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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 78/04)

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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
»MACCHERONCINI DI CAMPOFILONE”
NR WE: IT-PGI-0005-0886-27.07.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Maccheroncini di Campofilone”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.7. Makarony

3.2. Opis produktu noszgcego nazweg podang w pkt 1:

,Maccheroncini di Campofilone”, makaron suszony produkowany z jajek i maki z pszenicy zwyczajnej
lub z semoliny z pszenicy twardej, ktorych charakterystyke podano w pkt 3.3 niniejszego dokumentu,
w momencie wprowadzenia do obrotu posiada nastgpujace wlasciwosci fizyczne i chemiczne wyrazone
w warto$ciach na 100 g produktu gotowego:

— dhugos$¢ od 35 cm do 60 cm,

— szeroko$¢ od 0,80 mm do 1,20 mm,

— grubo$¢ od 0,3 mm do 0,7 mm,

— bialko (azot x 5,70): co najmniej 12,50 % w suchej masie.
(1) DzU. 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.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Surowce stosowane do produkcji ChOG ,Maccheroncini di Campofilone” nie moga zawieraé
produktéw modyfikowanych genetycznie i musza charakteryzowal si¢ nastepujacymi wskaznikami
wyrazonymi na 100 g produktu:

— jaja, pochodzace od kur z chowu $cidtkowego zywionych wylacznie ziarnami zbéz niemodyfiko-
wanych genetycznie, nie mogg zawiera syntetycznych barwnikéw. Zawarto§¢ biatka musi wynosié
od 10 g do 12 g, tluszczy — powyzej 9 g, beta karotenu — nie wiecej niz 33 ppm, resztkowej masy
suchej — co najmniej 20 % w suchej masie,

— semolina z pszenicy twardej musi zawiera¢ co najmniej 12,50 % biatka w suchej masie
(azot x 5,70),

— maka z pszenicy zwyczajnej zero zero musi zawieraC co najmniej 10 % biatka w suchej masie (azot
x 5,70).

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji ,Maccheroncini di Campofilone™: sporzadzanie ciasta, formowanie, krojenie
i suszenie musza odbywac si¢ na terenie wyznaczonego obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Po przygotowaniu ciasta, uformowaniu i pokrojeniu makaron ,Maccheroncini di Campofilone” jest
rozkladany na arkuszach bialego papieru do zastosowan spozywczych o szeroko$ci 22-26 cm
i dlugosci 32-35 cm. Masa arkuszy ze Swiezym wyrobem wynosi 155-175 g; arkusze sg zaginane
w sposéb tradycyjny z czterech stron, aby zapobiec wypadaniu z nich makaronu i ukladane w okres-
lonym porzadku na odpowiednich konstrukcjach w celu wysuszenia. Po zakoficzeniu etapu suszenia
arkusze sg pakowane.

Pakowanie, ktére odbywa si¢ wylacznie w zakladzie produkcyjnym, jest konieczne, by na etapie
transportu i przechowywania zapewni¢ odpowiednia ochrong tego bardzo delikatnego i bardzo
kruchego produktu.

W przypadku transportu bez odpowiedniej ochrony, jaka zapewnia opakowanie, ,Maccheroncini di
Campofilone” bylyby narazone na uderzenia, co powodowatoby kruszenie si¢ makaronu, a w konsek-
wencji spowodowaloby utrate typowych wlasciwosci opisanych w pkt 3.2 i koniecznych do rozpoz-
nania produktu nawet wzrokowo.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na kazdym opakowaniu i na etykietach, ktére umieszczane sg na opakowaniach, podawane sg wyrazna
i czytelng czcionkg drukowang nastepujace informacje, oprécz informacji wymaganych przepisami
prawa:

unijny znak graficzny chronionej nazwy geograficznej zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
nr 1898/2006 obok napisu ,Maccheroncini di Campofilone indicazione geografica protetta”. Czcionka,
ktéra napisana jest nazwa ,Maccheroncini di Campofilone”, musi mie¢ wysoko$¢ co najmniej 5 mm.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek okreslenia, ktére nie byloby wyraznie przewidziane. Dozwo-
lone jest stosowanie okreslen odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze
nie majg charakteru reklamujgcego i nie wprowadzaja nabywcy w blad.

Nazwy ,Maccheroncini di Campofilone” nie tlumaczy sie.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji chronionej nazwy pochodzenia ,Maccheroncini di Campofilone” obejmuje obszar
gminy Campofilone polozonej w prowingji Fermo w regionie Marche.
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5.2.

5.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Campofilone jest malym $redniowiecznym miasteczkiem, ktére rozposciera si¢ nad przelecza doliny
Valle dell’Aso na wysoko$ci 210 m n.p.m. Ten rolniczy osrodek szczyci si¢ niezwykle sugestywnym
krajobrazem, ktérego barwy zmieniaja si¢ od bieli o$niezonych szczytow Parku Narodowego Monti
Sibillini przez zielen wzgdrz po blgkit Morza Adriatyckiego. Klimat tego obszaru jest szczegdlnie
sprzyjajacy, a blisko$¢ morza czyni go bardzo przyjemnym, poniewaz bryza tagodzi chtéd wynikajacy
z wysokosci polozenia.

Specyfika produktu:

,Maccheroncini di Campofilone” zdecydowanie wyr6zniajg si¢ wsrdéd innych makaronéw delikatnoscia
ciasta i drobnym formatem. Dzigki tym cechom czas gotowania produktu jest bardzo krotki, wynosi
1 minute i mozna gotowal go we wrzacej wodzie lub bezposrednio w sosie bez koniecznosci
podgotowania. Inng zasadnicza cechy, ktéra stanowi dowdd na wyjatkowo$¢ ,Maccheroncini di
Campofilone”, jest ilo$¢ jaj uzywana do przygotowania ciasta. Jest ona znacznie wigksza w poréwnaniu
z ilodcia stosowana do produkgji innych rodzajéw makaronéw. Liczba jaj uzytych na 1 kg semoliny
z pszenicy twardej lub maki z pszenicy zwyczajnej wynosi nie mniej niz 7 i nie wigcej niz 10 lub, jesli
wyrazimy ja w wartosciach procentowych, co najmniej 33 %.

Dzigki takim proporcjom i powolnemu procesowi suszenia uzyskuje si¢ bardzo wysoki stopiefl wydaj-
nosci produktu: gdy z 250 g zwyklego makaronu mozna przygotowaé 2 duze porcje, to z tej samej
ilo$ci ,Maccheroncini di Campofilone” uzyskujemy 4 porcje.

Konsekwencja tej wydajnosci ,Maccheroncini di Campofilone” jest jego wysoka zdolno$¢ wchlaniania;
makaron ten zatrzymuje wigksza ilo$¢ sosu w pordwnaniu z innymi rodzajami makaronéw.

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):

Whiosek o przyznanie ChOG jest uzasadniony renoma i stawa produktu. ,Maccheroncini di Campo-
filone” stanowi najbardziej autentyczny przejaw przywiazania do regionu Campofilone. Rzemieslnicza
produkcja tego makaronu jest wyrazem ludowej tradycji $redniowiecznego miasteczka Campofilone
przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Uzaleznienie dostgpnosci jaj od pory roku i od cyklu
biologicznego kur stanowilo bodziec dla talentu i pomystowosci kobiet z Campofilone, ktére zaczely
wytwarza¢ makaron w domach, poczatkowo jako makaron $wiezy, a nastgpnie wprowadzajac tech-
nike, ktéra pdzniej stala si¢ procesem suszenia. Suszony makaron byl bowiem bardziej wygodny
w poréwnaniu z makaronem $wiezym, poniewaz mozna go bylo przechowywaé w skrzyniach,
a nastgpnie spozywal przez caly rok. Gruby format mial jednak jedna niedogodno$é: w procesie
suszenia powietrze wyginato makaron, ktéry tamat si¢ i nie mégt by¢ podawany w calosci. Sprytne
gospodynie zaczely wigc kroi¢ platy na cieniutkie nitki, ktore nie kruszyly si¢ pod wplywem dzialania
powietrza i pozostawaly w nienaruszonym stanie az do momentu spozycia. Sztuka wytwarzania
,Maccheroncini di Campofilone” narodzila si¢ wigc najpierw w domowych kuchniach, a pdzniej
w rzemie$lniczych warsztatach i od tamtej pory te cieniutkie zlotawe nitki zajmowaly zawsze szcze-
g6lne miejsce, réznigc si¢ od potraw ,codziennych”, stanowily danie samo w sobie, symbol talentu pan
domu podawany podczas $wiatecznych positkéw. Poczatkowo makaron ten byl spozywany tylko
podczas najwazniejszych $wigt i stanowil prestizowy podarunek dla najznamienitszych przyjaciot.

Tradycja i umiejetnoSci zachowane przez 600 lat daly poczatek handlowi prowadzonemu przez
przedsigbiorstwa rodzinne, ktére rozslawily Campofilone na calym $wiecie. Juz w XV w. makaron
ten byl uwazany za wyborne danie i jest o nim mowa w korespondencji opactwa w Campofilone,
w niektérych dokumentach Soboru Trydenckiego oraz w ksigzkach z przepisami prowadzonych
w niektérych domach rodzin szlacheckich. Dopiero jednak z poczatkiem XX w. niektére gospodynie
i karczmarki zaczely podawaé ,Maccheroncini” o charakterystycznym ksztalcie dhugich i cienkich nitek.
W pierwszym ,Przewodniku Gastronomicznym Wloch” wydanym przez Touring Club Italiano (wyd.
1931) jest mowa o ,Maccheroncini di Campofilone”, co dokumentuje istnienie silnego zwigzku miedzy
gastronomicznym specjalem a miasteczkiem, z ktérego si¢ on wywodzi. Cecha ta stala si¢ jeszcze
silniejsza po II wojnie §wiatowej, a w 1960 r. otwarto rzemie$lniczy zaklad ,Nello Spinosi”. W 1965 r.
dzigki pojawieniu si¢ na rynku rzemie$lniczego przedsigbiorstwa ,Alimentari Valdaso” zwigkszyla sie
produkcja i powszechno$¢ tego typowego dla Campofilone produktu.
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Jedna z okazji, ktérych nie nalezy pomingé, by skosztowaé tego gastronomicznego specjatu z Campo-
filone, jest sagra ($wigto ludowe). Poczatki tego wydarzenia siggaja 1964 r. i od tamtej pory odbywa sie
ono kazdego roku przez trzy dni w pierwszej dekadzie sierpnia. Z tej okazji do tego miasteczka
w prowingji Ascoli Piceno przybywaja tysiace turystow i podaje si¢ tu okolo 20 tys. porcji makaronu,
co $wiadczy o sukcesie tego ludowego $wigta w Campofilone, a wigc i o renomie ,Maccheroncini di
Campofilone”.

Producenci makaronu z Campofilone otrzymali nagrody i wyrdznienia o znaczeniu krajowym i miedzy-
narodowym, ktére potwierdzaja, ze miasteczko Campofilone zwigzalo nierozerwalnie swojg renome
i nazwe z tym prawdziwym rarytasem kulinarnym poprzez utworzenie okregu produkcyjnego posia-
dajacego personel wysoko wyspecjalizowany w produkcji makaronu.

,Maccheroncini di Campofilone” z czasem weszly na najwazniejsze rynki: europejski, amerykanski,
kanadyjski, arabski i azjatycki. Warto$¢ ,Maccheroncini di Campofilone” polega na utrzymaniu
niezmienionej przez wieki techniki wytwérczej i zachowaniu niezmienionego — prostego i specyficz-
nego — skfadu, na specjalnym sposobie suszenia, a takze na tym, ze wykonanie tego produktu wymaga
szczegblnych umiejetnosci i doSwiadczenia; te cechy powoduja, Ze jest to produkt wyjatkowy pod
wzgledem wydajnosci, smaku, lekkosci i fatwosci gotowania.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Whasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Maccheroncini di Campofilone” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wioskiej
nr 131 z dnia 8 czerwca 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub wchodzgc na strong internetowg ministerstwa (http://www.politicheagricole.it), otwicrajac zakladke

,Qualita e sicurezza” (po prawej stronie na gorze ekranu) a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione
allesame dellUE”.

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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