachodzie i obejmuje polozone na pdlnocy
gminy Recco oraz Avegno.

Piekarze-rzemie$lnicy z Recco osiedlili si¢ na tym obszarze i rozpoczeli wypiek ,Focaccia di Recco col
formaggio” w latach 60. i 70. XX w. zgodnie z tradycjg Recco.

Tradycja ta wymaga od piekarzy wyjatkowej bieglosci w przygotowaniu ciasta. Ciasto jest recznie
watkowane i wyrabiane do uzyskania dwdch tak cienkich, Ze niemal przezroczystych plackéw.
Specjalny sposéb formowania dwoch cienkich warstw ciasta stanowi osobliwo$¢ omawianego obszaru
geograficznego.

5.2. Specyfika produktu

,Focaccia di Recco col formaggio” sklada si¢ z dwdch bardzo cienkich warstw ciasta wypelionych
serem. Jej wyglad wyraznie odréznia jg od innych tradycyjnych wloskich i liguryjskich focacci za sprawa
bardzo cienkiego ciasta wypelnionego warstwa roztopionego sera. Kolejng charakterystyczna cechg
,Focaccia di Recco col formaggio” jest wypelniajacy ja migkki ser o kremowej konsystencji i przyjemnej
nutce goryczy.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Wydarzenia historyczne, ktére na przestrzeni lat zwigzane byly z ,Focaccia di Recco col formaggio”,
stanowig $wiadectwo jej renomy, podobnie jak po$wigcone temu produktowi artykuly publikowane
w magazynach oraz wloskich i zagranicznych przewodnikach kulinarnych, w ktérych wspomina si¢
0 jego charakterystycznym cienkim cieScie i przyjemnym serowym smaku.

Jednym z najwickszych wydarzen jest ,Festa della focaccia”, ktéra od 1955 r. odbywa si¢ w ostatnim
tygodniu maja i stanowi doskonala okazje do $wietowania i sprobowania ,Focaccia di Recco col
formaggio”.

Renoma ,Focaccia di Recco col formaggio” wyraznie wzrosta dzigki obecnosci tego wypieku podczas
waznych krajowych wydarzen, takich jak ,Salone del Gusto” w Turynie, ,,Cheese” w Bra, ,Artigiano in
Fiera” w Mediolanie czy ,Salone Nautico” w Genui.

Ze wzgledu na gospodarczy boom we Wloszech oraz rozwoéj turystyki w regionie od poczatku lat 60.
renoma i popyt na ,Focaccia di Recco col formaggio” sukcesywnie wzrastaly. Obrazuja to dotyczace
tego produktu artykuly ukazujace si¢ w dwczesnych dziennikach i magazynach. W 1967 r. produkt ten
zwrocit takze uwage amerykanskich smakoszy, kiedy w gazecie Daily American opisany zostal jako

,doprawdy boski”.

Pierwsze wloskie przewodniki kulinarne stanowia kolejne $wiadectwo tego, w jaki sposéb ,Focaccia di
Recco col formaggio” stala si¢ znanym i popularnym produktem (przewodnik Guide Veronelli allTtalia
piacevole wydawnictwa Garzanti, Mediolan, 1968 oraz Guida gastronomica dTtalia wydawnictwa TCI,
Mediolan, 1969).

Od tego czasu niemal wszystkie lokalne i regionalne przewodniki kulinarne oraz przewodniki po
winach i potrawach, a takze liczne magazyny opisywaly ,Focaccia di Recco col formaggio” jako
autentyczny miejscowy specjal.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

Odpowiednie ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ChOG
,Focaccia di Recco col formaggio” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wtoskiej nr 181 z dnia 5 sierpnia 2011 r.

() Poréwnaj: przypis 2.
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Pelny tekst specyfikacji produktu dostepny jest pod nastepujacym adresem:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
oraz

bezposrednio na stronie wloskiego ministerstwa rolnictwa i le$nictwa (http://www.politicheagricole.it) po
kliknigciu na odnosnik ,Qualita e sicurezza” (umiejscowiony w prawym gérnym rogu ekranu), a nastgpnie
,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.



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