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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 385/08)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiane nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whiosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

LFINOCCHIONA”
Nr UE: PGI-IT-01120-AMO1 - 25.7.2017
ChNP ( ) ChOG (X) GTS ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela (konsorcjum ochrony Finocchiona)
Via Carlo del Prete, 49/r

50127 Firenze (FI)

ITALIA

Tel. +39 0554221769
E-mail: info@finocchionaigp.it
PEC: finocchionaigp@pec.it

Consorzio di Tutela della Finocchiona jest uprawnione do zlozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i LeSnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika
2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— 0O Zwiazek

— [ Etykietowanie

— [ Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

() DzU.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostal
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu

Zmiana obecnego wymogu w specyfikacji, ktory wskazano w art. 2 pkt 2.1.3 ,Cechy chemiczne” i w pkt 3.2 jed-
nolitego dokumentu, w odniesieniu do wymogu ,aktywnosci wody (a,): mniejszej niz lub réwnej 0,92”.

Zapis ,Aktywno$¢ wody (a,): mniejsza niz lub réwna 0,92” zastepuje si¢ zapisem ,Aktywno$¢ wody (a,,): mniejsza
niz lub réwna 0,945".

Zwigkszenie wartoéci a, ma na celu zapewnienie wigkszej wilgotnodci produktu niz wilgotno$¢ okreslona
w obowiazujacej specyfikacji, a co za tym idzie, ochrong i zachowanie migkkiej konsystencji plastréw, co jest
zasadniczg cechg, ktéra odréznia ,Finocchiona” (ChOG) od innych podobnych produktéw na rynku.

Uznaje si¢ zatem, ze zmiana ta spelnia warunki okreSlone w art. 53 ust. 2 lit. a)-e) rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 i moze zostaé zakwalifikowana jako nieznaczna.

JEDNOLITY DOKUMENT
,FINOCCHIONA”
Nr UE: PGI-IT-01120-AMO1 - 25.7.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Finocchiona”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

Kielbasa ,Finocchiona” ChOG cechuje si¢ zapachem kopru wioskiego, wystepujacym w jej wnetrzu w postaci
nasion i (lub) kwiatéw, oraz migkka konsystencja plastra, ktory czasami si¢ kruszy. Plaster ma barwe od migsisto-
czerwonej (czeSci chude) do bialorézowej (czesci thuste), przy czym czesci s dobrze wymieszane i nie ma miedzy
nimi wyraznych granic; moga by¢ widoczne $lady nasion i (lub) kwiatéw kopru wloskiego. Zapach jest przyjemny
i charakterystyczny, ze wzgledu na wyrazny aromat kopru wioskiego i lekki aromat czosnku; smak jest $wiezy
i apetyczny — nigdy kwasny. Produkt wykazuje nastepujace wlaSciwosci chemiczne: calkowita zawarto$¢ bialka:
catkowita zawarto$¢ bialka nie mniej niz 20 %; catkowita zawarto$¢ tluszczu: nie wiecej niz 35 %; pH: pomiedzy 5
a 6; aktywnos¢ wody (a,,): mniejsza lub réwna 0,945; sél: nie wigcej niz 6 %.

Kietbasa ma ksztalt walcowaty, na zewnatrz pokryta jest charakterystycznym nalotem pochodzacym z plesni, ktore
tworza si¢ podczas dojrzewania. Rozmiary kawatkéw: od malych (od 0,5 kg w momencie napelniania ostonki) do
wigkszych (maksymalnie 25 kg w momencie napelniania ostonki); produkt wprowadzany jest do obrotu w catosci
lub krojony w plastry, sprzedawany na wage lub pakowany prézniowo lub w atmosferze ochronnej, lub pokrojony
w plastry, ktére mozna zapakowal prézniowo lub w atmosferze ochronne;.
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3.3.

3.4.

3.5.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Racja zywno$ciowa tucznikéw jest okreslona pod wzgledem skladu i wykorzystania. Zywienie dzieli si¢ na dwie
fazy i opiera si¢ przewaznie na serowarskich produktach ubocznych i produkcji zboza. Pasze dopuszczalne
w czasie pierwszej fazy (do 80 kilograméw masy w relacji pelnej) to, w odpowiedniej proporcji, te same, ktérych
mozna uzywaé tez w drugim etapie, a takze (z tym ze zawarto$¢ suchej masy zb6z nie powinna by¢ nizsza niz
45 %): maczka z koncentratu sojowego; kiszonka kukurydziana; gluten kukurydziany lub pasza z glutenu kukury-
dzianego; szaranczyn bez ziaren; odpady destylacyjne; tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 C; maczka
rybna, lizaty biatkowe; maslanka. Pasze dozwolone w drugiej fazie tuczu (z tym ze zawarto$¢ suchej masy zb6z nie
powinna by¢ nizsza niz 55 % calkowitej masy): zboza, takze inne gatunki zb6éz o mniejszym znaczeniu, otrgby
i inne produkty uboczne pochodzgce z przetwérstwa zb6z; ziemniaki suszone, kiszonka z prasowanych wystod-
kéw buraczanych, mgczka z koncentratu sojowego; maka stonecznikowa, maniok, melasa, maczka z koncentratu
kokosowego lub ziaren kukurydzy, groszek lub inne nasiona roélin straczkowych; suszone wystodki buraczane bez
cukru; maczka sezamowa; makuchy Iniane; wytloki z jablek i gruszek, skorki winogron i pomidoréw regulujace
tranzyt jelitowy, suszona maka z lucerny, drozdze piwne lub torula, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej
40 C; serum mleka; maslanka. Zywienie §wifi rasy Cinta Senese, hodowanych na wolnym lub pétwolnym wybiegu,
odbywa si¢ poprzez wypas w lesie lub na terenach niezalesionych, obsianych gatunkami roslin pastewnych i zbozo-
wych. Dozwolone jest tez stosowanie codziennych dodatkéw paszowych stanowiacych w przypadku zwierzat star-
szych niz cztery miesigce cze$¢ dozwolonej dziennej dawki pokarmowej nie wigkszg niz 3 % masy w relacji pelnej
zwierzecia.

Do przygotowania wyrobu ,Finocchiona” ChOG uzywa si¢ zazwyczaj Swiezego migsa, ktére nie powinno by¢
w zaden sposdb zamrazane, otrzymanego z tusz:

— tucznikéw, hodowanych przez co najmniej 9 miesiecy, tak aby osiagnely duza mase, a ich migso nadawalo si¢ do
produkcji wyrobu ,Finocchiona” ChOG, wykazujgcych okre$lone cechy genetyczne (zazwyczaj wykorzystywane sg
rasy, takie jak Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, lub knury tych ras, lub knury innych ras, lub
krzyzéwki wybrane ze wzgledu na te same cele genetyczne), tak aby zapewni¢ utrzymanie, rozklad i skfad jako-
Sciowy czedci ttuszczowej miesa, uzyskanie tusz sklasyfikowanych jako cigzkie do stosowania w granicach odpo-
wiednich gtéwnych klas, oraz osiagnigcie duzej masy i zaawansowanego wieku w momencie uboju: wszystkie
wymienione wymogi — tacznie z technikami zywienia zwierzat, opartymi gléwnie na zbozach — muszg by¢ spel-
nione, aby zapewni¢ dojrzewanie i profil organoleptyczny wyrobu ,Finocchiona”,

— $win rasy Cinta Senese, wpisanych do rejestru rasy, hodowanych i ubijanych na wyznaczonym obszarze oraz
zywionych zgodnie z tradycjg.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji wyrobu ,Finocchiona” ChOG, ktére muszg odbywal si¢ na obszarze geograficznym opisanym
w punkcie 4 niniejszego jednolitego dokumentu, to wykrawanie koSci i wykrawanie dopuszczonych kawatkéw
miesa; mielenie, ugniatanie, napelnianie ostonek, suszenie; dojrzewanie.

Migso otrzymywane ze $wifi rasy Cinta Senese pochodzi od sztuk hodowanych na obszarze geograficznym opisa-
nym w punkcie 4 niniejszego dokumentu.

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

Aby ,Finocchiona” w plastrach w opakowaniu mogla zosta¢ wprowadzona do obrotu, czynnosci krojenia w plastry
i pakowania, takze prézniowego lub w atmosferze ochronnej, musza odbywac si¢ wylacznie na obszarze produkgji
opisanym w punkcie 4 ponizej, pod nadzorem upowaznionego organu kontroli, tak aby zagwarantowa¢ jakos¢
produktu, a w szczegdlnosci, aby unikng¢ zmiany wilasciwosci opisanych w punkcie 3.2.

Zmieszanie drobno roztartych czastek migsa chudego i tlustego nadaje plastrom kielbasy szczegélng delikatno$é,
zaréwno przy obchodzeniu si¢ z produktem, jak i przy krojeniu w plastry. Przygotowanie wyrobu do krojenia
w plastry obejmuje usuniecie jelita, co prowadzi do bezposredniego odstonigcia czesci jadalnej; narazenie na nie-
kontrolowane warunki zewnetrzne przez czas nieokre§lony zmienia wilasciwosci produktu, prowadzac do wysta-
pienia zjawisk utleniania, zmian barwy, nadmiernej utraty wilgoci, wraz z pogorszeniem szczegdlnej konsystencji
plastra oraz wyraznego, pozadanego skladnika zapachowego. Aby zagwarantowa¢ i zachowa¢ pierwotne wlaciwo-
$ci produktu, potrzebni sa pracownicy pozostajgcy w specyficznych warunkach oraz w ograniczonym czasie
w kontakcie z wyrobem.

Potencjalne przechowywanie produktu przeznaczonego do pokrojenia w plastry przez czas nieokre$lony w warun-
kach odmiennych od ustalonych mogloby doprowadzi¢ do utrwalenia si¢ wlasciwosci przeciwstawnych i niepoza-
danych, jak jelczenie, wysychanie, tworzenie si¢ odbiegajacych od normy plesni, pecznienie lub ciemnienie, a takze
pojawiania si¢ smakow, zapachéw i konsystencji innych niz te, ktdre sa charakterystyczne dla produktu.
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3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwa ,Finocchiona” musi by¢ zapisana wyraznymi i nieusuwalnymi literami, o kolorach mocno kontrastujacych
z etykieta, ktore sa wyrazne i wigksze od wszelkich innych napiséw na etykiecie, a w kazdym razie nie mniejsze
niz 3 mm, a po nazwie musi wystepowaé od razu zapis ,Indicazione Geografica Protetta” (Chronione Oznaczenie
Geograficzne) lub skrét ,I.G.P.” (ChOG). Na etykiecie musi zawsze wystgpowaé wspdlnotowe logo ChOG, ewentual-
nie lacznie z zapisami zgodnymi z rozporzadzeniem (WE) nr 628/2008 (). Na etykiecie dozwolone jest ponadto
stosowanie wskazan, ktére odnosza si¢ do przedsigbiorstw, nazw, firm, marek prywatnych lub konsorcjéw, pod
warunkiem Ze nie majg charakteru zachwalajacego i nie wprowadzaja w blad nabywcy/konsumenta. Odwotanie do
nazw gospodarstw prowadzgcych chéw $win, z ktérych pochodza zwierzeta wykorzystane do wytworzenia pro-
duktu, dozwolone jest jedynie wtedy, gdy surowiec pochodzi w calosci z tych hodowli.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Finocchiona” ChOG obejmuje caly obszar ladowy Toskanii, z wyjatkiem wysp, odpowiadajacy
obszarowi, gdzie ugruntowala si¢ z czasem produkcja tej charakterystycznej kietbasy.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar produkcji wyrobu ,Finocchiona” ChOG cechuje si¢ wystgpowaniem strefy gérskiej na péinocy i na wscho-
dzie, ktéra wyznacza jego granice, oraz rozleglego obszaru pagérkowatego, obejmujacego winnice, obszary zale-
sione i pastwiska, gdzie prowadzi si¢ hodowle na wolnym wybiegu, opadajacy ku nizinom na wybrzezu po stronie
zachodniej.

Tzw. ,polownictwo”, czyli sposob organizacji gospodarstw rolnych, ktéry poczawszy od lat 70. XX w. zastgpila
w duzej mierze organizacja oparta na wlasno$ci przedsigbiorcéw, pozwolito utrzymaé na terytorium hodowle $win
historycznej rasy Cinta Senese — ktéra byla zagrozona wyginieciem i niebezpieczenstwo to przezwyciezyla — oraz
chéw $win ras bialych, z ktérych pochodzi surowiec przetworzony w toskanskich wyrobach wedliniarskich, a takze
przekazywalo kolejnym pokoleniom specjalistyczne umiejetnosci i techniki rzemiosta pozwalajace wytwarzaé
kielbas¢ ,Finocchiona”. Migso, wino i powszechna obecno$¢ dzikiego kopru wloskiego przyczynily si¢ do ksztalto-
wania gustu wlascicieli przedsigbiorstw wedliniarskich, ktére sg z kolei depozytariuszem wypracowanych, rzemiesl-
niczych metod produkeji i przechowujg spuscizne w postaci wiekowych technik i zwyczajéw, ktére do dzi§ stoso-
wane s w zakladach przetworczych na calym obszarze.

Gléwna cecha, ktéra odréznia produkt ,Finocchiona” i czyni go wyjatkowym na tle innych wedlin, to wyrazny
i wyjatkowy zapach kopru wloskiego, wykorzystywanego w postaci nasion lub kwiatéw, oraz migkkos¢ plastréw,
ktére czasami krusza si¢ przy cigciu. Smak jest $wiezy i apetyczny — nigdy kwasny.

Plaster charakteryzuje si¢ masa zawierajacg kawalki tluszczu rozmieszczone w taki sposéb, ze otaczajg one kawatki
migsa i umozliwiaja zachowanie przez produkt migkkosci, nawet po wydluzonym czasie dojrzewania. Pomiedzy
Srednio duzymi grudkami ttuszczu i migsa nie wystepuja wyrazne granice. Plaster ma barwe od migsistoczerwone;j
(czgsci chude) do biatorézowej (czesci thuste), mogg by ewentualnie widoczne $lady nasion i (lub) kwiatéw kopru
wloskiego.

,Finocchiona” cieszy si¢ historyczng renoma poswiadczong przez liczne dokumenty. Odnotowali ja w 1875 r.
Rigutini i Fanfani w swoim stowniku ,Vocabolario della lingua parlata”; wydanie z 1889 r. stownika ,Vocabolario
degli Accademici della Crusca” wykazuje powigzanie wyrobu ,Finocchiona” z terytorium toskanskim, a toskanskie
pochodzenie potwierdzit tez w 1977 r. profesor Italo Ghinelli. ,Finocchiona” nalezy do najpowszechniejszych
toskanskich wedlin i regularnie wymieniana jest w cotygodniowych biuletynach opisujacych produkty wedliniar-
skie, publikowanych przez cieszace si¢ uznaniem specjalistyczne pismo o zasiggu ogélnokrajowym.

,Finocchiona” zawdzigcza swoje wlasciwosci ré6znym powiazaniom pomiedzy Srodowiskiem Toskanii, skad pocho-
dzi, a czynnikiem ludzkim, ktéry na przestrzeni wiekoéw wplynal na uksztaltowanie si¢ sposobu jej przygotowania.
Do stworzenia wyjatkowego i niezréwnanego produktu o ugruntowanej juz renomie przyczyniajg si¢ nastepujace
aspekty: oryginalny dobér skladnikéw — po pierwsze kopru wloskiego, ktory wystepuje w wielu przepisach kuchni
regionalnej, i ktory nalezy do endemicznej flory na terytorium produkcji; niewatpliwe powolanie do zawodu
w branzy wedliniarskiej, a takze konkretna wiedza wykwalifikowanych pracownikéw posiadajagcych odpowiednie
umiejetnodci wykonywania recznie czynnosci i znajgcych dobrze swoje rzemiosto, bedacych w stanie wybraé
i obra¢ najlepsze kawalki, sprawdzi¢, czy cze$¢ tlusta i chuda sg odpowiednio jednorodne, a takze stwierdzi¢, czy
wyréb posiada wilasciwa konsystencje i migkko$¢. Zastosowanie wina w tradycyjnej metodzie produkgji kielbasy
,Finocchiona” réwniez podkresla silny zwiazek z obszarem, z ktorego wina sg znane na calym $wiecie. Wytwarza-
nie wysokiej klasy produktéw miesnych ze $win rasy Cinta Senese umozliwilo rozprzestrzenienie si¢ na duza skale
dzialalnosci przetworczej w calym regionie, co z kolei przyczynito si¢ do jeszcze lepszego scharakteryzowania pro-
duktu i umocnilo renome, jaka cieszy si¢ ,Finocchiona” wsréd konsumentéw, jak réwniez zwiazek produktu
z Toskanig.

() Dz.U.L 173 z 3.7.2008, s. 3.
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,Finocchiona” to niezbedny skfadnik typowego talerza wedlin toskanskich, Produkt trafit tez juz poza granice kraju
do wielu panstw Europy Srodkowej, a takze spoza Wspdlnoty Europejskiej.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

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