7.1.2019

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C3[21

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 3/10)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
,CULURGIONIS D’OGLIASTRA”
Nr UE: PGI-IT-01307-AMO1 - 10.5.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
Nazwa lub nazwy

,Culurgionis d’Ogliastra”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 2.5. Makarony

Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Culurgionis d’Ogliastra” to wyréb z ciasta makaronowego w formie pierozka sklejanego recznie, nadzianego far-
szem, w ktérego sklad wchodza $wieze lub suszone ziemniaki w formie platkdw, sery, tluszcze roélinne lub zwie-
rzgce i przyprawy. Zlaczenie brzegdéw pierozka przypomina klos zboza.

W momencie umieszczenia na rynku pierozki ,Culurgionis d’Ogliastra” posiadajg nastepujace whasciwosci fizyczne,
chemiczne i organoleptyczne:

Wtasciwosci fizyczne:

— ksztalt: produkt koficowy ma forme pierozka sklejonego na wypuklym brzegu, a sklejenie przypomina klos
zboza,

— masa pojedynczego ,Culurgionis d'Ogliastra” waha si¢ od minimum 20 g do maksimum 33 g,
— stosunek masy ciasta do farszu waha si¢ od minimum 0,5 do maksimum 2,
— liczba punktéw sklejenia ciasta: > 10.

Wtasciwos$ci chemiczne:

— Laczna zawartos¢ biatka: pomiedzy 5,0 a 16,0 %
— Tluszcz: pomiedzy 5 a 15 %
— Weglowodany: pomiedzy 20 a 40 %

Wtlasciwosci organoleptyczne:

— Konsystencja: mickka, jednolita,
— Barwa: ciasto: biale, wpadajace w zolte,

— Barwa farszu: intensywnie z6lty z zielonymi smugami na skutek obecnosci migty lub bazylii.

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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— Smak: kwaskowaty i aromatyczny, mniej lub bardziej intensywny w zaleznosci od wykorzystanych seréw, tro-
ch¢ przelamany stodkim smakiem ziemniakéw; w posmaku pikantny.

— Zapach: intensywny z uwagi na wykorzystane semoling, make i aromatyczne ziola i przyprawy (mieta, bazylia,
czosnek, cebula).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Culurgionis d'Ogliastra” przygotowuje si¢ w dwoch etapach: oddzielnie przygotowuje si¢ ciasto i oddzielnie farsz.

Wrykorzystuje si¢ nastepujace skladniki:

1. Skladniki ciasta:

— semolina z pszenicy durum i maka z pszenicy zwyczajnej w proporcjach wahajacych si¢ miedzy 15% a 70 %
masy ciasta. Zawarto$¢ biatka w wykorzystanej semolinie musi wynosi¢ co najmniej 11,5 %,

— smalec od 0,5 % do 6 %, ewentualnie masto lub oliwa z oliwek w proporcji od 3 % do 7 % masy ciasta,

— sOl: wystarczajaca ilos¢,

— woda: wystarczajaca ilos¢.

2. Sktadniki farszu:

— ziemniaki: od 60 % do 80 %, ewentualnie platki suszonych ziemniakéw w proporcji od 15% do 45 % masy
farszu,

— mieszanka seréw: casu axedu (synonimy: casu agedu, fruhe o visidu) lub pecorino [ser owczy], lub ser z mleka
owczego i koziego, lub ser z mleka koziego badz krowiego w proporcjach od 10 % do 50 % masy calkowitej
zawartoSci serdw. Mieszanka seréw stanowi 10-25 % calkowitej masy farszu,

— tluszcze zwierzece (16 lub smalec) lub oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia w proporcjach
4-10 % masy catkowitej zawartosci thuszczow;

— woda: wystarczajaca ilos¢,

— mozna stosowaé nastgpujace skladniki: migta lub czosnek lub bazylia lub cebula.

3.4. Poszczegilne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie ,Culurgionis d'Ogliastra” dzieli si¢ na nastepujace etapy: przygotowanie ciasta, przygotowanie farszu

i sklejenie nafaszerowanego pierozka, przy czym sklejeniu nadaje si¢ typows forme klosa. Wszystkie etapy produk-

¢ji ,Culurgionis d’Ogliastra” musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym produkcji.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Produkt ,Culurgionis d’Ogliastra” mozna wprowadza¢ do obrotu w opakowaniach zgodnych z obowigzujacymi

przepisami albo luzem.

Produkt ten mozna pakowaé w postaci $wiezej, w atmosferze modyfikowanej lub w postaci zamrozone;.

Wprowadza¢ do obrotu luzem mozna wylacznie produkt swiezy.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniach nalezy umiesci¢ przedstawione ponizej logo ,Culurgionis d’Ogliastra”, stanowigce gwarancje
pochodzenia i umozliwiajace identyfikacje produktu. Na opakowaniach obowigzkowo umieszcza sie etykiety
z czytelnym i wyraznym nadrukiem zawierajgcym — oprocz odpowiednich napiséw i informacji zgodnych
z wymogami przepiséw prawa — nastepujace informacje:

— nazwe ,CULURGIONIS D’'OGLIASTRA”, a nastepnie napis ChOG drukowany czarng wytluszczong czcionka
oraz symbol Unii,

— nazwe, nazwe handlowg i adres producenta. Dozwolone jest stosowanie okre$len odnoszacych sie do nazw
handlowych i prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem Ze nie majg charakteru reklamujgcego i nie
wprowadzajg konsumenta w blad,

— informagje ,z ziemniakami” lub ,z platkami ziemniakéw”, w zaleznosci od wykorzystanego w farszu skladnika.
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Nazwe chronionego oznaczenia geograficznego ,CULURGIONIS D’'OGLIASTRA” nalezy wydrukowad na etykiecie
czcionka znacznie wigksza od czcionki pozostalych napiséw, wyrazng, nieusuwalng i w kolorze mocno kontrastu-
jacym z kolorem etykiety, przy czym napis ten musi znacznie odréznia¢ si¢ od pozostalych umieszczonych na
etykiecie napiséw, przy czym napis ten musi znacznie odréznia si¢ od pozostalych umieszczonych na etykiecie
napiséw, ktore powinny by¢ zapisane czcionka o potowe mniejsza od czcionki wykorzystanej w napisie ChOG.

Produkt mozna wprowadza¢ do obrotu luzem, pod warunkiem ze umieszcza si¢ go w oddzielnych przegrédkach
lub w pojemnikach posiadajacych dobrze widoczng etykiete zawierajaca te same informacje, ktére zawieraja ety-
kiety umieszczane na opakowaniach.

Ponizej przedstawiono logo ,Culurgionis d’Ogliastra”:

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Culurgionis d’Ogliastra” obejmuje terytorium prowincji Ogliastra, w sklad ktérego wchodza
nastepujagce gminy: ARZANA, BARI SARDO, BAUNEI, CARDEDU, ELINI, GAIRO, GIRASOLE, ILBONO, JERZU,
LANUSEI, LOCERI, LOTZORAI OSINI, PERDASDEFOGU, SEUI, TALANA, TERTENIA, TORTOLTI, TRIEI, ULASSAI,
URZULEIL USSASSAI, VILLAGRANDE STRISAILL Zgodnie z ugruntowang tradycja ,Culurgionis d'Ogliastra” produ-
kuje si¢ réwniez w gminach sasiadujacych z prowincja Ogliastra: ESTERZILI, SADALI i ESCALAPLANO, ktore znaj-
dujg si¢ na terytorium prowingji Cagliari.

Zwiazek z obszarem geograficznym

,Culurgionis d’'Ogliastra”, majace forme pierozka wypelnionego farszem i ze sklejeniem wiernie wyobrazajacym
klos zboza, to jeden z najbardziej znanych i rozpowszechnionych na Sardynii rodzajéw spozywczego wyrobu
makaronowego, o dlugiej tradycji.

,Culurgionis d'Ogliastra” to potrawa ludzi biednych, wywodzaca si¢ z kultury rolniczo-pasterskiej, w ktorej sklad-
niki farszu dostosowano do surowcéw dostepnych w regionie. Ziemniaki s proste w uprawie i z pewnoscia stano-
wily zasob Zywno$ciowy latwo dostepny dla wszystkich. Aby wzbogaci¢ ich smak, do ziemniakéw dodawano
stony ser, ttuszcz zwierzecy lub roélinny oraz ewentualnie czosnek lub bazylie, migte czy cebule oraz sery, wéréd
ktorych latem wyrdznial si¢ ser casu axedu. Skladniki te — polaczone w jednolita mas¢ — stanowig zgodnie
z kilkudziesiecioletnig tradycja farsz, ktérym napelnia si¢ ,Culurgionis d’Ogliastra”. Elementem najwyrazniej wyka-
zujacym zwigzek z obszarem jest sklejenie w formie klosa (spighetta). Ten sposéb sklejania pierozkéw jest charak-
terystyczny dla tej czeSci Sardynii i tradycyjnie wykonywany jest tylko recznie. Wymaga on wielkiej precyzji
i zrecznosc, a jego rezultat przypomina Scieg hafciarski, poniewaz ciasto, w ktorym zamyka sie farsz, jest najpierw
sklejane w lewa strong, a potem w prawa, za$ czynno$¢ te tradycyjnie wykonuja wylacznie biegle w niej kobiety.

W gminach nalezacych do obszaru produkeji organizuje si¢ wiele festynéw ludowych, targdw i imprez. Na przy-
klad w miesigcach najwigkszego naplywu turystéw organizuje si¢ co roku targi: Sagra di Tortoli w lipcu, Sagra di
Barisardo w sierpniu, Sagra di Sadali na przelomie czerwca i lipca oraz Sagra di Loceri we wrzesniu.

O produkcie ,Culurgionis d’Ogliastra” wspomina si¢ takze w licznych przewodnikach, ksigzkach kucharskich
i publikacjach, ktére potwierdzajg renom¢ produktu i dlugg tradycje jego produkeji na obszarze geograficznym.
Zob. nastepujace publikacje:

— Giuseppina Perisi, Cucine di Sardegna, Muzio editore, 1989;

— Riccardo Campanelli, La Sardegna dei cibi e dei vini, Maggioli editore, 1990;

— Loredana Cicu Solinas, Buon appetito in Sardegna, EDITAR, 1992;
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— Salvatore Colomo, Guida pratica della Sardegna, Editrice Archivio Fotografico Sardo, 1993;
— I sapori della Sardegna — la cucina, opracowanie zbiorowe, Zonza Editori, 1999;

— Salvatore Colomo i Luciana Pala, Sa Cuchina Sarda, Collana Guida della Sardegna, Editrice Archivio Fotografico
Sardo, 2001;

— Salvatore Colomo i Luciana Pala, Sa Cuchina Sarda, Collana Guida della Sardegna, Editrice Archivio Fotografico
Sardo, 2003;

— Lello Caravano, La bella selvaggia, Itinerari speciali Bell'Ttalia, czerwiec 2003;

— Sardegna — Le paste della tradizione, Regione Autonoma della Sardegna editore, 2006,

— Pane e casu — Ricette della tradizione culinaria sarda, Condaghes editore, 2006,

— w artykule autorstwa Giacomo Mameliego ,Tecnologia nei culurgionis per vendere Sardegna a Manhatan”, opu-
blikowanym w 2007 r. przez Centrum Studiéw Miejskich na Uniwersytecie w Sassari, produkt ,Culurgionis
d'Ogliastra” okreslono jako ,potrawe godng Nobla gastronomicznego”;

— ,Culurgionis d’Ogliastra”: unici nel contenuto e nella forma, M. A. Dessi, ,Premiata salumeria italiana” nr 4/2009;

— Itinerari del gusto in Sardegna, Imago multimedia Editore, 2012.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowe;:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it), po
wybraniu zakladki ,Qualita” [Jako$¢] (z prawej strony na gorze ekranu), nastepnie zaktadki ,Prodotti DOP IGP STG”
[Produkty ChNP i ChOG i GTS] (z prawej strony na goérze ekranu), nastepnie ,Prodotti DOP, IGP e STG” [Produkty
ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastegpnie ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE” [Specyfi-
kacje objete kontrolg UE].
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