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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmérél sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 128/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan 1étrejon a bejegyzés elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatoknak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkez-
niiik a Bizottsdghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PANE DI MATERA”
EK-szam: IT/PGI/005/0372/27.09.2004
OEM () OF) (X)

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Ministero delle Politiche agricole e forestali

Cim: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

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

2. Csoportosulds:

Név: Associazione per la promozione e valorizzazione del pane di Matera
Cim: Via XX Settembre, 25
I-75100 Matera
Tel.: (39) 0835 33 54 27
Fax: (39) 0835 33 54 27
E-mail: —

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. Termék tipusa:

,Sttdipari, cukraszati, édesipari és keksztermékek — 2.4. osztaly”

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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4. Termékleirds:
(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)
4.1. Elnevezés: ,Pane di Matera”
4.2.

Leirds: Kizdrélag keményszemt biizabdl 6rolt liszt felhasznaldsaval készillt termék, amelynek az
alabbi mennyiségi paramétereknek kell megfelelnie: glutén (% érték > 11); sdrguldsi index (érték > 21);
glutén (% érték < 15,50); hamu (a szdrazanyag %-a érték < a szdrazanyag-tartalom 2 %-a). A liszt leg-
alabb 20 %-dnak a Matera tartomadny teriiletén termelt helyi 6kotipusbol és régi valtozatokbol kell szdr-
maznia, mint a Cappelli, a Duro Lucano, a Capeiti, az Appulo. Nem megengedett a géntechnolégidval
modositott szervezetekbdl szdrmazé lisztek haszndlata. Jellemz6i a sdrga szin, jellegzetes és nagyon
eltérd lyukacsossdg (a kenyér belsejében 1évé lyukak adtmérGje 2-3 mm-t6l egészen 60 mm-ig
terjedhet), a rendkivill jellegzetes iz és illat.

A ,Pane di Matera” fogyasztasra bocsataskor az aldbbi jellegzetességekkel rendelkezik:

100 g ,Pane di Matera” dsszetétele

Az ingadozés intervalluma
Fehérje (1) 8,2:8,3
Szénhidritok 51,3+53,4
ebbdl rost (Osszesen) 2,9+3,7
Zsirok 1,0+1,2
Hamu (a szdrazanyag %-a) 2,24+2,51

(') A fehérjetartalmat ,dsszes nitrogéntartalmi anyag’-ként hatdrozzék meg tgy, hogy a nitrogéntartalmat megszorozzék az
5,7 értékii feldolgozasi egyiitthatoval.

A ,Pane di Matera” mintdk érzékszervi jellemz6i

Erzékszervi lefrok Hatérértékek
A héj ropogdssiga 4,8 és 5,7
Savany illat 1,3és1,6
Egett szag 3,2 és 4,3
Savany( iz 1,365 2,0

A ,Pane di Matera” cipdk jellegzetes nagysdga és a kenyérbél megkeményedésének gyorsasdga hét napig tart6 tarolds

folyaman
Kenyérmintak Jellegzetes nagysig (dm’/kg) Keménység|illagnap ()
A 4,440 1,70
B 3,80 ab 1,57
C 3,70 a 3,08
D 3,64 a 3,77

(") A kenyérbél dllagat keménysége alapjén értékelték tgy, hogy megmérték azt az erdt (N), amely egy 25 mm vastagsagi kenyér-
szelet kozépsG részének 25 %-kal torténd dsszenyomasahoz sziikséges.

Kinézetre a ,Pane di Matera” kip alaki, vagy magas kenyér formdjii, 1 vagy 2 kg stlyd, a kenyérhéj
vastagsdga legaldbb 3 mm, a kenyérbél szine élénk sdrga és jellegzetesen iireges.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Foldrajzi teriilet: A termelési teriilet magaban foglalja Matera tartomény egész teriiletét.

Szdrmazdasi igazolds: A termelési folyamat valamennyi fazisat figyelemmel kell kisérni, és doku-
mentalni kell minden egyes fazisra vonatkozdan a bemend és kimend termékeket. Ezzel a mddszerrel,
illetve a buza termesztésére szolgdléd telekkonyvi parcelldk, a malmok és a termelSk bejegyzésével a
megbizott felugyeleti szerv dltal kezelt megfelel jegyzékekbe, valamint a termelési folyamat nyilvantar-
tasainak vezetése dltal és a termelt mennyiségek bejelentésével szavatoljak a termék nyomon kévethetd-
ségét. Valamennyi, a vonatkozé jegyzékekbe bejegyzett természetes vagy jogi személy azon mértékig
lesz a feliigyeleti szerv dltal végzett ellenSrzés alanya, amilyen mértékben ezt a termelési szabélyzat és
a kapcsolodo ellendrzési terv el6irja.

Az el6allitds modja: A termelési folyamat lényegét tekintve a kovetkezd: a ,Pane di Matera” OF)
elddllitdsa az élesztSkultiira (természetes élesztd) elkészitésével kezdSdik 1 kg W 300-as lisztbdl, 250 g
friss, érett, el6z8leg (250-300 cl) vizben aztatott gyiimolcsvel6bsl. Az élesztdkultirat juta hengerbe
helyezik és megvdrjik, amig 10-12 6ra alatt, 26-30 °C-on kétszeresére né a térfogata. A keverékhez
hozzdadnak az elért sillyal azonos mennyiségi lisztet és a viz 40 %-dt. A liszt és a viz hozzdaddsat
tobbszor ismétlik, amig 1étre nem jon egy 3—4 6rdn belil megkel§ keverék. Az élesztkultirat legfel-

jebb 3 alkalommal lehet felhaszndlni.

A ,Pane di Matera” OF] elGéllitdsdhoz szitkséges hozzavalok a kovetkezSk: 100 kg keményszemdi
bizabél késziilt liszt, 20-30 kg élesztSkultara, 2,5-3 kg s6, 75-85 1 viz. A hozzdvalokat 25-35 percre
a kenyérdagasztd gépbe teszik. Dagasztds utdn hagyni kell, hogy a tészta pamut- vagy vaszondara-
bokkal letakart teknében 25-35 percig keljen az egyenletes megkelés és hémérséklet elérése érdekében.
Utdna kialakitjdk és lemérik az 1,2 kg-os és a 2,4 kg-os cipoformdkat az 1, illetve 2 kg-os végtermék
elérése érdekében olyan értékekkel, amelyek 10 %-os intervallumon belil véltozhatnak. Ezeket a kézzel
formalt cipékat 25-35 percig faasztalon dllni hagyjdk, ismét pamutszovettel letakarva. A végsd,
30 perces kelesztés utdn a cipdkat faftitéses kemencében siitni kezdik, helyi faanyag, vagy giz felhasz-
ndldsdval. A ,Pane di Matera” jellegzetes tulajdonsdgainak fenntartdsa érdekében a csomagoldst vagy
részben szinezett, részben atlatszé lyukacsos mifanyaggal végzik — hogy a termék jol lathaté legyen —,
vagy tobbrétegdi, ablakkal elldtott papirral, amely szintén alkalmas arra, hogy a kenyeret lithatéva tegye
és legaldbb egy hétig garantdlja annak tartdsithatdsagat.

A termék el6készitésének minden szakaszdt Matera tartomdnyban végzik a termék nyomon kovethetd-
ségének és ellendrzésének szavatoldsa, valamint mindségének fenntartdsa érdekében.

Ez a vélasztds abbdl ered, hogy biztositani kivanjdk, hogy az elkészités és a csomagolds kozott a hagyo-
méanynak megfelelGen igen rovid id§ teljen el, ami szavatolja a kenyér valamennyi sajatossdgdanak
megGrzését, valamint abbol, hogy biztositsik a csomagoldsi méd azonnali és kozvetlen ellendrzését,
amely semmyilen médon nem lehet ellentétes a termék eldallitisaval és nem véltoztathatja meg annak
sajatossagait és minGségét.

Amennyiben ugyanis a terméket nem csomagoljak be azonnal, veszélyeztetve van 7-9 napos tartosit-
hatésdga, amely a termék jellemz6 sajitossdga.

Mindazoknak, akik a ,Pane di Matera” OFJ-t kivanjdk el&allitani, szigortan tiszteletben kell tartaniuk az
EU-ndl elhelyezett termelési szabdlyzatot.

Kapcsolat: A ,Pane di Matera” termelési kornyezete nagy mértékben hatdssal van jellemzdire és sajd-
tossdgaira, amennyiben befolydsolja a kenyérdagasztdshoz felhaszndlt természetes éleszt6k mindségi
osszetételét, a ,materai dombon” termelt gabondbdl nyert liszt dagasztdsra val6 alkalmassdgét a talajtani
(agyagos talajok) és éghajlati (az étlagos csapadékmennyiség évi 350 mm, az 4tlagos hémérséklet
5,7 és 24,1 °C kozott) jellemz8k kovetkeztében, és a hagyomanyos faftitéses kemencékben felhasznalt
faanyagok elGallitdsat, amelyek kiemelik a termék jellegzetes illatat.

Az emberi munkdanak és kreativitdsnak koszonhetGen, — amely szilard hagyomdnyt teremtve képes volt
otvozni a kornyezeti tényezdket az élet sziikségleteivel és a kultirdval — a ,Pane di Matera” egy jol
koriilhatdrolt foldrajzi teriilet jellegzetes terméke lett és amellett, hogy elsGdleges gazdasdgi forrast
jelent, hiteles mdédon kifejezi a materai paraszti kulttirat.

A ,Pane di Matera” OFJ-t 6vez$ hirnév mdr vitathatatlanul jelen van és hozzdkapcsolodik termelési
teriiletének termelési tényezdihez, ez nem is igényel tovabbi bizonyitdst. A termék épp kiilonleges,
egyedildllé sajatossdgai miatt valt ismertté és kozkedveltté. A fogyasztok tehdt rdismernek a piacon.
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4.8.

A ,Pane di Matera” eredetét és kiilonlegességét bizonyité elemeket torténelmi utaldsok is igazoljdk,
amelyek hosszt hagyomdnyrdl tantskodnak, s a ndpolyi kirdlysdg idejébe, s6t még annal is messzebbre
nytlnak vissza. Materdban mér 1857-ben négy ,maestri di centimoli” (molndr mester), vagyis négy
malom muik6dott. Minden csalddban, minden hadzban volt egy k6mozsdr, amelyben a csaldd a gabonat
Srolte. Az elsg ipari malom 1884-ben jelent meg, koriilbelill 50 munkdssal mdkodott és egy sziréna
jelezte a munkanap kezdetét és végét. Azokban az id6kben minden csalddnak sziiksége volt kemencére,
igy a magéantulajdonban 1év kemencék egy vagy tobb csalddot lattak el. Késébb jottek létre a kozke-
mencék, ahova a csalddok sajat, otthon készitett kenyeriiket vitték siitésre. Minden kemencét a sziklaba
véjtak és légmentesen zdrtak. A kemencében f6leg a mediterrdn vidék bozétosdnak féit égették, ame-
lyeknek jellegzetes illatuk volt. Az asszonyok maguk készitették a kenyeret, s miutdn a pék 1égmentesen
bezdrta a kemencét, 6k hazamentek. Koriilbelil hirom 6ra milva kinyitottdk a kemence ajtajat és
kivették a magas, kerek formdjti, 6sszetéveszthetetlen illatd, arany szin kenyereket, amelyeket az asszo-
nyok a csaldd nevének a csalddf dltal a siités el6tt a kenyér tésztdjaba nyomott kezddbetdi alapjan
azonositottdk. 1857-ben Pietro Antonio Ridola tizenegy kemencével rendelkezett, 1959-65 kozott
pedig mar koriilbelul tizenottel. A materai polgdrok akkor sem hagytak fel a kenyér tisztelésével,
amikor az 1969-70-es évektSl kezdve az életkoriilmények hatdrozottan javultak és a kenyér helyébe
részben mds élelmiszerek léptek. Igy gy6zedelmeskedett a hagyomdny, a kultira és a mindség. A
nyomon kovethetGséget a kenyérsiit6k és csomagolok feliigyeleti szerve altal vezetett jegyzékének 1étre-
hozésa szavatolja.

Ellen8rzé szerv:

Név: IS.ME.CERT

Cim: Centro Direzionale Isola G1
1-80143 Napoli

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

Cimkézés: A konfekcidra kerill§ cimkén szerepeljen az ,Oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés” és a
,Pane di Matera” felirat, valamint az a logd, amelyet az OFJ jeloléstd] elvalaszthatatlanul kell alkalmazni.
A grafikai szimbdlumot egy vizszintes ovélis ikon alkotja, amelynek fels6 korvonaldn az alabbi felirat
jelenik meg: ,PANE DI MATERA”.

Az alsé korvonalon az aldbbi felirat lithat6: ,INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA”. Az ikon
belsejében az el6térben két egyenként atkotott, sarga szind keményszemii biizakoteg lathatd, mogotte
pedig Civita di Matera, a hdttérben a székesegyhdz harangtornydval. Amennyiben a termék faftitéses
kemencében siilt az ,Oltalom alatt 4ll6 f6ldrajzi jelzés” és a ,Pane di Matera” felirat mellett megengedett
a ,faftitéses kemencében siilt” felirat alkalmazasa.




