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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 Srodkéw spozywcezych

(2022/C 233/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

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

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Scalogno di Romagna”
Nr UE: PGI-IT-1539-AMO01- 11.1.2021
ChNP () ChOG (X)

1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Grupa: Consorzio Scalogno di Romagna [stowarzyszenie na rzecz ochrony ,Scalogno di Romagna”]
Adres: CJo Comune di Riolo Terme, Via Aldo Moro 2, 48025 Riolo Terme — Rawenna, [taly
E-mail: consorzioscalognodiromagna@gmail.com

,Consorzio Scalogno di Romagna” jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13
ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnosSciowej i Le$nej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 .

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
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4. Rodzaj zmian

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca 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 dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu

Punkt 2:

,Chronione oznaczenie geograficzne »Scalogno di Romagna« odnosi si¢ wylgcznie do bulwy cebuli z gatunku Allium ascalonicum.”
zmieniono i uzupelniono w nastepujacy sposob:

,Chronione oznaczenie geograficzne »Scalogno di Romagna« odnosi sig wytgcznie do bulwy cebuli z gatunku Allium ascalonicum,
ekotyp Romania.

Bulwy »Scalogno di Romagna« charakteryzujg si¢ wydbuzonym ksztattem przypominajgcym kolbe i twardg skdrkg zewnetrzng
0 barwie wahajgcej si¢ od Zéttej przez jasnobrgzowg, plowg, brgzowg lub szarg, podczas gdy barwa migsistej czesci wewngtrznej
jest biata, przy czym niekiedy wystepujg na niej réwniez purpurowe pasy.

Ekotyp Romania cechuje sig dtugimi, splgtanymi korzeniami i jasnozielonymi, zwezajgcymi sig ku koricowi lisémi.
W trakcie zbiorw z bulw tworzy sig peczki zawierajgce zréznicowang liczbe bulw, tgczqc je ze sobg za pomocg korzeni.

Majg one ostry zapach. Smak jest stodki i delikatny, bardziej cebulowy niz czosnkowy. Whasciwosci zapachowe bulw sq zblizone do
whasciwosci bulw nalezgcych do rodziny liliowatych, na co wplyw majg duze ilosci siarki, ktdre rosliny pochlaniajg z gleby — mezoe-
lement ten odpowiada za ich charakterystyczny smak i zapach.

Bulwy spozywa sig w stanie surowym lub suszone; czgsto konserwuje si¢ je réwniez w oleju.
Wszystkie te wlasciwosci wyraznie odrézniajg »Scalogno di Romagna« od innych rodzajow cebuli kartoflanki.”

Powyzsze zmiany pozwalaja dokladniej zidentyfikowaé rodzaj produktu nalezacy do ekotypu Romania, ktéry zostat
réwniez uwzgledniony w zintegrowanej specyfikacji produkcji regionu Emilia-Romania.

Uzupelniony opis dotyczy wiasciwosci, ktére sprawiaja, ze cebula ,Scalogno di Romagna” jest fatwo rozpoznawalna,
i ktére odrézniaja ja od wszystkich innych rodzajéow cebuli kartoflanki.

Produkt zawsze cechowat sie tymi wlasciwosciami — udokumentowano je réwniez na fotografiach. Obecnie zostaly
one opisane w lepszy sposob, aby ulatwi¢ konsumentom rozpoznanie cebuli kartoflanki objetej ChOG ,Scalogno di
Romagna” i usprawni¢ proces kontroli jakosci.

Zmiana dotyczy rowniez pkt 5 lit. b) streszczenia oraz ma zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Obszar geograficzny

Specyfikacja obejmuje zmiang nazwy prowincji Forli, ktérg okresla si¢ obecnie mianem prowincji Forli-Cesena;
zmiana ta nie ma wplywu na obszar produkgji.

Zmiana dotyczy réwniez pkt 5 lit. ¢) streszczenia oraz ma zastosowanie do pkt 4 jednolitego dokumentu.

Dowdd pochodzenia

W tekscie pkt 5 w jego pierwotnym brzmieniu wspomina si¢ o przepisach, ktére juz nie obowigzujg; dlatego tez
punkt dotyczacy dowodu pochodzenia otrzymuje brzmienie:

,Kazdy etap procesu produkgji jest monitorowany, przy czym dokumentowane sq wszystkie naklady i plony. W ten sposéb zapew-
niona zostaje identyfikowalnos¢ produktu, ktdrg gwarantuje réwniez rejestrowanie w wykazach prowadzonych przez organ kon-
trolny dziatek ewidencyjnych, na ktdrych produkt jest uprawiany, a takze producentéw i przedsigbiorstw pakujgcych produkt, oraz
zglaszanie organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci produktu. Wszelkie osoby fizyczne i prawne figurujgce w stosownych
wykazach podlegajg kontroli przeprowadzanej przez organ kontrolny zgodnie ze specyfikacjg produktu oraz z powigzanym planem
kontroli.”
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Metoda produkgji

— Opis warunkéw zwigzanych z zakazem wysiewania na $ciernisku zmieniono w taki sposéb, aby byl bardziej
zwiezly.

Zdanie ,Zanim »Scalogno di Romagna« bedzie mozna uprawiaé na tej samej dzialce, musi uplyngé co najmniej 5
lat” jest wystarczajace do wyrazenia tego zakazu. Sformulowanie ,Nie dopuszcza si¢ wysiewania na Sciernisku”
jest zatem zbedne i zostato skrelone.

— Udzielono dodatkowych wyjasnien dotyczacych praktyk plodozmianu, aby uniknaé wszelkich potencjalnych wat-
pliwosci co do ich interpretacji, przeformutowujgc w jasniejszy sposob twierdzenie, ktére zawarto juz w specyfika-
¢ji, zgodnie z ktérym ,Scalogno di Romagna” nie mozna uprawia¢ sukcesywnie na gruntach, na ktérych uprawia
sie rowniez roéliny z rodziny psiankowatych, buraki i kapuste. Brzmienie przeformulowanego zdania jest nastepu-
jace: ,Zakazuje sig takze sukcesywnego uprawiania produktu na gruntach, na ktérych uprawia sig réwniez rosliny z rodziny
psiankowatych, buraki i kapuste.”

— Jezeli chodzi o metody zasiewu, konieczne jest korzystanie z bulw gatunku Allium ascalonicum, ekotyp Romania,
poniewaz zgodnie z treScig sekcji poswieconej zwigzkowi z obszarem pochodzenia cebule ,Scalogno di
Romagna” mozna uprawiaé wylacznie poprzez ponowne sadzenie bulw nalezacych do okreslonego ekotypu.
Dlatego tez zdanie ,Sadzenie musi odbywa¢ si¢ w okresie od listopada do grudnia, natomiast zbiory przeprowadza si¢ od
czerwca kolejnego roku” uzupelnia sie w nastepujacy sposob: ,Sadzenie przy wykorzystaniu bulw z gatunku Allium asca-
lonicum, ekotyp Romania musi odbywal sig w okresie od listopada do grudnia, natomiast zbiory przeprowadza si¢ od
czerwca kolejnego roku.”

— Ponadto maksymalny poziom produkgji jednostkowej, ktéry pierwotnie oszacowano na 6-8 ton z hektara, zostat
doprecyzowany (8 ton z hektara), aby ulatwi¢ przeprowadzanie kontroli.

Przedmiotowa zmiana dotyczy réwniez pkt 5 lit. e) streszczenia.

Zwigzek ze Srodowiskiem

Tekst dotyczacy zwigzku ze Srodowiskiem nie zostal uwzgledniony w aktualnie obowigzujacej wersji specyfikacji
przyjetej w 1997 r. Dlatego tez opracowano tekst opisujacy zwigzek produktu ze Srodowiskiem, ktéry zostal juz uwz-
gledniony w dokumentacji przestanej do bazy danych DOOR, uzupehiony o inne informacje historyczne dotyczace
renomy ,Scalogno di Romagna”.

Ponadto, niezaleznie od tresci specyfikacji i streszczenia, w tekscie zwrécono uwage na kluczows ceche specyficzng
dla ,Scalogno di Romagna”, tj. na fakt, ze cebula ta nie wyksztalca capitulum.

W zwigzku z powyzszym tekst specyfikacji uzupelnia si¢ w nastepujacy sposéb:

,Zwigzek »Scalogno di Romagna« z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie produktu. Cebula »Scalogno di
Romagnac jest znana jako okreslony ekotyp cebuli kartoflanki charakteryzujacy si¢ specyficznymi wlasciwosciami,
ktére odrdzniajg go od innych rodzajoéw cebuli dostepnych na rynku.

Tereny odpowiednie pod uprawe »Scalogno di Romagna« to tereny pagérkowate, na ktérych wystepuja gleby
o strukturze od $rednioziarnistej po gliniastg, suche, bogate w potas i materi¢ organiczng, odpowiednio wyek-
sponowane i dobrze drenowane. Tego rodzaju gleby sg typowe dla wapiennego pasma znanego jako »La Vena dei
Gessi Romagnola« [wapienne pasmo regionu Romania], ktére przebiega przez znaczng cz¢$¢ obszaru produkeji
i charakteryzuje caly ten obszar oraz wywiera na niego wplyw, nadajac potozonym na nim glebom nieco zasa-
dowy charakter. Terytorium obszaru produkgji jest réwniez znane jako region uzdrowiskowy, ktérego gleba
i wody zawieraja zwigzki siarki.

Wspomniane cechy $rodowiskowe w postaci zwigzkéw siarki wywieraja zatem wplyw na wla$ciwosci aromatyczne
ro$lin z rodziny liliowatych.

Mikroflora gleby, ktéra sprawia, ze aktywno$¢ enzymatyczna jest kontynuowana réwniez podczas przechowywania
lub suszenia produktu, nadaje cebuli »Scalogno di Romagnac« jej typowy stodki i delikatny aromat, ale réwniez jej
ostry zapach.

Charakterystyczng cechg »Scalogno di Romagnac jest fakt, ze nie wyksztalca ona capitulum; jedyng mozliwg i dopusz-
czalng metodg uprawy tej cebuli jest zatem ponowne sadzenie bulw. Cecha ta sprawila, ze cebula »Scalogno di
Romagna« zachowala swoje dziedzictwo genetyczne i wlasciwosci typowe dla okreslonego ekotypu na przestrzeni
wiek6w, poniewaz nie dochodzilo do Zadnej naturalnej ani wymuszonej wymiany pytkéw z innymi gatunkami, dzigki
czemu »Scalogno di Romagna« nie zostala poddana zadnemu procesowi krzyzowania ani zadnym modyfikacjom
genetycznym typowym dla pozostalych odmian dostepnych na rynku.

Cebula »Scalogno di Romagna« nigdy nie wystepowala w naturze, co oznacza, ze ludy celtyckie, ktére sprowadzily ja
do Romanii, wyhodowaly oryginalny i autentyczny produkt, ktérego nie sposéb pomyli¢ z ani zastgpi¢ zadng inng
bulwg nalezaca do rodziny liliowatych.
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Mozna zaobserwowaé wyrazny zwiazek miedzy cebulg »Scalogno di Romagna« a regionem Romania, w tym produ-
centami dzialajgcymi na jego obszarze, réwniez tymi, ktérzy uprawiaja cebulg kartoflanke w przydomowych ogréd-
kach warzywnych — to m.in. dzigki nim mozliwo$¢ przekazania tego warto$ciowego daru szczodrej ziemi regionu
Romania nie zostala utracona. Umiejetnosci producentoéw réwniez odgrywaja bardzo wazng role przy wyborze bulw,
czyli w procesie, ktéry przeprowadzaja z niezwykla biegloscia. Czgs¢ zebranych bulw przeznacza si¢ do spozycia,
natomiast bulwy o $redniej wielkosci i bardziej zakrzywionym ksztalcie sg zazwyczaj wykorzystywane do ponownego
sadzenia.

O »Scalogno di Romagna« wspomina szereg autoréw, m.in. Corrado Contoli, ktéry urodzit si¢ i mieszkal w Lugo.
W swojej ksiazce pt. »Guida alla veritiera cucina romagnola« [»Przewodnik po autentycznej kuchni regionu Romaniac]
wydanej w 1963 r., w rozdziale poswigconym daniom z wieprzowiny, Corrado Contoli zamiescil panegiryk na czesé
cebuli kartoflanki, ktéry nalezy uznaé zaréwno za pionierski, jak i niezwykle obrazowy. Graziano Pozzetto przytacza
inne $wiadectwa opisujace produkt i jego wykorzystanie w niezliczonych przepisach z minionego wieku w swojej
ksigzce »Lo scalogno di Romagna. Cibo per Venere« [»Scalogno di Romagna — pozywienie dla Wenus«] opublikowanej
w 2001 r. Szereg miejscowych szeféw kuchni wykorzystuje »Scalogno di Romagna« przy przygotowywaniu réznego
rodzaju dan — jednym z nich jest Tarcisio Raccagni z dawnej restauracji »Gigiolé« w Brisghelli, ktéry dazyt do odtwo-
rzenia kuchni $redniowiecznej podczas obiadéw organizowanych z okazji stynnych festiwali $redniowiecznych
w Brisghelli.

Istnieja réwniez zrodha internetowe dokumentujgce renome »Scalogno di Romagnac i jej wykorzystywanie — w charak-
terze przyprawy przy przygotowywaniu roéznych daii lub jej konserwowanie w oleju — na stronach internetowych
takich jak Giallo Zafferano, La Gazzetta del Gusto, Buonissimo, Geisha Gourmet i Taccuini Gastrosofici.

Historia »Scalogno di Romagnac jest pigkna i godna na$ladowania, przy czym produkt ten zawdzigcza swéj sukees
wiodacej roli stowarzyszenia Proloco di Riolo Terme, ktére w 1993 r. zorganizowalo pierwszy festiwal »Fiera dello
Scalogno di Romagnas, ktéry odbywa si¢ do dzi$ pod koniec lipca.”

Zmiana dotyczy réwniez pkt 5 lit. f) streszczenia oraz ma zastosowanie do pkt 5 jednolitego dokumentu.

Kontrole

Tekst dotyczacy kontroli, kt6ry nie zostal uwzgledniony w aktualnie obowigzujacej wersji specyfikacji, ma nastepujace
brzmienie:

,Zgodnos¢ ze specyfikacjg produktu kontroluje sig zgodnie z art. 37 rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012. Organem kontrol-
nym, ktéremu powierzono zadanie kontrolowania zgodnosci ze specyfikacja, jest spétka Check Fruit z siedzibg przy
Via Dei Mille 24, 40121 Bolonia, Italy, Tel. +39 0516494836, Faks + 39 0516494813, E-mail: info@checkfruit.it.”

Przedmiotowa zmiana dotyczy rowniez pkt 5 lit. g) streszczenia.

Etykietowanie

W pkt 7 wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
1.

— Zdanie:

,We wszystkich przypadkach pojemniki muszqg by¢ zamknigte w taki sposob, by niemozliwe bylo wyjecie zawartosci bez naruszenia
pojemnika.”

otrzymuje brzmienie:

,We wszystkich przypadkach opakowanie musi by¢ zamknigte w taki sposéb, by niemozliwe byto wyjecie zawartosci bez naruszenia
opakowania.”

Stowo contenitore [pojemnik] zostalo zastgpione (w oryginalnym tekscie w jezyku wloskim) bardziej odpowiednim
stowem confezione [opakowanie].

— Zdanie:

,Pojemniki muszqg by¢ opatrzone stowami »Scalogno di Romagnac, bezposrednio po ktdrych powinny nastgpowaé stowa »Indica-
zione Geografica Protetta« [»Chronione oznaczenie geograficzne«] zapisane czcionkg tej samej wielkosci.”

otrzymuje brzmienie:

,Opakowania, warkocze lub peczki muszg by¢ opatrzone przywieszkg zawierajgcg stowa »Scalogno di Romagnac, bezposrednio po
ktGrych powinny nastgpowac stowa »Indicazione Geografica Protetta« [»Chronione oznaczenie geograficzne«] zapisane czcionkg tej
samej wielkosci.”
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Wymog stosowania przywieszki zawierajacej powyzsze informacje obowiazuje obecnie w odniesieniu do wszystkich
rodzajéw opakowania. Przywieszka zawiera niezbedne informacje i mozna tatwo przystosowac ja do poszczegdlnych
rodzajéw opakowania przewidzianych w specyfikacji.

— Zdanie:

.Kazdy rodzaj opakowania musi zostaé zatwierdzony przez wladze regionu Emilia-Romania.”
zostalo skrelone, poniewaz jest ono niezgodne z aktualnie obowigzujacymi przepisami.
— Zdanie:

,Na wniosek zainteresowanych producentéw mozliwe jest zastosowanie symbolu graficznego. Symbol musi odpowiadaé oznaczeniu
graficznemu, w tym uwzgledniaé wszystkie kolory graficznego lub szczegdlnego i jednoznacznego logo, ktére nalezy stosowaé
W polgczeniu z oznaczeniem geograficznym.”

otrzymuje brzmienie:

,Produkt musi by¢ opatrzony charakterystycznym logo przedstawionym ponizej zgodnie z odpowiednim oznaczeniem graficznym.”

FONT

SCRITTA ALTA RICURVA - ARIAL BLACK 12PT
o di e HEX(#83191A) - RGB(131,25,26)
§ Q CMYK(0,81,80,49) - HSL(359.4, 67.7%, 30.4%)
N? z@ SCRITTA IN BASSO - TRAJAN PRO REGULAR 8PT
o (- HEX(#83191A) - RGB(131,25,26)
O > CMYK(0,81,80,49) - HSL(359.4, 67.7%, 30.4%)
<N £

STELO SCALOGNDO

HEX(#33603C) - RGB(51,96,60)
CMYK(47,0,37,62) - HSL(133, 31.1%, 29%)

STEMMA ARALDICO RIOLO
TERME

GEMMA SCALOGNO

HEX(#F3E565) - RGB(243,229,101)
CMYK(0,6,58,5) - HSL(56, 84.3%, 67.5%)

BULBO SCALOGNO

PARTI MARRONI

HEX(#895738) - RGB(185,87,56)
CMYK(0,53,70,27) - HSL(14.3, 53.7%, 47.5%)

PARTI BIANCHE
HEX(#FFFFFF) - RGB(255,255,255)
CMYK(0,0,0,0) - HSL(0, 0%, 100%)

RADICE SCALOGNO

HEX(#E67D43) - RGB(230,125,67)
CMYK(0,46,71,10) - HSL(21.3, 76.5%, 58.2%)

INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Oznacza to koniecznos¢ skorzystania z symbolu graficznego, a takze z dokumentacji technicznej opisujacej jego wias-
ciwosci.

— Zdanie:

,Wskazanie »Prodotto in Italia« [»Wyprodukowano we Wloszech«] nalezy réwniez umieszcza¢ na partiach przeznaczonych do
»
wywoz.

otrzymuje brzmienie:

,Nalezy zamiesci réwniez wskazanie »Prodotto in Italia« [»Wyprodukowano we Wloszech«].”

Zamieszczenie sformulowania ,Wyprodukowano we Wloszech” na etykietach jest obowigzkowe w odniesieniu do
wszystkich partii, nie tylko w odniesieniu do partii przeznaczonych do wywozu, aby przekazaé informacje o tym, ze

produkt jest uprawiany we Wloszech, réwniez konsumentowi wloskiemu.

Zmiana dotyczy rowniez pkt 5 lit. h) streszczenia oraz ma zastosowanie do pkt 3.6 jednolitego dokumentu
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Inne

Pakowanie

2. Punkt 6:

LW chwili dopuszczenia do konsumpcji »Scalogno di Romagna« musi charakteryzowac sig nastgpujgcymi cechami:

A) produkt $wiezy: — peczki o masie okoto 500 graméw powigzane powyzej kotnierza, z rafig przytroczong na koricu;
B) produkt w postaci suszonej:

1) peczki bulw o masie okoto 500 g. Peczki muszqg sktadac sig z jednorodnych bulw duzej wielkosci. Peczki wigze sig za pomocg
rafii powyzej gornej czesci bulwy, a liscie przycina sig 5 cm powyzej wezla;

2) warkocze. Bulwy muszg zostaé posortowane i splecione w warkocze za pomocg lisci albo przy uzyciu rafii;
3) suszone bulwy o masie 100 g w malej siatce z tworzywa sztucznego.”
otrzymuje brzmienie:
W chwili dopuszczenia do konsumpcji »Scalogno di Romagna« musi charakteryzowac sig nastgpujgcymi cechami:
A) produkt $wiezy:
— peczki 0 masie od 100 g do 1 kg zwigzane rafig lub innym wkéknem pochodzenia roslinnego;
B) produkt w postaci suszonej:
1) peczki o masie od 100 g do 1 kg zwigzane na koficu rafig lub innym wldknem pochodzenia roslinnego. Peczki muszg skta-
g?jé us/tggz }Z aj'ednorodnych bulw. Peczki muszq zostac zwigzane powyzej gornej czesci bulwy, a liscie nalezy przycigé 5 cm powy-

2) warkocze wybranych bulw o jednorodnej wielkosci splecionych w warkocze za pomocg samych lisci albo przy uzyciu rafii
bgdz innego wiékna pochodzenia roslinnego;

3) zapieczgtowane siatki, torby lub skrzynie: wysuszone bulwy o zréznicowanej wielkosci i pozbawione korzeni mozna pako-
wac do zapieczgtowanych siatek, toreb lub skrzyri wykonanych z materiatu odpowiedniego do pakowania zywnosci o masie
od 100 g do 5 kg.

Opisane powyzej produkty mozna réwniez dopusci¢ do konsumpcji w opakowaniach wykonanych z drewna, tworzyw sztucznych,
papieru, kartonu lub naturalnych materiatéw pochodzenia roslinnego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dopuszcza sig réwniez sprzedaz porcji produktu w punkcie sprzedazy z zapieczgtowanych opakowari lub skrzyri, pod warunkiem ze
produkt znajduje sig w zbiornikach lub pojemnikach, na ktérych w widoczny sposéb umieszczono takie same informagje jak te,
o ktorych mowa w specyfikacji produktu w odniesieniu do opakowati.

Bulwy przeznaczone do przetworzenia mozna rowniez dostarczal luzem, w opakowaniach lub w pojemnikach spelniajgcych
wymogi przewidziane w obowigzujgcych przepisach, ktére zostaly czytelnie i wyraZnie oznaczone przynajmniej z jednej strony sto-
wami »Produkt objety ChOG ‘Scalogno di Romagna’ przeznaczony do przetworzenia«.”

Punkt dotyczacy opakowania zostal zaktualizowany, aby dostosowac jego tres¢ do aktualnych wymogéw rynkowych,
uprosci¢ procedure prezentacji i zapewni¢ mozliwos$¢ tworzenia peczkéw o masie od 100 g do 1 kg, a takze aby uwz-
gledni¢ mozliwo$¢ pakowania produktu do siatek, toreb lub skrzyn.

Poza uwzglednieniem informacji na temat opakowania, ktére zapewniaja dostepno$¢ wigkszej liczby rodzajéw opako-
wan dla konsumentow, uproszczono réwniez procedure obchodzenia si¢ z produktem przeznaczonym wylacznie do
przetworzenia. Zwyczajowo wykorzystuje si¢ produkt zakonserwowany w oleju lub stosuje si¢ ,Scalogno di
Romagna” do wzbogacenia smaku niektérych produktéw spozywczych lub wyrobéw. Przedmiotowa zmiana umozli-
wia pakowanie produktu przeznaczonego do przetworzenia ,luzem”.

Zmiana dotyczy réwniez pkt 5 lit. h) streszczenia oraz ma zastosowanie do pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Zmiany redakcyjne

— Specyfikacje uzupelniono o tytuly punktow, aby lepiej okreslic tres¢ kazdego z nich.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»Scalogno di Romagna”
Nr UE: PGI-IT-1539-AMO1 - 11.1.2021
ChNP () ChOG (X)

1. NAZWA LUB NAZWY [chnp LUB chog]

,Scalogno di Romagna”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

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

Chronione oznaczenie geograficzne ,Scalogno di Romagna” odnosi si¢ wytacznie do bulwy cebuli z gatunku Allium
ascalonicum, ekotyp Romania.

Bulwy ,Scalogno di Romagna” charakteryzuja si¢ wydtuzonym ksztaltem przypominajacym kolbe i twardg skorka
zewngtrzng o barwie wahajacej si¢ od z6ltej przez jasnobrgzows, plowa, brazowa lub szarg, podczas gdy barwa mig-
sistej czesci wewnetrznej jest biala, przy czym niekiedy wystepuja na niej réwniez purpurowe pasy.

Ekotyp Romania cechuje si¢ dtugimi, splagtanymi korzeniami i jasnozielonymi, zwezajacymi si¢ ku koficowi lisémi.

W trakcie zbiordéw z bulw tworzy si¢ peczki zawierajace zréznicowang liczbe bulw, laczac je ze sobg za pomoca
korzeni.

Maja one ostry zapach. Smak jest stodki i delikatny, bardziej cebulowy niz czosnkowy. Wlasciwosci zapachowe bulw
sa zblizone do wlaSciwosci bulw nalezacych do rodziny liliowatych, na co wplyw maja duze ilosci siarki, ktére rosliny
pochlaniajg z gleby — mezoelement ten odpowiada za ich charakterystyczny smak i zapach.

Bulwy spozywa si¢ w stanie surowym lub suszone; czesto konserwuje sie je rowniez w oleju.

Wszystkie te wlasciwosci wyraznie odrézniajg ,Scalogno di Romagna” od innych rodzajéw cebuli kartoflanki.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji cebuli ,Scalogno di Romagna” az do zbioru powinny odbywac si¢ wylacznie w granicach
obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
W chwili dopuszczenia do konsumpciji ,Scalogno di Romagna” musi charakteryzowac si¢ nastepujacymi cechami:
A) produkt $wiezy:
— peczki 0 masie od 100 g do 1 kg zwigzane rafig lub innym wiéknem pochodzenia roslinnego;
B) produkt w postaci suszonej:

1) peczki o masie od 100 g do 1 kg zwigzane na koricu rafig lub innym wiéknem pochodzenia roslinnego. Peczki
muszg skladac si¢ z jednorodnych bulw. Peczki musza zostaé zwigzane powyzej gornej czesci bulwy, a liscie
nalezy przycia¢ 5 cm powyzej wezla;
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3.6.

2) warkocze wybranych bulw o jednorodnej wielkosci splecionych w warkocze za pomocg samych lisci albo przy
uzyciu rafii badz innego widkna pochodzenia roslinnego;

3) zapieczgtowane siatki, torby lub skrzynie: wysuszone bulwy o zréznicowanej wielkosci i pozbawione korzeni
mozna pakowaé do zapieczgtowanych siatek, toreb lub skrzyfi wykonanych z materialu odpowiedniego do
pakowania zywnosci o masie od 100 g do 5 kg.

Opisane powyzej produkty mozna réwniez dopusci¢ do konsumpcji w opakowaniach wykonanych z drewna, two-
rzyw sztucznych, papieru, kartonu lub naturalnych materialéw pochodzenia roslinnego zgodnie z obowiazujacymi
przepisami.

Dopuszcza si¢ réwniez sprzedaz porcji produktu w punkcie sprzedazy z zapieczgtowanych opakowan lub skrzyn,
pod warunkiem ze produkt znajduje si¢ w zbiornikach lub pojemnikach, na ktérych w widoczny sposéb umie-
szczono takie same informacje jak te, o ktérych mowa w specyfikacji produktu w odniesieniu do opakowan.

Bulwy przeznaczone do przetworzenia mozna réwniez dostarcza luzem, w opakowaniach lub w pojemnikach spel-
niajacych wymogi przewidziane w obowigzujacych przepisach, ktdre zostaly czytelnie i wyraznie oznaczone przy-
najmniej z jednej strony stowami ,Produkt objety ChOG »Scalogno di Romagna« przeznaczony do przetworzenia”.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W chwili wprowadzania do obrotu cebula ,Scalogno di Romagna” musi by¢ zapakowana w sposéb umozliwiajacy
umieszczenie na opakowaniu wszelkich specjalnych znakéw. We wszystkich przypadkach opakowanie musi byé
zamkniete w taki sposéb, by niemozliwe bylo wyjecie zawarto$ci bez naruszenia opakowania.

Opakowania, warkocze lub peczki muszg by¢ opatrzone przywieszka zawierajaca stowa ,Scalogno di Romagna”, bez-
posrednio po ktérych powinny nastgpowac stowa ,Indicazione Geografica Protetta” [,,Chronione oznaczenie geogra-
ficzne”] zapisane czcionka tej samej wielkosci.

W tym samym polu widzenia muszg znajdowac si¢ imi¢ i nazwisko, nazwa handlowa i adres pakujacego oraz orygi-
nalna masa brutto.

Stowa ,Indicazione Geografica Protetta” mozna powtérzy¢ w dowolnym innym miejscu na pojemniku lub etykiecie,
réwniez w postaci akronimu LG.P. [ChOG].

Produkt musi by¢ opatrzony charakterystycznym logo przedstawionym ponizej zgodnie z odpowiednim oznacze-
niem graficznym.

Nalezy zamie$ci¢ rowniez wskazanie ,Wyprodukowano we Wloszech”.

FONT

SCRITTA ALTA RICURVA - ARIAL BLACK 12PT

o di Q HEX(#83191A) - RGB(131,25,26) .

QQ Q% CMYK(0,81,80,49) - HSL(359.4, 67.7%, 30.4%)
\o () SCRITTA IN BASSO - TRAJAN PRO REGULAR 8PT

o - HEX(#83191A) - RGB(131,25,26)

J’-’ 3 CMYK(0,81,80,49) - HSL(359.4, 67.7%, 30.4%)

STELO SCALOGNO
HEX(#33603C) - RGB(51.96,60)
CMYK(47,0.37,62) - HSL(133, 311%, 29%)

STEMMA ARALDICO RIOLO
TERME

GEMMA SCALOGNO
HEX(#F3E565) - RGB(243,229,101)
CMYK(0,6,58.5) - HSL(54, 84.3%, 67.5%)

BULBO SCALOGNO

PARTI MARRONI

HEX(#B95738) - R6B(185,87,56)
OMYK(0,53,70,27) - HSL(14.3, 53.7%, 47.5%)
PARTI BIANCHE

HEX(#FFFFFF) - RGB(255,255,255)
CMYK(0,0,0,0) - HSL(D, 0%, 100%)

RADICE SCALOGNO
HEXIIE6TD42) - RGB(230,125,61)
CHYKIO46,7110) - HSL(213, 76.5%, 58.2%)

INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
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Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje czg$¢ regionu Emilia-Romania odpowiednig pod uprawe Allium ascalonicum, w ktorego
sklad wchodza nastepujace gminy:

— prowincja Rawenna: gminy Brisighella, Casola Valsenio, Castel Bolognese, Faenza, Riolo Terme i Solarolo;
— prowingja Forli-Cesena: gminy Modigliana i Tredozio;

— prowincja Bolonia: gminy Borgo Tossignano, Casalfiumanese, Castel del Rio, Castel Guelfo di Bologna, Dozza,
Fontanelice, Imola i Mordano.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek ,Scalogno di Romagna” z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie produktu. Cebula ,Scalogno di
Romagna” jest znana jako okreslony ekotyp cebuli kartoflanki charakteryzujacy si¢ specyficznymi wiasciwosciami,
ktére odrdzniajg go od innych rodzajéw cebuli dostepnych na rynku.

Tereny odpowiednie pod uprawe ,Scalogno di Romagna” to tereny pagorkowate, na ktérych wystepuja gleby o struktu-
rze od Srednioziarnistej po gliniasta, suche, bogate w potas i materi¢ organiczng, odpowiednio wyeksponowane
i dobrze drenowane. Tego rodzaju gleby s3 typowe dla wapiennego pasma znanego jako ,La Vena dei Gessi Romag-
nola” [wapienne pasmo regionu Romania], ktére przebiega przez znaczng cz¢$¢ obszaru produkgji i charakteryzuje
caly ten obszar oraz wywiera na niego wplyw, nadajac polozonym na nim glebom nieco zasadowy charakter. Teryto-
rium obszaru produkgji jest rowniez znane jako region uzdrowiskowy, ktérego gleba i wody zawieraja zwigzki siarki.

Wspomniane cechy Srodowiskowe w postaci zwigzkéw siarki wywierajg zatem wplyw na wiasciwosci aromatyczne
roélin z rodziny liliowatych.

Mikroflora gleby, ktora sprawia, ze aktywno$¢ enzymatyczna jest kontynuowana réwniez podczas przechowywania
lub suszenia produktu, nadaje cebuli ,Scalogno di Romagna” jej typowy stodki i delikatny aromat, ale réwniez jej
ostry zapach.

Charakterystyczng cecha ,Scalogno di Romagna” jest fakt, ze nie wyksztatca ona capitulum; jedyng mozliwg i dopusz-
czalng metodg uprawy tej cebuli jest zatem ponowne sadzenie bulw. Cecha ta sprawila, ze cebula ,Scalogno di
Romagna” zachowala swoje dziedzictwo genetyczne i wlasciwosci typowe dla okreslonego ekotypu na przestrzeni
wiekéw, poniewaz nie dochodzito do Zadnej naturalnej ani wymuszonej wymiany pytkow z innymi gatunkami, dzieki
czemu ,Scalogno di Romagna” nie zostala poddana zZadnemu procesowi krzyzowania ani zadnym modyfikacjom
genetycznym typowym dla pozostalych odmian dostepnych na rynku.

Cebula ,Scalogno di Romagna” nigdy nie wystgpowala w naturze, co oznacza, ze ludy celtyckie, ktére sprowadzily ja
do Romanii, wyhodowaly oryginalny i autentyczny produkt, ktérego nie sposéb pomyli¢ z ani zastapi¢ zadng inng
bulwg nalezacg do rodziny liliowatych.

Mozna zaobserwowaé wyrazny zwiazek miedzy cebula ,Scalogno di Romagna” a regionem Romania, w tym produ-
centami dzialajgcymi na jego obszarze, réwniez tymi, ktorzy uprawiajg cebule kartoflanke w przydomowych ogréd-
kach warzywnych — to m.in. dzigki nim mozliwo§¢ przekazania tego wartoSciowego daru szczodrej ziemi regionu
Romania nie zostala utracona. Umiejetnosci producentéw réwniez odgrywaja bardzo wazng role przy wyborze bulw,
czyli w procesie, ktory przeprowadzaja z niezwykla bieglo$cig. Cze$¢ zebranych bulw przeznacza si¢ do spozycia,
natomiast bulwy o $redniej wielkosci i bardziej zakrzywionym ksztalcie s3 zazwyczaj wykorzystywane do ponownego
sadzenia.

O ,Scalogno di Romagna” wspomina szereg autoréw, m.in. Corrado Contoli, ktéry urodzit si¢ i mieszkat w Lugo.
W swojej ksiazce pt. ,Guida alla veritiera cucina romagnola” [, Przewodnik po autentycznej kuchni regionu Romania”]
wydanej w 1963 r., w rozdziale po$wigconym daniom z wieprzowiny, Corrado Contoli zamiescil panegiryk na czesé
cebuli kartoflanki, ktéry nalezy uznaé zaréwno za pionierski, jak i niezwykle obrazowy. Graziano Pozzetto przytacza
inne $wiadectwa opisujace produkt i jego wykorzystanie w niezliczonych przepisach z minionego wieku w swojej
ksigzce ,Lo scalogno di Romagna. Cibo per Venere” [,Scalogno di Romagna — pozywienie dla Wenus”] opublikowane;j
w 2001 r. Szereg miejscowych szeféw kuchni wykorzystuje ,Scalogno di Romagna” przy przygotowywaniu réznego
rodzaju dan - jednym z nich jest Tarcisio Raccagni z dawnej restauracji ,Gigiole” w Brisghelli, ktéry dazyt do odtwo-
rzenia kuchni $redniowiecznej podczas obiadéw organizowanych z okazji stynnych festiwali Sredniowiecznych
w Brisghelli.

Istnieja réwniez zrodla internetowe dokumentujace renome ,Scalogno di Romagna” i jej wykorzystywanie — w charak-
terze przyprawy przy przygotowywaniu roznych dan lub jej konserwowanie w oleju — na stronach internetowych
takich jak Giallo Zafferano, La Gazzetta del Gusto, Buonissimo, Geisha Gourmet i Taccuini Gastrosofici.
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Historia ,Scalogno di Romagna” jest pickna i godna nasladowania, przy czym produkt ten zawdzigcza swéj sukces
wiodacej roli stowarzyszenia Proloco di Riolo Terme, ktére w 1993 r. zorganizowalo pierwszy festiwal ,Fiera dello
Scalogno di Romagna”, ktéry odbywa si¢ do dzi$ pod koniec lipca.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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