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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $rodkéw spozywczych na podstawie art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014

(C[2025[473)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

~Focaccia di Recco col formaggio”

Nr UE: PGI-IT-0944-AMO1 - 30 paZzdziernika 2024

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Focaccia di Recco col formaggio”
2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Wilochy
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

MASAF [Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnoéciowej i Le$nictwa]

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012.

Zmiana jest standardowa, poniewaz nie obejmuje zmiany nazwy, nie grozi zmiang zwiazku i nie powoduje
zwigkszenia ograniczen w handlu produktem.

1.  Zmiana dotyczy art. 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu w odniesieniu do
wymiaréw produktu.

Obecne brzmienie:

,Ksztalt prostokgtny: Dluzszy bok: maksymalnie 120 cm; Krétszy bok: maksymalnie 25 cm”.

Nowe brzmienie:

,Ksztalt prostokgtny: Dluzszy bok: maksymalnie 120 cm; Krétszy bok: maksymalnie 13 cm”.
Uzasadnienie:

W zwigzku z rosngcym popytem rynkowym na ChOG ,Focaccia di Recco col formaggio”, w tym w pojedynczych
porcjach, wazne jest, aby producenci dostosowali swojg podaz, tak aby mogli réwniez pokry¢ ten szybko rosnacy
segment konsumentow.

W tym celu skorygowano ksztalt prostokatny poprzez zmiang wymiaréw krétszego boku.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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2. Zmiana dotyczy art. 51 pkt 5.1 i 5.2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu dotyczacy
SUrowcoOw

W specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie:
Obecne brzmienie:
,5.1 Metoda produkeji »Focaccia di Recco col formaggio« polega na stosowaniu nastepujacych produktéw: maka

z pszenicy zwyczajnej typu »00« o nastepujacych cechach: W: > 300; P/L: nie mniej niz 0,5, ewentualnie maka typu
»00« z pszenicy Manitoba,”.

Nowe brzmienie:
,Metoda produkeji »Focaccia di Recco col formaggio« polega na stosowaniu nastepujacych produktéw: maka

z pszenicy zwyczajnej o nastepujacych cechach: W: > 300; P/L: nie mniej niz 0,50 lub maka z pszenicy Manitoba
jako alternatywa;”.

Rozwdj technik w produkcji maki spowodowal obecnie, ze maka, ktéra jest dostepna na rynku, nadaje si¢ do
produkciji ,Focaccia di Recco col formaggio”, nawet jesli nie jest typu 00, gdyz zachowuje jednoczesnie niezbedne
podstawowe cechy, takie jak: W: > 300; P/L: maka z pszenicy zwyczajnej o P[L nie mniej niz 0,50 lub maka
z pszenicy Manitoba jako alternatywa.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiana dotyczy art. 5 pkt 5.1 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu w odniesieniu do
ksztattu, wymiaréw i masy produktu.

Obecne brzmienie:
,Ser uzywany do wypieku »Focaccia di Recco col formaggio« musi posiadaé nastepujace cechy:
Ksztalt: prostopadtosciany o gladkich bokach

Wymiary: Podstawa o bokach o dlugosci odpowiednio 15-20 cm i 8-10 cm, 4-5 cm wysokosci przy plaskim boku
i krawedziach

Masa: pomiedzy 0,7 kg i 2 kg

Cechy ciasta: migkkie, cho¢ do§¢ zwarte, jednolita mleczna konsystencja bez dziur
Kolor: bialy z polyskiem

Wilgotnos¢ (w stanie mokrym): 57-60 %

Zawarto$¢ biatka (w stanie mokrym): 13-15 %

Zawarto$¢ ttuszczu (w stanie mokrym) 21-24 %

Zawarto$¢ ttuszczu (w suchej masie) 48—60 %”.

Nowe brzmienie:

,Ser uzywany do wypieku »Focaccia di Recco col formaggio« musi posiadaé nastepujace cechy:
Cechy ciasta: migkkie, cho¢ dos¢ zwarte, jednolita mleczna konsystencja bez dziur

Kolor: bialy z polyskiem

Wilgotnos¢ (w stanie mokrym): 57-60 %

Zawarto$¢ biatka (w stanie mokrym): 13-15 %

Zawarto$¢ ttuszczu (w stanie mokrym): 21-24 %
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3.1.

Zawarto$¢ ttuszczu (w suchej masie) 48—60 %”.
Uzasadnienie:

Zmiana ta stala si¢ konieczna, poniewaz coraz czedciej ser wykorzystywany do produkeji ,Focaccia di Recco col
formaggio” — zachowujac te same cechy charakterystyczne w odniesieniu do miazszu, barwy, wilgotnosci, biatka
i thuszczu — jest wprowadzany do obrotu w formach innych niz tradycyjne.

Zdecydowano zatem o usunigciu parametréw zwigzanych z ksztaltem, rozmiarem i masg produktu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4.  Zmiana dotyczaca art. 5 pkt 5.2.4 specyfikacji produktu dotyczacego temperatury gotowania w odniesieniu
do alternatywnej metody przygotowania

Obecne brzmienie:

,Alternatywna metoda przygotowania

Alternatywnie mozliwe jest przygotowanie »Focaccia di Recco col formaggio« na drewnianym krazku pozbawionym
krawedzi, posypanym cienka warstwa maki kukurydzianej. W takim przypadku, aby sklei¢ razem dwie warstwy

ciasta, oba platy powinny by¢ zagiete w celu utworzenia krawedzi. Powstale w ten sposéb ciasto jest nastgpnie
wsuwane do pieca”.

Nowe brzmienie:
,Alternatywna metoda przygotowania

Alternatywnie mozliwe jest przygotowanie »Focaccia di Recco col formaggio« na drewnianym krazku pozbawionym
krawedzi, posypanym cienkg warstwa maki kukurydziane;.

W takim przypadku, aby sklei¢ razem dwie warstwy ciasta, oba platy powinny by¢ zagiete w celu utworzenia
krawedzi. Powstale w ten sposéb ciasto jest nastepnie wsuwane do pieca, ktéry moze by¢ ustawiony na temperature
nizsza niz temperatura okre$lona w poprzednim akapicie”.

Uzasadnienie:

Lata kontroli wykazaly, ze w przypadku alternatywnej metody przygotowania optymalne temperatury pieczenia
w niektérych przypadkach nizsze niz okreslone w pkt 5.2.4. W zwigzku z tym podjeto decyzje o wlaczeniu tej
kwestii do specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
~Focaccia di Recco col formaggio”
Nr UE: PGI-IT-0944-AMO1 - 30 paZzdziernika 2024
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Focaccia di Recco col formaggio”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Kod Nomenklatury scalonej
— 19 - PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE
1905 — Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet

zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celéw farmaceutycznych, wafle wytlaczane,
papier ryzowy i podobne wyroby
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3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Focaccia di Recco col formaggio” to produkt wypiekany z ciasta wyrabianego z maki z pszenicy zwyczajnej, oliwy
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, soli i wody, ktére nastepnie nadziewane jest $wiezym, migkkim
serem.

Przeznaczona do spozycia ,Focaccia di Recco col formaggio” posiada nastepujace cechy:

Ksztalt: okragly, kwadratowy lub prostokatny;

wymiary:

— okragly ksztalt: minimalna $rednica 25 cm

—  ksztalt kwadratowy: dlugo$¢ kazdego boku pomiedzy 25 cma 120 cm,
— prostokatny ksztalt: dtuzszy bok: maksymalnie 120 cm; krétszy bok: minimalnie 13 cm,
— wysoko$¢: ponizej 1 cm, mierzac na brzegu

wyglad:

— powierzchnia: nieréwna z pecherzykami powietrza,

— wierzch: zlocisty z ciemnobrazowymi plamami lub prazkami,

— sp6d: bursztynowo-z6lty, nie bialy

— nadzienie: roztopiony ser o kremowej konsystencji,

— konsystencja w dotyku: kruchy wierzch i migkkie wnetrze.

,Focaccia” jest chrupigca i aromatyczna dla podniebienia. Ciasto ma stonawy smak i zapach $wiezo upieczonego
chleba, mleka i $wiezego sera o migkkiej konsystencji z nutka kwaskowatosci.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Do przygotowania ,Focaccia di Recco col formaggio” uzywa si¢ nastepujacych produktow:

— maka z pszenicy zwyczajnej o nastepujacych cechach: W: > 300 P/L: nie mniej niz 0,50 lub maka z pszenicy
Manitoba jako alternatywa.

— woda naturalna,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia,
— drobna sd],

— $wiezy ser migkki.

Ser uzywany do wypieku ,Focaccia di Recco col formaggio” wytwarzany jest ze §wiezego pasteryzowanego mleka
krowiego.

Nie istniejg ograniczenia geograficzne dotyczace miejsca przetwarzania mleka.

Ser uzywany jako nadzienie ,Focaccia di Recco col formaggio” musi mie¢ kremowa konsystencj¢ bez dodatku
$mietany oraz by¢ odporny na stres termiczny i nie zastyga¢ w nitki ani pecherzyki, ani bez oddzielania si¢ serwatki
w trakcie pieczenia.

Ser uzywany do wypieku ,Focaccia di Recco col formaggio” musi posiadaé nastgpujace cechy:
Charakterystyka pasty: migkki, delikatnie zwarty, mleczny o jednorodnej konsystencji, bez dziurek.
Kolor: Bialy z polyskiem

Wilgotnos¢ (w stanie mokrym): 57-60 %

Zawarto$¢ biatka (w stanie mokrym): 13-15 %
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3.4.

3.5.

3.6.

Zawarto$¢ ttuszczu (w stanie mokrym): 21-24 %

Zawarto$¢ ttuszczu (w suchej masie) 48-60 %

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Focaccia di Recco col formaggio”, poczawszy od przygotowania i wyrabiania ciasta po
napelnianie i pieczenie, muszg odbywac si¢ w obszarze geograficznym wyszczegdlnionym w punkcie 4 ponizej.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Focaccia di Recco col formaggio” moze by¢ wprowadzana do obrotu w calosci lub w porcjach.

Zabronione jest stosowanie wstgpnego gotowania, glebokiego zamrazania, zamrazania i innych technik
konserwacji.

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

Produkt zidentyfikowaé mozna za pomoca etykiety w formie skrobiowej plytki umieszczonej na wierzchu wypieku.
Etykietka musi zawieral nazwe produktu, ,Focaccia di Recco col formaggio”, obok ktérej figurowaé muszg stowa
,chronione oznaczenie geograficzne” zapisane w catosci i w skrocie ,IGP” (ChOG).

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Focaccia di Recco col formaggio” obejmuje cala gming Recco oraz sgsiadujace z nig gminy
Avegno, Sori i Camogli.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Gminy, w ktérych odbywa si¢ produkgja ,Focaccia di Recco col formaggio” stanowig czg$¢ obszaru zwanego przez
miejscowych historykéw ,doling Recco”. Rozciagga si¢ ona od géry Portofino na wschodzie (gmina Camogli) do
miasteczka Sori na zachodzie i obejmuje polozone na pélnocy gminy Recco oraz Avegno.

Piekarze-rzemieslnicy z Recco osiedlili si¢ na tym obszarze i rozpoczgli wypiek ,Focaccia di Recco col formaggio”
w latach 60. i 70. XX w. zgodnie z tradycja Recco.

Tradycja ta wymaga od piekarzy wyjatkowej bieglosci w przygotowaniu ciasta. Ciasto jest recznie watkowane
i wyrabiane do uzyskania dwoch tak cienkich, Ze niemal przezroczystych plackéw. Specjalny sposéb formowania
dwoch cienkich warstw ciasta stanowi osobliwo$¢ omawianego obszaru geograficznego.

Specyfika produktu

,Focaccia di Recco col formaggio” sklada si¢ z dwdch bardzo cienkich warstw ciasta wypelnionych serem. Jej wyglad
wyraznie odréznia jg od innych tradycyjnych rodzajéw wloskich i liguryjskich focacci za sprawg bardzo cienkiego
ciasta wypelnionego warstwa roztopionego sera. Kolejng charakterystyczng cechg ,Focaccia di Recco col formaggio”
jest wypelniajacy ja migkki ser o kremowej konsystencji i przyjemnej nutce kwaskowatosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscia lub cechami
charakterystycznymi produktu (w przypadku ChNP) lub szczegblng jakoscig, renomg lub inng cechg
charakterystyczng produktu (w przypadku ChOG)

Wydarzenia historyczne, ktére na przestrzeni lat zwigzane byly z ,Focaccia di Recco col formaggio”, stanowig
$wiadectwo jej renomy, podobnie jak po$wiecone temu produktowi artykuly publikowane w magazynach oraz
wloskich i zagranicznych przewodnikach kulinarnych, w ktérych wspomina si¢ o jego charakterystycznym cienkim
ciedcie i przyjemnym serowym smaku.

Jednym z najwickszych wydarzen jest ,Festa della focaccia”, ktéra od 1955 r. odbywa si¢ w ostatnim tygodniu maja
i stanowi doskonalg okazje do $wigtowania i sprobowania ,Focaccia di Recco col formaggio”.

Renoma ,Focaccia di Recco col formaggio” wyraznie wzrosta dzigki obecnosci tego wypieku podczas waznych
krajowych wydarzen, takich jak ,Salone del Gusto” w Turynie, ,Cheese” w Bra, , Artigiano in Fiera” w Mediolanie czy
,Salone Nautico” w Genui.
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Ze wzgledu na gospodarczy boom we Wloszech oraz rozwdj turystyki w regionie od poczatku lat 60. renoma
i popyt na ,Focaccia di Recco col formaggio” sukcesywnie wzrastaly. Obrazuja to dotyczace tego produktu artykuly
ukazujace si¢ w Owczesnych dziennikach i magazynach. W 1967 r. produkt ten zwrdcit takze uwage amerykanskich
smakoszy, kiedy w gazecie Daily American opisany zostat jako ,doprawdy boski”.

Pierwsze wloskie przewodniki kulinarne stanowia kolejne $wiadectwo tego, w jaki sposob ,Focaccia di Recco col
formaggio” stala si¢ znanym i popularnym produktem (przewodnik Guide Veronelli all'Ttalia piacevole wydawnictwa
Garzanti, Mediolan, 1968 oraz Guida gastronomica dItalia wydawnictwa TCI, Mediolan, 1969).

Od tego czasu niemal wszystkie lokalne i regionalne przewodniki kulinarne oraz przewodniki po winach
i potrawach, a takze liczne magazyny opisywaly ,Focaccia di Recco col formaggio” jako autentyczny miejscowy
specjal.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252F2%2 52F0%2 52FD.33597¢a43 5ee8 3 1 fecbf/[P|
BLOB%3AID%3D3347[E/pdf?mode=download.
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