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Offentliggorande av en ans6kan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2023/C 103/05)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre médnader frdn dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas [ Savadas [ Sevadas di Sardegna”
EU-nr: PGI-IT-02834 - 24.3.2022
SUB () SGB (X)

1. Namn [pa SGB]

”Sebadas | Seadas [ Sabadas [ Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna”

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp
Klass 2.5 Pastaprodukter

Klass 2.3 Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” dr runda eller ovala firska bakverk med en
fyllning som gors av de ingredienser som avses nedan i punkt 3.2 b.

Nir produkten salufors har den foljande fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper:

Fysiska egenskaper:

— Form: slutprodukten har en rund eller oval form och gors med dubbla degark och végiga (ibland pa ett dekorativt
sitt) eller slita kanter. Varje degark har en tjocklek pa 0,5-3 mm. Diametern dr 40-180 mm.

— Enskilda "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” vager minst 30 och haogst 300 g.
— Viktforhédllandet mellan deg och fyllning ar f6ljande:
— Degarket utgor 40-60 % av slutproduktens vikt.

— Fyllningen utg6r 40-60 % av slutproduktens vikt.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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Kemiska egenskaper:

— Total proteinhalt: 8,0-18,0 % per 100 g av produkten.
— Fett: 5,0-22,0 % per 100 g av produkten, varav 3,0-9,0 % ar mittat fett.
— Kolhydrater: 20,0-40,0 % per 100 g av produkten, varav 3,0-7,0 % ar socker.

Organoleptiska egenskaper:
— Den firska produktens konsistens: mjuk, med en homogen deg.
— Bakverkets firg: fran elfenbensvit till halmgul.

— Fyllningens firg: frn vit till halmgul, eventuellt med gula eller orangea strimmor pd grund av forekomsten av
citron- eller apelsinskal.

— Smak: syrlig och aromatisk, med varierande intensitet beroende pé blandningen av ostar, inslag av citrus, konstrast
mellan s6tt och salt.

— Doft: karaktiristik arom av eteriska oljor frin citrusfrukter.

a)  Ingredienser till degen:
— Durumvetemjol och/eller finmalet durumvetem;jol och/eller vetem;jol.
— Ister: 0-20 % av degens vikt.
— Aggulor kan tillsittas vid behov.
— Salt: efter behov.

— Vatten: efter behov.

b) Ingredienser till fyllningen:
— Ost av farmjolk och/eller getmjolk och/eller komjolk eller firskost av komjolk.
— Citron- och/eller apelsinskal efter behov.

— Socker kan tillsittas vid behov.

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

All bearbetning av ingredienserna for att tillverka slutprodukten madste dga rum inom produktionsomradet for att
sikerstilla att produkten ar siker och bibehaller sin kvalitet.

3.5. Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkten kan forpackas farsk eller i forpackningar med modifierad atmosfir eller i enlighet med géllande lagstiftning,
eller frusen i enlighet med gillande lagstiftning. Produkter i l6svikt far endast saluforas farska.

Forpackningen ska ske inom produktionsomrddet. Produktionsomrddet 4r en & och av logistiska skil maste
produkten dirfor transporteras i 6ver 48 timmar och kraver dessutom olika former av hantering, samt anvindning
av flera olika transportmedel. Transporten av firska och mycket firska bakverk kriver sirskilda dtgirder och en
kontinuerlig 6vervakning av processen. Tiden det tar att leverera produkter i losvikt eller fardigforpackade produkter
kan variera avsevirt beroende pé olika logistikproblem och viderforhdllandena. Dirfér kan man aldrig ge ndgra
garantier och dven om produktens sikerhet inte dventyras kan produktens kvalitet 4ndd paverkas negativt. Det finns
en risk for att de sensoriska egenskaperna péverkas eller forsamras hos "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas
| Sevadas di Sardegna” som siljs i 1svikt eftersom det krivs flera olika steg for att transportera dem tusentals
kilometer, bl.a. flera olika transportmedel, sjoresor och manga olika personers deltagande.
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3.6. Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover de uppgifter som krivs enligt lag méste foljande ytterligare uppgifter anges pa forpackningen med tydliga och
lasbara bokstaver:

— Namnet "Sebadas [ Seadas | Sabadas [ Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” eller ett eller flera av namnen som
ingdr i beteckningen ska anges separat och alltid atfoljas av en geografisk hanvisning till Sardinien, foljt av
akronymen SGB i svart fetstil och Europeiska unionens symbol.

— Den frivilliga uppgiften "prodotto secondo l'antica ricetta della fusione del ripieno” (tillverkad enligt det gamla
receptet med smilt fyllning), om fyllningen tillreds i hog temperatur.

— Producentforetagets namn, firmanamn och adress. Det ar tillatet att ldgga till uppgifter som hanvisar till namn,
firmanamn eller egna varumarken, forutsatt att de inte dr av lovordande karaktir och inte kan vara vilseledande
f6r konsumenten.

Produkten far saluforas i forpackningar som uppfyller kraven i gillande lagstiftning eller till och med i losvikt,
forutsatt att produkten ldggs i sirskilda behéllare eller karl som ar tydligt mirkta med samma information som
forpackningen.

Namnet "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” fir ocksé anvindas for att hinvisa
till produkter som har tillverkats i storkok inom det avgransade geografiska omradet.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomrédet for Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna omfattar hela det
administrativa och fysiska territoriet for Sardinien och dess dgrupper.

5. Samband med det geografiska omridet

Ansékan om erkdnnande av den skyddade geografiska beteckningen "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas |
Sevadas di Sardegna” motiveras av produktens goda anseende och rykte. Produkten i frdga har uppstatt pd Sardinien
som ett uttryck for den lokala jordbruks- och herdekulturen och produktionen har aldrig spritt sig utanfor de
regionala grinserna.

Bland ett mycket stort och varierat utbud av produkter hor "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di
Sardegna” till de mest karaktaristiska fyllda bakverken pa grund av hur de anvinds inom kokkonsten. Produktens goda
anseende kommer sig av att den serveras och konsumeras som en efterritt, trots att den i allt vasentligt 4r en
pastaprodukt. Produktens unika karaktir beror ocksa pa denna egenskap.

Produktens anseende motiveras ocksd av de organoleptiska egenskaper som sirskiljer "Sebadas | Seadas | Sabadas |
Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” frén andra produkter i samma produktkategori. Har kan nimnas smaken,
som karaktiriseras av kontrasten mellan den smuliga konsistensen hos degen, som beror pa anvandningen av ister,
och syrligheten och den degliknande konsistensen hos den trddiga firskosten i fyllningen. Traditionellt ska "Sebadas |
Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” friteras, varefter man ringlar 6ver honung eller stror pa
socker och serverar dem varma. Produktens goda anseende hinger foljaktligen ocksd samman med skillnaderna i
frdga om anvindningsomrdde, dir degen som innehéller fett friteras snarare dn kokas i vatten och direfter serveras
som en efterrdtt och inte som en forritt.
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Att produkten finns pa butikshyllorna hos de viktigaste dterforsiljarna utanfor regionen bekraftar dess anseende, som
ocksé péaverkas av lokala turistfloden, dven om produktionen alltid 4r strikt begrdnsad till 6n Sardinien.

Produktens renommé motiveras ocksd av dess nira koppling till omrddet, genom anvindningen av révaror som dr
vanligt forekommande péd Sardinien. Dessa ravaror var i synnerhet tidigare ett uttryck for det jord- och betesbruk
som bedrevs pd on, och dr en del av produkten i form av durumvetemjol, ost och ister — dir samtliga ingredienser
klart kan hanforas till den lokala ekonomin med jordbruk och boskapshallning. Det isolerade liget har gjort det
mojligt att undvika yttre pdverkan och, framfor allt, att produktionen sprids utanfor 6n. Det ar alltsd uppenbart att
anseendet hos "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” inte bara bygger pa naturliga
faktorer eller mikroklimatet, utan dven pd kulturella och socioekonomiska faktorer, och pd en produktionsmetod
som bevarats over tid — forst endast pd hantverksmissig nivd och for eget bruk, men numera dven pa industriell niva
— med endast marginella forandringar vad giller produktionsprocessen.

Det finns manga hinvisningar till namnet "Sebadas | Seadas | Sabadas | Seattas | Savadas | Sevadas di Sardegna” i
guidebocker, publikationer, tidningar och kokbocker eller mattidskrifter som vittnar om anseendet for namnet och
den traditionella produktionen i det geografiska omradet. Detta omfattar huvudsakligen f6ljande publikationer:

Historisk litteratur: Wagner, Max Leopold, Dizionario Etimologico Sardo (Etymologisk sardisk ordbok), forst utgiven
1928 av Societa Editoriale Italiana, och sedan péd nytt 1960 av llisso med en uttémmande definition pd s. 177:
logudoresiska; Casu, Pietro, Vocabolario Sardo — Logudorese/Italiano (Logudoresisk sardisk/italiensk ordbok); Rubattu,
Antonino, Dizionario Universale della Lingua di Sardegna Italiano — sardo — italiano antico e moderno (Allmén ordbok over
Sardiniens sprék, italienska — sardiska — modern och aldre italienska); Deledda, Grazia, "Tradizioni popolari di Nuoro,
raccolta di saggi etnografici” (Folktraditioner i Nuoro, samling av etnografiska essder), Rivista delle tradizioni popolari
italiane (Tidskrift om italienska folktraditioner), utgiven av Angelo de Gubernatis, Florens, 1893-1895; Nieddu,
Gonario, Il pastore sardo e la giustizia (Den sardiske herden och rittvisan), 1967, llisso Editore, s. 326; Caredda, Gian
Paolo, Gastronomia in Sardegna (Kokkonst pa Sardinien), Sagep Editrice, 1981.

Specialtidskrifter: Guigoni, Alessandra, "Tradizione, innovazione e vintage nei foodscapes contemporanei. Il case
study dei dolci sardi” (Tradition, innovation och vintage i dagens matlandskap. Fallstudie over sardiska efterrtter),
Anuac, vol. I, nr 2 — ISSN 2239-625X, Universita di Cagliari (universitetet i Cagliari), november 2012; Bell'Ttalia Sapori
di Sardegna (Bellltalia, smaker frn Sardinien), Editoriale Giorgio Mondadori, nr 32, juni 2003; Dessi, Maria
Antonietta, Sardinews, oktober 2006, s. 11; Sardinews nr 10, 2003, artikel av Laura Sechi, s. 21, rubrik: "Pranzo a
Gavoi, tra Santa Rughe e Romagna” (Lunch i Gavoi, mellan Santa Rughe och Romagna). Il Messaggero Sardo utdelade i
oktober 2009 en plakett till Alberto Capra for en dikt som bl.a. namner seadas (s. 17). I samma tidning, i en artikel av
Luigi Spano fran oktober 2010, tog landsméinnen pd Sardinien avsked av Francesco Cossiga. Hans minne hedrades
ocksd i Sydney av sarder bosatta i Australien (s. 28).

Kokbocker eller matguider: Perisi, Giuseppina, Le cucine di Sardegna (Det sardiska koket), Franco Muzzio Editore,
1989, s. 265; I Sapori della Sardegna — La cucina (Sardiniens smaker och matkultur), Zonza Editori, 1999, s. 200;
Paulis, Susanna, I dolci e le feste — la cultura del dolce in Sardegna fra tradizione e innovazione (Efterritter och festligheter —
efterrittskultur pd Sardinien, mellan tradition och innovation), University pressfantropologia, nr 17, Cuec Editrice,
2011; olika forfattare, 1000 ricette della cucina italiana: 11 pii grande libro illustrato dedicato alla tavola del nostro paese
(1000 recept frén det italienska koket: den storsta illustrerade boken om vért lands kok), Rizzoli, 2010; recept pa
seadas eller sebadas pd webbplatsen Cucchiaio d’Argento; Seadas o Sebadas: un "non dolce” dal cuore della Sardegna
(Seadas eller sebadas: en “icke-dessert” frin hjirtat av Sardinien), pd webbplatsen cafebabel.it; Guaiti, Daniela,
Sardegna (Sardinien), Gribaudo, 2010, s. 118-120; den autonoma regionen Sardinien — Ersat: regional nimnd for
jordbruksutveckling och tekniskt std, forteckning 6ver traditionella produkter fran Sardinien — firsk pasta, skorpor,
bageriprodukter och konfekt — sebadas.
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Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

Den fullstindiga produktspecifikationen finns pa
https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/333 5%E2%80%9

eller

direkt frdn startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (www.

politicheagricole.it). Klicka pd "Qualita” (uppe till hoger pa skdrmen) och sedan pd "Prodotti DOP, IGP e STG” (till vanster
pa skdrmen) och "Disciplinari di produzione all'esame dell'UE".
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