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A BIZOTTSAG 97/2010/EU RENDELETE
(2010. februdr 4.)

egy elnevezésnek a hagyomdnyos kiilonleges termékek nyilvintartisiba torténd bejegyzésérél
[Pizza Napoletana (HKT)]

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,
tekintettel az Eurdpai Unié miikodésérsl sz0l6 szerz8désre,

tekintettel a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilé
mezbgazdasagi termékekrsl és élelmiszerekrdl sz6lo, 2006.
madrcius 20-i 509/2006/EK tandcsi rendeletre (') és kiilonosen
annak 9. cikke (5) bekezdésének harmadik albekezdésére,

mivel:

(1) Az 509/2006/EK rendelet 8. cikke (2) bekezdése elsg
albekezdésének megfeleléen és ugyanazon rendelet
19. cikkének (3) bekezdése alapjan az Eurdpai Unié Hiva-
talos Lapjdban (?) kozzétették a ,Pizza Napoletana” elne-
vezés bejegyzésére irdnyuld, Olaszorszag dltal benydjtott
kérelmet.

(2)  Németorszdg és Lengyelorszdg az 509/2006/EK rendelet
9. cikkének (1) bekezdése alapjan kifogdssal €It a
bejegyzés ellen. E kifogdsok az emlitett rendelet
9. cikke (3) bekezdése els6 albekezdésének a) pontja
alapjan elfogadhaténak bizonyultak.

(3)  Németorszdg kifogdsidban azon aggodalmédnak adott
hangot, miszerint — tekintettel arra, hogy a termékleirds
kizérdlag egyetlen tagdllamban, nevezetesen Olasz-
orszgban rendelkezésre 4ll6 buzaliszt felhaszndldst enge-
délyezi — a német buzalisztet hatrdnyos megkiilonboz-
tetés érheti.

(4) A Lengyelorszdg dltal benyujtott kifogds szerint az elne-
vezés dnmagdban nem kiilonleges és a bejegyzésre vonat-
kozé kérelem - annak kozzétett formdjaban — nem
tartalmazza a megfelel6 magyardzatokat.

(5) 2008. szeptember 17-én kelt levelében a Bizottsdg
felkérte az érintett tagallamokat, hogy belsé eljrdsaikkal
osszhangban torekedjenek megallapodasra jutni egymds
kozott.

(6)  Olaszorszdg és Németorszdg hat hénapon beliil megélla-
poddsra jutott egymdssal, amir6l 2009. februdr 24-én

értesitették a Bizottsigot. A megdllapodds értelmében a
termékleirasbol torolték azon korldtozdsokat, amelyek
csak bizonyos buzaliszt-fajtdk hasznalatat tették lehetGvé.

(7)  Mivel azonban Olaszorszdg és Lengyelorszdg kozott az
el6irt hatdridén belil nem jott létre megallapodds, a
Bizottsagnak az 509/2006/EK rendelet 18. cikkének (2)
bekezdésében el6irt eljards szerint hatdrozatot kell
hoznia.

(8)  Ennek érdekében — és a Lengyelorszag dltal benydjtott
kifogdsban foglaltaknak megfeleléen — a termékleirdst
kiegészitették a bejegyzésre vonatkozé kérelem targyat
képezd elnevezésre vonatkozé azon magyardzatokkal,
amelyek aldtdmasztjdk, hogy az elnevezés 6nmagdban
kiilonleges.

(9) A fentiekre valo tekintettel indokolt a ,Pizza Napoletana”
elnevezést bejegyezni ,A hagyomdnyos kiilonleges
termékek nyilvantartdsaba”. Az 509/2006/EK rendelet
13. cikkének (2) bekezdésében emlitett oltalmat nem
kérelmezték.

(100 Az e rendeletben foglalt intézkedések Osszhangban
vannak a hagyomdnyos kiilonleges termékekkel foglal-
kozé éllandé bizottsdg véleményével,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:
1. cikk

Az e rendelet I. mellékletében szerepld elnevezés bejegyezésre
keriil.

2. cikk

A termékleirds konszolidalt véltozatdt e rendelet II. melléklete
tartalmazza.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban torténd kihir-
detését kovetd huszadik napon 1ép hatdlyba.

Ez a rendelet teljes egészében kotelezd és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi tagdllamban.

Kelt Briisszelben, 2010. februdr 4-én.

() HL L 93., 2006.3.31,, 1. o.
() HL C 40., 2008.2.14., 17. o.

a Bizottsdg részérdl
az elnok
José Manuel BARROSO
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I. MELLEKLET

Az 509/2006/EK rendelet I. mellékletében szerepls élelmiszerek

2.3. osztdly Cukrdszsiitemények, kenyér, édes tésztik, tortdk, kekszek és egyéb siitGipari termékek
OLASZORSZAG
Pizza Napoletana (HKT)
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I. MELLEKLET

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM

A Tandcs 509/2006/EK rendelete a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdégazdasigi termékekrd] és

3.1.

3.2.

3.3.

élelmiszerekrdl

PIZZA NAPOLETANA”
EK-sz4m: IT|TSG/007/0031/09.02.2005

A KERELMEZO CSOPORTOSULAS NEVE ES CIME

Név : Associazione Verace Pizza Napoletana
Cim : Via S. Maria La Nova 49, Napoli

Tel.: 081/4201205

Fax: 081/4201205

E-mail:  info@pizzanapoletana.org

Név: Associazione Pizzaiuoli Napoletani

Cim: Corso S. Giovanni a Teduccio 55, Napoli
Tel.: 081.559.07.81

Fax: 081.559.07.81

E-mail: info@pizzaiuolinapoletani.it

direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

TAGALLAM VAGY HARMADIK ORSZAG

Olaszorszag

TERMEKLERAS

Bejegyzendd elnevezés

,Pizza Napoletana”

A bejegyzést kizdrdlag olasz nyelven kérik.

A ,Pizza Napoletana” HKT logéjan/cimkéjén szerepld ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana” (ndpolyi hagyo-

mény szerint késziilt termék) feliratot és az SGT (HKT) roviditést leforditjak az el@dllitds helye szerinti orszdg
nyelvére.

Az elnevezés
X  onmagédban kiilonleges
[0 a mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A ,Pizza Napoletana” a széban forgd termék lefrdsira hagyomdnyosan alkalmazott elnevezés, ahogyan ezt a 3.8.
pontban emlitett forrdsok is tanusitjak.

Igényli-e a kérelmezG az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjin az elnevezés fenn-
tartasat?

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsdval

X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil
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3.4. A termék tipusa

3.5.

3.6.

2.3. osztdly Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények és egyéb pékaru

Annak a mezdgazdasigi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett
elnevezés vonatkozik

A ,Pizza Napoletana” HKT siit6ben késziil6, korong alaka termék, amelynek dtmérGje valtozo, de legfeljebb 35 cm,
kiemelkedd pereme van, és kozépsd részét feltét boritja. A kozéps6 rész vastagsdga 0,4 cm, amelyre vonatkozdan
+10 % thréshatdr a megengedett, a perem pedig 1-2 cm vastag. A pizza teljes egészében puha, rugalmas,
konnyedén négybe hajthato.

A ,Pizza Napoletana” HKT sajdtossdgai a kovetkezék: pereme kiemelkedik, szine a siit6ben készil§ termékekre
jellemz@en aranybarna, mind tapintdsra, mind késtoldsra puha; koz€ps6 részét feltét boritja, amelyen az olajjal és —
a felhasznélt alapanyagoktdl fiiggden — a szurokfli (oregano) zoldjével és a fokhagyma fehér szinével tokéletesen
osszekevered§ paradicsom piros szine domindl és ez utdbbi tokéletesen keveredik az egymadstdl kisebb-nagyobb
tavolsdgban elhelyezkedd mozzarelladarabok fehér szinével, illetve a bazsalikomlevelek — siités kovetkeztében
tobbé-kevésbé besotétiils — zoldjével.

Fontos, hogy a ,Pizza Napoletana” puha, rugalmas és konnyedén kettéhajthato legyen; a termék konnyen vighatd,
jellegzetes iz, izletes, koszonhetSen a peremnek, amelyre a jol megkelt és megsiilt kenyér sajitos zamata jellemzd,
amely keveredik a paradicsom savanykds izével, illetve a szurokfd, a fokhagyma és a bazsalikom zamatdval,
valamint a megsiilt mozzarella {zével.

A siitési folyamat végén a pizza jellegzetes, zamatos, aromds illatot bocsat ki; a paradicsombdl csupdn a felesleges
viztartalom tdvozik, igy az stird és tomor lesz; a ,Mozzarella di Bufala Campana” OEM vagy a Mozzarella HKT a
pizza felilletén elolvad; a bazsalikom, tovabbd a fokhagyma és a szurokfii intenziv zamatot draszt, és lathatdlag
egyik sem ég meg.

Annak az el@dllitisi médnak a leirdsa, amelynek alapjin a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésii mezdgaz-

dasdgi terméket vagy élelmiszert elGallitjdk

A ,Pizza Napoletana” a kovetkez§ f6bb alapanyagok felhaszndldsdval készil: kozonséges buzaliszt, sorélesztd,
természetes ivoviz, hdmozott paradicsom és/vagy friss paradicsom, tengeri sé vagy konyhasé, extra sziiz olivaolaj.
A ,Pizza Napoletana” készitésekor felhaszndlhat6 tovabbi alapanyagok: fokhagyma és szurokfdi, Mozzarella di Bufala
Campana OEM, friss bazsalikom és Mozzarella HKT.

A liszt jellemz6i az aldbbiak:

— W: 220-380
— PJL: 0,50-0,70
— Vizfelvevd képesség: 55-62
— Stabilitds: 4-12

— Value index E10:  max 60

— Esésszam: 300-400
— Széraz glutén: 9,5-11¢ %
— Fehérje: 11-12,5 ¢%

A ,Pizza Napoletana” elkészitése kizdrolag az aldbbi munkafdzisokbdl all, és azokat egyazon készitési folyamat
sordn egymadst kovet$ sorrendben végzik:

A tészta elkészitése

A lisztet, a vizet, a sOt és az élesztSt Osszekeverik. A dagasztogépbe egy liter vizet ontenek, ebben feloldanak
50-55 g tengeri sét, ehhez hozzdadjdk a teljes eldirt lisztmennyiség 10%-4t, majd feloldanak benne 3 g sorélesztét,
bekapcsoljdk a dagasztogépet, és fokozatosan 1,8 kg 220-380 kozotti tésztaképzs képességii (.erejd”) lisztet
adagolnak a tésztamasszdba a kivant dllag eléréséig. Ez a mdvelet 10 percet vesz igénybe.

A tésztamasszat a dagasztogépben — lehetdleg forgd villdval — 20 percig, alacsony fokozaton addig dolgozzék, amig
egységes, tomor masszavd nem valik. A tészta optimdlis dllagdnak eléréséhez igen fontos az a vizmennyiség,
amelyet a liszt képes felvenni. A tészta tapintdsra nem lehet ragados, ugyanakkor puhdnak és rugalmasnak kell
lennie.
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A tésztdt az aldbbi értékek jellemzik (valamennyi értéknél + 10 %-os tiréshatir a megengedett):

— Erjedési hémérséklet: 25°C
— Végleges pH-érték: 5,87

— Teljes titrdlhaté savtartalom: 0,14
— Stirtiség: 0,79 glem? (+ 34 %)

A tészta kelesztése

ElsS fazis: a tésztdt a dagasztogépbdl kivéve a pizzéria munkaasztaldra helyezik, ahol 2 érdn 4t pihenni hagyjék,
nedves ruhdval lefedve, oly médon, hogy feliilete ne keményedjen meg, azaz a tésztdbdl tdvozd nedvesség kovet-
keztében ne alakulhasson ki egyfajta kéreg. A kétoranyi kelesztést kovetden a cipd formdzésa kovetkezik, amelyet a
pizzasiit6 kizdrolag kézzel végezhet. A munkapultra helyezett megkelt tésztdbdl spatula segitségével levdg egy
darabot, majd azt cipé formdjira alakitja. A ,Pizza Napoletana” esetében a cipok 180-250 gramm tomegtiek
lehetnek.

A kelesztés mdsodik fizisa: A cipok formdzdsit (feldaraboldsdt) kovetSen egy tjabb kelesztésre keriil sor élelmi-
szertarolo dobozokban, 4-6 6rdn keresztiil. Az ilyen — szobahSmérsékleten tdrolt — tészta ezt kovetSen azonnal, de
legfeljebb hat 6rdn beliil felhasznalhato.

Formdzds

A kelesztési idS leteltét kovetSen a cipdt spatula segitségével kiveszik a dobozbdl és a pizzéria munkapultjira
helyezik, amelynek feliiletét elStte liszttel finoman behintik annak érdekében, hogy a cip6 ne ragadjon a munka-
pultra. Beliilrdl kifelé haladé mozdulatokkal, mindkét kéz ujjainak a tobbszor megforgatott cipéba torténd nyomd-
sdval a pizzasiitd tésztakorongot formdz oly médon, hogy a tészta vastagsdga kozépen ne haladja meg a 0,4 cm-t —

+10 %-os tliréshatdrt engedve —, széle pedig ne legyen vastagabb 1-2 cm-nél, és ily médon a tészta szélén perem
alakuljon ki.

A ,Pizza Napoletana” HKT elkészitéséhez egyéb munkamoédszerek nem alkalmazhatok, és killonosen nem hasz-
nalhaté sodrofa és/vagy mechanikus tésztanyujto gép.

Feltét

A ,Pizza Napoletandt” az aldbbi médon {zesitik:

— a tésztakorong kozepére kandllal 70-100 g hdmozott, darabolt paradicsomot helyeznek,

— a paradicsomot korkoros mozdulatokkal a teljes kozépsé feliileten eloszlatjak,

— a paradicsomra korkoros mozdulatokkal sét szérnak,

— hasonlé médon rdszérnak egy kevés szurokfiivet,

— egy gerezd el6z6leg meghdmozott fokhagymat felszeletelnek és azt is a paradicsomra helyezik,

— a tésztdra, kozéprdl kiindulva, kiontdvel rendelkezd olajtartobol, korkorosen 4-5 gramm extra sziiz olivaolajat
ontenek, + 20 %-os tliréshatdrt engedve.

Vagy:

— a tésztakorong kozepére kandllal 60-80 g darabolt, hdmozott paradicsomot és/vagy friss, feldarabolt kis para-
dicsomot helyeznek,

— a paradicsomot korkoros mozdulatokkal a teljes kozépsé feliileten eloszlatjak,
— a paradicsomra korkoros mozdulatokkal sét szérnak,

— a paradicsomra 80-100 g felszeletelt Mozzarella di Bufala Campana OEM-et helyeznek,
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— a pizzdra néhdny friss bazsalikomlevelet tesznek,

— a tésztdra, kozéprdl kiindulva, kiontével rendelkezd olajtartébol, korkorosen 4-5 gramm extra sziiz olivaolajat
ontenek, + 20 %-os tliréshatdrt engedve.

Vagy:

— a tésztakorong kozepére kandllal 60-80 g hdmozott, darabolt paradicsomot helyeznek,

— a paradicsomot korkoros mozdulatokkal a teljes kozépsé felitleten eloszlatjdk,

— a paradicsomra korkords mozdulatokkal sét szdrnak,

— a paradicsomra 80-100 g felszeletelt Mozzarella HKT-t helyeznek,

— a pizzdra néhdny friss bazsalikomlevelet tesznek,

— a tésztdra, kozéprdl kiindulva, kiontével rendelkezd olajtartébol, korkorosen 4-5 gramm extra sziiz olivaolajat
ontenek, + 20 %-os tliréshatrt engedve.

Siités

A pizzasiit§ fabdl (vagy aluminiumbdl) késziilt és kissé belisztezett siit6lapdtra helyezi a feltéttel megrakott pizzdt,
és azt korkoros mozdulatokkal, gyors csuklomozdulattal a kemence fenekére cstisztatja oly médon, hogy a feltét ne
essen le. A ,Pizza Napoletana” HKT siitése kizdrolag fatiizelési kemencében torténhet, ahol 485 °C-os siitési
hémérsékletet kell biztositani, amely kulcsfontossagti a ,Pizza Napoletana” HKT készitéséhez.

A pizzasiit6 a pizza peremének felemelésével, fémlapdt segitségével ellendrzi a pizza siilését, és a pizzit a tiiz felé
forgatja, azt mindig a siit6lemez ugyanazon részén hagyva annak érdekében, hogy a két eltéré hémérséklet miatt a
pizza ne égjen meg. Fontos, hogy a pizza teljes feliiletén egyenletesen siiljon.

A siités végén a pizzasiit6 — tovabbra is a fémlapdttal — kiemeli a pizzdt a siit6bdl, és azt tdlra helyezi. A siités
idtartama nem haladhatja meg a 60-90 mdsodpercet.

A siitést kovetSen a pizza a kovetkezd tulajdonsdgokkal rendelkezik: a paradicsombél csupdn csak a felesleges
viztartalom tdvozik, igy az siird és tomor lesz; a Mozzarella di Bufala Campana OEM vagy a Mozzarella HKT a
pizza felilletén elolvad; a bazsalikom, tovdbbd a fokhagyma és a szurokfii (oregano) intenziv zamatot draszt, és
lathat6lag egyik sem égett meg.

— A kemencefenék hémérséklete: kb. 485 °C

— A kemenceboltozat hdmérséklete: kb. 430 °C

— A siités ideje: 60-90 mdsodperc

— A tészta hémérséklete a siitéskor: 60-65 °C

— A paradicsom hémérséklete a siitéskor: 75-80 °C

— Az olaj h6mérséklete a siitéskor: 75-85 °C

— A mozzarella hdmérséklete a siitéskor: 65-70 °C

Tartdsitds

A ,Pizza Napoletana” lehetGség szerint a siit6bdl valo kivételt kovetSen, a készités helyén azonnal fogyasztando.

Amennyiben azonban nem a készités helyén fogyasztjék el, akkor sem lehet késGbbi értékesités céljdbol fagyasztani,
mélyfagyasztani vagy légmentesen csomagolni.
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3.7.

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsiga

A termék jellegzetességét add szdmos kulcsfontossdgti elem mindegyike kozvetleniil visszavezethet§ az elkészités
id6tartamdra és mddjdra, tovdbbd a pizzakészitd szakmai tuddsdra és tapasztalatdra.

A ,Pizza Napoletana” készitésének folyamatdt kiilonosen a kovetkezék hatdrozzdk meg: a dagasztds, a tésztamassza
allaga és rugalmassdga, a (két fazisban torténd, meghatdrozott hémérsékleten és idGtartamig tartd) kelesztés jellege;
a cipok elkészitése és megformdzdsa; a megkelt tésztakorong kezelése és elkészitése; a kemence el6készitése és a
siités jellemzdi (idStartam/hSmérséklet), a szigortian fatiizelésti kemence sajétossdgai.

Ki kell emelni példdul a médsodik kelesztés, a munkamddszerek és -eszkozok, igy a kizdrdlag fatiizelésti kemence,
illetve a lapatok fontossagat.

A midsodik kelesztést kovetSen a cipd mérete és nedvességtartalma az el6z6 dllapotdhoz képest megnovekszik.
Amikor mindkét kéz ujjaival nyomdst kezdenek gyakorolni a tésztdra, a kifejtett erd eredményeként a tészta
iiregeiben 1évS levegd a tészta kozepe feldl a korong széle felé mozdul el, és igy a pizza szélén perem alakul
ki. Ez a technika a ,Pizza Napoletana” HKT elkészitésének alapvet§ sajdtossdga, mivel a perem garantdlja, hogy a
feltét valamennyi alkotéeleme a korong belsd részén maradjon. Annak érdekében, hogy a cipé dtmérdje egyre
nagyobb legyen, a tésztamasszdt a pizzasiité kézzel forgatja, jobb kezét a munkalap sikjahoz képest 45-60 fokos
szogben tartva, és e kézfején helyezkedik el a tésztakorong, amely a bal kéz osszehangolt mozgdsa eredményeként
forog.

Mds munkamédszerekkel — kilonosen nyujtéfa vagy mechanikus tésztanyijté gép haszndlatdval — azonban nem
érhet§ el, hogy a tészta iiregeiben taldlhatd levegs egyenletesen a kiilsG részek felé dramoljon, és igy teljes
egészében egységes tésztakorong jojjon létre. Ezen médszerek haszndlatdval a korong kozepén egy tobb rétegbdl
allo tésztaréteg marad, és az ezek kozotti tireget levegd tolti ki. Ezért ha az emlitett eszkozoket alkalmazzuk, a
siitést kovetGen a pizzdn nem alakul ki a tipikus perem, amely a ,Pizza Napoletana” HKT egyik {8 jellegzetessége.

A ndpolyi technika része tovdbbd az is, hogy a pizzasiit6, miutin 3-6, feltéttel elldtott tésztakorongot elkészitett,
azokat pontos és gyors kézmozdulatokkal mesteri médon dthelyezi a munkapultrdl a lapdtra, tigy, hogy ne vesszen
el eredeti korformajuk (a pizzasiitd a tésztit mindkét kezével hizogatja, és a pizzdt kb. 90 °-kal megforgatva, egy
erre alkalmas lapdtra helyezi). A pizzasiit6 a siitSlapatot egy kevés liszttel hinti meg, lehet6vé téve, hogy a pizza a
lapdtrél konnyen a kemencébe cstsszon. Ez gyors csuklomozdulattal torténik, és a lapatot 20-25 °-os szdgben
tartja a kemence sikjdhoz képest, mindezt oly médon, hogy a feltét ne hullhasson le a pizza feliiletérél.

A fent leirttdl eltérd technikdk a célra nem felelnek meg, mivel a pizzdnak a lapdttal kozvetlenil a munkapultrdl
torténd felemelése nem jelent garancidt arra, hogy a siitésre vdr6 pizza egyben marad.

A fatiizelésti kemence a ,Pizza Napoletana” siitése és mindsége tekintetében kulcsfontossdgi tényezd. Sajdtos
miszaki jellemz6i egyértelmdien szerepet jdtszanak a klasszikus ,Pizza Napoletana” elkészitésének sikerében. A
ndpolyi pizzasiité kemence része egy tufatégla alap, amely felett egy kor alakd lap — az dgynevezett suolo (talaj)
— taldlhat6, amely folé ,kupoldt” épitenek. A kemence boltozatit tizdllo anyagbdl készitik, vagyis olyan anyaggal
burkoljik, amely nem engedi a hét kidramolni. A kemence kiilonboz8 részeinek ardnya alapvetd fontossaggal bir a
pizza megfelel§ siitése szempontjabol. A kemence tipusai a ,suolo” mérete alapjan kiilonboztethet6k meg, amelyet
négy kor alakd, tiizallé rész alkot, és ezekbdl dll Ossze a ,suolo”. A pizzdt acélbdl ésfvagy aluminiumbdl késziilt
lapdttal felemelik és a kemence szdja felé viszik, ott lehelyezik és 180 °-kal megforgatjak; ezt kovetSen a pizzdt az
el6z6 pontra visszahelyezik, ahol a hémérséklet ekkor éppen annyival kevesebb, amennyit a pizza siités kozben
felvett.

Ha a pizzdt ilyenkor egy mdsik pontra helyezik vissza, ott a kiinduldsi hdmérséklet uralkodhat, ennek kovetkez-
tében pedig a pizza alja megéghet.

Mindezen sajétossagok kovetkeztében alakul ki a légkamra-jelenség, valamint a végtermék vizudlis jellemzdi: a
,Pizza Napoletana” valéban puha és tomor, pereme kiemelkedik, belseje megkelt, kiilonosképpen rugalmas, és
konnyen négybe hajthatd. Fontos hangstlyozni, hogy egyetlen olyan — az el6irttdl eltér6 munkamddszerrel elké-
szitett — hasonl6 termék sem rendelkezhet olyan vizudlis és érzékszervi sajitossdgokkal, mint amilyenekkel a ,Pizza
Napoletana” rendelkezik.
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A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer hagyoményos jellege

A népolyi pizza megjelenése az 1715 és 1725 kozotti idGszakra tehetd. Vincenzo Corrado, Emanuele di Francavilla
herceg fészakdcsa a Ndpolyban leggyakrabban készitett ételekrdl sz6l6 értekezésében kifejti, hogy a paradicsomot a
pizza és a makardni {zesitésére haszndljdk, kapcsolatba hozva igy két olyan terméket, amelyeknek koszonhetGen
Népoly vérosa hajdandn nagy hirnévre tett szert, és beirta nevét a konyhamdivészet torténetébe. Innent6l szdmithatd
a ,Pizza Napoletana”, vagyis a paradicsommal izesitett tésztakorong hivatalos megjelenése.

Szémos torténelmi dokumentum tdmasztja ald, hogy a pizza Ndpoly konyhamivészetének specialitdsa, és Franco
Salerno, az iré is megerdsiti, hogy ez a termék a nédpolyi konyha egyik legnagyobb taldlmanya.

Az olasz nyelv szétdrai és az Enciclopedia Treccani egyarint megemlitik a ,Pizza napoletandt”, és a kifejezést
szdmos irodalmi szovegben is megtalaljuk.

Kétségtelen, hogy az els§ pizzéridk Népolyban nyiltak, és az 1900-as évek kozepéig a termék kizdrdlag Ndpolyban
és pizzéridiban volt jellemz8. A XVIIL szdzadban mdr szdmos, pizzéridnak nevezett tizlet miikodott a vdrosban, és
hiriik egészen Ndpoly kirdlydig, Bourbon Ferdindndig eljutott, aki e hagyomdnyos ndpolyi specialitist keresve,
szakitva az udvari etikettel, személyesen ldtogatott el az egyik leghiresebb pizzéridba. Ett6l kezdve vilt a ,pizzéria”
divatos hellyé és kizarolag a ,pizza” elkészitésének szentelt helyiséggé. Napoly legnépszertibb és leghiresebb pizzdja
a ,Marinara”, amely 1734-ben sziiletett meg, tovabbd a ,Margherita”, amely 1796 és 1810 kozott alakult ki, és
amelyet 1889-ben Ndpolyban tett litogatdsa sordn az olasz kirdlyné szdmdra is elkészitettek, mégpedig feltétjeinek
szinei miatt (paradicsom, mozzarella és bazsalikom), amelyek az olasz lobogé szineire emlékeztetnek.

Id6vel Olaszorszdg valamennyi vdrosdban és még kiilfoldon is megjelentek a pizzéridk, azonban ezek — annak
ellenére, hogy nem Ndpolyban, hanem egy madsik vdrosban muikodtek, mindig is alkalmaztdk a ,pizzeria napole-
tana” kifejezést vagy mds olyan utaldst, amely valamilyen médon emlékeztet a Népollyal val6 kapcsolatra, ahol e
terméket 300 éve csaknem valtozatlan formaban készitik.

1984 méjusdban Népoly pizzasiitdi egy szabilyzatot dolgoztak ki, amelyet mindannyian aldirtak, és amelyet ezutdn
a ndpolyi Antonio Carannante jegyz8 kozokiratba foglalt.

A ,Pizza Napoletana” kifejezés az évszdzadok sordn olyannyira elterjedt, hogy a terméket mindeniitt, még Eurépa
hatdrain kiviil is, Kozép- és Eszak-Amerikdban (pl. Mexikéban és Guatemaldban), Azsidban (pl. Thaifoldon és
Malajzidban) is ,Pizza Napoletand™nak nevezik, annak ellenére, hogy egyes esetekben ezen teriiletek lakéi nem
is ismerik Népoly védrosanak foldrajzi elhelyezkedését.

A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljardsok

A ,Pizza Napoletana” HKT tekintetében el6irt ellendrzések az aldbbi szempontokra terjednek ki:

az tzletben a tésztamassza készitésének, a kelesztésnek és a végtermék elkészitésének szakaszdban a megfeleld
folyamatok betartdsa és az el6irt fazisok megfelel§ sorrendje; az tizlet kritikus pontjainak gondos ellendrzése; az
alapanyagok készitési szabélyokban elSirtaknak valé megfelelése; az alapanyagok tokéletes tartdsitdsinak és tdro-
ldsdnak ellendrzése, tovabbd annak ellendrzése, hogy a végtermék jellemzsi megfelelnek az e termékleirdsban
foglaltaknak.

Logo

Az STG (HKT) bettiszot, a ,Specialitd Tradizionale Garantita” (hagyomdnyos kiilonleges termék) és a ,Prodotta
Secondo la Tradizione napoletana”) ,ndpolyi hagyomdny szerint késziilt termék” kifejezéseket az el@dllitds helye
szerinti orszdg hivatalos nyelvére leforditva kell feltiintetni.

A ,Pizza Napoletana” egyedi logdja a kovetkezd: vildgossziirke kerettel elldtott, fehér szint ovélis kép, amely egy
talat dbrdzol, amelyen valdsdghtien, ugyanakkor stilizéltan dbrdzolva egy pizza lathatd, teljes mértékben betartva a
hagyoményokat és a klasszikus hozzdvalokat, azaz a paradicsomot, a mozzarelldt, a bazsalikomleveleket és egy
olivaolaj-csikot dbrzolva.
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A tédl alatt z6ld szind drnyék taldlhatd, amely a tobbi elemmel egyiitt tovdbb hangstilyozza az olasz zdszl6 szineit.

A pizzdt tartalmazé tdl alatt, azt kissé fedve egy négyzet alakd, voros szind szovegdoboz lathatd, erésen lekerekitett
sarkokkal, és abban fekete konttrral ellitott, fehér bettikkel, fehér kontdrral ellitott zold drnyékkal a kovetkezd
szoveg olvashatd: ,PIZZA NAPOLETANA HKT". A felirat felett, enyhén jobbra, kisebb bettimérettel és mads, fehér
szind betiitipussal a kovetkezd felirat szerepel: ,hagyomdnyos kiilonleges termék” (,Specialita Tradizionale Garan-
tita”). Lejjebb pedig, kozépen, a PIZZA NAPOLETANA HKT logé bettitipuséval, fekete kontdrral elldtott, fehér szind
kiskapitalis bettikkel a ,ndpolyi hagyomdny szerint késziilt termék” (,Prodotta Secondo la Tradizione napoletana”)
felirat olvashatd.

Szdveg Bettitipus

PIZZA NAPOLETANA HKT Varga
Hagyomadnyos kiilonleges termék Alternate Gothic
Népolyi hagyomdny szerint késziilt termék Varga

A pizza dbrézoldsdhoz hasznalt szinek PantoneProSim C M Y K
A perem bézs szine 466 11 24 43 0%
A mélyvords paradicsomszosz 703 0% 83 65 18
A bazsalikomlevelek 362 76 0% 100 11
A bazsalikomlevelek erezete 562 76 0% 100 11
A paradicsom voros szine 032 0% 91 87 0%
Az olivaolaj csikja 123 0% 31 94 0%
A mozzarella 600 0% 0% 11 0%
A mozzarelldn lathaté drnyék 5807 0% 0% 11 9

Az dbra és a bettik szinei PantoneProSim C M Y K

Az ovilis tdl szélének sziirke szine P.Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Az ovilis tdl drnyékdnak zold szine 362 76 0% 100 11
A lekere%q’tett sarkokkal rendelkezd téglalap 032 0% 91 87 0%
vOros szine
Fekete szegéllyel elldtott fehér szinnel a 0% 0% 0% 0%
,PIZZA NAPOLETANA HKT” felirat
Fekete szegéllyel elldtott fehér szinnel a 0% 0% 0% 0%
,Népolyi hagyomdny szerint késziilt termék”
felirat
Fehér szinnel a ,Hagyomdnyos kiilonleges 0% 0% 0% 0%

termék” felirat
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4. A TERMEKLE[RASNAK VALO MEGFELELEST ELLENGRZO HATOSAGOK VAGY SZERVEK

4.1. Név és cim

Név: Certiquality SRL

Cim: Via Gaetano Giardino, 4 — 20123 Milano
Tel.: 02/8069171

Fax: 02/86465295

E-mail:  certiquality@certiquality.it

O dllami X  magin

Név: DNV Det Norske Veritas Italia

Cim: Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni, 9 Palazzo Sirio 2 — 20041 Agrate Brianza (MI)
Tel.: +39 039 6899 905

Fax: +39 039 6899 930

E-mail: —

O éllami X  magén

Név: ISMECERT

Cim: Corso Meridionale, 6 - 80143 NAPOLI
Tel.: 081-5636647

Fax: 081-5534019

E-mail: info@ismecert.com

[0 éllami X magdn

4.2. A hatésdg vagy szerv konkrét feladatai

Az orszdg teriiletének kiilonboz8 részein miikodé érintetteket mindhdrom fenti ellenérzg szerv ellendrizheti.
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