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v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 225/05)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Mortadella Bologna”
Nr UE: PGI-IT-0325-AMO02 - 17.11.2021
ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Mortadella Bologna”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

W momencie dopuszczenia do konsumpcji ,Mortadella Bologna” posiada nastgpujace whasciwosci organoleptyczne,
chemiczne i chemiczno-fizyczne:

Wlasciwosci organoleptyczne:

Wyglad zewngtrzny: owalny lub cylindryczny ksztalt;

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Konsystencja: produkt jest twardy, o konsystencji nieelastycznej;

Wyglad po przekrojeniu: powierzchnia przekrojona musi by¢ gladka i mie¢ jednolity jasnorézowy kolor. W plastrach
muszg wystegpowac perfowo-biate kwadraty tkanki thuszczowej (co najmniej 15 % catkowitej masy), ewentualnie pola-
czonej z tkankg mig$niowa. Kwadraty muszg by¢ dobrze rozmieszczone i musza mocno przylega¢ do reszty. Nie
moga wystepowaé wybrzuszenia ttuszczu lub Zelatyny, a thusta powloka musi by¢ minimalna; Kolor: jednolity, jasno-
rézowy;

Aromat: charakterystyczny aromatyczny zapach;

Smak: charakterystyczny delikatny smak bez posmaku dymu;

Wiasciwosci chemiczne i chemiczno-fizyczne:

— Laczna zawarto$¢ biatka: co najmniej 14,50 %;

— Stosunek kolagenu do biatka: maksymalnie 0,18;

— Stosunek wody do biatka: maksymalnie 4,10;

— Stosunek tluszczu do biatka: maksymalnie 2,00;

— pH: minimalnie 6;

— S6l: maksymalnie 2,8 %.

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

,Mortadella Bologna” sklada si¢ z mieszanki migsa wieprzowego uzyskanego z migs$ni prazkowanych pochodzacych
z tusz, rozdrobnionych na drobne kawalki za pomocg rozdrabniacza do migsa, kostek thuszczu z podgardla wieprzo-
wego, soli i pieprzu (w calosci, w kawatkach lub w postaci proszku), umieszczonych w naturalnych lub syntetycznych
ostonkach przepuszczajacych par¢ wodna i gotowanych przez dluzszy czas w piecach z suchym powietrzem. Proces
ten musi skutkowa¢ utratg przez produkt koficowy co najmniej 3 % masy produktu przed gotowaniem. Mozna réw-
niez stosowac: zotadki wieprzowe z usunigtym $luzem, twardg stoning, wode zgodnie z dobra praktyka przemystows,
naturalne $rodki aromatyzujace (nie wigcej niz 0,3 % catkowitej masy mieszanki), przyprawy i ziola, pistacje, cukier
w iloci nie wigkszej niz 0,5 %, azotyn sodu lub potasu w ilosci nie wigkszej niz 140 ppm oraz kwas askorbinowy
i jego s6l sodowa. Nie dopuszcza si¢ stosowania Srodkéw aromatyzujacych dym wedzarniczy, polifosforanéw, sub-
stancji pomocniczych oraz wszelkich substancji majacych wplyw, nawet drugorzedny, na kolor produktu. Migso
oddzielone mechanicznie nie moze wchodzi¢ w sktad tego produktu.

3.4. Poszczegdine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji wedliny ,Mortadella Bologna”, od przygotowania mieszanki do zakonczenia etapu chlo-
dzenia, musza odbywac si¢ na obszarze produkgji, o ktérym mowa w pkt 4 niniejszego dokumentu.

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

,Mortadella Bologna” moze by¢ dopuszczona do konsumpcji bez opakowania w celu krojenia w plastry, pakowana
prézniowo lub w zmodyfikowanej atmosferze, w catosci, w porcjach lub w plastrach. Pakowanie, krojenie w plastry
i porcjowanie musi mie¢ miejsce pod nadzorem jednostki certyfikujacej wylacznie na obszarze produkgji, o ktérym
mowa w pkt 4 niniejszego dokumentu.

,Mortadella Bologna” jest produktem bardzo delikatnym i wrazliwym na dzialanie czynnik6w zewnetrznych, w szcze-
g6lnosci $wiatla i powietrza. Przygotowanie wedliny ,Mortadella Bologna” do krojenia w plastry wymaga usuniecia
ostonki, co powoduje, ze caly produkt jest bezposrednio wystawiony na dzialanie powietrza i $wiatla. Wystawienie
produktu na dzialanie czynnikéw zewnetrznych, w niekontrolowanych warunkach, powoduje utlenianie, ktére nie-
odwracalnie zmienia wla$ciwosci organoleptyczne produktu, powodujgc w szczegdlnosci ciemnienie plastréw oraz
pogorszenie zapachu i smaku. Z tych powodéw krojenie w plastry musi odbywac si¢ na geograficznym obszarze pro-
dukgji, po zakonczeniu etapu chlodzenia.

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

Nazwa chronionego oznaczenia geograficznego ,Mortadella Bologna” nie moze by¢ thumaczona i musi by¢ podana na
etykiecie czcionkg wyrazng i nieusuwalng, wyraznie odr6zniajgca si¢ od wszelkich innych napiséw, po ktérej bezpo-
Srednio nastepuje napis ,Indicazione Geografica Protetta” [chronione oznaczenie geograficzne] lub skrét ,IGP”
[ChOG], ktére muszg by¢ przettumaczone na jezyk, w ktérym produkt jest wprowadzany do obrotu. Zabronione jest
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dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktore nie zostaly wyraznie przewidziane. Zezwala si¢ na stosowanie oznaczen
odnoszacych si¢ do nazw lub nazwisk, nazw przedsigbiorstw lub prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem
ze nie majg one charakteru reklamujgcego ani wprowadzajacego konsumenta w blad.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym przygotowuje si¢ produkt ,Mortadella Bologna”, obejmuje terytorium nastgpujgcych regionéw lub
prowingcji: Emilia-Romania, Piemont, Lombardia, Wenecja Euganejska, prowincja Trydent, Toskania, Marche i Lacjum.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy produktem ,Mortadella Bologna” a obszarem geograficznym opiera si¢ na doskonalej renomie
i jakosci produktu, ktére wynikaja z wiedzy fachowej i szczegblnych umiejetnosci producentéw.

Zwiazek z obszarem produkcji wynika z umiejetnosci technicznych wedliniarzy, ktérzy z biegiem czasu dali si¢
poznac¢ jako wykwalifikowani rzemie$lnicy, umozliwiajacy cigglo$¢ technik przetwérczych doskonale dostosowanych
do utrwalonej tradycji. W odréznieniu od zwyklej mortadeli wedlina ,Mortadella Bologna” musi by¢ wytwarzana
zgodnie ze znacznie bardziej rygorystyczng procedurs, ktéra odpowiada metodzie stosowanej od wiekéw na okreslo-
nym obszarze geograficznym. Procedura ta pozwala na uzyskanie szczegdlnych cech produktu, w szczeg6lnosci jego
konsystencji, koloru i wlasciwosci organoleptycznych.

Prawidlowe przeprowadzenie niekt6rych etapéw produkcji, takich jak rozdrabnianie, nadaje produktowi charakterys-
tyczng twardos¢, ktéra mozna stwierdzi¢ zaréwno w zapakowanym produkcie, jak i podczas Zucia. Ograniczenia
technologiczne narzucone na tym etapie umozliwiaja réwniez uzyskanie szczegélnie jasnego i jednolitego odcienia
rézu pod koniec procesu produkdji.

Potwierdzono to i uznano takze w publikacjach branzowych. Przykladowo nastepujacy fragment: ,Chude surowe
mieso kroi si¢ w rozdrabniaczu do migsa na kawatki o grubo$ci mniejszej niz milimetr; jezeli etap ten zostanie prze-
prowadzony nieprawidlowo, ma to negatywny wplyw na kolor, polysk i konsystencje mortadeli” pochodzi z ksiazki
,Mortadella che passione” autorstwa C. Marconiego i G. Roversiego (CAIRO, Mediolan 201 5), a konkretnie z rozdzialu
2 ,Come si fa la mortadella IGP” [Jak powstaje Mortadella ChOG], s. 65 i nastepne, po§wieconego procesowi produk-
¢ji Mortadella Bologna ChOG.

Ponadto proces gotowania jest kolejnym czynnikiem decydujacym o uzyskaniu produktu koficowego najwyzszej
jakosci. Jest to proces powolny, ktorego czas trwania jest zréznicowany w zaleznosci od $rednicy produktu, co
pozwala na uzyskanie koloru i bukietu aromatéw, ktére wyrdzniaja produkt ,Mortadella Bologna”. Swiadczy o tym
ponizszy fragment: ,Tradycyjny sposéb przyrzadzania mortadeli okresla si¢ mianem »stufatura«, poniewaz jest to
powolne i dlugotrwale gotowanie w niskiej temperaturze. Proces ten odbywa si¢ w duzych piecach na suche powie-
trze (wentylatorowych) z wymuszong konwekcjg. Wlasciwosci organoleptyczne mortadeli wynikaja wigc z faktu, ze
gotuje si¢ ja powoli. Gotowanie trwa wiele godzin, zaréwno ze wzgledu na duze rozmiary kietbas mortadeli (do 40
kg), jak i ze wzgledu na sposdb przekazywania ciepta i niskg temperature”. Fragment ten pochodzi z ksigzki ,Morta-
della che passione” autorstwa C. Marconiego i G. Roversiego (CAIRO, Mediolan 2015), a konkretnie z sekcji poswigco-
nej procesowi produkcji Mortadella Bologna ChOG w rozdziale 2 ,Come si fa la mortadella IGP”, s. 68 i nast.

,Mortadella Bologna” to najstynniejsza wedlina w bolonskiej tradycji gastronomicznej; jej poczatki siegaja co najmniej
XVI wieku. Dowody na istnienie tego produktu mozna znalezé w licznych $wiadectwach literackich i historycznych
z poszczegdlnych epok, poczawszy od pdZnego renesansu.

Lokalna tradycja wytwarzania mortadeli przetrwala do czaséw wspolczesnych i rozprzestrzenila si¢ z pierwotnego
obszaru produkcji na sgsiednie obszary w miare rozwoju handlu produktami spozywczymi.

Oproécz wspomnianych wyzej $wiadectw historycznych nie ma watpliwosci, ze produkt ten jest czgscia tradycyjnego
dziedzictwa gastronomicznego regionu Emilia i jest szeroko rozpowszechniony w lokalnych zwyczajach, ktére od
tego czasu upowszechnily si¢ na sasiednich obszarach.

Na niekt6rych obszarach termin ,Bologna” jest powszechnie uzywany w odniesieniu do ,Mortadella Bologna”.

Ponadto na okreslonym obszarze geograficznym produkcja ,Mortadella Bologna” jest rtGwnomiernie roztozona mie-
dzy regiony srodkowych/pdéinocnych Wloch, region Emilii-Romanii i regiony Srodkowych Wtoch.
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Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve
BLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gorze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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