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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 208/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,COLATURA DI ALICI DI CETARA”
Nr UE: PDO-IT-02440 - 16.10.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,Colatura di alici di Cetara”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Colatura di Alici di Cetara” jest produktem plynnym, otrzymywanym w wyniku procesu marynowania sardeli
(Engraulis encrasicolus L.) w soli. W momencie wprowadzenia do obrotu musi posiadaé nastgpujace cechy: klarownos$¢:
przejrzysta i polyskliwa; barwa: bursztynowa, przechodzaca w mahoniowy braz; zapach: trwaly, intensywny, przypo-
minajacy aromat sardeli w soli, sardeli $wiezych lub stonej wody morskiej; smak: umami, intensywny i ostry z uwagi
na uzycie sardeli i soli jako surowcow;

,Colatura di Alici di Cetara” jest rodzajem sosu o wysokiej zawartosci biatka. Zawiera wolne aminokwasy, ktore sa
fatwo przyswajane przez organizm. Obecnos¢ tluszczéw wynika z procesu rozpadu komorek, ktéry nastepuje pod-
czas marynowania sardeli poprzez Scisty kontakt z solg morska wewnatrz terzigni (specjalnych konteneréw) i drewnia-
nych beczek. Tabela przedstawia wartosci referencyjne dla pasty ,Colatura di Alici di Cetara” na koniec procesu mary-

nowania.
Parametr Warto$¢ referencyjna
SOL > 20 g na 100 g produktu
BIALKO > 8 g na 100 g produktu
TLUSZCZ 0d 0,1 do 3 g na 100 g produktu
pH od5do7

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Sardele (Engraulis encrasicolus) fowione na obszarze morskim, nad ktérym polozona jest prowingcja Salerno; s61 morska
$rednio— lub gruboziarnista.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poléw prowadzi si¢ na obszarze morskim, nad ktérym polozona jest prowincja Salerno, w odleglosci od brzegu
wynoszacej maksymalnie 12 mil. Etapy przetwarzania, marynowania, dojrzewania i nakluwania sardeli do produkcji
,Colatura di Alicia di Cetara” ChNP odbywajg si¢ w zakladach przetworczych na obszarze okreslonym w pkt 4 poni-
zej. Czynnosci zwigzane z dojrzewaniem i nakluwaniem mogg by¢ réwniez przeprowadzane w przedsigbiorstwach
gastronomicznych z siedzibg w gminie Cetara.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Colatura di Alici di Cetara” ChNP musi by¢ sprzedawana w specjalnych przezroczystych pojemnikach z jasnego szkla
o0 pojemnosci od co najmniej 50 ml do maksymalnie 1 000 ml.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie szklanych pojemnikéw nalezy umiesci¢ napis ,Colatura di Alici di Cetara” D.O.P. [ChNP], wydrukowany
w spos6b wyrazny, nieusuwalny i rozniacy si¢ od wszelkich innych sformutowan znajdujacych si¢ na etykiecie. Ety-
kieta musi zawiera¢ réwniez nastgpujace elementy: a) logo nazwy; b) symbol Unii Europejskiej; ¢) rodzaj zbiornika:
terzigno lub beczka.

Jezeli praktykowane jest dojrzewanie, na etykiecie mozna umiesci¢ wyraz ,invecchiata” (,lezakujaca”), a po nim liczbe
miesi¢cy/lat dojrzewania.

Logo ,Colatura di Alici di Cetara” ChNP zawiera cztery stylizowane elementy: terzigno wewnatrz ktérego widnieje Torre
di Cetara (charakterystyczna dla miejscowosci Cetara wieza), a na pierwszym planie sardela oraz kropla sosu z sardeli.

6
Colatura di Alici
di Cetara DOP

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar potowu sardeli obejmuje strefe morska przed prowingja Salerno i odbywa si¢ w odleglosci od brzegu wyno-
szacej maksymalnie 12 mil. Glgbokos¢ polowdw moze sig r6znié (batymetria od 50 do 200 m). Wszystkie etapy prze-
twarzania, marynowania, dojrzewania i nakluwania sardeli musza odbywaé si¢ wylacznie w gminach prowingji
Salerno.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Charakterystyczny zapach i smak Colatura di Alici di Cetara” wykorzystywany jest jako naturalny dodatek poprawia-
jacy smak makaronu oraz innych prostych lub bardziej ztozonych dan.

Trwaly i intensywny aromat przypomina zapach sardeli w soli i wody morskiej. Smak jest silny i bardzo wyrazny.

Cechy zapachowe i smakowe ,Colatura di Alici di Cetara” wynikaja ze szczeg6lnych warunkéw panujacych w strefie
polowu w prowincji Salerno, a takze z umiejetnosci przetwarzania sardeli oraz uzycia tradycyjnych pojemnikéw, w
ktorych odbywa si¢ proces marynowania.

Wiasciwosci fizyczne obszaru produkcji s bardzo nietypowe: na pélnocy jego granice wyznacza pasmo gorskie Lat-
tari skladajace si¢ z Wybrzeza Amalfitariskiego i Pétwyspu Sorrentynskiego (o wysokosciach wahajacych sie od 0 do
ponad 1400 m.n.p.m.), natomiast na potudniu wybrzeze Cilento o podobnej charakterystyce. Ponadto duza rézno-
rodno$¢ obszaréw morskich przyczynia si¢ do powstania specyficznych warunkéw srodowiskowych, w ktérych roz-
wijaja si¢ docelowe gatunki ryb: niektére odcinki obszaréw morskich juz w odleglosci kilku mil od brzegu sg bardzo
glebokie. Oznacza to, ze obszar polowu obejmuje powierzchnie w odleglosci maksymalnie 12 mil od brzegu, a $red-
nia gleboko$¢ wynosi 200 m. Opisywany obszar morski ma wysokie zasolenie wynoszace okoto 38/1 000, co wigze
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si¢ z mniejszym rozwojem fitoplanktonu, a takze z wolniejszym rozwojem sardeli, ktére majg niskg zawartos¢ thusz-
czu. Dzigki temu sardele w soli i colatura uzyskana w wyniku przedtuzonego procesu solenia zyskuja przyjemniejszy
smak. Niska zawarto$¢ thuszczu zmniejsza ryzyko zachodzenia reakgji chemicznych, ktére wywoluja zjawisko jetcze-
nia podczas marynowania sardeli w soli.

Poléw sardeli tradycyjnie odbywal si¢ w licznych miejscowosciach przybrzeznych w prowingji Salerno, co doprowa-
dzito do rozwoju szczegdlnych i powszechnie stosowanych umiejetnosci w zakresie przygotowania i solenia sardeli.
Poczatkowo wiedza na ten temat pielegnowana byla przez rodziny rybakéw, nastepnie w malych warsztatach i wresz-
cie w przedsigbiorstwach $rednich rozmiaréw. W produkcji ,Colatura di Alici di Cetara”, nawet prowadzonej w $red-
nich przedsigbiorstwach, stosuje si¢ metody o charakterze rzemieslniczym, zwigzane ze zdolnoscia lokalnych pod-
miotéw gospodarczych.

Wisréd gléwnych umiejetno$ci wyrdznia si¢ umiejetnosci rzemie$lnicze pracownikéw, zwlaszcza kobiet, w zakresie
odglawiania i patroszenia sardeli. Czynnosci te dokonywane sa wylacznie recznie w celu catkowitego usunigcia
glowy i podrobdw, ktérych brak ma pozytywny wplyw na jakos¢, zapach oraz walory smakowe ,Colatura di Alici di
Cetara”. Pozwala to rowniez unikng¢ potencjalnych nut goryczy.

Czynnosci te s3 wykonywane niezwlocznie po polowie sardeli. Dzigki temu unika si¢ dlugiego przechowywania w
lodéwce lub zamrazarce, co spowodowaloby utrate jakosci suroweca.

Istotne znaczenie ma réwniez zdolno$¢ podmiotéw gospodarczych do przygotowywania tradycyjnych drewnianych
pojemnikéw przeznaczonych do solenia sardeli. Przygotowanie odbywa si¢ wylacznie recznie i polega na naprze-
miennym ulozeniu warstw sardeli i soli morskiej. Po zakonczeniu ukladania warstw, pojemnik przykrywany jest
plyta, ktéra nastgpnie obcigzana jest cigzarami zapewniajagcymi odpowiednie cisnienie.

Prawidlowe napelnianie pojemnikéw, uporzadkowane i $ciste rozmieszczenie sardeli w poszczegdlnych warstwach
calkowicie pokrytych solg s konieczne, aby unikna¢ niepozadanych proceséw oksydacyjnych spowodowanych obec-
noscig zbednego tlenu. Wszystkie warunki odgrywaja wazng role, poniewaz to wewnatrz pojemnika sos ,Colatura di
Alici di Cetara” nabywa w wyniku marynowania sardeli w soli swoje wlasciwosci organoleptyczne: zapach i smak.

Przez wiele wiekow zasieg ,Colatura di Alici di Cetara” ograniczal si¢ do obszaru Wybrzeza Amalfitanskiego, a przede
wszystkim do gminy Cetara, gdzie — zgodnie z podtrzymywang tradycjg — odgrywa gtéwna role przy obchodach wigi-
lii Swiat Bozego Narodzenia jako dodatek do makaronu typu spaghetti lub linguine.

Uwaga mediow przyczynita si¢ do rozpowszechnienia wiedzy na jego temat.

Produkt zaczal by¢ wprowadzany do obrotu w drugiej polowie lat osiemdziesigtych, najpierw na rynek lokalny, a
nastgpnie na wigksza skale.

,Colatura di alici di Cetara” jest wysoko cenionym elementem gastronomii w calych Wloszech i w wielu przypadkach
jego znajomo$¢ jako skladnika reprezentujgcego kuchnie regionalng Wybrzeza Amalfitaiiskiego i w szczeg6lnosci
gminy Cetara przekroczyla granice pafistwowe.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ,Colatura di Alici
di Cetara” ChNP w Dzienniku Urzedowym Republiki Woskiej nr 181 z dnia 1 sierpnia 2018 r. Skonsolidowany tekst spe-
cyfikacji produkcji znajduje si¢ pod nastepujacym adresem:

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/33 35
lub

wchodzac na strong internetowg Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gérze ekranu), a nastgpnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej
strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”".
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