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(Ogloszenia)

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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2018/C 23/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
~PITINA”
Nr UE: PGI-IT-02332 - 23.1.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Pitina”
2. Panistwo 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 si¢ nazwa podana w pkt 1
,Pitina” jest wytwarzana z masy zawierajgce;j:

— cz¢§¢ gléwnie chuda, z migsa jednego z nastgpujacych gatunkéw zwierzat: owiec, koz, saren, danieli, jeleni lub
kozic,

— cze$¢ gtownie thusty, skladajaca sie z boczku wieprzowego lub topatki wieprzowej.

Jest to produkt o ksztalcie pélkolistym, ktérego zewnetrzna cze$¢ ma barwe od zlotozéltej do zoltobrazowej; po
przekrojeniu ma on barwe od jasnoczerwonej do ciemnobordowej, z migsem ciemniejagcym w kierunku zewnetrz-
nej krawedzi. Przekrojona masa sklada si¢ z chudego migso o bardzo drobnoziarnistej strukturze. Produkt ma
pelny, bogaty smak i charakterystyczny dymny aromat.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Pitina” musi posiada nastepujace chemiczne i fizyczne wlasciwosci:
zawarto§¢ wilgoci: < 55 %

sOl: < 3,5%

biatko: < 28 %

azotany: < 100 mg/kg

azotyny: < 25 mg/kg

Masa produktu wynosi od 100 do 300 g.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowiec (mig¢so):

surowcem stosowanym do wytwarzania czeci gléwnie chudej produktu ,Pitina” jest migso owiec lub kdz, lub
zwierzat townych kopytnych takich jak sarny, daniele, jelenie lub kozice, natomiast surowcem stosowanym do
wytwarzania czesci glownie tlustej jest boczek wieprzowy lub topatka wieprzowa.

Czes$¢ chuda musi by¢ wytworzona z migsa jednego sposréd wyzej wymienionych gatunkéw zwierzat.

Przyprawy:

mieso jest doprawiane solg morska lub solag kamienng, lub mieszankg obu tych przypraw, pieprzem, czosnkiem,
winem i ziolami aromatycznymi; wykorzystuje si¢ réwniez azotyny i azotany.

Dopuszczalne jest stosowanie nastgpujacych zidt aromatycznych: jalowca, kminku lub dzikiego kopru wloskiego,
nasion kopru wloskiego, krwawnika pizmowego.

Panierka:

maka kukurydziana
Surowiec musi spelniaé nastepujace wymogi:

a) barwa i wlasciwo$ci migsa: migso musi by¢ chude i czerwone, bez warstwy tluszczu lub jakichkolwiek mikro-
wybroczyn krwi czy krwiakow;

b) barwa i wlaSciwosci boczku wieprzowego lub lopatki wieprzowej: czerwonorézowe chude migso i $nieznobialy
tluszcz.

Niedozwolone jest stosowanie mechanicznie oddzielonego migsa.

Surowiec musi mie¢ nastgpujacy sklad procentowy:

Warto$¢ minimalna Warto$¢ maksymalna
Czes¢ chuda 70 % 90 %
Czes¢ tlusta 10 % 30 %

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

Wszystkie etapy produkgji ,Pitina”, poczawszy od usunigcia zewngtrznej warstwy tluszczu z surowca po dojrzewa-
nie produktu, odbywaja si¢ na geograficznym obszarze produkdji.

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

,Pitina” jest sprzedawana w calosci, zapakowana prézniowo lub w atmosferze kontrolowane;.

Pakowanie moze odbywac si¢ wylacznie na obszarze produkgji i w ramach tego samego procesu produkgji. Tego
rodzaju ograniczenia dotyczace pakowania sg konieczne, by zagwarantowal szczeg6lne cechy produktu. W przeci-
wienstwie do innych dojrzalych produktéw masa, z ktérej wytwarza si¢ produkt ,Pitina”, nie jest otoczona ostonka.
Jedyna ,otoczke” i czynnik ochronny stanowi panierka z maki kukurydzianej na powierzchni masy uformowane;j
w polkule. Pakowanie produktu w trakcie procesu produkcji zapobiega zatem utracie ksztaltu przez produkt
,Pitina” i jego nadmiernemu stwardnieniu na skutek narazenia produktu na dziatanie wilgoci i niekontrolowanych
temperatur.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ logo produktu i symbol UE.
Chronione oznaczenie geograficzne ,Pitina” musi by¢ umieszczone na etykiecie czytelng i nieusuwalng czcionka,

ktérg mozna latwo odr6zni¢ od wszelkich innych napiséw widniejacych na etykiecie; bezposrednio po oznaczeniu
muszg nastegpowac sformutowanie ,chronione oznaczenie geograficzne” lub skrét ,ChOG”.
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Logo produktu przedstawiono ponizej:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

,Pitina” jest wytwarzana wylacznie na terenie prowincji Pordenone, w nastgpujacych gminach: Andreis, Barcis,
Cavasso Nuovo, Cimolais, Claut, Erto Casso, Frisanco, Maniago, Meduno, Montereale Valcellina, Tramonti di Sopra
oraz Tramonti di Sotto.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika produktu ,Pitina” opiera si¢ na jego unikalnych wlasciwosciach i oryginalnosci, ktére polegaja na niespo-
tykanym w innych rejonach Alp, nietypowym wykorzystaniu migsa zwierzat townych, owiec lub kéz oraz na
metodach konserwagji, ktére — w przeciwienistwie do innych wyrobéw na bazie migsa — nie obejmujg stosowania
ostonek ani skorki, zamiast ktdrych stosuje si¢ cienka warstwe maki kukurydzianej w polaczeniu z procesem odpo-
wiedniego wedzenia, co umozliwia dojrzewanie produktu i zapobiega jego wysychaniu.

,Pitina” jest wytwarzana na obszarze o szczegdlnych warunkach ekologiczno-$rodowiskowych, ktéry regionalne
obserwatorium meteorologiczne (OSMER, 2011 r.) okreslito jako ,przedalpejska enklawe o odrgbnym profilu kli-
matycznym charakteryzujacym si¢ rekordowymi rocznymi $rednimi opadami deszczu i czgstym mieszaniem sig
mas powietrza oraz o charakterystycznych wlasciwosciach krajobrazu gérskiego obejmujacego »najnizej polozone
tereny zawsze pokryte $niegiem w Alpach<”.

Jezeli chodzi o uksztaltowanie terenu, obszar produkeji ,Pitina” obejmuje trzy doliny — Valcellina, Val Colvera i Val
Tramontina — polozone w goérskim regionie powyzej zachodnich plaskowyzéw Friuli, migdzy rzeka Tagliamento
a rzeka Piawg. Czg$¢ tego obszaru polozona jest na terenie rezerwatu przyrody w Dolomitach we Friuli (Parco
Naturale Dolomiti Friulane).

W przeszlosci negatywny wplyw w regionie wywieraly ub6stwo, emigracja i gospodarka niskotowarowa, w ramach
ktorej migso stanowilo cenny towar, a hodowla trzody chlewnej nalezata do rzadkosci. Biatka zwierzece pozyski-
wano z migsa owiec i koz, ktérych ubdj nastgpowal w momencie osiggniecia przez zwierze wymaganego wieku,
lub tez z migsa owiec i kdz, ktére zostaly ranne lub zginely w wawozach, lub czasem z migsa zwierzat lownych
kopytnych, gingcych w wigkszosci przypadkéw z rak ktusownikéw.

Konieczno§¢ zakonserwowania niewielkich dostepnych iloSci migsa na jak najdluzszy okres, szczegélnie zima,
doprowadzita do opracowania technik konserwacji, ktére w tym wzgledzie s3 wspdlne dla calego regionu alpej-
skiego i pétnocnej czgsci Europy, takich jak wedzenie migsa i stabilizacja migsa tluszczem ze $wini.

Jezeli chodzi o wytwarzanie produktu ,Pitina”, niewykorzystane migso — najcze$ciej mniej cenione kawaltki tusz —
byto krojone na duze czgsci, oczyszczane z tluszezu i Sciggien oraz siekane na desce do krojenia zwanej ,pestado-
ria” cigzkim nozem o nazwie ,manarin”; z uzyskanej w ten sposob masy formowano klopsiki, ktore doprawiano
solg, przyprawami (czasem namoczonymi w winie) i dzikim koprem wloskim. Nastepnie klopsiki (,pitine”) byly
obtaczane w mace kukurydzianej i wedzone w piecu (,fogher” lub ,fogolar”).

Seria przekazéw ustnych gromadzonych przez miejscowych historykéw od 1978 r. (w pracy dyplomowej autor-
stwa Renaty Ventorelli pt. La cultura popolare di Andreis e la sua valle [Kultura popularna na obszarze Andreis
i w jego dolinie], Uniwersytet Urbino, rok akademicki 1981-1982) utwierdzila nas w przekonaniu, ze produkt
,Pitina” byt powszechnie przygotowywany i spozywany w Val Tramontina i w sasiednich dolinach na poczatku XIX
W.

Nalezy réwniez odnotowaé odniesienie do produktu ,Pitina” i jego specyficznych wiasciwosci w ksigzce pt. ,La
valle del Colvera” [Dolina Colvery] (Mazzoli, Maniago, 1973): ,[...] Piting wytwarzano z miesa owiec i koz [...]”,
a takze bardziej szczegblowy opis znajdujacy si¢ w wydanej w 1979 r. ksigzce pt. ,Civilta contadina del Friuli -
architettura spontanea e lavoro a Navarons” [Zycie ludnosci wiejskiej w Friuli — spontaniczna architektura i praca
w Navarons]: ,Pitina to rodzaj klopsa (o $rednicy oémiu centymetréw i grubosci trzech centymetréw) wytwarza-
nego z migsa owiec, trykow, koz, koztéw lub kozic. Migso oczyszcza si¢ z kosci i zewngtrznej warstwy thuszczu,
mieli w maszynce lub recznie, a nastepnie doprawia sola, pieprzem i czosnkiem i dodaje si¢ do niego okreslong
ilo§¢ ttuszczu. Nastepnie masa jest dokladnie mieszana i obtaczana w mace kukurydzianej. Uzyskane w ten sposéb
klopsiki wedzi si¢ nad Zarzacymi si¢ wegielkami drewna jalowca. »Pitini« mozna przechowywaé w suchym miejscu
przez ponad rok” (autor uzyl formy ,pitini”, starajac si¢ utworzy¢ liczbe mnoga nazwy).
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O tradycji wytwarzania produktu ,Pitina” w Val Tramontina wspomniano w przewodniku turystycznym
V Comunita Montana z 1989 r.: ,[...] na szczegdlng uwage zastuguje »pitina« — produkt wytwarzany z miesa tryka,
wedzonego z domieszkg rzadkich ziél aromatycznych i przypraw, dodanych w sposéb umiejetny wedlug starej,
starannie strzezonej receptury rodzinnej”.

Nazwa ,Pitina” pochodzi z Val Tramontina. Z dowodéw historycznych wynika, ze po raz pierwszy produkt ten byt
wytwarzany przez mieszkaficéw wiosek Inglagna i Frasaneit w gminie Tramonti di Sopra i to wlasnie tu w 1969 r.
stowarzyszenie Pro Loco przywrdcito lokalng tradycje organizowania $wigta Pitina, ktore od tamtej pory corocznie
odbywa si¢ w lipcu.

W latach 1997-2000 ,Pitina” widniala na pierwszej liScie produktow zagrozonych Arcigola Slow Food, nagrano
material filmowy (Pieffe immagini, Maniago, 1999 r.) i utworzono ,komitet”, aby chroni¢ tradycje wytwarzania
tego produktu i jego recepture.

Niemal réwnocze$nie produkt ten zostal umieszczony na pierwszej liscie produktéw tradycyjnych, sporzadzonej
w Regionie Autonomicznym Friuli-Wenecja Julijska zgodnie z dekretem ministerialnym nr 350/99.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

Dziennik Urzedowy Republiki Wloskiej nr 287 z dnia 9.12.2016. Specyfikacja produktu jest dostgpna na stronie inter-
netowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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