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Zvefejnéni zddosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C[2026/3909)
Ve lhté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydli§té ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Cicoria puntarelle molfettese*

EU ¢.: PGI-IT-03443 - 22.7.2025

1.  Nazev (ndzvy)

,Cicoria puntarelle molfettese*

2. Druh zemépisného oznaceni

CHorOO CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Itdlie
4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemeédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

0705 21 — Cekanka obecné setd (Cichorium intybus var. foliosum)

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Chranéné zemépisné oznaceni ,Cicoria puntarelle molfettese se vztahuje na hldvky a puky (,puntarelle) ¢ekanky

druhu Cichorium intybus L., konkrétné odrd ,Molfetta®, ,Catalogna pugliese“ a ,Catalogna puntarelle a foglia stretta®,
péstovanych ve vymezené oblasti. Musi mit ndsledujici charakteristické rysy:

a)  vzhled:
hldvka: vdha od 500 g do 1 500 g,
struktura hldvky: kompaktni a zaoblend zdkladna se $picatym hrotem,
struktura pukt (,puntarelle”): ponékud protahlé, zuzujici se do $picky, v hlavce hojné zastoupené,

hojnost listd mezi puky;

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

4.6

b)  barva: puky maji bélavou barvu se zelenymi skvrnkami rizné intenzity;

¢)  chut:jednd se o zeleninu s charakteristickou kiupavosti, puky maji sladkou chut s mirné hofkou dochuti, ktera
se s rastem pukd postupné zesiluje;

d)  délka pukd: (,puntarelle) 7 az 15 cm.

Tento produkt se uvddi na trh v Cerstvém stavu nebo jako produkt pfipraveny ke konzumaci (gama IV) po
minimdlnim technologickém zpracovani, které zahrnuje vybér, tfidéni, krdjeni, myti, sudeni a baleni.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznacenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chranénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyroby produktu ,Cicoria puntarelle molfettese” az po sklizent probihaji ve vymezené zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Tento produkt Ize balit v ofezané podobé jako Cerstvy produkt nebo jako produkt gama IV:

a) v prvnim pi{padé se hldvky ocisti a zbavi se zvadlych listd. Mohou byt uvddény na trh v obalech typu ,flow
pack®, na plastovych nebo kartonovych tdccich nebo v jinych druzich obalt povolenych p¥islusnymi pravnimi
piedpisy, s hmotnosti v rozmez{ od 500 g do 1 500 g;

b) v druhém piipadé lze puky jednoduse balit do plastovych nebo kartonovych vanicek nebo do jinych druht
obali povolenych pfislusnymi pravnimi predpisy, s hmotnosti v rozmezi od 250 g do 1000 g. Obal nesmi
obsahovat zddna cizoroda télesa. Proces baleni musi byt proveden tak, aby bylo zajisténo, Ze produkt je fadné
chranén a ma dostate¢nou vlhkost.

Neexistuji Zddnd geografickd omezent tykajici se podminek ¢isténi, obirdni, ofezdvani a baleni.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na obalu je vyobrazen evropsky symbol CHZO a logo oznacen.

Chrdnéné zemépisné oznaceni ,Cicoria puntarelle molfettese“ nesmi byt doplnéno zddnym jinym popisem, ktery
neni vyslovné uveden v této specifikaci produktu. Je povoleno pouZivat skute¢nd jména, obchodni ndzvy
a soukromé a/nebo vefejné ochranné zndmky, pokud nemaji pochvalny charakter.

Na obalu musi byt umistén titek s informacemi vyZadovanymi zdkonem, a to ¢itelnym a nesmazatelnym pismem,
viditelnym zvenku.

74dné doplhujici informace nesmi uvadét spotiebitele v omyl, pokud jde o povahu a vlastnosti produktu.

Névrh loga tvoii kruh v tmavé zelené barvé (Pantone 2424 C), v jehoz horni &sti je bilym pismem uvedeno
,CICORIA PUNTARELLE MOLFETTESE* a ve spodni ¢dsti je rovnéz bilym pismem uvedeno ,IGP“. Ve stfedu kruhu je
motiv zndzorujici stylizovanou rostlinu ¢ekanky se tfemi hroty a tvarem dvou véz{ v dolni ¢asti. Tyto dvé véZe tvoii
pismeno ,M*, které symbolizuje mésto Molfetta. Logo se sklddd ze dvou odstint zelené: Pantone 2424C a Pantone
2286C.

Lze poutzit také ¢ernobilou verzi loga s tmavym rdmeckem a vnitinim motivem na bilém pozadi.
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Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce produktu ,Cicoria puntarelle molfettese“ s chrdnénym zemépisnym oznacenim zahrnuje spravni
uzemi obci Bisceglie, Bitonto, Giovinazzo, Molfetta, Terlizzi a Ruvo di Puglia.

Souvislost se zemépisnou oblasti

PFicinnd souvislost se zemépisnym piivodem je zaloZena na
O  povésti
O  danéjakosti

dalsich vlastnostech

Shrnuti souvislosti

Zadost o uznani oznaceni ,Cicoria puntarelle molfettese* vychazi jak z povésti tohoto produktu, tak z jeho
charakteristickych vlastnosti.

Produkt ,Cicoria puntarelle molfettese je skute¢né rozpoznatelny podle svého vzhledu (viz bod 4.2 jednotného
dokumentu), a to diky bélavé zelené barvé hlévky, jeji konzistenci a pfirozené ktupavosti, sladkosti pukii s mirné
hotkou dochuti a podobnosti pukd s malymi kopimi, odtud pochdzi pfezdivka ,3picatd ¢ekanka®, odkazujici na
$picky ptipominajici kopt: ,le puntarelle. (G. de Marco, Molfetta tra passato e presente, [Molfetta v minulosti
a soucasnosti], Molfetta — Mezzina, 1982, s. 12).

Pravé tyto vlastnosti pfispély k dobré povésti tohoto produktu a k jeho specifickym rysiim, které jej odlisuji od jinych
druht ¢ekanky odriidy Catalogna z rodu Cycorium.

Tato jedine¢nost byla védecky prokdzdna v roce 2012 pomoci analyzy hlavnich slozek (PCA) s vyuzitim nukledrni
magnetické rezonance v rdmci projektu s ndzvem ,Biodiversita delle specie Orticole della Puglia (BiodiverSO)
[Biodiverzita druhti zeleniny v Apulii] (2013-2018).

V tomto piipadé analyza hlavnich slozek (PCA) ukdzala, Ze hlavni pfi¢inou rozdilu mezi produktem ,Cicoria
puntarelle molfettese“ a jinymi mistnimi odrtidami cekanky, jako napiiklad Galatinou, je prostedi. Klasifikace
produktu ,Cicoria puntarelle molfettese” s ohledem na jeho zemépisny ptvod byla tedy podlozena. Bylo potvrzeno,
ze tento produkt si vyvinul svou vlastni specifi¢nost diky charakteristické adaptaci na podminky prostiedi v oblasti
péstovani, a to na tamgjsi pidu, klima a zemédélské faktory.

Zde je popis pudnich a klimatickych charakteristik této oblasti.

—  Puda: V oblasti produkce ptevlddd vapencové podloZi a tenké, dobfe odvodnéné kamenité ptdy s krasovymi
rysy (trhlinami), které umoziiuji rychly odtok destové vody. Zasoby povrchovych vod jsou omezené, aviak
v podlozi se nachdzeji hluboké podzemni vody.

—  Podnebi a mikroklima: Oblast produkce, zejména pobfezni pdsy, je vystavena mofskym viankim a vét$im
teplotnim vykyvim v noci. Tyto faktory ovliviiuji fyziologii rostliny, a to v oblasti akumulace cukri,
enzymatické aktivity a sekunddrnich metabolitt.

—  Dostupnost vody: V oblasti produkce je mnozZstvi vody dostupné pro ptidu urcovano vzdjemnym ptsobenim
srazek, struktury ptdy a pitomnosti hlubokych krasovych podzemnich vod. Tato kombinace omezuje
hromadéni stojaté vody a zajistuje staly, av§ak ne nadmérny p¥isun vody. Tyto podminky podporuji tvorbu
kehkych pukd a zabranuji nadmérnému hromadéni dusi¢nand.

—  Teplotni rozsah a doba denntho svétla: Vétsi teplotni rozdily mezi noci a dnem a délka denntho svétla, typickd
pro zemépisné 3itky dané oblasti produkce, ovliviiuji metabolismus tkdni. Tento zplsob ristu pfispiva
k pevnosti stonk a k hromadéni fenolickych sloucenin a terpend, které jsou charakteristické pro mirné
hotkou chut puki.
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Vliv na vlastnosti produktu ,Cicoria puntarelle molfettese*:

—  Odolnost vi¢i chladu: V minulosti byla ¢ekanka ,Cicoria puntarelle molfettese” vybrdna pravé kvili své
odolnosti vii¢i ob¢asnym zimnim mraziim, které jsou typické pro pobfezni pdsmo Murge. Tato odolnost se
projevuje v produktu, ktery si zachovavé svou konzistenci a ktupavost i po kratkodobém poklesu teploty.

—  Struktura a velikost hlavky: Vapencové pidy a omezeny piisun vody napomahaji tvorbé kompaktnich
pyramidovych hldvek s velkym poctem dlouhych valcovitych vnitfnich puka.

—  Barva a obsah chlorofylu: Céste¢ny réist pukéi pod ochranou listi spolu s texturou piidy vede k tomu, Ze puky
maji zeleno-bilou barvu.

—  Chufové a hotké latky: Teplotni vykyvy a zptisob péstovéani ovliviiuji biosyntézu hotkych latek (seskviter-
penovych laktont) a fenolickych sloucenin, ¢imz vznikd rovnovdha mezi sladkosti jadra a mirné horkou
dochuti.

Uloha péstitelskych postupti a zemédélského kalendére:

—  Hustota vysadby a péce o listovi: Vzddlenosti mezi Fadky a rostlinami, které se v mistni praxi béZné pouzivaji,
podporuji vertikdlni rist a omezuji $itku listové Cepele, ¢imZ se zvy3uje podil vnitinich puka v hldvee.

—  Doba seti a sklizné: Velikost, kfupavost a aromaticky profil jsou pfimo ovlivnény nacasovanim vysevu a sklizné
v jednotlivych fenologickych fazich.

—  Hospodaien{ s vodou a pouzivan{ hnojiv: Rizené zavlazovani a omezené pouzivani hnojiv pfispivaji k tomu, ze
se profil obsahu dusi¢nant a polyfenold li od ostatnich péstitelskych oblasti.

Podptirné védecké zdroje:

Existuji experimentalni diikazy o p¥i¢inné souvislosti mezi Zivotnim prostfedim, péstitelskymi postupy a chemickym
a senzorickym profilem ¢ekanky ,Cicoria puntarelle molfettese®, jak vyplyva z mezindrodnich védeckych studii. Mezi
nejvyznamnéjsi studie patfi:

— DAcunzo, F, Giannino, D., Longo, V., Ciardi, M., Testone, G., Mele, G., ... & Ursini, O. (2017). ,Vliv
péstitelskych lokalit na obsah sterold, dusi¢nant, celkovych fenold a antioxidacni aktivitu v jedlych
produktech z endivie a stonkové ¢ekanky.” International Journal of Food Sciences and Nutrition, 68(1), 52—-64.

—  Testone, G., Mele, G., Di Giacomo, E., Gonnella, M., Renna, M., Tenore, G. C., ... & Giannino, D. (2016).
,Poznatky o metabolické drize seskviterpenoidli ziskané pomoci metabolického profilovani a sestaveni
transkriptomu de novo z kofene ¢ekanky (Cichorium intybus, kultivovand skupina ,Catalogna‘).“ Frontiers in
Plant Science, 7, 1676.

Diky dlouhé tradici péstovéni cekanky ,Cicoria puntarelle molfettese” vznikly silné vazby se spottebiteli, ktef{ i dnes
ocenuji jeji vyjimecnou a nezaménitelnou kvalitu.

Cekanka ,Cicoria puntarelle molfettese* md dlouhou historii. Pisemné prameny pochdzeji z pocatku dvacétého
stoletl. O historické jedine¢nosti tohoto produktu svéd¢i veskerd zemédélskd a kulindfskd literatura obci v oblasti
produkce, pokryvajici obdobi vice nez 100 let, stejné jako pFimd svédectvi starsich zemédélct. Tato skromnd listova
zelenina si vybudovala svou vlastni identitu, kterd vychdzi z fady populdrnich frazi a réeni: ,spigata“ [pichlava],
,a punte“ [Spicatd], ,puntarelle” [$picky], ,campestri“ [venkovskd], odvozeno od ,Molfetta“ a ,molfettese”
[z Molfetty]. Viechny tyto pojmy jasné oznacuji ,cekanku” typickou pro tuto vymezenou a definovatelnou oblast:
,Cicoria puntarelle molfettese*.

Svédectvi zaznamenavaji a piepisuji ,vykiiky prodejcti, pouli¢nich obchodnikt a podomnich obchodniki” - typickou
scénu z venkovskych oblasti, kdy tito lidé stali na hlavnich ndméstich v Molfetté a oZivuji tak vzpominky na to, jak se
zbozi vychvalovalo [v mistnim dialektu]: ,ué la cimececorei’a specate” (,pojd'te si pro pichlavou ¢ekanku®), G. De
Marco, Molfetta tra passato e presente [Molfetta v minulosti a soucasnosti], Molfetta — Mezzina, 1982, s. 12.
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V 80. letech se diky procesu sdruzovani a vzniku organizaci producentii toto povédomi o jedine¢né hodnoté
produktu stalo zdsadnim faktorem pfi rozvoji komplexniho fizeni vyroby a odbytu.

Na tzemi Molfetty mél skute¢né zdsadni vyznam jeden jedine¢ny sjednocujici organ: Cooperativa Ortofrutticola San
Giacomo Soc. Coop. A R.L. [druZstvo pro péstovani ovoce a zeleniny v San Giacomo, zapsané v obchodnim
rejstitku]. Spolecnost byla zaloZena 2. prosince 1981, zahdjila ¢innost 5. kvétna 1982 a piisobila az do konce 90. let.

Souvislost mezi timto zahradnickym produktem a jeho kulindiskym vyuzitim v tradici mésta Molfetta je ziejmad i ze
svédectvi shromdzdénych z archivi a od soukromych osob, kterd se tykaji udalosti, v niz tento produkt hral hlavni
roli: Sagra della ,Cicoria puntarelle molfettese” [Slavnost ,Cicoria puntarelle molfettese]. Tato slavnost, kterou
pofddalo vyse zminéné ovocnéiské a zelindfské druzstvo ze San Giacomo, se konala kazdoro¢né v letech 1985 az do
konce 90. let.

Existuje také fada dikazli o prodeji produktu ,Cicoria puntarelle molfettese, jak doklddaji danové dokumenty
z 90. let.

Certifikace a uzndn{ produktu ,Cicoria puntarelle molfettese” v této oblasti vzbudily zdjem i ve védeckych kruzich.

Tento zdjem ze strany vyzkumnych pracovist ved] k fadé dalsich studii a zkoumani tohoto tématu:

— M. Gonnella, M. Renna, D. Giannino a P. Santamaria (2012) vyvinuli postup pro ur¢eni mistnich odrtid
Catalogna (Cichorium intybus L.) a zptisob zpracovani, diky némuz je produkt pfipraven ke konzumaci. Sbornik
z IX. ndrodni konference o biologické rozmanitosti, Valanzano (Bari), 5.—7. zai{ 2012. Svazek 2: ,Biologickd
rozmanitost, vyZiva a zdravi“, 186-192,

— M. Renna, M. Gonnella, D. Giannino, P. Santamaria (2014). ,Hodnocen{ kvality vafenych a ochlazenych stonkt
¢ekanky (Cichorium intybus L., skupina Catalogna) pfi pouziti konven¢nich metod vafeni a metody sous vide.
Journal of the Science of Food Agriculture, 94, 656—665,

“«

— ,Biodiversita delle specie Orticole della Puglia (BiodiverSO)“ [Biologickd rozmanitost druhtt zeleniny v Apulii]
(2013-2018), financovano regionem Apulie v rdmci nafizeni (ES) ¢. 1698/2005, Program rozvoje venkova
pro Apulii na obdobi 2007-2013, opatfeni 214, akce 4, dil¢i akce a) ,Integrované projekty v oblasti
biologické rozmanitosti, pocate¢ni obdobi 2014-2015. V ramci projektu byly identifikovany specifické
vlastnosti produktu oznacovaného jako ,Cicoria puntarelle molfettese*.

Ve vsech vyse uvedenych studiich je ¢ekanka ,Cicoria puntarelle molfettese” zminéna a identifikovana.

Dnes uZ &ekanka ,Cicoria puntarelle molfettese” neni pouhym zahradnickym produktem. Stala se skutenym
kulturnim a gastronomickym symbolem Apulie. Od venkovskych stolii aZ po jidelni listky modernich restauraci, od
mistnich festivalt aZ po propaga¢ni akce v oblasti zemédélsko-potravindiského primyslu a cestovniho ruchu - tato
¢ekanka hraje hlavni roli v renesanci venkova, kterd propojuje gastronomii, historii, ekonomiku a mistni komunitu.
V neddvné minulosti i v rdmci nejnovéjsich iniciativ doslo k oZiveni venkovské turistiky. Stale vice turistti davd
pfednost autentickym zdzitkim a navstévuje odlehld pole, kde se péstuje ,Cicoria puntarelle molfettese®,
v zemédélském srdci Molfetty, napiiklad v rdmci iniciativy ,Orti Aperti“ [oteviend pole], kterou organizuje mistni
akéni skupina Ponte Lama. Obec Molfetta se spole¢né se sdruzenim AUSER podilela na organizaci projektu ,Colto
e mangiato” [vypéstovano a snédeno], jehoZ soucdsti byl i diraz na cekanku ,Cicoria puntarelle molfettese.
V disledku toho se dne 18. dubna 2024 konala konference. Vzbudila zna¢ny zdjem vefejnosti a byla Gspésnd.

Sdruzeni Cuochi Baresi, APCI (Profesni sdruZeni italskych kuchafa), Cooking Solution, Molfetta Food, Assolocali
Bisceglie a mnoho dalsich mensich organizaci pofddalo gastronomické akce vénované vyhradné cekance ,Cicoria
puntarelle molfettese“. Mezi né patii ,Dalla terra alla tavola“: Tato iniciativa ,0d pole az na stl“ se zaméfila na
¢ekanku ,Cicoria puntarelle molfettese” s cilem zviditelnit jeji jedine¢né vlastnosti a historii. Propaga¢ni aktivity
sdruzeni vedly k vytvofeni synergii mezi akademickou sférou, sdruZenimi, producenty a restauratéry, pficemz
zdkladnim cilem je upevnéni gastronomické hodnoty produktu ,Cicoria puntarelle molfettese a jeho Sirokd
propagace. Pfikladem je iniciativa Istituto Professionale Alberghiero [institut pro hotelnictvi], které kazdoro¢né
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organizuje pracovni skupiny zaméfené na konkrétni témata tykajici se znalosti a vyuziti ,Cicoria puntarelle
molfettese pii piipravé tradi¢nich i kreativnich receptd. VSechny zapojené mistni sdruZeni a instituce se tak staly
hnacimi silami v oblasti vzdélavan{ a kultury v rdmci procesu ochrany a podpory zemédélské vyroby a péstovani
zemédélsko-potravindiskych plodin, v némz je produkt ,Cicoria puntarelle molfettese“ nespornym symbolem know-
how, které prameni z ptidy a dostdva se az na stél.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu se zemépisnym oznacenim

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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