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4. Tipo di modifica

Modifica a un disciplinare di una DOP o IGP registrata da considerarsi non minore ai sensi dell'articolo 53,
paragrafo 2, terzo comma, del regolamento (UE) n. 1151/2012.

Modifica a un disciplinare di una DOP o IGP registrata, per cui il documento unico (0 documento equivalente)
non ¢ stato pubblicato, da considerarsi non minore ai sensi dell'articolo 53, paragrafo 2, terzo comma, del
regolamento (UE) n. 1151/2012.

5. Modifica (modifiche)

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
L'articolo 2, comma 1:

L'IGP «Carota dell’Altopiano del Fucino» designa le carote delle cultivars della specie «Daucus carota L.», prodotte nella
zona delimitata dal successivo art. 3 del presente disciplinare, e derivanti dalle seguenti varieta: MAESTRO (Vilmorin);
PRESTO (Vilmorin); CONCERTO (Vilmorin); NAPOLI (Bejo); NANDOR (Clause); DORDOGNE (SG)

¢ cosi modificato:

L'IGP «Carota dell'Altopiano del Fucino» designa le carote delle cultivars della specie «<Daucus carota L.», prodotte nella
zona delimitata dal successivo art. 3 del presente disciplinare, e derivanti dalle seguenti varieta: MAESTRO (Vilmorin);
PRESTO (Vilmorin); CONCERTO (Vilmorin); NAPOLI (Bejo); NANDOR (Clause); DORDOGNE (SG); SUENIO-
VAC113 (Vilmorin); NATUNIA (Bejo); NAMIBIA (Bejo); NOVARA (Bejo); BANGOR (Bejo); CARVALO (Seminis);
ALLYANCE F1 (Nunhems); ROMANCE F1 (Nunhems); LAGUNA F1 (Nunhems); BRILLYANCE F1 (Nunhems);
SIRKANA F1 (Nunhems); BENAGALA F1 (Carosem); CARAVEL F1 (Carosem); CARILLON F1 (Carosem); HYB — 104
PILLOLE (Meridiem Seeds); CARVORA (Seminis); CHAMPION (Sygenta); ZANAHORIA HYB (Meridiem Seeds).

La modifica riguarda l'aggiornamento e l'ampliamento delle varieta utilizzabili, ed ¢ dovuta all’elevato e veloce
rinnovamento varietale del comparto e alla necessita di consentire e garantire la disponibilita di prodotto IGP. Stante
le attuali prescrizioni, di fatto, viene limitato l'utilizzo di altre cultivar o ibridi disponibili sul mercato che hanno
manifestato nell'area di produzione non solo le stesse caratteristiche merceologiche e qualitative previste dal
disciplinare ma, in diversi casi, anche miglioramenti in ordine ad alcuni aspetti agronomici (spiccata resistenza ad
alcune fitopatie) e di conservabilita.

Vi ¢ inoltre la necessita di non essere vincolati a poche varieta e case sementiere per rispondere in maniera puntuale
alle richieste dei mercati in termini qualitativi e quantitativi nonché le opportunita che potrebbero presentarsi in
risposta a nuovi scenari per le molteplici esigenze commerciali in quanto pit profittevoli in termini di modelli
economici legati alle condizioni climatiche.

Pertanto, sulla base di queste considerazioni nonché delle positive risultanze scientifiche acquisite nel corso di prove
sperimentali realizzate nell'area interessata si ritiene opportuno modificare il disciplinare di produzione introducendo
l'uso anche di ulteriori varieta ed ibridi in grado di meglio rispondere alle mutate esigenze agronomiche e di mercato.

Detti adeguamenti consentirebbero di incrementare notevolmente il numero di produttori interessati ad entrare nel
sistema di controllo della «Carota dell’Altopiano del Fucino», oggi piuttosto limitato a causa della ridotta disponibilita/
utilizzabilita di determinate varieta commerciali, nonché di incrementare notevolmente la quantita di prodotto
certificato grazie alla significativa richiesta di nuove varieta ed ibridi piti rispondenti alle mutate esigenze del mercato
e dei consumatori.

La modifica si applica al punto 3.2 del documento unico.

All'articolo 2, comma 3, il testo seguente, riguardante le caratteristiche del prodotto:
Il prodotto deve avere le caratteristiche di seguito elencate:

Forma: cilindrica con punta arrotondata, assenza di peli radicali;

Colore: arancio intenso compreso il colletto;
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Contenuto:

— saccarosio > 3 %;

— beta carotene > 60 mg/Kg;
— acido ascorbico > 5 mg/Kg;
— proteine > 0,5 %;

— fibra>12%

Proprieta fisiche: croccantezza della polpa e rottura vitrea;

¢ cosi modificato:

Il prodotto deve avere le caratteristiche di seguito elencate:

Forma: cilindrica con punta arrotondata, assenza di peli radicali;

Colore: arancio intenso compreso il colletto;

Contenuto:

— saccarosio > 2 %;

— beta carotene > 50 mg/Kg;
— acido ascorbico > 5 mg/Kg;
— proteine > 0,4 %;

— fibra>1,2%

Proprieta fisiche: croccantezza della polpa e rottura vitrea;

Le numerose determinazioni analitiche effettuate su decine di campioni di carote sottoposte a controllo nei quattro
anni (2017-2020) effettuate da laboratori autorizzati per conto dellOrganismo di Controllo (OdC) hanno
evidenziato in alcune annualita valori relativi ai parametri previsti inferiori a quelli fissati nel disciplinare.

A tale scopo si riporta la tabella con i valori fissati dal disciplinare, quelli minimi riscontrati dall’OdC sulle partite per
le quali ¢ stata richiesta la certificazione e quelli proposti per la modifica.

Si potra notare che i valori indicati nella proposta di modifica sono ben superiori ai limiti minimi riscontrati nei
quattro anni interessati, cio al fine di mantenere e caratterizzare il perimetro della qualita oggettiva della «Carota

dell’Altopiano del Fucino» IGP:

Parametro

Valore da disciplinare attuale

Valori minimi riscontrati anni
2017-2020

Valori di modifica proposti

Saccarosio

>3%

1,7 %

>2%

Beta carotene

> 60 mg/Kg

25 mg/Kg

> 50 mg/Kg

Acido ascorbico

> 5 mg/Kg

0 mg/Kg

> 5 mg|Kg

Proteine

>0,5%

0%

>0,4 %

Fibra

>1,2%

>1%

>1,2%
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Nello specifico si ritiene opportuno:

— abbassare leggermente il valore relativo al contenuto di 8-carotene da > 60 mg/Kg a > 50 mg/Kg a fronte dei
risultati ottenuti da prove condotte in campo sul territorio interessato. Le prove condotte hanno evidenziato che
il contenuto in R-carotene ¢ influenzato dalla quantita di fertilizzanti utilizzata e in particolare dalla tecnica di
concimazione. Livelli pit alti di -carotene si riscontrano quando viene forzata la concimazione azotata
soprattutto se praticata con il metodo della fertirrigazione in prossimita della raccolta.

Queste pratiche, oltre ad essere costose e a non apportare alcun beneficio alle rese del prodotto finale, spesso
rendono i fittoni piu ricettivi a fitopatie da conservazione e mal si conciliano con i nuovi indirizzi di eco-
sostenibilita volti alla riduzione degli apporti di azoto e ad un consumo piti responsabile delle risorse idriche in
agricoltura.

Le combinazioni dei fattori pedoclimatici e produttivi nell'area di riferimento, in particolare il clima influenzato
dallaltitudine del «Fucino, si ripercuote su variabili quali escursioni di temperature, di piovosita e luminosita che
possono provocare oscillazioni sia in zuccheri che di beta carotene.

Il limite attuale prevede per la «Carota dellAltopiano del Fucino» un contenuto in f-carotene superiore
a 60 mg/Kg, mentre quello proposto ¢ superiore a 50 mg/Kg. Questo valore permette di rispondere meglio alle
mutate esigenze di sostenibilita della filiera e al contempo di salvaguardare la specificita del prodotto in quanto
colloca la produzione di «Carota dell’Altopiano del Fucino» oltre il valore medio riferibile alle carote riportato in
letteratura;

— abbassare il valore relativo al contenuto di saccarosio da > 3 % a > 2 %. L'abbassamento del contenuto in
saccarosio assume un irrilevante valore qualitativo dal momento che la carota non viene associata dal
consumatore ad un ortaggio dal quale ottenere un apporto di zuccheri consistente. Il valore proposto inoltre non
determina alcun effetto sulle caratteristiche merceologiche del prodotto né tantomeno sulla sua commerciabilita o
riconoscibilita dello stesso sul mercato;

— abbassare il valore relativo al contenuto proteico delle carote da > 0,5 % a > 0,4 %. L’abbassamento del contenuto
in proteine assume un irrilevante valore qualitativo dal momento che la carota non viene associata dal
consumatore ad un ortaggio dal quale ottenere un apporto proteico consistente. Il valore proposto inoltre non
determina alcun effetto negativo sulle caratteristiche merceologiche del prodotto né tantomeno sulla sua
commerciabilita o riconoscibilita dello stesso sul mercato.

La modifica si applica al punto 3.2 del documento unico.
All'articolo 10, il testo seguente:

Il marchio di identificazione & rappresentato, nella parte superiore, dalla scritta di colore verde Pantone P.C.S. (S 274-1
CVS), bordato di nero, Carota dell’Altopiano del Fucino, carattere Cooper blk hd bt, con evidente andamento sinuoso
come a rappresentare un‘altura nella parte centrale della scritta (Altopiano) e una piti bassa nella parte finale (Fucino).
Nella parte sottostante, la scritta - INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA, carattere Arial rounded mt bold, di
colore bianco ottenuto dal contorno con riempimento di colore blu, Pantone reflex blue. A sinistra delle scritte il
logo I.G.P. della CE.

¢ cosi modificato:

Il marchio di identificazione, che obbligatoriamente deve essere riportato nell'etichettatura del prodotto, &
rappresentato, nella parte superiore, dalla scritta di colore verde Pantone P.C.S. (S 274-1 CVS), bordato di nero,
«Carota dell'Altopiano del Fucino», carattere Cooper blk hd bt, con evidente andamento sinuoso come a
rappresentare un‘altura nella parte centrale della scritta (Altopiano) e una pit bassa nella parte finale (Fucino). Nella
parte sottostante, la menzione -Indicazione Geografica Protetta, carattere Arial rounded mt bold, di colore bianco
ottenuto dal contorno con riempimento di colore blu, Pantone reflex blue. A sinistra delle scritte il simbolo IGP
dell'Unione europea.

Si € ritenuto opportuno specificare 'obbligatorieta della presenza del marchio di identificazione nell’etichettatura del
prodotto e includerne al punto 3.6 del documento unico una rappresentazione. Si ¢ sostituita la parola «scritta» con
la parola «menzione». Si sono inoltre corretti i riferimenti al simbolo europeo della IGP sostituendo la parola dogo»
con la parola «simbolo» e sostituendo il riferimento alla CE con quello all'Unione europea.

La modifica si applica al punto 3.6 del documento unico.
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Per quanto riguarda la stesura del documento unico, e in particolare la sezione 5.3, si ¢ provveduto a riportare senza
modifiche il testo presente nel documento unico attualmente vigente, quello pubblicato nella Gazzetta ufficiale
dell'Unione europea C 272 del 20.9.2013.

DOCUMENTO UNICO
«Carota dell’Altopiano del Fucino»
N. UE: PGI-IT-0270-AMO03 - 15.4.2022
DOP () IGP (X)

1. Nome

«Carota dell’Altopiano del Fucino»

2. Stato membro o paese terzo

[talia

3. Descrizione del prodotto agricolo o alimentare

3.1. Tipo di prodotto

Classe 1.6. Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

3.2. Descrizione del prodotto a cui si applica il nome di cui al punto 1

L'IGP «Carota dell’Altopiano del Fucino» designa le carote delle cultivar della specie «Daucus carota L.», prodotte nella
zona delimitata dall’articolo 3 del disciplinare, e derivanti dalle seguenti varieta: MAESTRO (Vilmorin); PRESTO
(Vilmorin); CONCERTO (Vilmorin); NAPOLI (Bejo): NANDOR (Clause)y DORDOGNE (SG); SUENIO-VAC113
(Vilmorin); NATUNIA (Bejo); NAMIBIA (Bejo); NOVARA (Bejo); BANGOR (Bejo); CARVALO (Seminis); ALLYANCE
F1 (Nunhems); ROMANCE F1 (Nunhems); LAGUNA F1 (Nunhems); BRILLYANCE F1 (Nunhems); SIRKANA F1
(Nunhems); BENAGALA F1 (Carosem); CARAVEL F1 (Carosem); CARILLON F1 (Carosem); HYB — 104 PILLOLE
(Meridiem Seeds); CARVORA (Seminis); CHAMPION (Sygenta); ZANAHORIA HYB (Meridiem Seeds).

1 prodotto deve avere le caratteristiche di seguito elencate:
forma: cilindrica con punta arrotondata, assenza di peli radicali,
colore: arancio intenso compreso il colletto,

contenuto in:

— saccarosio > 2 %,

— beta carotene > 50 mg/kg,

— acido ascorbico > 5 mg/kg,

— proteine > 0,4 %,

— fibra>1,2 %,

proprieta fisiche: croccantezza della polpa e rottura vitrea.

3.3. Mangimi (solo per i prodotti di origine animale) e materie prime (solo per i prodotti trasformati)

3.4. Fasi specifiche della produzione che devono aver luogo nella zona geografica delimitata

Tutte le operazioni di coltivazione della «Carota dell’Altopiano del Fucino» devono avvenire nell'area geografica di
produzione delimitata al punto 4.

3.5. Norme specifiche in materia di affettatura, grattugiatura, confezionamento ecc. del prodotto cui si riferisce il nome registrato

Subito dopo la raccolta le carote devono essere trasportate, entro quattro ore, nei centri di condizionamento, dove,
prima del lavaggio e confezionamento, subiscono un raffreddamento utile a garantire loro il mantenimento delle
caratteristiche di croccantezza, colore dell'epidermide e sapore.
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3.6. Norme specifiche in materia di etichettatura del prodotto cui si riferisce il nome registrato

Il prodotto deve essere posto in vendita in appositi imballaggi nuovi, realizzati in legno, cartone o plastica distinto da
apposita etichetta riportante le seguenti indicazioni:

«Carota dell’Altopiano del Fucino» accompagnata dall'abbreviazione IGP e dalla menzione «Indicazione geografica
protetta», realizzata a caratteri almeno doppi rispetto a quelli di ogni altra iscrizione,

tutti gli elementi atti ad individuare nome, ragione sociale, indirizzo dell'azienda produttrice/confezionatrice e quanto
altro previsto dalle norme in materia.

E vietata qualsiasi qualificazione aggiuntiva.

I prodotti per la cui elaborazione ¢ utilizzata come materia prima la «Carota dell’Altopiano del Fucino», accompagnata
dall'abbreviazione IGP, anche a seguito di processi di elaborazione e di trasformazione, possono essere immessi al
consumo in confezioni recanti il riferimento a detta denominazione, senza l'apposizione del simbolo dell'Unione
europea, a condizione che:

— la «Carota dell'Altopiano del Fucino», accompagnata dall'abbreviazione IGP certificata come tale, costituisca il
componente esclusivo della categoria merceologica di appartenenza;

— gli utilizzatori della «Carota dell’Altopiano del Fucino» accompagnata dall'abbreviazione IGP siano iscritti in
apposito registro attivato, tenuto ed aggiornato dall'organismo autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali e dallo stesso controllati limitatamente alla denominazione protetta.

L'utilizzazione non esclusiva della «Carota dell’Altopiano del Fucino» accompagnata dall'abbreviazione IGP consente
soltanto il suo riferimento, secondo la normativa vigente, tra gli ingredienti del prodotto che lo contiene o in cui &
trasformato o elaborato.

II marchio di identificazione, che obbligatoriamente deve essere riportato nelletichettatura del prodotto, ¢
rappresentato, nella parte superiore, dalla scritta di colore verde Pantone P.C.S. (S 274-1 CVS), bordato di nero,
«Carota dell'Altopiano del Fucino», carattere Cooper blk hd bt, con evidente andamento sinuoso come a
rappresentare un‘altura nella parte centrale della scritta (Altopiano) e una pil bassa nella parte finale (Fucino). Nella
parte sottostante, la menzione -Indicazione Geografica Protetta, carattere Arial rounded mt bold, di colore bianco
ottenuto dal contorno con riempimento di colore blu, Pantone reflex blue. A sinistra delle scritte il simbolo
dell'Unione europea.
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4. Delimitazione concisa della zona geografica
La zona di produzione della «Carota dell’Altopiano del Fucino» ¢ I'intero comprensorio dell’Altopiano del Fucino.

La delimitazione viene individuata dalla Strada Provinciale Circonfucense e include porzioni di territorio, suddivise da
strade interpoderali ed appezzamenti numerati, appartenenti ai seguenti comuni della provincia di L’Aquila: Avezzano
e frazioni; Celano e frazioni; Cerchio; Aielli; Collarmele; Pescina e frazioni; San Benedetto dei Marsi; Gioia nei Marsi e
frazioni; Lecce dei Marsi; Ortucchio; Trasacco; Luco dei Marsi.

5. Legame con la zona geografica

5.1. Specificita della zona geografica

L’Altopiano del Fucino, area particolarmente nota per la produzione di ortaggi, si colloca geograficamente nellTtalia
centro-meridionale, in quella che ¢ considerata la Regione dei Parchi, 'Abruzzo.

L'area interamente pianeggiante, ad una altitudine di 700 m s.l.m., con i suoi 16 000 ettari, ¢ circondata da monti di
particolare interesse ambientale come quelli del «Parco nazionale d’Abruzzo», del «Velino-Sirente» e degli «Ernici-
Simbruini».

La sua origine, quale zona agricola, risale alla fine del 1800 quando furono completate le opere di prosciugamento, ad
opera del principe Alessandro Torlonia, di quello che era considerato il terzo lago d'Italia come estensione: il Lago del
Fucino.

La natura del terreno ¢ sabbioso-limoso con elevata quantita di calcare attivo, la reazione (pH) ¢ tra subalcalina ed
alcalina, con valori elevati di sostanza organica attribuibile anche alle laute concimazioni letamiche effettuate dagli
agricoltori del Fucino con cadenza biennale.

Il clima ¢ influenzato dalla presenza di catene montuose circostanti, dall’altitudine e dall'umidita relativa ceduta dalla
fitta rete di canali che assicurano sia il fabbisogno idrico durante le coltivazioni che il recupero delle acque superflue
in inverno. In sostanza si hanno inverni rigidi e piovosi mentre in estate il caldo investe tutto il territorio
prevalentemente in luglio e meta agosto; inoltre, in considerazione dell’altitudine, la zona ¢ caratterizzata da notevoli
escursioni termiche tra il giorno e la notte.

5.2. Specificita del prodotto

La «Carota dell’Altopiano del Fucino» si caratterizza per la forma della radice, prevalentemente cilindrica con punta
arrotondata, priva di peli radicali e assenza di cicatrici profonde nei punti di emissione del capillizio, epidermide
liscia, colore arancio intenso su tutta la radice. Altre caratteristiche sono rintracciabili nel contenuto di elementi
nutritivi: nella «Carota dell’Altopiano del Fucino» vanno segnalati elevati contenuti di acido ascorbico e di zuccheri
totali con un equilibrato rapporto tra gli stessi.

Le vitamine nella «Carota dell'Altopiano del Fucino» costituiscono un altro degli elementi caratterizzanti che la
rendono ben distinguibile; tiamina, riboflavina e soprattutto carotene risultano presenti con alti valori.

5.3. Legame causale tra la zona geografica e la qualita o le caratteristiche del prodotto (per le DOP) o una qualita specifica, la
reputazione o altre caratteristiche del prodotto (per le IGP)

I Fucino ha trovato nella «Carota dell’Altopiano del Fucino» la sua coltura trainante, grazie anche alle peculiarita che il
territorio stesso riesce a trasmettere al prodotto.

Infatti, grazie alle condizioni climatiche, alla natura e alla tipologia dei terreni, terreni molto sciolti e privi di scheletro,
l'areale di coltivazione riesce a trasmettere alla «Carota dell’Altopiano del Fucino» peculiarita organolettiche e
nutrizionali sopra descritte tali da essere apprezzate e riconosciute dai consumatori europei.

La grandissima disponibilita di prodotto ha favorito, limitatamente allarea considerata, attivitd correlate di
condizionamento e confezionamento del prodotto nonché la realizzazione di impianti di trasformazione della carota
sia in cubetti che in succhi. Tutto cid ha contribuito a creare un sistema che associa alle ottime caratteristiche
pedoclimatiche dell'area il notevole grado di specializzazione degli operatori di settore, sia essi coltivatori che
commercianti e il notevole patrimonio di strutture di lavorazione che assicurano all'area la notorieta di area
caroticola per eccellenza.
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Riferimento alla pubblicazione del disciplinare

11 testo consolidato del disciplinare di produzione ¢ consultabile sul sito internet: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Oppure

accedendo direttamente allhome page del sito del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.
politicheagricole.it), cliccando su «Qualita» (in alto a destra dello schermo), poi su Prodotti DOP IGP STG (di lato, sulla
sinistra dello schermo) ed infine su «Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE».


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
www.politicheagricole.it
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Pubblicazione di una domanda di registrazione di un nome ai sensi dell’articolo 50, paragrafo 2,
lettera a), del regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio sui regimi di
qualita dei prodotti agricoli e alimentari

(2023/C 80/12)

La presente pubblicazione conferisce il diritto di opporsi alla domanda di registrazione ai sensi dell'articolo 51 del
regolamento (UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio (') entro tre mesi dalla data della presente

pubblicazione.
DOCUMENTO UNICO
«Pitd de Pecica»
N. UE: PGI-RO-02826 - 6.1.2022
DOP () IGP (X)
1. Nome
«Pitd de Pecica»
2. Stato membro o paese terzo
Romania
3. Descrizione del prodotto agricolo o alimentare

3.1.  Tipo di prodotto

Classe 2.3. Prodotti di panetteria, pasticceria, confetteria o biscotteria

3.2.  Descrizione del prodotto a cui si applica il nome di cui al punto 1

Il «Pitd de Pecica» ¢ un prodotto di panetteria cotto, o congelato cotto, ottenuto da un impasto lievitato e cotto al
forno.

I «Pitd de Pecica» si produce con farina di frumento, lievito fresco, acqua e sale iodato.

Ha una forma irregolare, leggermente allungata, con un intaglio molto evidente e un peso di 4 kg, 2 kg, 1 kg 0 0,5

kg.
1l «Pitd de Pecica» & venduto in due versioni:
cotto;

congelato cotto.

3.2.1. Caratteristiche organolettiche

Per quanto riguarda l'aspetto, il «Pitd de Pecica» cotto e cotto congelato si presenta come una pagnotta intera dalla
superficie semilucida, tostata ma non bruciata, senza tracce di cenere. Il prodotto ¢ ben sviluppato, non appiattito
né deformato. All'esterno presenta una crosta spessa e in sezione trasversale mostra strati di pasta dalla consistenza

porosa.

Aspetto:

— forma: — leggermente allungata, con un intaglio molto evidente.
Crosta:

— superficie: — rugosa, semilucida, leggermente croccante;

— colore: — marrone.

() GUL 343 del 14.12.2012, pag. 1.
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Interno:

— aspetto: — non separato dalla crosta;

— consistenza: — porosa su tutta la sezione trasversale, priva di grumi di farina, elastica,
con pori uniformi (sono ammessi alcuni pori di dimensioni maggiori);

— colore: — bianco tendente al giallo.

Sapore: — dolce-salato (dolce a causa dei carboidrati del glutine, salato a causa del
contenuto di sale)

3.2.2. Caratteristiche fisico-chimiche

Umidita: min 40 % - max 50 %
Acidita: min 1,0° - max 2,5°

Porosita: min 70 % - max 85 %
Elasticita: min 80 % - max 98 %
Sale: min 0,5 % - max 2 %

3.3.  Mangimi (solo per i prodotti di origine animale) e materie prime (solo per i prodotti trasformati)

3.4.  Fasi specifiche della produzione che devono avere luogo nella zona geografica delimitata

Tutte le fasi della produzione del «Pitd de Pecica» si svolgono nella zona geografica delimitata. Il processo di
produzione si compone delle fasi specifiche seguenti: analisi quantitativa e qualitativa delle materie prime,
preparazione e dosaggio delle materie prime, ottenimento del lievito madre, lavorazione dell'impasto,
fermentazione dell'impasto, spezzatura dellimpasto, riposo, foggiatura, lievitazione, cottura, raffreddamento e
congelamento rapido (solo per il prodotto cotto congelato).

3.5. Norme specifiche in materia di affettatura, grattugiatura, confezionamento ecc. del prodotto cui si riferisce il
nome registrato

3.6.  Norme specifiche in materia di etichettatura del prodotto cui si riferisce il nome registrato
I prodotto ¢ etichettato in conformita della normativa europea e rumena in vigore.
L'etichetta reca quanto segue:

— il nome del prodotto, «Pitd de Pecica», seguito dalla dicitura dndicatie Geograficd Protejati» (indicazione geografica
protetta) o dall'acronimo «IGP» (tradotti nella lingua o nelle lingue del paese in cui ¢ venduto il prodotto);

— il tipo di prodotto (cotto o congelato);
— il simbolo IGP ¢ riportato sulla confezione, in conformita della normativa dell'UE;

— la denominazione Asociatia Producdtorilor de Produse Traditionale Arddeanca din Judetul Arad (Associazione dei
produttori di prodotti tradizionali della contea di Arad Arddeanca);

— la denominazione del fabbricante;

— il logo dell'organismo di ispezione e certificazione.
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Delimitazione concisa della zona geografica

N

La zona geografica ¢ costituita dall'unita territoriale amministrativa di Pecica, nella contea di Arad, delimitata
conformemente alla struttura territoriale-amministrativa della Romania.

L'unita territoriale amministrativa di Pecica costituisce una superficie continua ed € situata nella parte occidentale
della Romania.

Legame con la zona geografica

Il legame causale tra I'origine geografica e le caratteristiche del prodotto si basa sulla reputazione, sul fattore umano
e sulle caratteristiche del prodotto.

Reputazione

1l prodotto ¢ associato alla zona geografica per i motivi seguenti:

— il nome del prodotto, «Pitd de Pecica», contiene il nome della zona geografica Pecica;

— il «Pitd de Pecica» ¢ prodotto solo in tale zona geografica;

— alla fine del 2011 il «Pitd de Pecica» ha ottenuto un certificato di marchio registrato;

— il «Pitd de Pecica» ¢ raffigurato sullo stemma della citta di Pecica.

La reputazione attuale del «Pitd de Pecica» ¢ testimoniata da pubblicazioni ed eventi locali legati al prodotto:

— la rivista Ferma, n. 8 (75), anno XI, agosto 2009, afferma che oggi la localita di Pecica ¢ famosa grazie al «Pitd de
Pecica»;

— la pubblicazione Glasul Aradului, n. 514, anno III, 17 agosto 2009, afferma che la tradizione di celebrare il «Pitd
de Pecica» continua a tutt'oggi con la festa del Pitd nuovo;

— il giornale Pecicanul, n. 35, anno IV, agosto 2013, nel riferire in merito al Festival Internazionale del Folklore
«Valle di Comino» in Italia, scrive: «La gente di Pecica [...] ha portato confezioni di prodotti tradizionali, tra cui il
“Pitd de Pecica”, che ha occupato il posto d’onore.»;

— nel 2016, sul giornale Pecicanul, n. 65, anno VII, giugno 2016, si legge: «Il Pitd e il folclore di Pecica — celebrita a
Bruxelles». «Pecica ¢ stata la star della festa dell’Avenue de Tervuren [...] la gente di Pecica ha allestito lo stand
della citta [...] una mostra di oggetti d’antiquariato [...] e una esposizione di cibi tradizionali, tra cui il “Pitd de
Pecica” [...]. I funzionari di Woluwe-Saint-Pierre hanno accettato I'invito a visitare Pecica in agosto per la festa
del Pitd nuovo [...].»;

— « ballerini e il “Pitd de Pecica” fanno colpo sui tedeschi», scrive il giornale Pecicanul (n. 100, anno X) nel luglio
2019, quando i cittadini di Pecica hanno dato risalto al loro marchio locale, il «Pitd de Pecica»;

— nel giornale Pecicanul, n. 104, anno X, febbraio 2020, si parla di «<Musica e “Pitd di Pecica” a Viennav, e del fatto
che «Pecica ha portato a Vienna il suo marchio locale, il “Pitd de Pecica”, offerto [...] sia come premio [...] che a
scopo di degustazione».

La fama del prodotto ¢ dovuta alla documentazione storica della sua antichita, trasmessa attraverso fonti orali
raccolte e trascritte in riviste e libri da tramandare alle generazioni future.

Il «Pitd de Pecica» € conosciuto fin da tempi antichi per il suo sapore (<l pitd [...] impastato dai pitari [fornai] di Pesca
¢ pitt gustoso anche del cozonac») ed ¢ diventato il marchio di Pecica.

La sua bonta era nota anche al mercato di Arad, dove il pane era venduto ancora caldo e mangiato senza
companatico, cosi gustoso da «sciogliersi in bocca», come si diceva una volta.

La vendita del «Pitd de Pecica» era «attivita piu redditizia e sicura, perché mentre cappotti, stivali o scarpe si possono
riparare e durare per qualche tempo, il nostro pane quotidiano non pu6 mai mancare sulla tavola».

1 «Pitd de Pecica» non era solo motivo di fama per la citta, ma anche un simbolo della sapienza e dell'operosita dei
suoi abitanti. «Gli abitanti di Pesca, e soprattutto le massaie, erano maestri nella panificazione».
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II «Pitd de Pecica» era talmente famoso che divenne proverbiale; grazie al suo sapore, era rinomato in tutto il paese e
alle grandi feste si brindava sempre pronunciando il motto: «Lunga vita alla nazione e alla fondazione [...] al giardino
[...] e al pitdl»

Per la sua notorieta, il «Pitd de Pecica» ha cominciato a essere celebrato ogni anno, ad agosto, in quella che ¢ nota con
il nome di «festa del pitd nuovo» (Praznicul de Pitd Noud).

In tale occasione si festeggia il pane ottenuto dal frumento raccolto nello stesso anno.

La festa del pitd nuovo trasforma il raccolto del frumento in un vero e proprio festival e la cottura del pane in un
rituale antico che coinvolge tutti i membri della comunita.

La festa del pitd nuovo si svolge sin da tempi remoti la domenica pili prossima alla festa della Dormizione. Nel 1913
¢ stata sospesa a causa della prima Guerra mondiale per essere poi ripristinata nel 1974 grazie al lavoro di Emil
Créciun Lizureanu, un professore di storia di Arad.

Fattori umani
[l fattore umano € particolarmente importante per la qualita del «Pitd de Pecica».

In passato i pitari di Pecica acquistavano il frumento al mercato locale e lo portavano al mulino per farlo macinare il
giorno stesso. Il mugnaio recapitava poi i sacchi di farina a casa del pitar. La famiglia impastava il pane tutta la notte e
lo metteva a cuocere nel forno. Questi prodotti erano anche venduti alla gente del posto al mercato di Arad. «Decine,
anzi, centinaia di famiglie lavoravano alla produzione del pane».

Un tempo le donne preparavano il pane secondo le ricette tramandate dai loro antenati, per la gioia di tutti,
soprattutto dei bambini.

Sapevano come preparare la farina per 'impasto, che fosse lievitato con il luppolo o con il lievito. L'impasto doveva
essere lavorato molto bene «fino a far sudare la trave del soffitto» e poi lasciato lievitare fino al momento di
infornarlo per la cottura.

Anche la durata della cottura e il modo di scaldare il forno erano importanti.

L'insieme di tutti questi fattori fa si che il «Pitd de Pecica» mantenga la sua freschezza per diversi giorni. «<Una volta alla
settimana si faceva il pane per la famiglia; i pitari panificavano il pitd una o pil volte al giorno per venderlo al
mercato di Arad nelle pezzature normale (crisca) e grande (carhdnoc)».

La tradizione della produzione di questo pane, la preparazione dell'impasto, la sua lavorazione e il metodo di cottura
sono stati tramandati di generazione in generazione, cosicché questo prodotto tradizionale si trova ancora oggi sulle
tavole dei consumatori.

Il sapore del pane locale ¢ frutto di una ricetta speciale e di un metodo di preparazione specifico.

Si dice che, anticamente, ogni famiglia sapesse riconoscere dal gusto il pane fatto in casa propria. L'unicita del «Pitd
de Pecica» ¢ apprezzata a livello nazionale: il prodotto € considerato il miglior pane cotto al forno.

L'arte di preparare e cuocere il «Pitd de Pecica» ¢ stata tramandata di generazione in generazione dagli abitanti del
luogo.

Grazie a questa tradizione oggi:

— il lievito madre ¢ realizzato con apd de pitd (acqua di pitd), un'acqua che solo i pitari (fornai) di Pecica sanno
preparare;

— conoscendo il procedimento da generazioni, i pitari di Pecica sanno come fare fermentare l'impasto,
conferendogli una specifica elasticita per evitare che sia troppo pesante, affinché, come si usa dire, «l fornaio
non si spezzi le bracciar;

— la foggiatura ¢ effettuata in tre modi. Solo i pitari di Pecica sanno per quanto tempo deve essere lavorato
l'impasto durante il processo di foggiatura e come eseguire il virguire o solgare per dare al pane la sua forma
caratteristica;

— la temperatura di cottura, i tempi di cottura e il posizionamento del pane nei forni speciali sono noti solo ai pitari
di Pecica.
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Specificita del prodotto

La specificita del prodotto si deve all'abilita degli abitanti di Pecica e al loro metodo di lavorazione, tramandati di
generazione in generazione. La preparazione dell'impasto con «acqua di pitd», il tempo e il metodo di miscelazione,
la fermentazione dellimpasto, il posizionamento nel forno, il metodo di cottura e la specificita del forno fanno si
che il «Pitd de Pecica» sia un prodotto noto e apprezzato.

A differenza di altri prodotti simili, il «Pitd de Pecica» presenta le caratteristiche specifiche seguenti:

— ha una forma leggermente allungata con un intaglio molto evidente, frutto della foggiatura (piegatura, virguire,
solgare), pesa 4 kg, 2 kg, 1 kg o 0,5 kg, ha una superficie lucida e una crosta tenera, che si ottiene spennellando
il pane con un pennello intinto in acqua dopo la cottura, la crosta ¢ di colore marrone a causa del sistema di
cottura del forno. Il pane ¢ sviluppato in altezza grazie al processo di riposo, lievitazione e cottura;

— la sezione trasversale del «Pitd de Pecica» differisce da quella di altri prodotti di questo tipo per I'umidita
dell'interno, formando un tutt'uno con la crosta (cio ¢ dovuto alla specificita del forno), e per elasticita data dal
tempo di fermentazione dell'impasto;

— il sapore ¢ salato e leggermente dolce, grazie al contenuto di carboidrati del glutine, che differenzia il pane da
altri prodotti di questo tipo;

— il pane ¢ soffice grazie alle bolle d’aria che aumentano di volume durante la fermentazione dell'impasto.

Altre caratteristiche del «Pitd de Pecica»

In passato la gente del luogo preparava e cuoceva il «Pitd de Pecica» nei forni specifici (fatti realizzare appositamente
da maestri artigiani). Coloro che vendevano il pane erano chiamati pitari; preparavano e cuocevano il pane [nei] forni
allo stesso modo: «Le famiglie dei pitari erano prospere, perché il loro meraviglioso pane andava a ruba».

Oggi il «Pitd de Pecica» ¢ prodotto e cotto solo nei panifici, con le stesse modalita tecnologiche, perché solo in queste
strutture si trovano ancora questi forni specifici.

Riferimento alla pubblicazione del disciplinare
www.madr.ro

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2022/Caiet-de-sarcini-Pita-de-Pecica-actualizat-nov.2022.pdf
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https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2022/Caiet-de-sarcini-Pita-de-Pecica-actualizat-nov.2022.pdf
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