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W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz

osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i 0znaczenia geograficzne produktéw rolnych
,Cicoria puntarelle molfettese”

Nr UE: PGI-IT-03443 — 22.7.2025

1.  Nazwa lub nazwy

,Cicoria puntarelle molfettese”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNePO ChOG

3. Panstwo, do ktorego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Wilochy

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktdrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

0705 21 — Cykoria warzywna (cykoria brukselska) (Cichorium intybus var. foliosum)

4.2.  Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Chronione oznaczenie geograficzne ,Cicoria puntarelle molfettese” odnosi si¢ do gléwek i pedéow (,puntarelle”)
cykorii Cichorium intybus L, odmian ,Molfetta”, ,Catalogna pugliese” i ,Catalogna puntarelle a foglia stretta”
produkowanych na wyznaczonym obszarze. Musza one mie¢ nastgpujace cechy charakterystyczne:
a)  wyglad:
glowka: waga od 500 g do 1 500 g;
struktura glowki: zwarta i zaokraglona podstawa ze spiczasta koncéwka;
struktura pedéw (,puntarelle”): nieco wydluzone, o stopniowanej wysokosci, licznie wystepujace w glowce;
liczne drobne liscie migdzy pedami;
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,

(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

b)  barwa: pedy maja biatawy kolor z zielonymi plamkami o rézZnej intensywnosci;

¢)  smak: pedy — warzywo o charakterystycznej chrupkosci — maja stodki smak z lekko gorzkim posmakiem, ktéry
stopniowo nasila si¢ w miar¢ wzrostu pedow;

d)  dlugos¢ pedéw: (,puntarelle”) od 7 cm do 15 cm.

Produkt wprowadza si¢ do obrotu w stanie $wiezym lub gotowym do spozycia (IV gamma) po minimalnym
przetworzeniu technologicznym polegajacym na selekcji, sortowaniu, cigciu, ptukaniu, suszeniu i pakowaniu.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

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

Wszystkie etapy produkgji cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese” az do zbioréw odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

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

Produkt moze by¢ pakowany w formie cigtej jako produkt $wiezy lub w formie IV gamma:

a)  w pierwszym przypadku gléwki sg czyszczone i pozbawiane zwiedlych lisci. Moga by¢ wprowadzane do
obrotu w opakowaniach typu flow-pack, na plastikowych lub kartonowych tackach badZ w opakowaniach
innego rodzaju dopuszczonych w odpowiednich przepisach, o masie od 500 g do 1 500 g;

b)  w drugim przypadku pedy moga by¢ po prostu umieszczone na plastikowych lub kartonowych tackach badz
w opakowaniach innego rodzaju dopuszczonych w odpowiednich przepisach, o masie od 250 g do 1 000 g.
Opakowania muszg by¢ wolne od wszelkich cial obcych. Proces pakowania musi odbywaé si¢ w sposéb
zapewniajacy odpowiednig ochrong produktu i jego wystarczajaca wilgotno$c.

Nie ma ograniczen geograficznych dotyczacych warunkow czyszczenia, obierania, ciecia i pakowania.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu znajduje si¢ europejski symbol ChOG i logo oznaczenia.

Chronionemu oznaczeniu geograficznemu ,Cicoria puntarelle molfettese” nie moze towarzyszy¢ zaden inny opis,
ktory nie jest wyraznie okre$lony w specyfikacji tego produktu. Dopuszcza si¢ uzywanie autentycznych nazwisk,
nazw handlowych oraz prywatnych lub publicznych znakéw towarowych, pod warunkiem Ze nie majg one
charakteru zachwalajacego.

Na opakowaniu nalezy umiesci¢ etykiete z informacjami wymaganymi przez prawo zapisanymi w sposob czytelny,
nieusuwalny i widoczny z zewnatrz.

Dodatkowe informacje nie moga wprowadza¢ konsumenta w blad co do charakteru i wlasciwosci produktu.

Na wzorze logo przedstawiono okrag w kolorze ciemnozielonym (Pantone 2424C) z bialym napisem ,CICORIA
PUNTARELLE MOLFETTESE” w gornej czesci oraz skrétem ,IGP” w dolnej czg$ci, réwniez w kolorze bialym.
W $rodku okregu znajduje si¢ wzoér przedstawiajacy stylizowang rosling cykorii z trzema koncéwkami i dwoma
wiezami u podstawy. Te dwie wieze tworza litere ,M” odnoszaca si¢ do nazwy Molfetta. Logo jest utrzymane
w dwoch odcieniach zieleni: Pantone 2424C i Pantone 2286C.

Mozna réwniez stosowal czarno-bialy wersje logo, z ciemnym obramowaniem i wewngtrznym wzorem na

bialym tle.
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji cykorii objetej ChOG ,Cicoria puntarelle molfettese” obejmuje obszar administracyjny gmin
Bisceglie, Bitonto, Giovinazzo, Molfetta, Terlizzi i Ruvo di Puglia.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy z pochodzeniem geograficznym opiera si¢ na
O  renomie
O  okreslonej jakosci

innych cechach charakterystycznych

Streszczenie zwigzku

Whiosek o uznanie oznaczenia ,Cicoria puntarelle molfettese” opiera si¢ na renomie i cechach charakterystycznych.

Cykoria ,Cicoria puntarelle molfettese” jest rozpoznawalna dzigki wygladowi (zob. pkt 4.2 jednolitego dokumentu),
z bialawg zielenig glowki, konsystencji i naturalnej chrupkosci, stodkosci pedéw z lekko gorzkim posmakiem oraz
podobienistwu pedéw do niewielkich szpicow (stad nazwa ,cykoria szpiczasta”, odnoszgca si¢ do ostrych
koncowek — ,le puntarelle”). (G. de Marco, ,Molfetta tra passato e presente” [Przeszto$¢ i terazniejszos¢ Molfetty],
Molfetta — Mezzina, 1982, s. 12).

Cechy te przyczynily si¢ do renomy produktu i jego specyfiki, ktéra odréznia go od innych rodzajéw cykorii gatunku
Cycorium odmiany Catalogna.

Ten odrézniajacy charakter zostal naukowo potwierdzony w 2012 r. przez analiz¢ gtéwnych skladowych (PCA)
z wykorzystaniem jagdrowego rezonansu magnetycznego w ramach projektu ,Biodiversita delle specie Orticole della
Puglia (BiodiverSO)” [Réznorodnos¢ biologiczna gatunkéw warzyw w Apulii] (2013-2018).

W tym przypadku analiza PCA wykazala, ze gléwna przyczyng réznic miedzy ,Cicoria puntarelle molfettese”
a innymi lokalnymi populacjami cykorii, np. odmiana galatina, jest Srodowisko. Klasyfikacja ,Cicoria puntarelle
molfettese” w odniesieniu do jej pochodzenia geograficznego zostala zatem uzasadniona. Potwierdzono, ze produkt
ten wyksztalcil specyficzne whasciwosci dzigki charakterystycznemu dostosowaniu do warunkéw $rodowiskowych
panujacych na obszarze uprawy, z uwzglednieniem czynnikéw glebowych, klimatycznych i rolniczych.

Ponizej znajduje si¢ opis wlasciwosci glebowych i klimatycznych na tym obszarze.

—  Gleba: na obszarze produkcji dominujg podloza wapienne, plytkie i dobrze przepuszczalne gleby kamieniste
o cechach krasowych (pekniecia), ktére umozliwiajg szybkie przenikanie deszczu. Dostgpno$é wod
powierzchniowych jest ograniczona, ale istnieja glebokie podziemne warstwy wodonosne.

—  Klimat i mikroklimat: na obszarze produkcji, zwlaszcza w pasach przybrzeznych, wystepuja bryzy morskie
i wigksze wahania temperatury w nocy. Czynniki te wplywaja na fizjologie rosliny, w ktérej akumuluja sie
cukry, aktywno$¢ enzymow i metabolity wtorne.

—  Dostepno$¢ wody: na zaséb wody dostepnej w glebie na obszarze produkcji wplywa wspéloddziatywanie
miedzy opadami, uziarnieniem gleby i obecnoscig glebokich krasowych warstw wodonosnych. Taka
kombinacja ogranicza ilos¢ wody stojacej i zapewnia stale, lecz nienadmierne dostawy wody. Warunki te
sprzyjaja tworzeniu si¢ chrupkich pedéw i zapobiegaja nadmiarowi azotanéw.

—  Zakres temperatur i godziny $wiatla dziennego: wigksze réznice w temperaturach nocnych i dziennych oraz
okresy $wiatla dziennego typowe dla szerokosci geograficznej obszaru produkcji wplywajg na metabolizm
tkanek. Ta forma wzrostu sprzyja zwartym todygom oraz akumulacji zwiazkéw fenolowych i terpendw, ktore
decyduja o fagodnie gorzkim smaku pedéw.
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Skutki dla wlasciwosci ,Cicoria puntarelle molfettese”:

— Odporno$¢ na zimno: w przesztoici cykori¢ ,Cicoria puntarelle molfettese” wybierano ze wzgledu na
tolerancj¢ na sporadyczne zimowe przymrozki typowe dla pasa przybrzeznego Murge. Odporno$¢ ta znajduje
odzwierciedlenie w produkcie, ktéry zachowuje konsystencje i chrupko$¢ nawet po krétkotrwalych spadkach
temperatury.

—  Struktura i wielko§¢ gléwki: wapienne gleby i niewielka ilo$¢ wody sprzyjaja powstawaniu zwartych
stozkowych gtéwek oraz wielu dlugich cylindrycznych pedéw wewnegtrznych.

—  Zawarto$¢ barwnika i chlorofilu: czgSciowy wzrost pedéw chronionych li§¢mi oraz uziarnienie gleby skutkuja
powstaniem pedow o zielonkawobialej barwie.

— Aromat i zwiazki goryczkowe: rdéznice temperatur i gospodarowanie uprawami dostosowujg biosynteze
zwigzkéw goryczowych (laktonéw seskwiterpenowych) i fenoli oraz prowadza do réwnowagi miedzy
stodycza gléwnej czesci a lekko gorzkim posmakiem.

Rola praktyk uprawy i harmonogram upraw:

—  Gesto$¢ nasadzent i gospodarowanie ulistnieniem: odleglosci migdzy rzedami i roslinami ustalone w lokalnej
praktyce sprzyjaja pionowemu wzrostowi i ograniczaja szeroko$¢ blaszek lisci, a to zwigksza proporcje
wewnetrznych pedéw w gléwee.

—  Czas siewu i zbioréw: bezposredni wplyw na wielko$¢, chrupko$¢ i profil aromatyczny w kazdym stadium
rozwoju fenologicznego ma czas siewu i zbioréw.

—  Gospodarowanie wodg i stosowanie nawozow: sterowane nawadnianie i ograniczone wykorzystanie nawozéw
przyczyniajg si¢ do powstania profili azotanowych i polifenolowych, ktére réznia si¢ w stosunku do innych
obszar6w uprawy.

Potwierdzajace Zrédla naukowe:

W miedzynarodowych opracowaniach naukowych przedstawiono dowody do$wiadczalne na istnienie zwiazku
przyczynowego miedzy Srodowiskiem, praktykami uprawy oraz profilem chemicznym i sensorycznym cykorii
,Cicoria puntarelle molfettese”. Do najwazniejszych opracowan nalezg:

— F. D’Acunzo, D. Giannino, V. Longo, M. Ciardi, G. Testone, G. Mele,... i O. Ursini, (2017). ,Influence of
cultivation sites on sterol, nitrate, total phenolic contents and antioxidant activity in endive and stem chicory
edible products” [Wplyw miejsc uprawy na zawarto$¢ steroli, azotanéw i zwigzkéw fenolowych ogétem
oraz aktywno$¢ przeciwutleniajgca w jadalnych produktach z endywii i cykorii fodygowej”]. International
Journal of Food Sciences and Nutrition, 68(1), 52-64.

—  G. Testone, G. Mele, E. Di Giacomo, M. Gonnella, M. Renna, G. C. Tenore,... i D. Giannino, (2016). ,Insights into
the sesquiterpenoid pathway by metabolic profiling and de novo transcriptome assembly of stem-chicory
(Cichorium intybus cultigroup »Catalogna«)” [Analiza Sciezki seskwiterpenoidéw za pomoca profilowania
metabolicznego i skladania transkryptomu de novo cykorii lodygowej (kultygrupy Cichorium intybus
,catalogna”)]. Frontiers in Plant Science, 7, 1676.

Historia produkgji cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese” wplyneta na silne powigzania z konsumentami, ktérzy stale
doceniajg jej szczegdlna i odrebng jakosé.

Cykoria ,Cicoria puntarelle molfettese” ma dluga historig. Zrédta pisane siegaja poczatku XX wieku. Cata literatura
rolnicza i kulinarna gmin z obszaru produkcji, majaca ponad 100 lat, oraz bezposrednie relacje starszych rolnikéw
$wiadczg o historycznej wyjatkowosci tego produktu. To proste warzywo liSciowate zyskalo szczegdlng tozsamo$é
zakorzeniong w popularnych zwrotach i powiedzeniach: ,spigata” [szpiczasta], ,a punte” [ostra], ,puntarelle”
[czubki], ,campestri” [wiejska], ,Molfetta” [z Molfetty] i ,molfettese” [molfettanska]. Wszystkie te elementy wyraznie
okreslaja ,cykorig” charakterystyczng dla wyznaczonego i okre$lonego obszaru: ,Cicoria puntarelle molfettese”.

W przekazach odnotowuje si¢ i zapisuje typowa sceng z obszaréw wiejskich — ,okrzyki sprzedawcéw, handlarzy
ulicznych i domokrazcéw” na gléwnych placach Molfetty — przywolujaca echa tego, w jaki sposéb produkt byt
zachwalany [w lokalnym dialekcie]: ,u¢ la cimececorei'a specate” (,Cykoria szpiczastal Podejdzcie, wybierajcie!”)
(G. De Marco, ,Molfetta tra passato e presente” [Przeszlo§¢ i terazniejszo$¢ Molfetty], Molfetta — Mezzina,
1982,s. 12).
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W latach 80. XX wieku dzigki procesowi jednoczenia i organizacjom producentéw $wiadomos¢ wyjatkowej wartosci
produktu stala si¢ podstawowym czynnikiem rozwoju calosciowego zarzadzania produkcjg i wprowadzaniem do
obrotu.

Na terytorium Molfetty zasadniczg role odegrala wyjatkowa organizacja integrujaca: Cooperativa Ortofrutticola San
Giacomo Soc. Coop. A R.L. [spéldzielnia sektora owocoéw i warzyw San Giacomo]. Spéldzielnia ta, zalozona
2 grudnia 1981 r., rozpoczeta dziatalnos¢ 5 maja 1982 r. i pozostata aktywna do konca lat 90. XX wieku.

Zwiazek miedzy tym produktem ogrodniczym a jego kulinarnymi zastosowaniami w tradycji Molfetty jest réwniez
widoczny w przekazach zebranych z archiwéw i od oséb fizycznych na temat wydarzenia poswigconego temu
produktowi: Sagra della ,Cicoria puntarelle molfettese” [festiwal cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese”]. Wydarzenie
to, promowane przez wspomniang spéldzielni¢ sektora owocéw i warzyw San Giacomo, odbywalo si¢ co roku
w okresie od 1985 r. do korica lat 90. XX wieku.

Istnieje rowniez wiele dowodéw $wiadczacych o wprowadzaniu cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese” do obrotu,
pochodzacych z dokumentacji podatkowej z lat 90. XX wieku.

Certyfikaty i poswiadczenia dotyczace ,Cicorie puntarelle molfettese” z tego obszaru wzbudzily réwniez
zainteresowanie $wiata nauki.

To zainteresowanie ze strony o$rodkéw badawczych zaowocowalo szeregiem dalszych opracowan i badan na ten
temat:

— M. Gonnella, M. Renna, D. Giannino, P. Santamaria (2012) opracowali procedure identyfikacji lokalnych
populacji odmiany Catalogna (Cichorium intybus L.) oraz metodg jej przetwarzania w celu przygotowania
produktu do spozycia. Obrady IX Krajowej Konferencji na temat Réznorodnosci Biologicznej, Valanzano
(Bari), 5-7 wrze$nia 2012 r. Tom 2: ,Biodiversita, alimenti e salute” [R6znorodnos¢ biologiczna, Zywno$é
i zdrowie], 186-192;

— M. Renna, M. Gonnella, D. Giannino, P. Santamaria (2014). ,Quality evaluation of cook-chilled chicory stems
(Cichorium intybus L., Catalogna group) by conventional and sous vide cooking methods” [Ocena jakosci
schladzanych todyg cykorii (Cichorium intybus L., grupa Catalogna) przy uzyciu konwencjonalnych metod
gotowania i metod sous vide”]. Journal of the Science of Food Agriculture, 94, s. 656-665;

—  projekt ,Biodiversita delle specie Orticole della Puglia (BiodiverSO)” [Réznorodno$é biologiczna gatunkéw
warzyw w Apulii] (2013-2018), finansowany przez region Apulia na podstawie rozporzadzenia (WE)
nr 1698/2005, program rozwoju obszaréw wiejskich dla Apulii na lata 2007-2013, $rodek 214, dzialanie 4,
poddzialanie a) ,Zintegrowane projekty na rzecz réznorodnosci biologicznej”, okres wdrazania 2014-2015.
W ramach projektu okre$lono szczeg6lne cechy produktu o nazwie ,Cicoria puntarelle molfettese”.

We wszystkich powyzszych opracowaniach wymienia sig i identyfikuje cykorie ,Cicoria puntarelle molfettese”.

Obecnie ,Cicoria puntarelle molfettese” nie jest jedynie produktem ogrodniczym. Stala si¢ prawdziwym symbolem
kulturowym i gastronomicznym Apulii. Odgrywa wiodaca role w odrodzeniu obszaréw wiejskich obejmujacym
zywno$¢, historie, gospodarke i spoteczno$é — od stotéw w gospodarstwach rolnych po karty dai we wspoltczesnych
restauracjach, od lokalnych festiwali po dzialania promocyjne w sektorze rolno-spozywczym i turystyce.
W nieodleglej przeszlosci i w ramach najnowszych inicjatyw wspierano rozwoéj turystyki wiejskiej. Coraz wiecej
turystéw wybiera autentyczne do$wiadczenia, odwiedzajac rozlegle pola uprawy ,Cicoria puntarelle molfettese” na
rolniczych obszarach Molfetty, na przyklad w ramach inicjatywy ,Orti Aperti” [otwarte pola] organizowanej przez
lokalng grupe dzialania Ponte Lama. Wraz ze stowarzyszeniem AUSER gmina Molfetta pelnila role promotora
projektu ,Colto e mangiato” [wyhodowane i spozywane], obejmujacego réwniez dzialania po$wiecone cykorii
,Cicoria puntarelle molfettese”. W rezultacie 18 kwietnia 2024 r. zorganizowano konferencje. Spotkala si¢ ona
z duzym zainteresowaniem publicznosci i okazata si¢ sukcesem.

Stowarzyszenia Cuochi Baresi, APCI (stowarzyszenie branzowe wioskich kucharzy), Cooking Solution, Molfetta
Food, Assolocali Bisceglie i inne liczne male organizacje zajmowaly si¢ promocja wydarzenn kulinarnych
po$wieconych wylacznie cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese”. Do takich wydarzen nalezy ,Dalla terra alla tavola™:
ta inicjatywa typu ,od pola do stotu” koncentrowala si¢ na cykorii ,Cicoria puntarelle molfettese” w celu
promowania jej wyjatkowych cech i historii. Dzialania promocyjne stowarzyszen stworzyly synergi¢ migdzy
Srodowiskiem akademickim, stowarzyszeniami, producentami i restauratorami, a ich gléwnym celem jest
podnoszenie warto$ci gastronomicznej ,Cicoria puntarelle molfettese” i jej szeroka promocja. Przykladem jest tu
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inicjatywa Istituto Professionale Alberghiero [instytutu hotelarskiego], ktéry organizuje co roku grupy robocze
zajmujgce si¢ konkretnymi zagadnieniami z zakresu wiedzy na temat ,Cicoria puntarelle molfettese” i jej
wykorzystania do tworzenia tradycyjnych i kreatywnych receptur. Wszystkie zaangazowane lokalne stowarzyszenia
i instytucje sg zatem silg napedows dziatalnosci edukacyjnej i kulturalnej w procesie ochrony i wspierania produkcji
rolnej i upraw rolno-spozywczych; w ich dzialaniach cykoria ,Cicoria puntarelle molfettese” jest niekwestionowanym
symbolem wiedzy fachowej zwigzanej z rolnictwem i zywno$cia trafiajacg na stol.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3909/oj
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