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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/5047)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

[Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012]
,Siidtiroler Schiittelbrot | Schiittelbrot Alto Adige”
Nr UE: PGI-IT-02392-AMO01 - 30.5.2024
ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa produktu

,Sudtiroler Schiittelbrot | Schiittelbrot Alto Adige”

2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Wiochy

3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej
MASAF PQA 1

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012

Zmiany majg charakter standardowy w rozumieniu art. 53 ust. 2 rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012, poniewaz nie
obejmujg zmiany nazwy ChOG lub stosowanie tej nazwy nie wigze si¢ z ryzykiem zmiany zwigzku, nie pociaga za
sobg zadnych dalszych ograniczefi we wprowadzaniu produktu do obrotu.

1. Opis produktu, ktérego dotyczy zmiana pkt 2 specyfikacji oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu

Obecny tekst:

»Stdtiroler Schiittelbrot«/»Schiittelbrot Alto Adige« to suchy chleb zytni, o splaszczonym i nieregularnym okraglym
ksztalcie, z nieregularnymi pecherzykami powietrza, chrupki, fatwy do przechowywania, o zapachu z wyrazng nute
kopru wloskiego, lekko kwasny, o wilgotnosci od 4 % do 6 %.”

otrzymuje brzmienie:

»Sudtiroler Schiittelbrot«/>Schiittelbrot Alto Adige« to suchy chleb zytni, o splaszczonym i nieregularnym okraglym
ksztalcie, z nieregularnymi pecherzykami powietrza, chrupki, fatwy do przechowywania, o zapachu z wyrazng nute
kopru wloskiego, moze by¢ lekko kwasny, o zawartosci wilgoci maksymalnie do 11 %.”

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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Uzasadnienie

Dodanie stéw ,moze by¢” przed ,lekko kwasny” uzasadnione jest faktem, ze w czasie przeprowadzania kontroli,
stwierdzono, iz cecha ,lekko kwasny” nie zawsze wystepuje, gdy uzywa si¢ zakwasu wyprodukowanego w gospodar-
stwie.

Zmiana dotyczaca zawartosci wilgoci, ktéra zostala podniesiona do 11 %, wynika z kilku przestanek: rézne rodzaje
piecéw stosowanych przez producentéw, jak réwniez rézne rodzaje maki i r6zne stopnie jej zmielenia, ktére zostaly
wlaczone do obecnej zmiany.

Elementy te maja wplyw na zawarto$¢ wilgoci w koficowym produkcie. Obecne parametry (wilgotno$¢ miedzy 4 %
a 6 %) uznano za zbyt restrykcyjne w praktyce i wymagalyby od producentéw dostosowania i modyfikacji ich proce-
sow produkcyjnych. Proponowana zmiana nie ma wplywu na jako$¢ produktu i okres przydatnosci do spozycia i nie
jest dostrzegalna podczas konsumpcji produktu.

Czg$¢ dotyczacy surowcow, ktdra zostata uwzgledniona w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, zostala przeniesiona do
pkt 3.3 jednolitego dokumentu, poniewaz jest to sekcja dotyczgca konkretnie surowcow.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Surowce, pkt 5.1 specyfikacji produktu, pkt 3.3 jednolitego dokumentu; Surowce, pkt 2 specyfikacji produktu, pkt 3.3 jednoli-
tego dokumentu

Obecny tekst:

,Do produkgji »Siidtiroler Schiittelbrot«/»>Schiittelbrot Alto Adige« wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki: maka zyt-
nia (min. 50 %), maka z pszenicy zwyczajnej lub maka z pszenicy plaskurki, s6l, stéd pszenny lub jeczmienny, droz-
dze i zakwas (co najmniej 4 %) produkowany w tym samym zakladzie, przyprawy (nasiona kopru wloskiego, kozie-
radka, kminek, anyz lub kolendra). Nasiona kopru wloskiego s3 niezbednym elementem receptury. Mozna dodawaé
tluszcze roslinne.”

otrzymuje brzmienie:

,Do produkgji »Siidtiroler Schiittelbrot«/»>Schiittelbrot Alto Adige« wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki: maka zyt-
nia (min. 50 %), maka pszenna zwyczajnej lub maka z pszenicy plaskurki o réznym stopniu zmielenia, sél, maka
stodowa (pszenna, jeczmienna lub zytnia) lub ekstrakt stodowy (pszenny lub jeczmienny) — oba te skfadniki jako
sktadniki fakultatywne, drozdze lub — jako skladnik fakultatywny— zakwas (co najmniej 4 %) produkowany w tym
samym zakladzie, przyprawy (nasiona kopru wloskiego, kozieradka, kminek, anyz lub kolendra). Nasiona kopru
wloskiego s3 niezbednym elementem receptury. Mozna dodawa¢ tluszcze roélinne.”

Uzasadnienie

Pierwsza proponowana zmiana przewiduje, ze rézne dozwolone rodzaje maki mogg by¢ stosowane przy réznym
stopniu mielenia.

Stosowanie maki o réznym stopniu zmielenia jest bardziej zgodne z réznymi tradycyjnymi przepisami do produkcji
,Stdtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige”. Umozliwia on réwniez producentom zaspokajanie coraz bar-
dziej zréznicowanych potrzeb rynkowych, nie wplywajac na jako$¢ sensoryczna produktu w jakikolwiek sposob.

W drugim wniosku dotyczacym zmiany okreslono, ze maka stodowa lub ekstrakt stodowy moga by¢ wykorzysty-
wane do produkgji ,Stidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” oraz ze dozwolone bedzie laczenie (a nie
tylko zastosowani alternatywne) stodu jeczmiennego i pszenicznego. Ponadto stosowanie maki stodowej lub eks-
traktu stodowego, pszennych lub jeczmiennych, jako skladnika fakultatywnego nie jest juz obowiazkowe. UsciSlenie
to, a mianowicie szczeg6lne wlaczenie do specyfikacji produktéw stodowych ,maka stodowa” i ,ekstrakt stodowy”,
z mozliwoscig facznego lub alternatywnego stosowania zamiast okreslenia rodzajowego ,st6d”, ma na celu uniknie-
cie nieporozumien podczas kontroli przeprowadzanych przez wlaiciwy organ.

Ponadto wlaczenie mozliwosci stosowania stodu jeczmiennego wraz ze stodem pszennego stanowi zwyklg specyfi-
kacje i korekte prostego bledu w obowiazujacej specyfikacji. W przesztosci stéd jeczmienny i stéd pszenny zawsze
byly wykorzystywane lacznie przez producentéw.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5047oj



Dz.U. Cz 16.8.2024

PL

3.1.

Trzecia propozycja zmiany dotyczy stosowania ,zakwasu” jako skladnika fakultatywnego, a nie obowigzkowego.
Kilka tradycyjnych i historycznych receptur nie zawiera ,zakwasu” i wielu producentéw ,Stdtiroler Schiittelbrot”|
,Schiittelbrot Alto Adige” tradycyjnie nigdy go nie uzywalo. Zmiana ta umozliwia zatem rozszerzenie bazy produk-
cyjnej ChOG ,Sidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Surowce, pkt. 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu

Obecny tekst:

,Oprocz nasion kopru whoskiego (Foeniculum vulgare) do przyprawiania chleba mozna uzywaé: dziko rosnacego
kminku (Cuminum silvestre), kozieradki blekitnej (Trigonella caerulea), kolendry siewnej (Coriandrum sativum) lub anyzu
(Pimpinella Anisum L.).”

otrzymuje brzmienie:

,Oproécz nasion kopru wloskiego (Foeniculum vulgare) do przyprawiania chleba mozna uzywaé: kminku zwyczajnego
(Carum carvi), kozieradki blekitnej (Trigonella caerulea), kolendry siewnej (Coriandrum sativum) lub anyzu (Pimpinella
Anisum L.).”

Uzasadnienie

Dziko rosnacy kminek jest stabo dostgpny na rynku, co ograniczalo produkcje ChOG ,Siidtiroler Schiittelbrot”|
,Schiittelbrot Alto Adige”.

Kminek zwyczajny jest przyprawg o takich samych wlasciwosciach organoleptycznych jak dziko rosnacy kminek
i byt juz wykorzystywany do produkcji Schiittelbrot. Zmiana jest minimalna i w zaden sposéb nie wplywa na jako$¢
sensoryczng produktu, poniewaz réznica miedzy kminkiem zwyczajnym a dziko rosngcym kminkiem jest niezau-
wazalna dla konsumenta.

Ta cze$¢ dodana wezesniej w pkt 3.2 jednolitego dokumentu zostala przeniesiona do pkt 3.3 jednolitego doku-
mentu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
,Siidtiroler Schiittelbrot | Schiittelbrot Alto Adige”
Nr UE: PGI-IT-02392-AMO1 - 30.5.2024
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Stdtiroler Schiittelbrot | Schiittelbrot Alto Adige”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej:
19 - PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE
1905 - Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostate wyroby piekarnicze, nawet zawie-

rajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celow farmaceutycznych, wafle wytlaczane, papier
ryzowy i podobne wyroby
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Stdtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” to suchy chleb zytni z nieregularnymi pecherzykami powietrza,
fatwy do przechowywania, o zapachu z wyrazng nute kopru wloskiego, moze by¢ lekko kwasny, o zawartosci wil-
goci maksymalnie do 11 %.

Srednica: 3-35 cm;

Grubosé: 0,3-1,5 cm.

Ma plaski, okragly, nieregularny ksztalt.
Chleb ,Stdtiroler Schiittelbrot”[,Schiittelbrot Alto Adige” mozna przechowywaé do 18 miesigcy.

Nasiona kopru wloskiego (Foeniculum vulgare) to przyprawa charakterystyczna dla ,Stidtiroler Schiittelbrot”/,Schiit-
telbrot Alto Adige”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Do produkdji ,Stidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki: maka zyt-
nia (min. 50 %), maka pszenna zwyczajnej lub magka z pszenicy plaskurki o réznym stopniu zmielenia, s6l, maka
stodowa (pszenna, jeczmienna lub zytnia) lub ekstrakt stodowy (pszenny lub jeczmienny) — oba te skfadniki jako
skfadniki fakultatywne, drozdze lub — jako skfadnik fakultatywny- zakwas (co najmniej 4 %) produkowany w tym
samym zakladzie, przyprawy (nasiona kopru wloskiego, kozieradka, kminek, anyz lub kolendra). Nasiona kopru
wloskiego sg niezbednym elementem receptury.

Oprécz nasion kopru wloskiego (Foeniculum vulgare) do przyprawiania chleba mozna uzywacé: kminku zwyczajnego
(Carum carvi), kozieradki blekitnej (Trigonella caerulea), kolendry siewnej (Coriandrum sativum) lub anyzu (Pimpinella
Anisum L.).

Mozna dodawa¢ tluszcze roslinne.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji chleba ,Sidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” odbywa si¢ na obszarze geograficz-
nym okreslonym w sekgji 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chleb moze by¢ dopuszczony do konsumpgji luzem lub w opakowaniach przeznaczonych do przechowywania
Zywnosci.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Oprécz informacji wymaganych przepisami na opakowaniu nalezy umiesci¢ nastgpujace informacje:
— na rynek wloski, wskazanie rodzaju chleba, tj. ,pane croccante alla segale” (chleb Zytni chrupiacy);

— nazwisko i adres piekarza lub nazwa i siedziba przedsigbiorstwa.

W przypadku chleba sprzedawanego luzem:

— napis ,Sudtiroler Schiittelbrot IGP” lub ,Sudtiroler Schiittelbrot g.g.A” umieszczony na pélce, na ktérej produkt
jest wystawiony do sprzedazy.

Na etykiecie musi widnie¢ nazwa chronionego oznaczenia geograficznego ,Schiittelbrot Alto Adige” (w jezyku wio-
skim) lub ,Siidtiroler Schiittelbrot” (w jezyku niemieckim) napisana wyrazng, nieusuwalng czcionka, fatwo odré-
zniana od innych napiséw na etykiecie, a po niej nalezy umiesci¢ zapis ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione
oznaczenie geograficzne) lub skrét ,IGP” (ChOG) przettumaczony na jezyk, w ktérym produkt jest wprowadzany do
obrotu, oraz symbol Unii Europejskiej.

Dozwolone jest jednak uzywanie nazw, ktére odnosza si¢ do marek wlasnych, pod warunkiem ze nie maja one cha-
rakteru reklamowego lub nie dyskryminuja innych producentéw.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5047oj
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Logo ,Schiittelbrot Alto Adige IGP” (w jezyku wloskim) lub ,Siidtiroler Schiittelbrot g.g.A.” (w jezyku niemieckim)
musi zawsze widnie na przedniej lub gtéwnej etykiecie produktu.

Logo wyglada nastepujgco:

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Stdtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” obejmuje cale terytorium Autonomicznej Pro-
wingji Bolzano.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawe wniosku o rejestracje nazwy produktu ,Siidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” stanowi charak-
terystyczna metoda produkgji stosowana na przedmiotowym obszarze, ktéra pozwala na odrdznienie go od innych
wloskich chleboéw na rynku.

,Stdtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” odréznia si¢ od innych wloskich chlebéw okraglym, cienkim
ksztaltem, charakterystyczng chrupiaca konsystencja i niskg wilgotnoscia, ktéra umozliwia jego dlugie przechowy-
wanie.

Cechy charakterystyczne produktu o nazwie ,Siidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” sg Scile zwigzane
z metodg produkgji, ktéra po wyro$nigciu ciasta przewiduje specjalny etap, w trakcie ktérego kule ciasta sg potrza-
sane i splaszczane w celu nadania im okraglego, plaskiego ksztaltu. Cz¢$¢ nazwy produktu odnosi si¢ wlasnie do
tego etapu potrzasania lub terminu ,schiitteln” w jezyku niemieckim.

Splaszczone bochenki sg nastepnie pieczone, az stang si¢ chrupigce. Proces wypieku stosowany na obszarze produk-
¢ji ma na celu wyprodukowanie chleba, ktéry jest nie tylko kruchy i chrupigcy, lecz ma réwniez niska wilgotnosé,
pozwalajaca na przechowywanie go do 18 miesiecy.

Z historycznego punktu widzenia cecha ta jest bardzo wazna na poziomie lokalnym. Stare $redniowieczne teksty
nawigzujg do jednej z cech charakterystycznych tego chleba, ktérg juz w tamtych czasach byt jego dlugi okres prze-
chowywania. Cecha ta pozwolita mieszkaficom tego obszaru przetrwac w obliczu ostrego i stosunkowo suchego kli-
matu oraz trudnoSci zwigzanych z izolacja osiedli wiejskich polozonych wysoko w gérach; dzigki dtugiemu okres-
owi przechowywania ,Stidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” mogli oni zgromadzi¢ zapasy zywnosci na
najtrudniejsze okresy w roku.

Kolejng ceche charakterystyczng chleba ,Siidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” stanowig ziola i przy-
prawy uzywane do jego produkcji, zwlaszcza nasiona kopru wloskiego (Foeniculum vulgare): w przeciwiefistwie do
innych ziot i przypraw, sg one zawsze obecne w recepturze, poniewaz dawniej byly stosowane nie tylko do aromaty-
zowania chleba, ale rowniez w celu ulatwienia trawienia.

Obecnie chleb ,Siidtiroler Schiittelbrot”/,Schiittelbrot Alto Adige” jest ceniony przez mieszkancéw Gornej Adygi
i turystow, poniewaz jest tradycyjnie podawany jako cze$¢ popotudniowej przekaski razem z boczkiem (speck),
serem i winem z Gérnej Adygi. ,Siidtiroler Schiittelbrot”[,Schiittelbrot Alto Adige” stanowi zatem kluczowy element
tradycji gastronomicznej i enologicznej prowincji Bolzano.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/0/2/D.e9793802d9946d41c0b9/disciplinare_Sudtiroler_Schuttelbrot.pdf
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