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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/2024/5271)

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]
,Pizzoccheri della Valtellina”

Nr UE: PGI-IT-01349-AMO1 - 30.5.2024

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Pizzoccheri della Valtellina”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Wiochy
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej
MASAF PQA I
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:.

Zmiana wchodzi w zakres definicji zmiany standardowej zawartej w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr.1151/
2012, poniewaz nie obejmuje zmiany nazwy ani stosowania tej nazwy, nie grozi uniewaznieniem zwigzku ani nie
wiaze si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczgcymi wprowadzania produktu do obrotu

Oznakowanie — zmiana w art. 8 specyfikacji produktu i pkt 3.6 jednolitego dokumentu
Ostatnie zdanie art. 8 specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie
w brzmieniu:

,Nazwa »Pizzoccheri della Valtellina« na opakowaniu musi by¢ zapisana czcionkg ITC galliard o wielkosci 8-35
mm.”

Zostato skre$lone.
Uzasadnienie:

Wymog stosowania na opakowaniach byt z czasem zbyt wigzacy dla producentéw, ktdrzy sg ukierunkowani na
rynki zagraniczne, na ktorych wizerunek nalezy dostosowaé do wymogdéw marketingowych uwzgledniajacych spe-
cyfike krajow przeznaczenia produktu.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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3.1.

3.2.

Ponadto zmiana ta umozliwi producentom lepsze reagowanie na wnioski réznych kanatéw dystrybucji poprzez
zmiang rozmiaru i kroju czcionki, jaka jest zapisana nazwa.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Pizzoccheri della Valtellina”
Nr UE: PGI-IT-01349-AMO01 - 30.5.2024
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pizzoccheri della Valtellina”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej:

19 — PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE

1902 — Makarony, nawet gotowane lub nadziewane (migsem lub innymi substancjami) lub przygotowane inaczej,
takie jak spaghetti, rurki, nitki, lasagne, gnocchi, ravioli, cannelloni; kuskus, nawet przygotowany

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

,Pizzoccheri della Valtellina” to wyrdb z ciasta makaronowego, w ktorego sklad wchodzi w co najmniej 20 % maka
z gryki zwyczajnej wymieszanej z innego rodzaju maka.

Nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina” oznacza makaron suchy lub $wiezy, ktdry jest w tej postaci wprowadzany do
obrotu. Wyréznia si¢ nastepujace formy: ,tagliatello steso” czyli plaskie wstazki o r6znej dlugosci i szerokosci, pre-
zentowane w formie plaskiej; ,tagliatello avvolto” czyli cienkie, splaszczone wstazki o réznej dtugosci i szerokosci,
prezentowane w formie gniazdek; ,gnocchetto” charakteryzujace sie forma wklesta.

Ponizsza tabela wskazuje wymiary produktu ,Pizzoccheri della Valtellina” wprowadzanego do obrotu w stanie §wie-
zym lub suchym:

Produkt suchy Dhugos¢ (mm) Szeroko$¢ (mm) Grubos$¢ (mm)
Tagliatello steso 30-60 7-8 1,1-1,7
Gnocchetto 16-22 7-11 1,5-2
;l;allgall;atello avvolto (zwane Taglia- 311 12,5
Produkt $wiezy Dlugos¢ (mm) Szeroko$¢ (mm) Grubo$¢ (mm)
Tagliatello — 5-11 1,3-5,5

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” $wiezy po obrébce ma konsystencje pottwardg, podczas gdy makaron suchy
jest suchy i twardy.

Zawarto$¢ wody w produkcie $wiezym nie powinna by¢ nizsza niz 24 % w masie suchej i nie wyzsza niz 12,5 %
w produkcie suchym.

Wiasciwosci organoleptyczne

,Pizzoccheri della Valtellina” majg barwe bragzowa mniej lub bardziej ciemng z czg$cig zewnetrzng w kolorze orze-
chowym/szarym, typowym dla ziarna gryczanego.
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,Pizzoccheri della Valtellina” po ugotowaniu w osolonej wodzie majg delikatny smak charakterystyczny dla produk-
téw z maki gryczanej wymieszanej z innego rodzaju maka.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wyltgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Sktadniki, z ktérych otrzymuje sie ,Pizzoccheri della Valtellina” w stanie suchym, s3 nastepujace:

— mieszanka maki skladajgca si¢ maksymalnie w 80 % z maki gruboziarnistej z pszenicy durum samej lub wymie-
szanej z maka drobnoziarnistg z pszenicy durum oraz co najmniej w 20 % z maki gryczanej;

— woda.

Skladniki, z ktdrych otrzymuje si¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” w stanie $wiezym. sg nastepujace:

— mieszanka maki skladajaca si¢ maksymalnie w 80 % z maki z pszenicy migkkiej samej lub wymieszanej z maka
gruboziarnista z pszenicy durum oraz co najmniej w 20 % z maki gryczanej;

—  woda.

3.4, Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywad sig ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie fazy produkcji ,Pizzoccheri della Valtellina” musza mie¢ miejsce na obszarze geograficznym, o ktérym
mowa w pkt 4.

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

Produkt $wiezy mozna sprzedawa¢ luzem w miejscu produkcji lub w sprzedazy detalicznej, o ile informacje, o kté-
rych mowa w pkt 3.6, s3 widoczne dla konsumenta. Produkt $§wiezy mozna sprzedawac na tackach lub w saszetkach,
w atmosferze ochronnej.

Produkt suchy mozna sprzedawaé w opakowaniach kartonowych lub torebkach; w razie koniecznosci przed pako-
waniem mozna go przechowywa¢ w silosach.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Na opakowaniach ,Pizzoccheri della Valtellina” musza by¢ umieszczone, poza informacjami wymaganymi w przepi-
sach dotyczgcych opakowan produktéw zywnosciowych, czytelnym i wyraznym nadrukiem, nastgpujace informa-
cje:
— nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina”;

— termin ,Indicazione geografica protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub jego skrét 1.G.P (ChOG);

— symbol Unii;

Na opakowaniu ,Pizzoccheri della Valtellina” mozna ewentualnie umiesci¢ informacje o formie wskazanej w tabeli
w pkt 3.2 (dla produktu suchego: ,tagliatello steso”, ,gnocchetto”, ,tagliatella”; dla produktu $wiezego ,tagliatello”).

Oprocz nazwy ,Pizzoccheri della Valtellina” nie nalezy umieszczaé zadnej dodatkowej informacji, ktéra moglaby
wprowadzi¢ konsumenta w biad.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny produkcji ,Pizzoccheri della Valtellina” odpowiada terytorium administracyjnemu prowincji
Sondrio (Lombardia — Wtochy).

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek o objecie ChOG makaronu ,Pizzoccheri della Valtellina” jest uzasadniony renomg i stawg tego produktu.

W stowniku jezyka wloskiego (Zingarelli, wydanie z 1970 r.), pod hastem Pizzocchero jest zapis: ,tagliatelle wytwa-
rzane rzemie$lniczo z maki gryczanej, specjalno$¢ z Valtellina”.
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Tradycja wytwarzania ,Pizzoccheri della Valtellina” ma swoje Zrédto w popularnym juz w starozytnosci wykorzysty-
waniu ziarna gryki, bardzo rozpowszechnionego na terytorium prowingji Sondrio, gdzie stanowito ono podstawe
lokalnej kuchni.

Jeden z pierwszych dokumentéw potwierdzajacych obecno$¢ ziarna gryki w Valtellina zostal zredagowany
w 1616 1. przez gubernatora Valle dell’Adda (stanowiacej czg$¢ kantonu szwajcarskiego Grigioni); mozna w nim
przeczytal, ze: ,Gryke uprawiano gléwnie na zboczach Alp Retyckich, w szczegdlnosci w regionie Teglio, kt6ry cha-
rakteryzuje si¢ fagodniejszym klimatem dzigki wigkszemu nastonecznieniu”.

Produkgja gryki rozwijala si¢ do 1800 r., zajmujac réwniez ziemie o niesprzyjajacych warunkach i jalowe; rozwoj
ten nastapit dzieki szybkiemu dojrzewaniu ziaren, ktére doskonale przystosowywaly sie do obszaréw alpejskich. Po
wlaczeniu terytorium Valtellina do regionu Lombardo-Veneto popularno$¢ zyskaly inne, bardziej oplacalne uprawy.
W prowingji Sondrio wcigz istnieja uprawy (o powierzchni facznie ok. 20 ha) prowadzone na potrzeby rodziny lub
celem bezposredniej sprzedazy.

Produkgja ,Pizzoccheri della Valtellina” rozpowszechnila si¢ wraz z uprawa gryki w tej dolinie, w nastepstwie czego
zwigzek miedzy nazwa ,Pizzoccheri della Valtellina” a terytorium prowincji Sondrio stal si¢ oczywisty. Pierwsze
zapiski po§wiadczajace istnienie produkeji ,Pizzoccheri della Valtellina” w prowingji Sondrio mozna znalezé w testa-
mentach: ,....una scarella per li Pizzoccheri e il rodelino per li ravioli” (dokument z 1750 r.) oraz .....le resene per li
Pizzoccheri” (1775 r.); mozna zatem domniemywad, ze produkgja i spozycie ,Pizzoccheri della Valtellina” istnialy
juz przed potowa XVIII w. W nastgpnych stuleciach pojawia si¢ coraz wigcej dokumentéw poswiadczajacych
obecnos¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” na terytorium prowingji.

W ksigzce Emilio Montorfano ,Storia e Tradizioni nella Cucina Lariana” (Xenia, 1987) wzmiankuje si¢ Valtellina,
a w szczeg6lnosci region Teglio, jako Swiatowg ojczyzne tego makaronu, ktéry wyrdznia sie obecnoscig ziarna gry-
czanego. Nazwe ,Pizzoccheri della Valtellina” przytacza rowniez we wstepie do ksigzki Ady Ferrari, zatytulowanej
,Milano e la Rai un incontro mancato?”, Ettore A. Albertoni, odpowiedzialny za kulture, tozsamo$¢ i autonomie
regionu Lombardia, oraz w dziele ,Luci e ombre di una capitale di transazione (1945-1977)” (Franco Angeli, 2002),
w ktérym, w ramach refleksji nad wiedzg, badaniami, promowaniem i waloryzowaniem lokalnej rzeczywistosci,
cytuje si¢ ,Pizzoccheri della Valtellina” jako przyklad typowego produktu uosabiajacego region.

Swiadectwa historyczne i bibliografia zwigzana z Valtellina udowadniaja, jak bardzo produkcja makaronu ,Pizzoc-
cheri della Valtellina” jest zwigzana z dziejami tego terytorium, tradycja i kuchnig obszaru geograficznego, w ktérym
powstal ten makaron.

Produkgja ,Pizzoccheri della Valtellina” uwazana jest przez mieszkancow za tradycyjne zajecie zwigzane z ich kul-
tura i historig; wystarczy przypomnie(, Ze ten szczegélny makaron, po ugotowaniu, podaje si¢ z licznymi dodatkami
pochodzacymi z upraw i produkcji typowych dla Valtellina (masto, ser, warzywa, takie jak zielona kapusta czy ziem-
niaki, itp.).

W przewodnikach i réznego rodzaju opracowaniach makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” wymienia si¢ jako
typowy makaron tagliatelle wytworzony na bazie gryki (Guida della Valtellina, Ed. Sezione valtellinese del Club
Alpino Italiano, 1873; Cucina di valle e di montagna, Cucina di valle e di montagna, in Mondo popolare in Lombar-
dia Sondrio e il suo territorio, Milano 1995).

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” nalezy do kategorii makaronéw spozywczych z prowincji Sondrio i znajduje
sie¢ w wykazie tradycyjnych produktéw regionalnych Lombardii (Bollettino Ufficiale della Regione Lombardia
del 21.04.2000 - 5° supplemento straordinario al n.16).

Suchy makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” mozna znalezZ¢é na pélkach wielu supermarketéw spozywczych we
Wioszech.

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” jest produktem typowym dla prowincji Sondrio i stanowi warto$¢ nie tylko
ekonomiczna, ale i kulturalng, do tego stopnia, Ze stal si¢ faktycznym i powszechnym odniesieniem do tradycji
i przedmiotem licznych festynéw, wiréd ktérych najpopularniejszy to ,Pizzocchero d’Oro” w Teglio.
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I tak na przyklad podczas 99. edycji targéw w Bitto, ktore odbywaly si¢ w dniach 12-15 paZdziernika 2006 .,
makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” byt jednym z gléwnych produktéw typowych dla sektora rolno-spozywczego
z Valtellina, obok wina, seréw, jablek i bresaoli.

Makaron ,Pizzoccheri della Valtellina” pojawia si¢ zawsze w kontekscie promowania przez réznorodne instytucje
i podmioty lokalne, turystyczne badZ gospodarcze, wizerunku Valtellina.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php L/IT/D/1%252F4%252F4%
252FD.5bd26f1a3a35e851ee94/P/BLOB%3AID%3D3348/E/pdfrmode=download
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