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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1856/2004
z dnia 26 pazdziernika 2004 r.

uzupelniajace Zalacznik do rozporzadzenia (WE) nr 2400/96 w sprawie wpisu niektérych nazw do
~Rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczei geograficznych” (Lardo di
Colonnata)

KOMISJA WSPOLNOT EUROPE]JSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia
14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i
nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozy-
wezych (1), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 5 lit. a) i jego art.
6 ust. 4 tiret pierwsze,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Zgodnie z art. 5 ust. 5 rozporzadzenia (EWG) nr
2081/92 Wiochy przekazaly Komisji wniosek o rejes-
tracje nazwy ,Lardo di Colonnata” jako oznaczenia
geograficznego.

(2)  Zgodnie z art. 6 ust. 1 rozporzadzenia (EWG) nr
2081/92 stwierdzono, ze wniosek jest zgodny z rozpo-
rzadzeniem, a w szczegdlnosci, ze zawiera wszystkie
elementy przewidziane w jego art. 4.

(3)  Zgodnie z art. 7 rozporzadzenia (EWG) nr 208192 po
opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (%)
wniosku o rejestracje Hiszpania zglosita Komisji
Sprzeciw.

(4 Zgloszony  sprzeciw  dotyczyl  nieprzestrzegania
warunkéw przewidzianych w art. 2 rozporzadzenia
(EWG) nr 2081/92 i zgodnie z art. 7 ust. 4 rozporza-
dzenia, o ktérym mowa, spelnial kryteria formalne.
Rzeczywiscie, w nastepstwie skargi eksportera $wiezego
migsa Hiszpania zakwestionowala sposéb wyznaczania
stref geograficznych produkcji surowca shuzacego do
wytwarzania ,Lardo di Colonnata”, jak rowniez stref
geograficznych, na ktérych obszarze odbywa si¢ prze-
twOrstwo.

(5) W liScie z 29 stycznia 2004 r. Komisja zachecita Pafistwa
Cztonkowskie, ktérych problem ten dotyczyl, do poszu-
kiwania wspélnego rozwigzania zgodnego 1z ich

(") Dz.U. L 208 z 24.7.1992, str. 1. Rozporzadzenie ostatnio zmie-
nione rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1215/2004 (Dz.U. L 232
z 1.7.2004, str. 21).

() Dz.U. C 131 z 5.6.2003, str. 10.

wewnetrznymi procedurami. Wlochy przedstawily wyjas-
nienia dotyczgce sposobu okreslania stref geograficznych
wzgledem produkdji surowcéw oraz przetworstwa i Hisz-
pania wyrazila zgode¢ na rejestracje.

(6)  Sprecyzowano streszczenie specyfikacji nazwy, o ktorej
mowa, w szczegblnoici w ust. 4.3 dotyczacym strefy
geograficznej.

(7)  Nalezy wiec wpisaé do ,Rejestru chronionych nazw

pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych”
nazwe ,Lardo di Colonnata” oraz objac ja wspdlnotowy
ochrong prawng jako oznaczenie geograficzne.

(8)  Nalezy zatem odpowiednio uzupelni¢ Zalacznik do
rozporzadzenia (WE) nr 2400/96 Komisji (%),

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Zalgcznik do rozporzadzenia (WE) nr 2400/96 uzupelniony
zostaje o nazwe znajdujaca si¢ w zalaczniku I do niniejszego
rozporzadzenia.

Nazwa, o ktérej mowa w akapicie pierwszym, wpisana zostaje
jako chronione oznaczenie geograficzne (PGI) w ,Rejestrze
chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen
geograficznych” przewidzianym w art. 6 ust. 4 rozporzadzenia
(EWG) nr 2081/92.

Artykut 2

Zestawienie zawierajgce gléwne elementy specyfikacji znajduje
si¢ w zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

() Dz.U. L 327 z 18.12.1996, str. 11. Rozporzadzenie ostatnio zmie-
nione rozporzadzeniem (WE) nr 1486/2004 (Dz.U. L 273 z
21.8.2004, str. 9).
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
Pafistwach Czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 26 pazdziernika 2004 r.
W imieniu Komisji
Franz FISCHLER
Czlonek Komisji

ZALACZNIK 1

PRODUKTY WYMIENIONE W ZALACZNIKU I PRZEZNACZONE DO SPOZYCIA PRZEZ LUDZI

Produkty miesne (na bazie migsa grzanego, solonego, wedzonego itp.)
WLOCHY
Lardo di Colonnata (PGI).
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ZALACZNIK II

PELNE ZESTAWIENIE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
LLARDO DI COLONNATA”

NR WE: IT/00269/15.01.2003
PDO ( )  PGI (X)

Niniejsze zestawienie to podsumowanie, sporzadzone dla celéw informacji. W celu uzyskania kompletnych informacji,
w szczegdlnosci przeznaczonych dla producentéw danych produktéw, objetych PDO lub PGI, nalezy siggnaé po inte-
gralng wersj¢ opisu badZz to na poziomie krajowym, badZ zwrdci¢ si¢ z prosba o nig do whasciwych stuzb Komisji
Europejskiej ().

1. Wlasciwy Departament w Pafistwie Czlonkowskim:
Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali

Adres:  Via XX Settembre n. 20 — 1-00187 Roma
Tel:: (39-6) 481 99 68
Fax: (39-6) 42 01 31 26

e-mail: qualita@politicheagricole.it
2. Ugrupowanie wnioskodawcow:
2.1. Nazwa: Associazione Tutela Lardo di Colonnata
2.2. Adres: Piazza Palestro, 3 — 1-54030 Colonnata-Carrara (MS)
2.3. Sklad: producenci/przetwércy (x) inni ().
3. Typ produktu: Klasa 1.2 — Przygotowywanie migs z zalacznika I — Stonina.
4. Opis dokumentu specyfikacji:
(Podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)
4.1. Nazwa: ,Lardo di Colonnata”
4.2. Opis:

Produkt otrzymywany z kawatkéw migsa wieprzowego, pochodzacego z hodowli znajdujacych si¢ na terenie
nastepujacych regiondéw: Toskanii, Emilii-Romanii, Wenecji Euganejskiej, Friuli-Wenecji Julijskiej, Lombardii,
Piemontu, Umbrii, Marche, Lacjum i Molise, wytwarzany z warstwy tluszczu, ktora pokrywa grzbiet zwierzecia
od czesci potylicznej az po zad i po bokach az do klatki piersiowej.

Podstawowe cechy charakterystyczne ,Lardo di Colonnatan” sa nastepujace:
— Ksztalt: zmienny, zwykle prostokatny, grubo$¢ nie mniejsza niz 3 cm.

— Wyglad zewnegtrzny: na dolnej czgsci pozostawiona jest skora, natomiast gérna cze¢s¢, pokryta sola peklujaca, ma
ciemny kolor spowodowany uzyciem ziél aromatycznych i przypraw; w kawatkach stoniny moga pojawic¢ sie
skrawki chudego migsa. Produkt jest wilgotny, o jednolitej i migkkiej konsystencji, w kolorze bialym, lekko
ré6zowym lub brazowawym.

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Departament ds. Polityki Jakosci produktéw rolnych — B-1049 Bruksela.
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4.3.

4.4.

— Zapach: pachnacy i bogaty w aromaty.

— Smak: delikatny, niemal stodki, lekko pikantny, jesli pochodzi z tylnej czeSci zwierzgcia, wzbogacony o ziota
aromatyczne i przyprawy uzywane w czasie produkji.

Obszar geograficzny:

Strefa geograficzna wytyczajaca granice produkcji surowca obejmuje regiony Toskanii, Emilii-Romanii, Wenecji
Euganejskiej, Friuli-Wenegji Julijskiej, Lombardii, Piemontu, Umbrii, Marche, Lacjum i Molise. S3 to regiony wioskie
tradycyjnie zwigzane z produkcja cigzkiego zZywca wieprzowego, w ktérych techniki hodowli i Zywienia umozli-
wiajace produkcje surowca posiadajacego niezbedne cechy charakterystyczne do pdZniejszego przetworstwa ugrun-
towaly si¢ od wiekéw. Firmy zajmujace si¢ ubojem i oprawianiem migsa maja réwniez swoje siedziby w wyzej
wymienionych regionach.

Strefa geograficzna, w ktérej produkuje si¢ ,Lardo di Colonnatan” odpowiada terytorium zwanym Colonnata, ktdra
jest cze$cig gminy Carrare w prowincji Massa Carrare.

Dowéd pochodzenia:

Wedlug niektérych Zrédet nazwa Colonnata pochodzi od kolonii niewolnikéw zatrudnianych przez Rzymian w
kamieniolomach marmuru. Liczne Zrédla historyczne i archeologiczne potwierdzajg istnienie tego typu kolonii. Nie
jest wykluczone, ze wprowadzenie technik przechowywania migsa wieprzowego pochodzi z epoki panowania
rzymskiego. Poza tym udowodniono, ze Rzymianie bardzo dobrze wiedzieli, jak wazna jest rola stoniny w Zywieniu
robotnikéw wykonujacych ciezkie prace. Wedlug Kodeksu Justyniana nawet legioniSci otrzymywali co trzy dni
porcje stoniny. Wysoka jako$¢ materialéw znalezionych na tym obszarze nie mogla nie pociagnac za soba, oprécz
uzycia ich w architekturze i sztuce, szerokiego wykorzystania ich w rzemiosle do wykonywania przedmiotéw
codziennego uzytku, jak na przyklad urzadzen do mielenia soli czy stawnych marmurowych naczyn stuzacych
do przechowywania stoniny, nazywanych gwarowo ,conche” (misy). Odkrycia te $wiadcza o zwiazkach, jakie od
zawsze istnialy migdzy wyjatkowym produktem ,Lardo di Colonnata” i cywilizacja zamieszkujaca na tym terytorium,
ktéra go stworzyla. Chodzi tu o cywilizacje, ktéra prawdopodobnie istniata bez przerwy od najstarszych czaséw.
Zrédta historyczne wskazuj, e przetwérstwo migsa wieprzowego znacznie si¢ polepszyto w epoce longobardzkiej.
Poza tym warto wspomnie¢, ze panowal zwyczaj przydzialu dziesigciu funtéw sloniny (okolo 5 kg) majstrowi
murarskiemu, zanim rozpoczal on wykonywanie powierzonych mu prac. Takie wzmianki dotycza calej epoki
$redniowiecza, podczas ktérej nastapil znaczny rozwéj technik przetwérstwa i konserwowania wieprzowiny.

Nie jesteSmy w stanie okresli¢, w ktérym dokladnie momencie wszystko to miato bezposredni wplyw na sposéb
przetwarzania i konserwowania stoniny w Colonnata. Wedlug niektérych autoréw to wiasnie hodowla zywca
wieprzowego i umiejetnoéci w sztuce przetworstwa migs (rozpowszechniona przez Longobardéw) pozwolily mias-
teczku Colonnata przezy¢ epoke $redniowiecza, podczas gdy kamieniolomy marmuru wstrzymaly swoja dziatalno$¢.

Nawet jesli nie mozna z calg pewnoscig stwierdzi, czy lokalna tradycja polegajaca na konserwowaniu stoniny w
marmurowych misach jest celtycka, rzymska, longobardzka, czy nawet gminna, z calg pewnoscia mozna powiedzie,
ze jest to stara i gleboko zakorzeniona tradycja.

Swiadczg o tym migdzy innymi znalezione na terenie samego miasteczka marmurowe misy z XVII, XVIII i XIX
wieku, stuzace do peklowania migsa. Sg to misy o zréznicowanych rozmiarach, pochodzace z rejonu ,Canaloni di
Colonnata”. Znaczgcy jest rowniez fakt, ze na fasadach niektérych doméw zachowaly si¢ plaskorzezby z XIX wicku
przedstawiajace $wigtego Antoniego, pustelnika z III-IV wieku, ktéremu od kofica XI wieku przypisywano umiejet-
no$¢ leczenia ,ognia $wigtego Antoniego”, w nazwie gwarowej: potpasca. Przykladanie stoniny na skére bylo przez
wieki jedynym skutecznym lekarstwem przeciw tej chorobie. To wlasnie dlatego $wigty Antoni przedstawiany jest
bardzo czgsto ze $§winig. Poza tym warto wspomnieé, Ze tutejszy kosciét parafialny jest pod wezwaniem $wigtego
Bartlomieja, patrona rzeznikéw. Jego $wigto obchodzone jest tego samego dnia, co $wigto stoniny, i przyciaga do
miasteczka wielu turystéw wiloskich i zagranicznych.

Produkcja, spozycie i, w szerszym znaczeniu, kultura stoniny w miasteczku Colonnata byly zawsze zwigzane
z dzialalnoscig wydobywcza marmuru oraz z robotnikami.
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W cennym $wiadectwie, opublikowanym niedawno w artykule prasowym, inzynier Aldo Mannolini, ktéry pod
koniec lat 40. kierowal dla przedsigbiorstwa Montecatini czg$cia prac w kamieniolomach marmuru w regionie
Carrare, o$wiadcza, Ze ,mozna z cala pewnoscig okresli¢ miejsce zamieszkania robotnikow, na podstawie artykulow
spozywczych skladajacych si¢ na ich positki, poniewaz wylacznie mieszkancy Colonnata mieli w zwyczaju je$¢ chleb
i stoning. Robotnicy ci byli dumni ze swojego wyrobu i systemu jego produkcji, wedtug ktérego stonina przecho-
wywana byla w marmurowych misach znajdujacych si¢ w piwnicach”.

Nalezy réwniez odnotowal, ze w tekscie opublikowanym pod koniec XIX wieku, zawierajagcym wyniki badan
higieny spotecznej robotnikéw kamienioloméw marmuru w Carrare, znajduja si¢ informacje objasniajace réznice
w sposobie zywienia robotnikéw pracujacych na terenach réwninnych i robotnikéw pracujacych w kamieniotomach
w gorach. Ci pierwsi mieli dostep do zréznicowanych produktdéw regularnie spozywanych w ciagu dnia, podczas gdy
pozywienie robotnikow pracujacych na terenach goérzystych bylo mniej zrdznicowane i skladalo si¢ gléwnie z
chleba, réznego rodzaju makaronéw z dodatkiem warzyw, doprawionych oliwg lub stonina.

Jesli chodzi o przyprawy, od dawna uzywano soli morskiej, w ktéra tatwo bylo si¢ zaopatrzyé. Czosnek oraz wiele
innych rodlin aromatycznych, takich jak rozmaryn, szalwia czy oregano — znajdowaly si¢ na miejscu, natomiast
przyprawy pochodzace z odleglych krajow — jak czarny pieprz, cynamon czy gatka muszkatotowa — byly prawdo-
podobnie réwniez tatwo dostgpne, zwazywszy na blisko$¢ szlakéw drogowych Livorno[Piza — Emilia/Lombardia.

Przez wieki system produkcji i peklowania w tradycyjnych marmurowych misach nie ulegl istotnym zmianom.
Nalezy rowniez wspomnie¢, ze w przeszlosci cykl produkcyjny byt cyklem rocznym. Ubéj oraz przygotowanie
migsa wieprzowego mialo miejsce wylacznie w miesigcach najzimniejszych (styczef/luty), podczas gdy obecnie
mozliwe jest wykonanie wigcej niz jednego cyklu produkcyjnego rocznie. Czynnosci zwigzane z produkcja wyko-
nywane sg jednak gléwnie w miesigcach o najnizszej temperaturze i wysokiej wilgotnosci (od wrzesnia do maja), aby
zachowa¢ naturalny charakter procesu produkeji.

Od wielu lat stonina z Colonnata nie jest wylacznie produktem przeznaczonym na rynek lokalny, ale podbija szersze
grono konsumentéw we Wloszech i za granica.

Jej gastronomiczny renesans zwigzany jest prawdopodobnie z latami 50. Rzeczywiscie, juz w tym okresie jeden z
przewodnikéw turystycznych opisujacych ciekawostki historyczne i gastronomiczne prowincji Massa Carrara pisal o
stawie miasteczka, nie ze wzgledu na jego polozenie, blisko kamienioloméw marmuru, ale ze wzgledu na produ-
kowang tu stonine.

Nalezy podkresli¢, ze cato$¢ obszernej literatury temu po$wigconej, w tym wspdlczesnej literatury wiloskiej, jest
zgodna co do tego, ze produkgja ,Lardo di Colonnata” zwigzana jest wylacznie z obszarem Colonnata.

Wreszcie, nie nalezy réwniez zapominad, Ze wyrdb ten stanowi obecnie gléwne Zrddlo zasobéw gospodarczych
Colonnata. Pojawienie si¢ nowych technologii wydobycia marmuru spowodowalo wzrost stopy bezrobocia oraz
znaczng emigracje.

Mozliwo$¢ $ledzenia wyrobu na kazdym etapie procesu produkcji potwierdza wpis zawodéw zwigzanych z wyzej
wymienionym procesem do rejestru prowadzonego ad hoc przez organ kontrolny wymieniony w art. 7.

Sposéb wytwarzania:

Produkcja jest sezonowa i odbywa si¢ od wrzesnia do maja wlacznie. Slonina do przetworstwa musi by¢ $wieza.
W ciggu 72 godzin po uboju musi by¢ oczyszczona, nasolona, a nastepnie ulozona w specjalnych marmurowych
misach, lokalnie nazywanych ,conche”, wczesniej natartych czosnkiem. Na przemian uklada si¢ warstwe sloniny i
warstwe roslin aromatycznych (§wiezo mielony pieprz, $wiezy rozmaryn, obrany i grubo pokrojony czosnek), az do
catkowitego wypelnienia misy. Gdy misa jest juz pelna, zamyka si¢ jg. ,Conche” jest to pojemnik z bialego marmuru
w formie misy, wykonany z materialu pochodzacego z pokladéw marmuru z ,Canaloni”, z pokladu Colonnata.
Sktad oraz struktura tego marmuru stwarzajg optymalne warunki do peklowania produktu. Stonina pozostaje w
misach co najmniej przez sze$¢ miesiecy. Proces peklowania powinien odbywaé sie w pomieszczeniach o malym
przeplywie powietrza, nadajacych si¢ w sposéb naturalny do tego procesu.
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4.6. Zwigzek:

Produkgja i konsumpcja ,Lardo di Colonnatan” sg tradycyjnie zwigzane ze $rodowiskiem robotniczym kamienio-
loméw marmuru.

Jest to Srodowisko szczegdlne, ktdre uksztaltowato si¢ nie tylko pod wplywem czynnikéw geograficznych i klima-
tycznych, ale réwniez produkcyjnych, gospodarczych i spotecznych. Czynniki te sa efektem wyjatkowych warunkéw
lokalnych, nierozerwalnie ze sobg powigzanych, ktore nie moga by¢ analizowane z osobna.

W efekcie to wlasnie te wyjatkowe warunki obszaru Colonnata pozwalaja na produkcje tego wyrobu i tworza jego
specyfike. Zachowanie wigzi migdzy zasadniczymi aspektami tych wyjatkowych uwarunkowari stanowi niezbedny
warunek zachowania tej typowosci.

Miasteczko Colonnata potozone jest w Alpach Apuanskich, na wysokosci $rednio 550 m. Panuja tam specyficzne
warunki klimatyczne charakteryzujace si¢ silnymi opadami i niskimi amplitudami temperatur. Silne masy wilgotnego
powietrza pochodzace ze stokéw tyrrefiskich, po przejiciu przez krotka nadbrzezng doling natychmiast kondensujg
sic pod wplywem napotkanej przeszkody w postaci tancucha goérskiego, tworzac idacy ku gérze prad powietrza
powodujacy znaczne opady. Czgstotliwos¢ i intensywnos¢ tych opadéw roénie w miarg zaglebiania si¢ mas powie-
trza w boczne skaliste faficuchy goérskie.

Jedng z gléwnych konsekwengji tej sytuacji jest wysoki poziom wilgotnosci powietrza, zwiazany z czgstotliwocia
i ilocia opadéw, ktore osiagaja swoje maksimum od wrzeSnia do stycznia i od kwietnia do czerwca.

W pogodne dni powstaje bryza wiejaca w strong miasteczka Colonnata, polozonego u wejscia do waskiego
i prostoliniowego korytarza zwréconego w stron¢ morza. Zima bryza wieje od goér w strong doliny, a latem od
morza w kierunku gor, zwlaszcza w stoneczne popoludnia. W cieniu temperatura jest przyjemna, nawet w godzi-
nach maksymalnego nastonecznienia. W piwnicach doméw miasteczka Colonnata, czesto wykutych w skalach,
osiggane w ciagu dnia wysokie temperatury sa zaledwie odczuwalne. Misy wykonane z bialego marmuru, stuzace
do peklowania stoniny, zachowuja si¢ jak zimne ciala ulatwiajace kondensacje wilgotnosci powietrza, dzigki czemu
sol zmienia si¢ w solanke. Wyjatkowe poloZzenie geograficzne i szczegdlne nastonecznienie majg duzy wplyw na
tworzenie si¢ lokalnego mikroklimatu.

— Colonnata jest miejscem bardzo dobrze nastonecznionym, nawet zima, kiedy temperatury s3 tu nieco wyzsze niz
na dnie doliny, a wilgotno§¢ powietrza nieco nizsza, mimo ze i tak cechuje si¢ ona stosunkowo wysokimi
warto$ciami $rednimi.

— Cyrkulacja powietrza jest tu optymalna dzigki bryzom, ktére utrzymuja niskg dobowa amplitude temperatur. Ma
to pozytywny wplyw na ogdlne warunki Srodowiskowe.

Intensywna pokrywa roélinnosci w okolicy, na ktorg skladaja si¢ gléwnie kasztanowce, dgby, graby i buki, pomaga
utrzymaé wysoka wilgotnos¢ powietrza na tym obszarze.

Polozenie geograficzne i warunki klimatyczne opisane powyzej stanowia doskonale przestanki dla naturalnego
procesu peklowania i przechowywania stoniny, ktéry poza wysokoscia geograficzng wymaga jeszcze trzech innych
warunkow. Miasteczko Colonnata jako jedyne zapewnia je w spos6b optymalny: wysoka wilgotno$¢, umiarkowane
temperatury latem, ograniczone dobowe i roczne amplitudy temperatur.

Wystgpowanie tych czynnikow jest jeszcze lepiej odczuwalne w piwnicach, ktérych usytuowanie i uktad pomagaja
utrzyma¢ idealne warunki klimatyczne i pozwalaja odtworzy¢ wszystkie tak cenione cechy organoleptyczne tego
produktu.

Zwiazek z wydobywaniem marmuru w tych okolicach nie jest bez znaczenia, poniewaz czynnos¢ ta wymagala od
robotnikéw z Colonnata wysokiej wartosci energetycznej ich pozywienia.

Zwazywszy na specyficzne warunki lokalnej gospodarki, charakteryzujacej si¢ niewielka produkcja rolniczg, nieba-
gatelng kwestig bylo dokonywanie racjonalnego podziatu zapaséw ZzywnoSciowych poprzez wydluzenie okresu
spozywania migsa (migso chude w okresie letnim i migso tluste zimg) na caly rok. Niezbedne bylo dysponowanie
w kazdej chwili wystarczajaca iloscig kalorii, pozwalajacg podofa¢ trudnym warunkom pracy w kamieniotomach.
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Cel ten zostal osiggniety dzigki zastosowaniu metod produkeji i konserwowania, ktére pozwolily wykorzystaé
zaréwno duzg ilo§¢ surowca, jak i skladniki potrzebne do jego przygotowania, marmur i oczywiScie obszerng
wiedze dotyczacy przyrzadzania stoniny.

Wedlug tradycji od zawsze istnial zwigzek miedzy wyjatkowoscia tego produktu i oryginalnoscia procesu jego
przyrzadzania i przechowywania.

Z punktu widzenia stricte produkcyjnego, zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym jest nie mniej istotny niz metody
przyrzadzania.

Powodzenie ,Lardo di Colonnata” nie jest wyljcznie wynikiem optymalnego uzycia surowcow i przypraw, czy tez
wykorzystania specyficznych cech wydobywanego tu marmuru. Chodzi tu o sume czynnikéw umozliwiajacych
doprowadzenie do perfekgji elementéw wyjsciowych. Wsréd czynnikéw tych istotng role przypisuje si¢ kompeten-
cjom rozwijajgcym si¢ na przestrzeni wiekéw, w ramach dziedziny, ktéra — warto to podkresli¢ — nigdy nie
stanowila jakiej$ specjalizacji rzezniczej czy masarskiej, ale byla zawodem samym w sobie. Wystarczy pomysleé
na przyklad o umiejetnosci doboru i przygotowania surowca, o umiejetnosci kontrolowania roztworu soli i jego
przyrzadzania czy o wykorzystaniu wilgotnosci i stabej cyrkulacji powietrza w tutejszych piwnicach.

Stawy stoniny z Colonnata nie trzeba udowadniaé. Wyrdb ten jest obecnie powszechnie znany i ceniony. Najlepiej
$wiadcza o tym coraz czestsze proby imitowania go i uzurpowania sobie praw do nazwy.

Struktura kontroli:

Nazwa: AGROQUALITA

Adres: Via Montebello n. 8 — 1-00185 Roma.
Oznakowanie:

Produkt sprzedawany jest w plastrach o wadze od 250 do 5 000 graméw, konfekcjonowany, pakowany prézniowo
w plastikowe lub inne opakowania z odpowiednich materialéw. Stonina moze by¢ réwniez sprzedawana w odpo-
wiednich opakowaniach w postaci cienkich plasterkéw lub mielona.

Na etykiecie muszg obowigzkowo znajdowac sig, oprécz wspdlnotowego logo i napiséw z nim zwigzanych (zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 1726/98 (1) i jego pdZniejszymi zmianami) oraz informacji wymaganych przez usta-
wodawstwo, jasno i czytelnie napisane nastgpujace informacje:

Napis ,Lardo di Colonnata”, po ktérym wystepuje napis ,Chronione oznaczenie geograficzne” lub jego skrét PGI
napisany czcionks, ktdrej rozmiar jest wigkszy niz rozmiar czcionki, ktéra napisane s3 pozostate informacje znaj-
dujace si¢ na etykiecie; nazwa, nazwa firmy, adres przedsigbiorstwa zajmujacego si¢ produkcjg i konfekcjonowaniem;
logo produktu o romboidalnym ksztalcie, zgbkowanych brzegach, na ktérym znajduje sie profil $wini na tle zboczy
gorskich, o powierzchni 73%x73 mm, z umieszczonym ponizej w centralnym miejscu napisem ,PGI”, nad ktérym
napisane jest ,Lardo di Colonnata”, w dwéch linijkach zajmujacych powierzchnie 73 mm w linii poziomej. Powierz-
chnie wokét konturéw postaci s3 w kolorze zielonym i rézowym, natomiast umieszczony tekst napisany czcionkg
Galliard jest koloru czarnego. Logo moze by¢ dostosowywane do wiclkosci opakowania. Przed opakowaniem
producent powinien zadba¢ o naniesienie na skorze stoniny, na jednej ze stron plastra, specjalnego znaku, ktory
jest kopiag logo lub zawiera napis znajdujacy si¢ na logo wyrobu i ktéry nie moze by¢ powtérnie wykorzystany.

Zabrania si¢ umieszczania na etykiecie innych informacji niz te wymienione w niniejszej specyfikacji. Zabrania si¢
réwniez umieszczania informacji zachwalajacych towar oraz informacji mogacych wprowadzi¢ w blad konsumenta.

Umieszczanie informacji dotyczacych producenta i miejsca konfekcjonowania jest dozwolone.

Warunki krajowe: —
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