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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych

(2019/C 325/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zmiang zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (}) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikagji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~PASTA DI GRAGNANO”
Nr UE: PGI-IT-00870-AMO1 - 25.10.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela della Pasta di Gragnano
Via Vittorio Veneto, 20

80054 Gragnano (NA)

WLOCHY

Tel. +39 810108908
E-mail: info@consorziogragnanocittadellapasta.it

Konsorcjum Consorzio di Tutela della Pasta di Gragnano IGP jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie
zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Le$nej nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny
— [ Dowéd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— 0O Zwiazek

— X Etykietowanie

— Inne [Kontrole]

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.  Zmiany
Opis produktu
Art. 2 pkt 2.2 specyfikacji i odpowiadajacy mu pkt 3.2 jednolitego dokumentu:

,2.2 Wlasciwosci chemiczne

— wilgotno$¢: nie przekracza 12,5 % w produkcie kofcowym,
— minimalna warto$¢ odzywcza dla 100 g suchego produktu:

warto$¢ energetyczna 1486 kJ 350 kcal

biatko 13 g
weglowodany 73 g
ttuszcze | lg

popi6t maksymalnie \ 0,86 %”
otrzymuje brzmienie:
,2.2 Whasciwosci chemiczne
— wilgotno$¢: nie przekracza 12,5 % w produkcie koficowym,
— bialko: co najmniej 13 % suchej masy,
— popi6t: maksymalnie 0,86 % suchej masy”.

Zmiana polega na usunigciu odniesien do warto$ci odzywczych, ktére nie wigzg si¢ bezposrednio z cechami jako-
$ciowymi makaronu ,Pasta di Gragnano”. Informacje na temat wartosci energetycznej, zawartosci weglowodanéw
i thuszczy beda w kazdym przypadku dostepne dla konsumentéw, poniewaz beds widnialy w tabeli zawierajacej
informacje dotyczgce warto$ci odzywczej, wymaganej zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011. Zachowuje
si¢ zatem parametry dotyczace wilgotno$ci oraz zawartosci biatka i popiotu, ktore stanowig gtéwne wlasciwosci
chemiczne makaronu ,Pasta di Gragnano”. Na potrzeby zwigkszenia dokladno$ci pomiaréw okresla si¢ ponadto, ze
zawarto$¢ procentowq biatka i popiolu ustala si¢ na podstawie suchej masy.

Metoda produkgji

Nastepujace zdanie w art. 5 specyfikacji i w odpowiadajacym mu pkt 3.3 jednolitego dokumentu:

,<Semolina z pszenicy durum uzywana w produkcji ChOG »Pasta di Gragnano« musi posiadaé nastepujgce
wlaciwosci:

— wilgotno$¢: nie przekracza 15 % w produkcie koncowym;
— minimalna warto$¢ odzywcza dla 100 g suchego produktu:

warto$¢ energetyczna 1486 kJ 350 kcal

biatko 13 ¢
weglowodany 73¢g
ttuszcze 1g

popi6t maksymalnie 0,86 %”
otrzymuje brzmienie:

,<Semolina z pszenicy durum uzywana w produkcji ChOG »Pasta di Gragnano« musi posiadaé nastepujace
wlaciwosci:

— wilgotno$¢: nie przekracza 15 % w produkcie koncowym;
— biatko: co najmniej 13 % suchej masy;

— popi6t: maksymalnie 0,86 % suchej masy”.
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Jak wyjasniono juz w przypadku zmiany art. 2, celem tej zmiany jest usunigcie parametréw, ktére nie stanowig
cech charakterystycznych $wiadczacych o jakosci makaronu ,Pasta di Gragnano”. Zachowano zatem informacje
dotyczace podstawowych wilasciwosci semoliny z pszenicy durum (gléwnego skladnika makaronu ,Pasta di Gra-
gnano”) i doprecyzowano, ze zawarto$¢ bialka i popiotu ustala si¢ na podstawie suchej masy.

W ostatnich latach okazalo sig, ze w trakcie procesu produkcji trudnos$¢ sprawia okreslenie minimalnych wartosci
sktadnikéw odzywczych zawartych w $rodkach spozywczych. W przypadku tabeli zawierajacej informacje doty-
czace wartosci odzywczej makaronu wzrost zawartosci biatka oznacza bowiem spadek zawartosci weglowodandw.
Do celéw opisu cech jakosciowych makaronu z pszenicy durum nalezy wskazaé jedynie minimalng zawartos$é
biatka.

Nastepujace zdanie w art. 5 specyfikacji produktu:

,SUSZENIE: etap suszenia rézni si¢ w zaleznosci od ksztaltu makaronu, lecz w kazdym przypadku temperatura
miesci si¢ w zakresie 40-80 °C, a czas trwania tego etapu wynosi 6-60 godzin”

otrzymuje brzmienie:

,SUSZENIE: etap suszenia rézni si¢ w zaleznosci od ksztattu makaronu, lecz w kazdym przypadku temperatura
miesci si¢ w zakresie 40-85 °C, a czas trwania tego etapu wynosi 4-60 godzin”.

Maksymalng temperature podniesiono z ,80 °C” do ,85 °C”, a minimalny czas suszenia obniZono z ,6 godzin” do
»4 godzin” w oparciu o do§wiadczenia zdobyte podczas procesu produkeji, tzn. na podstawie stwierdzonych pro-
bleméw z zapewnieniem maksymalnej temperatury suszenia na poziomie 80 °C i minimalnego czasu trwania
etapu suszenia wynoszacego 6 godzin, w szczegblnosci po wprowadzeniu okreslonych nowych ksztaltéw maka-
ronu charakteryzujacych si¢ szczegdlnymi wymiarami.

Zmiany te bedg zgodne z tradycyjng metoda produkeji i w Zaden sposéb nie wplyna na wlasciwosci produktu
koficowego, a ponadto lepiej odzwierciedla faktyczny proces produkcji makaronu objetego ChOG ,Pasta di
Gragnano”.

Etykietowanie

Nastepujace zdanie w art. 8 specyfikacji i w odpowiadajacym mu pkt 3.6 jednolitego dokumentu:

,Opakowania stosowane dla pakowania makaronu »Pasta di Gragnano« obejmuja: pudetka kartonowe, przezroczy-
ste torebki lub inne opakowania wykonane z materialéw pochodzenia roslinnego lub nadajacych si¢ do przetwo-
rzenia, dozwolonych przepisami unijnymi. Opakowania moga wazy¢: 125 g, 250 g, 500 g, 1 kg lub 2 kg”

otrzymuje brzmienie:

,Rézne rodzaje opakowart wykorzystywanych do pakowania makaronu »Pasta di Gragnano« obejmujg: pudetka kar-
tonowe, przezroczyste torebki lub inne opakowania wykonane z materialéw pochodzenia roslinnego lub innych
materialéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig, dozwolonych przepisami unijnymi. Opakowania waza mini-
mum 100 g (3,5274 oz) do 5000 g (176,3698 oz), a ich mase¢ mozna wyrazi¢ w innych jednostkach miary niz te
stosowane w UE”.

W ramach tej zmiany wyrazenie ,nadajacych si¢ do przetworzenia” zastgpiono wyrazeniem ,przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig, dozwolonych przepisami unijnymi”. W ten sposéb zapewniono wigksza jasno$¢ przepiséw
specyfikacji dotyczacych pakowania dzigki okresleniu odpowiedniejszych ram regulacyjnych.

Zrezygnowano réwniez z wyraznego wyszczeg6lnienia mas opakowan (125 g, 250 g, 500 g, 1 kg lub 2 kg), ktére
zastgpiono minimalng masg wynoszacg 100 g i maksymalng masg 5000 g. Tym samym umozliwiono wskazanie
masy za pomocg jednostek miary innych niz te stosowane w UE. Zgodnie z deregulacja nominalnych ilo$ci paczko-
wanych produktéw spozywczych zmiana ta umozliwi podmiotom wybér masy opakowania na podstawie popytu
na rynku. Zwigkszenie maksymalnej masy spowoduje réwniez wzrost wykorzystania tego produktu objetego
ChOG w sektorze hotelarskim, restauracyjnym i gastronomicznym (sektor pozadomowy).

Umozliwienie podawania masy w jednostkach miary innych niz te stosowane w UE (np. uncje stosowane
w Stanach Zjednoczonych) ulatwi rowniez wywéz produktu oraz zwickszy jego wykorzystanie w sektorze hotelar-
skim, restauracyjnym i gastronomicznym (sektor pozadomowy).

Nastepujace zdanie w art. 8 specyfikacji i w odpowiadajacym mu pkt 3.6 jednolitego dokumentu:

,Na etykiecie umieszczonej na opakowaniu musi znajdowac si¢ napisana drukowanymi, wyraznymi i latwymi do
odczytania literami o jednakowej wysokosci, nazwa:

a) »Pasta di Gragnano« i »Indicazione Geografica Protetta« (chronione oznaczenie geograficzne) lub jej skrét »1.G.P.«
(ChOG);
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b) nazwa i adres firmy pakujacej i produkujacej”
otrzymuje brzmienie:

,Na etykiecie umieszczonej na opakowaniu musi znajdowac si¢ napisana drukowanymi, wyraznymi i latwymi do
odczytania literami o jednakowej wysokosci, nazwa:

a) »Pasta di Gragnano« i »Indicazione Geografica Protetta« (chronione oznaczenie geograficzne) lub jej skrét »[.G.P.c
(ChOG);

b) adres producenta”.

Usunieto fragment ,nazwa i”, aby konieczne byto wskazanie producenta, ktéry nie zawsze jest tym samym pod-
miotem, ktéry wprowadza produkt do obrotu.

Nastepujace zdanie w art. 8 specyfikacji produktu:

,Dozwolone jest stosowanie okreSlefi nawiazujacych do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw handlowych i wiasnych
marek, przy czym okreslenia te nie moga mie¢ charakteru reklamujacego, ani wprowadza¢ konsumenta w blad”

otrzymuje brzmienie:

,Zakazuje si¢ wprowadzania konsumenta w blad przez dodawanie do chronionego oznaczenia geograficznego
jakichkolwiek okresleri majacych charakter reklamy”.

Nalezy wyjasnié, ze dodawanie do oznaczenia okreslent majacych charakter reklamy byloby niezgodne z art. 7 roz-
porzadzenia (UE) nr 1169/2011 dotyczacym rzetelnego informowania, gdyz takie okreslenia moglyby sugerowad,
ze dany makaron objety ChOG ma szczegblne wilasciwosci, podczas gdy w rzeczywistosci wszystkie makarony
objete ChOG ,Gragnano” majg takie wlasciwosci.

Nastepujace zdanie w art. 8 specyfikacji produktu:

,Wielko$¢ logo musi by¢ proporcjonalna do wymiaréw opakowania, a jego wlasne wymiary nie moga zostaé
zmienione”

otrzymuje brzmienie:

,Wielko$¢ logo musi by¢ proporcjonalna do wymiaréw opakowania, a wymiary okre§lone ponizej nie moga zostaé
zmienione”.

Zmiana polegajaca na zastgpieniu wyrazenia ,jego wlasne” na ,okreslone ponizej” ma charakter czysto stylistyczny,
gdyz nie wplywa na obowiazujaca tre$¢, a jedynie doprecyzowuje sposéb wykorzystania logo.

Inne
Kontrole

Nastepujace zdania w art. 7 specyfikacji produktu:

,Zgodnie z art. 10 i 11 rozporzadzenia (UE) nr 510/2006 upowazniony organ kontrolny przeprowadza kontrole
zgodnosci z warunkami niniejszej specyfikacji produktu. Organem kontrolnym, ktéremu powierzono zadanie prze-
prowadzenia kontroli zgodnosci poszczegblnych etapéw procesu produkcji makaronu objetego oznaczeniem »Pasta
di Gragnanoe, jest Certiquality S.rl, z siedzibg pod adresem Via Gaetano Giardino 4, 20123 Mediolan (tel.
+39 280691716)"

otrzymujg brzmienie:

,Zgodnie z art. 36 i 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 organ kontrolny przeprowadza kontrole zgodnosci pro-
duktu z wymogami okre$lonymi w niniejszej specyfikacji produktu. Organem tym jest: CSQA Certificazioni stl — VAT
nr 02603680246 — Via San Gaetano 74 — 36016 Thiene (VI). Tel. +39 445313011, faks +39 445313070 — strona
internetowa:  http://www.csqa.it;  certyfikowana  poczta  elektroniczna:  csqa@legalmailit;  e-mail:
regolamentato@csqa.it”.

Zmiana obejmuje aktualizacje odniesient do przepiséw i organéw kontrolnych na podstawie rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»PASTA DI GRAGNANO”
Nr UE: PGI-IT-00870-AMO1 - 25.10.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Pasta di Gragnano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.5. Makarony

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

,Pasta di Gragnano” jest produktem otrzymywanym z semoliny z pszenicy durum zmieszanej z wodg z miejscowej
warstwy wodonosnej.

Wprowadzane do obrotu rodzaje makaronu ,Gragnano” sa réznorodne, przy czym wszystkie z nich sg tradycyjne,
a ich ksztalt zalezy od fantazji twérczej producentow.

Produkt w momencie dopuszczenia do konsumpcji musi charakteryzowac si¢ nastgpujacymi cechami:
Wihasciwosci fizyczne:

— wyglad zewnetrzny: jednorodny, bez bialych badZ czarnych plamek; brak pecherzykéw powietrza, peknigé lub
nacigé, plesni, larw, pasozytéw lub substancji obcych,

— przekrdj: szklisty,

— barwa: stomkowozolta,

— chropowato$¢: wystepuje, ze wzgledu na stosowanie matryc z brazu.

Po ugotowaniu makaron objety ChOG ,Pasta di Gragnano” posiada nastepujace cechy charakterystyczne:
— konsystencja: jedrna, cho¢ elastyczna,

— jednorodno$¢ po ugotowaniu: jednakowa,

— jedrnos$¢ w gotowaniu: dobra i dlugo utrzymujaca sig,

— kleistos¢: nieistniejaca lub niewyczuwalna.

Wiasciwosci chemiczne:

wilgotno$¢: nie przekracza 12,5 % w produkcie koncowym;

biatko co najmniej 13 % suchej masy

popidt maksymalnie 0,86 % suchej masy

Wiasciwosci organoleptyczne:
— smak: apetyczny, z wyraznym posmakiem pszenicy durum,

— zapach: dojrzalego ziarna.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,<Semolina z pszenicy durum uzywana w produkcji ChOG »Pasta di Gragnano« musi posiadaé nastepujace
wlhasciwosci:

wilgotnos¢: nie przekracza 15 % w produkcie koncowym,

biatko co najmniej 13 % suchej masy

popiot maksymalnie 0,86 % suchej masy

Semoling z ziarna pszenicy durum miesza si¢ z woda, ktéra nie przekracza 30 %. W nastgpujacym potem etapie
wyrabiania dobrze wyrobione ciasto staje si¢ jednolite i elastyczne.

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

Proces produkgji ,Pasta di Gragnano” sklada si¢ z nastepujacych etapéw: mieszanie i wyrabianie, tloczenie lub
wyciskanie, suszenie, chtodzenie i stabilizacja. Wszystkie te etapy musza odbywal si¢ na terenie gminy Gragnano
w prowincji Neapol.

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

Pakowanie musi odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze w ciggu 24 godzin po wyprodukowaniu makaronu —
w celu zaréwno unikniecia wszelkiej utraty wilgotnosci, ktora zmienitaby na gorsze wlasciwosci organoleptyczne
produktu, jak i po to aby utrata wilgotnosci i manipulacje wykonywane podczas przenoszenia nie spowodowaly
polamania badz uszkodzenia produktu. Opakowania stosowane dla ,Pasta di Gragnano™: pudelka kartonowe, prze-
zroczyste torebki lub inne opakowania wykonane z materialéw pochodzenia ro§linnego lub innych materialéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, dozwolonych przepisami unijnymi. Opakowania waza minimum 100 g
(3,5274 oz) do 5000 g (176,3698 oz), a ich mas¢ mozna wyrazi¢ w innych jednostkach miary niz te stosowane
w UE.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

,Na etykiecie umieszczonej na opakowaniu musi znajdowa¢ si¢ napisana drukowanymi, wyraznymi i latwymi do
odczytania literami o jednakowej wysokosci, nazwa::

a) ,Pasta di Gragnano” i ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub jej skrét ,L.G.P.”
(ChOG);

b) adres producenta;

c) logo nazwy ,Pasta di Gragnano”:

»PASTA DI GRAGNANO - IGP «

« PANTONE 7509 C
[ - PANTONE 282 C

Font usato TRAJAN

d) musi wystepowac zawsze w polaczeniu z chronionym oznaczeniem geograficznym oraz z symbolem UE.
Logo nazwy moze wystepowaé w wersji czarno-bialej, w wersji monochromatycznej lub w formie negatywu.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChOG ,Pasta di Gragnano” obejmuje cale terytorium gminy Gragnano w prowincji Neapol.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Gragnano bylo juz od XVI w. znane z produkcji makaronu z pszenicy durum. Historyczne znaczenie produkcji
makaronu w Gragnano bylo na tyle duze, ze wplynela ona nawet na projektowanie przestrzeni miejskiej. I tak
w potowie XIX w., przy okazji opracowywania nowego planu urbanistycznego, szerokos¢ ulic i wysoko$¢ budyn-
kéw wytyczono w sposéb ulatwiajacy przewiew i operacje suszenia makaronu.

W gminie Gragnano do produkcji makaronu zawsze wykorzystywano matryce z brazu. Przyczynilo si¢ to do two-
rzenia matryc o réznych formach, co pozwolito produkowaé makaron o réznych ksztaltach, ktére kultura ludowa
faczyta z réznego rodzaju wydarzeniami i lokalnymi historiami.

W Gragnano nie brakowalo nigdy wody dzigki bliskosci gér Monti Lattari. Wystepowanie wody w oczywisty spo-
s6b sprzyjato produkcji makaronu, zaréwno dlatego, ze woda jest niezbednym dodatkiem do maki, z kt6rej wyra-
bia si¢ ciasto, jak i dlatego, Ze napedzata mechanizm mlynéw, w ktérych mielono ziarno na make.

Zaswiadczaja o tym ruiny miyna uzywanego niegdy$ do produkgji ,Pasta di Gragnano”, ktére mozna podziwiaé
jeszcze dzisiaj w Valle dei Mulini di Gragnano.

Dzigki gleboko zakorzenionej tradycji produkcji makaronu Gragnano nazywane jest dzisiaj ,miastem makaronu”.

Makaron ,Pasta di Gragnano” charakteryzuje si¢ chropowata powierzchnia, dzigki ktérej tatwo laczy si¢ z réznymi
dodatkami kulinarnymi, oraz dobrg odpornoscig na gotowanie (al dente).

Ponadto oryginalno$¢ ksztaltow tego makaronu, bedgca owocem fantazji twérczej lokalnych mistrzéw, przyczynila
si¢ do rozpoznawalnosci tego produktu wsréd konsumentéw.

Whiosek o objecie ChOG makaronu ,Pasta di Gragnano” jest uzasadniony renomg i stawg tego produktu. Makaron
,Pasta di Gragnano” jest znany ze wzgledu na tradycyjng metodg¢ produkcji, w ktorej stosuje si¢ matryce z brazu.

Nadajg one makaronowi chropowato$¢, dzigki ktorej fatwo laczy si¢ on z réznymi sosami i dodatkami kulinar-
nymi. Podczas etapu tloczenia matryce z brazu przytrzymujg ciasto w taki sposdb, ze w niektérych miejscach
przylega ono do samej matrycy, dzigki czemu tworzg si¢ mikroskopijne nieréwnosci, w ktérych po ugotowaniu
makaronu pozostaje sos, oraz ktore zwickszaja powierzchni¢ kontaktu z kubkami smakowymi, co jest jednocze$nie
korzystne dla surowca, ktory zachowuje swéj smak i typowy aromat pszenicy.

Jezeli do tych cech charakterystycznych doda si¢ liczne, oryginalne formy makaronu, wymyslone przez producen-
tow, jasne staje si¢, dlaczego stynni kucharze i konsumenci tak sobie cenia ,Pasta di Gragnano”, o czym $wiadczg
artykuly publikowane w czasopismach gastronomicznych i kucharskich. Mozna tu zacytowal np. ,La pasta dei
grandi chef” (,Makarony stynnych szeféw kuchni”) opublikowane w ,Cucina Gourmet” (s. 122-124, wydawnictwo
Edifim, 2010), artykul ,La pasta di Gragnano” opublikowany w przewodniku gastronomicznym ,LTtalia del Gam-
bero Rosso” (s. 89, wydawnictwo Sole 24 Ore, 2007), artykul ,La pasta Artigianale: aziende storiche” opubliko-
wany w przewodniku Adesso pasta (s. 54-55, Altraeconomia, 2010). Do tych publikacji mozna doda¢ artykuly,
ktore ukazaly si¢ w codziennej prasie, takie jak ,Sfida fra chef con la pasta di Gragnano” (,Zawody szeféw kuchni
z udzialem makaronu z Gragnano”) (La Repubblica — 21 czerwca 2012 t.), ,ltalie: A Gragnano la vie révée des
pates” (,Wlochy: Gragnano: wy$nione Zycie makaronu”) (Le Monde — 17 grudnia 2010 r.), ,A Gragnano tutti pazzi
per la pasta” (,W Gragnano wszyscy oszaleli na punkcie makaronu”) (Corriere della sera — Doveviaggi.it — luty
2012 r.), ,Spaghetti, penne e rigatoni: dalla »base« alle 5 stelle” (,Spaghetti, penne i rigatoni — od ziemi do gwiazd”)
(Corriere della sera — 25 kwietnia 2012 r), ,Pasta Diva” (Corriere della sera — itinerari gastronomici —
6 pazdziernika 2010 r.).

W Gragnano stosuje si¢ nadal matryce z brazu — pomimo pojawienia si¢ matryc teflonowych. Ten nowy material,
ktéry ulatwilby proces produkgji, nie odpowiada jednak charakterystyce tradycyjnej produkcji makaronu w tym
miescie, z ktéra wigze si¢ renoma ,Pasta di Gragnano”.

Nalezy réwniez podkresli¢ staranno$¢, z jaka producenci kontroluja przebieg suszenia makaronu, ktéry to etap
produkgji ma tradycje siegajace dawnych czaséw, gdy makaron suszono na ulicach miasta. Prawidlowe prowadze-
nie procesu suszenia pozwala zwigkszy¢ jedrno$¢ makaronu podczas gotowania oraz zachowal jego smak
i aromat.

Od wielu lat na ulicach Gragnano organizowane jest $wigto tematyczne po$wigcone makaronowi ,Pasta di Gra-
gnano”, podczas ktérego pokazywane sg tradycyjne metody jego produkgji.

Teksty historyczne i bibliograficzne po$wiecone makaronowi ,Pasta di Gragnano” za$wiadczaja, ze jego produkcja
sigga XVI-XVII w. W czasach Krdlestwa Obojga Sycylii, w polowie XIX w., renoma makaronu z Gragnano oraz
wiedza o wytrwalej pracy i umiejetnoSciach mieszkancéw tego miasta, zajmujacych si¢ jego produkcja, rozeszla sig
po calym krélestwie.


http://Doveviaggi.it
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W przededniu zjednoczenia Wioch kwitngcy sektor produkeji makaronu z Gragnano liczyl okolo 100 fabryk,
w ktorych pracowalo co najmniej 70 % aktywnej zawodowo ludnosci tego miasta.

Od poczatku ubieglego wieku nazwa ,Pasta di Gragnano” weszla do codziennego jezyka i handlu, do tego stopnia
ze od wielu juz lat makaron ten jest zamawiany w wielkich ilosciach przez sprzedawcéw detalicznych z Florencji,
Turynu i Mediolanu, a nawet poza granicami kraju.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o zmiang ChOG ,Pasta di Gragnano”

w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 170 z dnia 24 lipca 2018 r. Pelny tekst specyfikacji produktu jest

dostepny na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezpos$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej (http://www.politicheagricole.it),

po wybraniu zakladki ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony na gérze ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Pro-
duzione all'esame dell'UE".


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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