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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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 185/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»PIZZOCCHERI DELLA VALTELLINA”
Nr UE: IT-PGI-0005-01349 - 24.6.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

JPizzoccheri della Valtellina”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.5. Makarony

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Pizzoccheri della Valtellina” to wyrdb z ciasta makaronowego, w ktérego sklad wchodzi w co najmniej 20 % maka
z gryki zwyczajnej wymieszanej z innego rodzaju maka.

Nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina” oznacza makaron suchy lub $wiezy, ktéry jest w tej postaci wprowadzany do
obrotu. Wyréznia si¢ nastepujace formy: ,tagliatello steso” czyli plaskie wstazki o réznej dlugosci i szerokosci, pre-
zentowane w formie plaskiej; ,tagliatello avvolto” czyli cienkie, splaszczone wstazki o réznej dtugosci i szerokosci,
prezentowane w formie gniazdek; ,gnocchetto” charakteryzujace si¢ forma wklesta.

Ponizsza tabela wskazuje wymiary produktu ,Pizzoccheri della Valtellina” wprowadzanego do obrotu w stanie
$wiezym lub suchym:

Produkt suchy Dlugosé Szerokosé Grubosé
(mm) (mm) (mm)
Tagliatello steso 30-60 7-8 1,1-1,7
Gnocchetto 16-22 7-11 1,5-2
Tagliatello avvolto — 3-11 1-2,5
(zwane Tagliatella)
Produkt $wicy Dhugosé Szerokos¢ Grubos¢
(mm) (mm) (mm)
Tagliatello — 5-11 1,3-5,5

Wtasciwosci fizyczne i chemiczne

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” $wiezy po obrébce ma konsystencje péltwarda, podczas gdy makaron suchy
jest suchy i twardy.

Zawarto$¢ wody w produkcie $wiezym nie powinna by¢ nizsza niz 24 % w masie suchej i nie wyzsza niz 12,5%
w produkcie suchym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wtasciwosci organoleptyczne

,Pizzoccheri della Valtellina” ma barwe bragzowa mniej lub bardziej ciemna z czgscig zewnetrzng w kolorze orze-
chowym/szarym, typowym dla ziarna gryczanego.

,Pizzoccheri della Valtellina” po ugotowaniu w osolonej wodzie maja delikatny smak charakterystyczny dla produk-
tow z maki gryczanej wymieszanej z innego rodzaju maka.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Skladniki, z ktérych otrzymuje si¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” w stanie suchym, sa nastg¢pujace:

— mieszanka maki skladajaca si¢ maksymalnie w 80 % z maki gruboziarnistej z pszenicy durum samej lub
wymieszanej z maka drobnoziarnistg z pszenicy durum oraz co najmniej w 20 % z maki gryczanej,

— woda.
Sktadniki, z ktérych otrzymuje si¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” w stanie §wiezym. sa nastepujace:

— mieszanka maki skladajaca si¢ maksymalnie w 80 % z maki z pszenicy migkkiej samej lub wymieszanej z maka
gruboziarnistg z pszenicy durum oraz co najmniej w 20 % z maki gryczanej,

— woda.

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie fazy produkdji ,Pizzoccheri della Valtellina” musza mie¢ miejsce na obszarze geograficznym, o ktérym
mowa w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt $wiezy mozna sprzedawaé luzem w miejscu produkcji lub w sprzedazy detalicznej, o ile informacje,
o ktérych mowa w pkt 3.6, sa widoczne dla konsumenta. Produkt $wiezy mozna sprzedawaé na tackach lub
w saszetkach, w atmosferze ochronnej.

Produkt suchy mozna sprzedawa¢ w opakowaniach kartonowych lub torebkach; w razie koniecznosci przed pako-
waniem mozna go przechowywa¢ w silosach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Na opakowaniach ,Pizzoccheri della Valtellina” musza by¢ umieszczone, poza informacjami wymaganymi w prze-
pisach dotyczacych opakowar produktéw zywnosciowych, czytelnym i wyraZnym nadrukiem, nastgpujace
informacje:
— nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina”,
— termin ,Indicazione geografica protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub jego skrét LG.P (ChOG),

— symbol Unii.

Na opakowaniu ,Pizzoccheri della Valtellina” mozna ewentualnie umiesci¢ informacj¢ o formie wskazanej w tabeli
w pkt 3.2 (dla produktu suchego: ,tagliatello steso”, ,gnocchetto”, ,tagliatella”; dla produktu $wiezego ,tagliatello”).

Oprécz nazwy ,Pizzoccheri della Valtellina” nie nalezy umieszcza zadnej dodatkowej informacji, ktéra moglaby
wprowadzi¢ konsumenta w blad.

Nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina” na opakowaniu musi by¢ zapisana czcionka ITC galliard o wielkosci 8-35 mm.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji ,Pizzoccheri della Valtellina” odpowiada terytorium administracyjnemu prowingji
Sondrio (Lombardia — Wlochy).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Whiosek o objecie ChOG makaronu ,Pizzoccheri della Valtellina” jest uzasadniony renomg i stawg tego produktu.

W stowniku jezyka wloskiego (Zingarelli, wydanie z 1970 r.), pod haslem Pizzocchero jest zapis: ,tagliatelle wytwa-
rzane rzemie$lniczo z maki gryczanej, specjalno$¢ z Valtellina”.
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Tradycja wytwarzania ,Pizzoccheri della Valtellina” ma swoje Zrédlo w popularnym juz w starozytnosci wykorzy-
stywaniu ziarna gryki, bardzo rozpowszechnionego na terytorium prowincji Sondrio, gdzie stanowilo ono pod-
stawe lokalnej kuchni.

Jeden z pierwszych dokumentéw potwierdzajacych obecno$¢ ziarna gryki w Valtellina zostal zredagowany
w 1616 1. przez gubernatora Valle dellAdda (stanowiacej czg$¢ kantonu szwajcarskiego Grigioni); mozna w nim
przeczytaé, ze: ,Gryke uprawiano gléwnie na zboczach Alp Retyckich, w szczegdlnoici w regionie Teglio, ktory
charakteryzuje si¢ tagodniejszym klimatem dzigki wieckszemu nastonecznieniu”.

Produkgja gryki rozwijata si¢ do 1800 r., zajmujgc réwniez ziemie o niesprzyjajacych warunkach i jalowe; rozwoj
ten nastapil dzigki szybkiemu dojrzewaniu ziaren, ktére doskonale przystosowywaly si¢ do obszaréw alpejskich. Po
wiaczeniu terytorium Valtellina do regionu Lombardo-Veneto popularno$¢ zyskaly inne, bardziej oplacalne uprawy.
W prowincji Sondrio wcigz istnieja uprawy (o powierzchni lacznie ok. 20 ha) prowadzone na potrzeby rodziny lub
celem bezposredniej sprzedazy.

Produkgja ,Pizzoccheri della Valtellina” rozpowszechnita si¢ wraz z uprawg gryki w tej dolinie, w nastepstwie czego
zwigzek miedzy nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina” a terytorium prowingji Sondrio stal si¢ oczywisty. Pierwsze
zapiski poswiadczajace istnienie produkcji ,Pizzoccheri della Valtellina” w prowingji Sondrio mozna znalezé
w testamentach: ,...una scarella per li Pizzoccheri e il rodelino per li ravioli” (dokument z 1750 r.) oraz ,...le
resene per li Pizzoccheri” (1775 r.); mozna zatem domniemywac, ze produkcja i spozycie ,Pizzoccheri della Valtel-
lina” istnialy juz przed polowg XVIII w. W nastepnych stuleciach pojawia si¢ coraz wigcej dokumentéw poswiad-
czajacych obecno$¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” na terytorium prowingji.

W ksigzce Emilio Montorfano ,Storia e Tradizioni nella Cucina Lariana” (Xenia, 1987) wzmiankuje si¢ Valtellina,
a w szczegdlnosci region Teglio, jako $wiatowa ojczyzng tego makaronu, ktory wyrdznia si¢ obecnoscig ziarna
gryczanego. Nazwe ,Pizzoccheri della Valtellina” przytacza réwniez we wstepie do ksigzki Ady Ferrari, zatytulowa-
nej ,Milano e la Rai un incontro mancato?”, Ettore A. Albertoni, odpowiedzialny za kulture, tozsamo$¢ i autonomie
regionu Lombardia, oraz w dziele ,Luci e ombre di una capitale di transazione (1945-1977)” (Franco Angeli,
2002), w ktérym, w ramach refleksji nad wiedza, badaniami, promowaniem i waloryzowaniem lokalnej rzeczywi-
stosci, cytuje si¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” jako przyklad typowego produktu uosabiajacego region.

Swiadectwa historyczne i bibliografia zwiazana z Valtellina udowadniaja, jak bardzo produkcja makaronu ,Pizzoc-
cheri della Valtellina” jest zwigzana z dziejami tego terytorium, tradycja i kuchnia obszaru geograficznego,
w ktérym powstal ten makaron.

Produkgja ,Pizzoccheri della Valtellina” uwazana jest przez mieszkancoéw za tradycyjne zajecie zwigzane z ich kul-
turg i historig; wystarczy przypomniel, ze ten szczegélny makaron, po ugotowaniu, podaje si¢ z licznymi dodat-
kami pochodzgcymi z upraw i produkeji typowych dla Valtellina (masto, ser, warzywa, takie jak zielona kapusta
czy ziemniaki itp.).

W przewodnikach i réznego rodzaju opracowaniach makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” wymienia si¢ jako
typowy makaron tagliatelle wytworzony na bazie gryki (Guida della Valtellina, Ed. Sezione valtellinese del Club
Alpino Italiano, 1873; Cucina di valle e di montagna, Cucina di valle e di montagna, in Mondo popolare in Lom-
bardia Sondrio e il suo territorio, Milano 1995).

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” nalezy do kategorii makaronéw spozywczych z prowincji Sondrio i znajduje
sic w wykazie tradycyjnych produktow regionalnych Lombardii (Bollettino Ufficiale della Regione Lombardia del
21.04.2000 - 5° supplemento straordinario al n.16).

Suchy makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” mozna znalez¢é na pétkach wielu supermarketéw spozywcezych we
Wioszech.

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” jest produktem typowym dla prowincji Sondrio i stanowi warto$¢ nie tylko
ekonomiczng, ale i kulturalng, do tego stopnia, ze stal si¢ faktycznym i powszechnym odniesieniem do tradycji
i przedmiotem licznych festyndw, wsréd ktérych najpopularniejszy to ,Pizzocchero d’Oro” w Teglio.

I tak na przyklad podczas 99. edycji targéw w Bitto, ktére odbywaly si¢ w dniach 12-15 pazdziernika 2006 r.,
makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” byt jednym z gléwnych produktéw typowych dla sektora rolno-spozywczego
z Valtellina, obok wina, seréw, jablek i bresaoli.

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” pojawia si¢ zawsze w kontekscie promowania przez réznorodne instytucje
i podmioty lokalne, turystyczne badZ gospodarcze, wizerunku Valtellina.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ChOG ,Pizzoc-
cheri della Valtellina” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 50 z dnia 29.2.2012 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny w na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (ministerstwa polityki rolnej,
zywnoSciowej i lesnej) (www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze
ekranu), nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranu), a na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE”.
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