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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 128/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze$ciu miesigcy
od daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,PANE DI MATERA”

Nr WE: IT/PG1/005/0372/27.09.2004

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze stwierdzenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wlasciwy departament w paristwie czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefon: (39) 06 481 99 68
Faks: (39) 06 42 01 31 26
E-mail:  qtc3@politicheagricole.it

2. Grupa:

Nazwa: Associazione per la promozione e valorizzazione del pane di Matera

Adres:  Via XX Settembre, 25
[-75100 Matera

Tel.: (39) 0835 33 54 27
Faks: (39) 0835 33 54 27
e-mail: —

Sktad:  Producencifprzetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4 — Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie — chleb.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4. Specyfikacja:
(streszczenie wymog6w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
4.1. Nazwa: ,Pane di Matera”
4.2. Opis: Produkt otrzymywany przy uzyciu wylacznie ziaren pszenicy twardej, ktorych whasciwosci

muszg odpowiadal nastepujgcym parametrom: gluten > 11 %; wskaznik zélcienia > 21; wilgotnos¢ <
15,50 %; popioly w suchej masie < 2 %. Przynajmniej 20 % wykorzystanych ziaren musi pochodzi¢ z
ekotypow lokalnych i starych odmian jak Cappelli, Duro Lucano, Capeiti, Appulo, uprawianych na tery-
torium prowingji Matera. Niedopuszczalne s3 ziarna pochodzace od organizméw modyfikowanych
genetycznie. Produkt charakteryzuje si¢ z6ltym kolorem, typows, bardzo zréznicowang porowatoscia
(Srednica poréw wewnatrz chleba waha si¢ od 2-3 mm nawet az do 60 mm), bardzo specyficznym
smakiem i zapachem.

W akcie wprowadzajacym do spozycia Pane di Matera nosi nastgpujace cechy

Sktad 100 g Pane di Matera

Przedziat
Biatka (1) 8,283
Weglowodany 51,3+53,4
Z czego wiékno (ogdlem) 2,9+3,7
Thuszcze 1,0+1,2
Popioly (% w suchej masie) 2,24+2,51

(") Poziom bialek jest okreslony jako ,ogétem substancje azotowe”, mnozac zawarto$¢ procentowa w azocie przez wspolczynnik

przeksztalcenia wynoszacy 5,7.

Cechy sensoryczne prébek Pane di Matera

Deskryptory sensoryczne Zawarte miedzy
Krucho$¢ skorki 4,8a5,7
Kwasny zapach 1,3a1,6
Zapach spalenizny 32a43
Kwasny smak 1,3a2,0

Okreslona ilo§¢ form i szybko§¢ twardnienia mickiszu probek Pane di Matera w ciggu siedmiu dni przechowywania

Prébki chleba Okreslona ilo$¢ (dm?[kg) Twardo$¢/trwato$é w dniu (1)
A 4,44 Db 1,70
B 3,80 ab 1,57
C 3,70 a 3,08
D 3,64 a 3,77

(") Trwalo$¢ migkiszu zostata oceniona na podstawie jego twardo$ci mierzonej jako sita (N) konieczna do Scisnigcia 25 % czesci
srodkowej kromki o grubosci 25 mm.

Pod wzgledem wygladu Pane di Matera ma ksztalt rozkowaty lub wysoki, o wadze od 1 do 2 kg.
Skérka ma grubo$¢ minimum 33 mm, miekisz jest koloru stomkowo-z6ltego i ma charakterystyczne
pecherzyki.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Obszar geograficzny: Strefa produkcji obejmuje cale terytorium prowincji Matera.

Dowéd pochodzenia: Kazda faza procesu produkcyjnego powinna by¢ monitorowana poprzez
sporzadzanie dokumentacji dla produktéw wchodzacych i wychodzacych. Dzigki temu, a takze dzigki
wpisom do stosownych rejestréw prowadzonych przez jednostki kontrolne, jednostki katastralne, w
ktérych prowadzona jest uprawa zb6z, mlyny i producentéw oraz prowadzeniu rejestréw produkgji i
zglaszaniu produkowanych ilosci gwarantowany jest pelen nadzér produkcji. Wszystkie osoby, fizyczne
i prawne, ujete w odpowiednich rejestrach zostang poddane kontroli ze strony jednostek nadzoru
zgodnie z wytycznymi opisu produkdiji i stosownego planu kontroli.

Metoda produkcji: Proces produkcyjny odbywa si¢ w skrécie w sposéb nastepujacy: produkeja
Pane di Matera zaczyna si¢ przygotowaniem zaczynu-matki (z drozdzy naturalnych), z 1 kg maki
W 300, 250 g miazgi ze $wiezych dojrzalych owocéw trzymanej w celu zmacerowania w wodzie
(250-300 cl). Nastepnie calos¢ odstawia si¢ do cylindra jutowego na 10-12 godz. w temperaturze 26-
30 °C, az podwoi swoja objetos¢. Do mieszanki dodaje si¢ make w ilosci odpowiadajacej wadze otrzy-
manego ciasta plus 40 % wody. Powtarza si¢ czynno$¢ dodawania ziarna i wody kilkakrotnie, az do
otrzymania mieszanki, ktora bedzie rosnaé¢ przez 3-4 godz. Zaczyn-matka moze by¢ uzyty maksy-
malnie trzykrotnie.

Sktadniki do produkcji Pane di Matera: pszenica twarda 100 kg, zaczyn-matka 20-30 kg, sol 2,5-3 kg,
woda 75-85 1. Sktadniki wrzuca si¢ do mieszarki i wyrabia przez 25-35 minut. Po wyrobieniu, nalezy
pozostawi¢ ciasto w naczyniu do wyro$niecia przez 25-35 minut, przykrywajac catos¢ tkaning bawel-
niang lub welniang w celu uzyskania jednakowego wzrostu i temperatury. Nastepnie ksztaltuje sie i
wazy bochny o wielkosci 1,2 kg i 2,4 kg w celu uzyskania produktu finalnego o wadze odpowiednio 1
i 2 kg. Waga poszczegdlnych produktéw moze odbiega¢ od wyznaczonej wartoici o okolo 10 %.
Re¢cznie uformowane bochny odstawia si¢ na drewniane stoly na 25-35 minut i przykrywa bawelniang
tkaning. Po ostatecznym wzroscie trwajacym 30 minut, wstawia si¢ je do pieca opalanego drewnem,
(pozyskiwanego lokalnie) lub gazem. W celu utrzymania typowych cech Pane di Matera pakuje si¢ go
uzywajac perforowanej folii, czgSciowo zabarwionej, czgSciowo przezroczystej, lub wielowarstwowego
papieru z ,okienkiem”. Dzigki temu produkt jest dobrze widoczny i utrzymuje $wiezo$¢ przez co
najmniej tydzien.

W celu zapewnienia pelnej kontroli produktu i jego jakoSci wszystkie fazy przygotowania, az po pako-
wanie odbywaja si¢ w prowincji Matera.

Wynika to z koniecznosci zapewnienia jak najkrétszego odstepu czasowego oddzielajacego fazg przy-
gotowania od pakowania. Tylko wtedy chleb zachowuje wszystkie swoje wlasciwosci oraz bedzie
mozliwa natychmiastowa kontrola sposobu pakowania, ktéry w zaden sposéb nie moze by¢ niezgodny
z zasadami przygotowania produktu i wplywaé na jego jako$¢ lub wiasciwosci.

Gdyby produkt nie zostal zapakowany natychmiast po wyprodukowaniu niemozliwe byloby si¢ utrzy-
manie jego charakterystycznej przydatnosci do spozycia przez 7-9 dni.

Podmioty, ktére zamierzaja produkowaé Pane di Matera powinny Scile stosowal si¢ do zalecen opisu
zozonego w WE.

Zwiazek: Srodowisko, w ktorym produkowane jest Pane di Matera ma gleboki wplyw na jego cechy
i wlasciwosci. Wplywa na sklad jakoSciowy naturalnych drozdzy uzywanych do wypieku oraz przydat-
no$¢ do wypieku ziaren otrzymanych z pszenicy uprawianej na wzgérzach Matery. Duzy wplyw na
jako$¢ ziaren maja wlasciwosci glebowe obszaru (tereny itowe) i klimatyczne (Srednie opady roczne
wynoszace 350 mm oraz $rednia temperatur miedzy 5,7 i 24,1 °C). Te wszystkie czynniki majg takze
wplyw na drewno stosowane w tradycyjnych piecach opalanych drewnem, ktére nadaje produktowi
charakterystyczny zapach i smak.

Dzigki swojej pracy i kreatywnosci cztowiek zgodnie z tworzong przez siebie tradycja potrafil polaczyé
czynniki $rodowiskowe z potrzebami zywieniowymi i kulturowymi. Pane di Matera jest typowym
produktem pochodzacym z okreslonego regionu. Oprdcz tego, ze stanowi zrédlo dochodéw czlowieka
jest przede wszystkim autentycznym dowodem i wyrazem wiejskiej cywilizacji Matery.

Opinia, ktdrg cieszy si¢ Pane di Matera jest niewatpliwie juz ugruntowana. Wynika z polaczenia czyn-
nikéw produkeyjnych w strefie produkgji i nie wymaga dalszych dowodéw. Produkt jest znany i doce-
niany ze wzgledu na swoje wyjatkowe wlasciwosci. Cieszy si¢ na rynku uznaniem konsumentéw.
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4.7

4.8

Elementy, ktére dowodza pochodzenia i wyjatkowosci Pane di Matera pochodza ze wzmianek histo-
rycznych potwierdzajacych dluga tradycje siegajaca Krdlestwa Neapolu, a nawet dalej. Juz w 1857 .
obecni byli w Materze maestri centimoli (mistrzowie mlynarstwa), czyli cztery miyny. W kazdej wiej-
skiej rodzinie, w kazdym domu zawsze byl wydrazony w kamieniu mozdzierz stuzacy do mielenia
ziarna. Pierwszy mlyn przemyslowy pojawit sic w 1884 r., pracowalo w nim okoto 50 robotnikéw.
Zamontowana syrena wskazywala poczatek i koniec dnia roboczego. W tych odleglych czasach kazda
rodzina musiata mie¢ wlasny piec, z ktérego korzystala jedna lub wigcej rodzin. Z czasem zaczely
powstawac publiczne piece, do ktérych poszczegélne rodziny przynosily do wypieku wilasny chleb
zrobiony w domu. Kazdy piec wydrazony byl w skale i hermetycznie zamykany. W $rodku palito sie
drewno pochodzace w przewazajacej cze$ci z makii $rédziemnomorskiej odznaczajacej si¢ charakterys-
tycznym zapachem. Kobiety umieszczaly swoj chleb w piecu, ktéry nastepnie szczelnie zamykany byt
przez piekarza i wracaly do domu. Po okolo trzech godzinach drzwi pieca byly znowu otwierane i
wyjmowano z niego wysokie, okragle bochny chleba zlotego koloru o charakterystycznym zapachu.
Kobiety rozpoznawaly swoje bochny po znakach skladajacych si¢ z inicjaléw nazwiska rodowego,
ktore nanosily na chleb zanim wlozyly go do pieca. W 1857 r. Pietro Antonio Ridola naliczyt jede-
nascie piecow; w latach 1959-55 bylo ich okolo pietnastu. Spoleczno$¢ Matery nie porzucita tradycji
wypieku wlasnego chleba nawet wtedy, gdy w latach 1969-70 znacznej poprawie ulegly warunki zycia
i inne produkty staly si¢ podstawa wyzywienia. Tradycja, kultura i jako§¢ wyszly z tej proby zwycigsko.
Nadzér nad produktem gwarantuje utworzony rejestr piekarzy i pakowaczy przechowywanego przez
organ kontrolny.

Organ kontrolny:
Nazwa: IS.ME.CERT

Adres:  Centro Direzionale Isola G1
[-80143 Napoli

Tel.: (39) 081 787 97 89
Faks: (39) 081 604 01 76
e-mail:  info@ismecert.it

Etykietowanie: Etykiety, ktore nalezy umieszczaé na opakowaniu bedg zawiera¢ napisy ,Indicazione
Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) i ,Pane di Matera” (Chleb z Matery), oraz
logo, ktére nierozerwalnie nalezy aczy¢ z chronionym oznaczeniem geograficznym. Symbol graficzny
sktada si¢ z poziomego owalnego rysunku, ktérego gorny otok wytycza napis: PANE DI MATERA.

Dolny otok wytycza napis: INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (chronione oznaczenie geogra-
ficzne). W $rodku rysunku, na pierwszym planie, wida¢ dwa peki pszenicy twardej, kazdy przewigzany,
koloru zéltego, a w perspektywie wizerunek miasta Matera z dzwonnicg katedry w tle. Do napisu Indi-
cazione Geografica Protetta mozna dodaé napis ,pane cotto in forno a legna” (chleb pieczony w piecu
opalanym drewnem), jesli produkt byl wypiekany w piecu opalanym drewnem.




