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ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 766/2012
z dnia 24 lipca 2012 r.

zatwierdzajace nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych [Patata di Bologna (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i s$rodkéw spozyw-
czych ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 Komisja rozpatrzyta wniosek Wloch
o zatwierdzenie zmian specyfikacji chronionej nazwy
pochodzenia ,Patata di Bologna”, zarejestrowanej na
mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 228/2010 (3).

(2)  Wniosek dotyczy zmian opisu produktu o chronionej
nazwie pochodzenia ,Patata di Bologna” oraz wiaze si¢
z wprowadzeniem zmian do jednolitego dokumentu.

(3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowa zmianeg i stwier-
dzila, ze jest ona uzasadniona. Poniewaz jest to zmiana
nieznaczna, zgodnie z art. 9 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006, Komisja moze jg zatwierdzi¢ bez odwoly-
wania si¢ do procedury okreslonej w art. 6 i 7 wspom-
nianego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Patata di
Bologna” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2
Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy glowne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 24 lipca 2012 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, str. 12.
() Dz.U. L 69 z 19.3.2010, s. 1.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Patata di Bologna” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

Ponizej wyszczegdlniono zmiany dotyczace kazdego ze skladnikow:

Woda: podano metode analizy wykorzystywang w laboratorium.

Biatko: zmieniono zawarto$¢ bialka z 0,9 % na 2,6 % i wskazano metodg analizy jaka nalezy stosowaé w laboratorium.
Thuszcz: zakres od 0,09 % do 1,12 % w czesci jadalnej bulwy, zmieniono jedynie warto$¢ maksymalng.

Przy zastosowaniu obecnej metody analizy najnizszy wykrywalny poziom ksztaltuje si¢ na poziomie 0,1 %, a nizsze
stezenia nie s3 wykrywalne. Z uwagi na fakt, ze niemozliwe jest okreslenie najnizszego mozliwego poziomu st¢zenia,
uznano za wilasciwe podanie jedynie warto$ci maksymalnej.

Podano metod¢ analizy wykorzystywana w laboratorium.

Weglowodany: zwigkszono zakres zawartosci weglowodanéw z 13,5-17,0 % do 8,0-19,0 %. Okreslono réwniez, ze dane
analityczne otrzymuje si¢, odejmujac od 100 wartoéci dotyczace wody, popiotu, tluszczu, biatka i blonnika (okreslone
z kolei za pomocg podanych dla nich metod analizy). Z tego wzgledu zaproponowane zmiany warto$ci minimalnych
i maksymalnych niektérych parametréw oznaczajg réwniez zmiang zakresu wartodci dotyczacych weglowodandw.

Blonnik: zwigkszono zakres zawartosci blonnika z 2,2-2,7 % do 0,9-4,0 %. Podano metod¢ analizy wykorzystywana
w laboratorium.

Mineraly: postanowiono usungé wykaz pojedynczych mineraléw zawarty w nawiasie, a termin ,mineraly” zastapi¢
terminem ,,popidl nierozpuszczalny”, podajac jednoczesnie metod¢ analizy i ponownie okreslajac wartosci.

Wickszy zakres wartosci dotyczgcych popiotu nierozpuszczalnego, wykorzystywanych jako parametr zawartosci minera-
téw, wynika réowniez z faktu, ze na t¢ zawarto$¢ moga wplywac rézne czynniki. Z uwagi na fakt, ze trudno byloby
kontrolowaé wszystkie czynniki wplywajace na zawarto$¢ popiotu, wydaje si¢ wskazane i konieczne okreslenie szerszego
zakresu, oraz okreslenie procedury pobierania prébek i przygotowywania ich do analizy.

Sposéréd mineraléw wskazanych w poprzedniej wersji specyfikacji produkcji ChNP ,Patata di Bologna” uznano za
wlasciwe okreslenie jedynie mineratu, ktérego zawarto$¢ jest najwyzsza i ktéry ma najwickszy wplyw na wiasciwosci
odzywcze ziemniaka, tj. potas (K), wyrazony w mg/100 g jadalnej cze¢sci bulwy ziemniaka. Warto$¢ minimalna wynosi
250 mg[100 g, oznacza si¢ j3 za pomocg metody analizy EPA 3015A | EPA 6010B.

Witaminy: termin ,witaminy” uznano za zbyt ogdlny. Wnioskuje si¢ o usunigcie tego parametru, gdyz okreslenie za
pomoca analizy wszystkich witamin obecnych w produkcie znacznie podniostoby koszt analiz wymaganych w procesie
certyfikacji, nie przyczyniajac si¢ jednocze$nie do powstania danych istotnych w zakresie wartosci odzywczych czy
wlasciwosci produktu. Nawet analiza zawarto$ci witaminy C (kwasu L-askorbinowego), obecnej w wigkszych stezeniach
w bulwie, nie przyczynitaby si¢ do powstania danych opisujacych wlasciwosci produktu, poniewaz zawarto§¢ tej wita-
miny zalezy od wielu niezaleznych od siebie czynnikéw (czasu przechowywania, zastosowanej metody analizy,
warunkéw pogodowych, szybkiego rozpadu przy pobieraniu prébki do analizy).

Sucha masa: usuwa si¢ warto$ci podane w nawiasach, poniewaz stanowig informacje zbedng i stojaca w sprzecznosci
z informacja dotyczaca zawartosci wody wyrazong powyzej jako warto$¢ Srednia na 100 g jadalnej bulwy.



L 229/8

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

24.8.2012

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

ZALACZNIK II

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
JPATATA DI BOLOGNA”

NR WE: IT-PDO-0105-0934-02.01.2012
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa

,Patata di Bologna”

Paiistwo cztonkowskie lub panistwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 1.6 — Owoce i warzywa nieprzetworzone lub przetworzone

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Produkt musi naleze¢ do odmiany Primura i musi by¢ mozliwe jego zidentyfikowanie na podstawie wygladu
fizycznego, sktadu chemicznego i cech organoleptycznych zgodnie z nastgpujacymi parametrami: ksztalt bulwy:
przewaznie owalny, wydluzony, regularny z wystepujacymi na powierzchni delikatnie zaznaczonymi zalgzkami
(voczka”); skorka gladka, nienaruszona i pozbawiona zewngtrznych wad, ktére powodowalyby zmiang wlasciwosci
bulwy; rozmiar bulw: jednorodny od 40 do 75 mm;

migzsz zwarty o barwie zmiennej, od bialej do stomkowozéltej;
mozliwy dhugi okres przechowywania.
Sredni skfad na 100 g czesci jadalnej jest nastepujacy:

— woda 70,0-85,0 %; metoda analizy okreslona w rozporzadzeniu ministra z dnia 27maja 1985 r. (Gazzetta
Ufficiale nr 145 z 2 czerwca 1985 r.);

— Bialka 0,9-2,6 %; metoda analizy okreslona jako ISO 937 — 1978 (E) oraz metoda urzedowa AOAC nr 932.08;
— Maksymalna zawartos¢ tluszczu: 1,12 %; metoda analizy okreslona jako ISTISAN 1996/34 s. 41-43;

— Weglowodany 8,0-19,0 %; dane analityczne otrzymuje si¢ w wyniku odjecia od 100 wartosci dla wody, popiotu,
tluszczow, biatek i blonnika;

— Blonnik 0,9-4,0 %; metoda analizy okreslona jako AOAC 985.29 wydanie 17, 2003 r;

— Popidt nierozpuszczalny 0,4-1,45 %; metoda analizy okrelona jako ISTISAN 199634 s. 77-78 oraz jako 1SO
936:1998 (E).

— potas (K), jego warto$¢ minimalna wynosi co najmniej 250 mg/100 g produktu; metody analizy okreslone jako
EPA 3015A i EPA 6010B.

Odmiana Primura jest symbolem ,Patata di Bologna” dzigki swym cechom, takim jak apetyczny wyglad w momencie
podawania do spozycia, $rednia zawarto$¢ suchej masy, zwarta konsystencja miazszu, charakterystyczny, ale niezbyt
mocny smak oraz mozliwy dlugi okres przechowywania. Cechy te uzyskuje si¢ przez uprawe na odpowiednich
glebach, utrzymywanych przez lata w niezmienionym stanie, dzigki czemu ziemniaki te nadal spelniaja wymagania
rynku.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)
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3.6.

3.7.

5.1.

Poszczegélne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy od sadzenia do zbioru bulw musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym produkcji.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Przygotowanie i pakowanie musza odbywac si¢ na terenie prowingji Bolonia. Prawidtowe pakowanie jest niezb¢dne,
aby zachowa¢ wysokiej jakoSci wlasciwosci organoleptyczne i handlowe ChNP ,Patata di Bologna”. Lokalni przed-
sigbiorcy posiadaja wieloletnia specjalistyczna wiedz¢ na temat prawidlowego obchodzenia si¢ z produktem i jego
odpowiedniego transportu, zapewnienia w jak najkrétszym mozliwym czasie po zbiorze wlasciwych warunkow
chlodniczych w celu ograniczenia utraty wilgotnosci produktu. Wiedza ta, w polaczeniu z miejscowa praktyka,
pozwalajg na zachowanie cech jako$ciowych ChNP ,Patata di Bologna” z poszanowaniem naturalnych proceséw
fizjologicznych.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Wprowadzenie ,Patata di Bologna” do obrotu w celu przekazania do konsumpcji musi odbywac si¢ z wykorzysta-
niem nastgpujacych opakowan:

— worki o pojemnosci 4 kg, 5kg, 10kg i 25 kg z nadrukowanym pasem $rodkowym o szeroko$ci co najmniej
10 cm;

— opakowania siatkowe o pojemnosci 0,5 kg, 1kg, 1,5kg, 2 kg lub 2,5 kg;

— opakowania typu: vertbag, quickbag, girsac i torebki o pojemnosci 0,5 kg, 1 kg, 1,5 kg, 2kg, 2,5kg lub 5 kg;
— tacki i pojemniki o pojemnosci 0,5 kg, 0,75 kg lub 1 kg;

— kartony i kosze o pojemnosci 10 kg, 12,5 kg, 15 kg, 20 kg lub 25 kg.

Na opakowaniach nalezy umiesci¢ napis: ,Patata di Bologna”, po ktérym nastgpuje napis ,D.O.P.” (ChNP) oraz logo
zawierajace wystylizowang forme ziemniaka w poprzek ktdrej przebiegaja dwa pasy — jeden w kolorze czerwonym,
drugi niebieskim. Specyfikacje dotyczace barw sa nastgpujace:

— 26ty kolor stylizowanej formy ziemniaka: Pantone Yellow 116 C, kwadrychromia 0/20/100/0;
— czerwien pierwszego uko$nego pasa: Pantone Warm Red C, kwadrychromia, 0/100/100/0;

— niebieski drugiego uko$nego pasa: Pantone blu 286 C, kwadrychromia, 100/70/0/0;

Do napiséw stosuje si¢ wylacznie czcionke Avenir w wersji zwyklej i pogrubionej.

Wymiary znaku towarowego na opakowaniach musza wynosi¢ co najmniej 20 mm (wymiar podstawy), a wyrazenie
»,Patata di Bologna” D.O.P.« musi mie¢ wymiary wigksze od jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na
etykiecie.

PATATA
DI BOLOGNA
D.O.P.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Prowincja Bolonia.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Nizina bolonska charakteryzuje si¢ umiarkowanym poziomem temperatur w okresie wiosennym, poczynajac od
konica lutego/poczatku marca, ktére zapewniaja odpowiednie warunki dla kietkowania bulw wysadzanych w tym
okresie. W okresie najintensywniejszego rozwoju wegetatywnego, ktéry nastepuje od kwietnia do czerwca, tempe-
ratury osiagaja poziom 25-28 °C, sprzyjajac powstawaniu i wzrostowi bulw i ich prawidlowemu dojrzewaniu. Opady
sa rownomiernie rozlozone przez caly rok, co sprzyja uprawom w poczatkowej fazie rozwoju wegetatywnego i na
poczatku fazy tworzenia si¢ bulw; opady gwarantuja réwniez przywrdcenie warstwy wodnej i przygotowanie gruntu
pod wysadzenie ziemniakow.
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Z hydrologicznego punktu widzenia tereny te sa dobrze zasilane przez naturalne strumienie i rzeki: Idice, Reno,
Gaiana, Fossatone, Quaderna, Rido, Sillaro, Samoggia, Savena, a takze sztuczne kanaly, jak Canale Emiliano-Romag-
nolo, specjalnie wybudowane, by zapewnia¢ wodg dla upraw w okresie najwickszego zapotrzebowania, tj. wiosna
i latem.

Dzigki cechom morfologicznym gleb, ktére sg przewaznie typu aluwialnego, warstwowego, a wiec bogate w tlen,
warunki s3 wyjatkowo sprzyjajace dla rozwoju upraw produktu.

Specyfika produktu

“Patata di Bologna” otrzymuje si¢ wylacznie z odmiany Primura. Dostosowana do warunkéw glebowych i klima-
tycznych obszaru produkcji, odmiana ta stala si¢ symbolem ziemniakéw z Bolonii. Pod wzgledem wiasciwosci
organoleptycznych ziemniaki ,Patata di Bologna” majg zwarty miazsz, zazwyczaj niemaczny, co sprawia, Ze moze
by¢ przygotowywana na wiele sposobéw: smazona, gotowana na parze, pieczona w piecu. Charakterystyczny, ale
niezbyt mocny smak oraz mozliwy diugi okres przechowywania, uzyskany dzigki produkcji na terenach odpowied-
nich do tego rodzaju upraw i utrzymywanych przez lata w niezmienionym stanie, sprawia, ze ,Patata di Bologna”
nadal pozostaje typem ziemniaka, ktéry spelnia wymagania rynku

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Na cechy ChNP ,Patata di Bologna” takie jak zapach, smak, intensywno$¢ barwy migzszu i skorki, wplywa nie tylko
genetyka, ale réwniez Srodowisko upraw (gleba, klimat, technika uprawy, sposéb przechowywania), dlatego tez
oczywisty jest zwiazek ,Patata di Bologna” z prowincja Bolonia. Uprawa ziemniaka zwiazana jest z rejonem Bolonii
od wielu lat dzigki szczegdlnie sprzyjajacym uprawie cechom gleb, wyjatkowym wlasciwosciom jako$ciowym
i organoleptycznym niektérych odmian oraz tradycyjnej technice uprawy stosowanej przez producentéw. Ten
zwigzek z regionem bolonskim narodzit si¢ z koniecznosci utrzymywania i wyzywienia ludnosci, przede wszystkim
w okresach slabych zbioréw pszenicy, ktéra od zawsze uznawana byla za podstawowy pokarm ludzi i z przeko-
nania, ze rozwéj tego rodzaju upraw przyniesie korzy$¢ prowingji, uniezalezniajac ja od koniecznosci zaopatrywania
si¢ w pozywienie w innych panstwach. Ten zwiazek byl stopniowo wzmacniany dzigki zmudnej pracy producentdw,
ktorzy dopracowywali krok po kroku precyzyjng technike uprawy, konstruujac coraz skuteczniejsze i chronigce
produkt narzedzia, wykorzystujgc do przechowywania go nowoczesne techniki i struktury handlowe, ktére
eksponujg walory produktu i podkreslaja jego cechy jakosciowe, a takze dzigki konsekwentnemu przeznaczaniu
tych terenéw pod te uprawy.

Dzigki szczegdlnemu Srodowisku, wynikajacemu z polaczenia cech terenu (pedologia i hydrografia) i klimatu (opady
deszczu w okresie jesienno-zimowym, temperatura w okresie wiosennym umiarkowana juz od konca lutego i osia-
gajaca optymalny poziom okoto 25 °C w czasie formowania si¢ bulw), ziemniak, ktéry rozwija si¢ na tych terenach
nabiera cech fizycznych, takich jak struktura i granulometria migzszu, oraz organoleptycznych, takich jak specy-
ficzny zapach i smak, stanowigcych o jego wyjatkowej jakosci.

Jak pisat w swoim dziele Contri (1817 r.), tereny prowincji Bolonia s odpowiednie pod uprawe ziemniaka, gdyz dla
ziemniaka korzystne sa ,nisko polozone grunty odwodnione, charakteryzujace si¢ obecnoscia osadéw aluwialnych”,
co odpowiada wlasciwosciom bolonskich terenéw osuszonych pod uprawe. Zmiany, jakie przez lata zachodzily na
tych terenach, spowodowaly powstawanie obszaréw réwninnych, skladajacych si¢ z osadéw aluwialnych naniesio-
nych przez rzeki i strumienie, ktére maja swe zZrédla w laficuchu apenifiskim i do dzisiaj s3 aktywne. Gleby te
charakteryzuje $redniodrobna struktura, odpowiednia glebokos$¢, dobre zdrenowanie. Sg one alkaliczne, zawieraja
substancje organiczne i sa bogate w najwazniejsze dla ziemniakéw skladniki odzyweze, takie jak potas, ktorego iloci
sa tu szczegOlnie duze, fosfor i azot. Wszystko to sprzyja uprawie ziemniaka, ktéry w sposob szczegdlny wyko-
rzystuje te warunki dzigki swojemu wiazkowemu systemowi korzeniowemu, ktéry nie przeksztalca si¢ w palowy
i posiada gesty pek drobnych korzeni.

Odniesienia historyczno-kulturalne

Uprawa ziemniakéw w rejonie Bolonii rozpowszechnila si¢ na poczatku XIX w., szczegdlnie popierat ja agronom
Pietro Maria Bignami, dzicki ktéremu chlopi poznali t¢ rosling. Warzywa te byly stosowane do zywienia zwierzat,
ale jednoczesnie powszechne stalo si¢ ich wykorzystywanie do przyrzadzania potraw dla ludzi.

Poczawszy od korica XVIII w. i przez caly XIX w. wiclu naukowcéw opisywalo zalety i wady ziemniaka, jednak
najwigkszy wzrost inwestycji w tereny uprawne przeznaczone pod produkcje tego warzywa nastapit po wydaniu
dziela Contriego i po rozeslaniu pisma okdlnego legata papieskiego kardynata Opizzoniego (1817 r.), ktére zawie-
ralo praktyczny opis upraw przygotowany przez Benniego.

Nalezy ponadto wspomnie¢ o opublikowanych w drugiej polowie XIX w. dzielach Berti-Pichata i Bignardiego na
temat upraw ziemniakéw w rejonie Bolonii. Do 1900 r. rozpowszechnienie upraw tej roéliny osiggnelo swoj
najwyzszy poziom i stanowi obecnie w calej prowincji — od niziny po obszary pagérkowate i gorzyste — wazne
zrédto dochodéw dla miejscowej gospodarki wiejskiej. Rozwingla si¢ produkcja ziemniakéw i powstaly nowoczesne
struktury magazynowe i handlowe, gwarantujace wlasciwe postgpowanie z produktem.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

Wlasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania ChOG ,Patata di
Bologna” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 263 w dniu 11.11.2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostepny w na stronie internetowej:
http:/|www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (wloskiego ministerstwa ds.

polityki rolnej, spozywczej i le$nej) (www.politicheagricole.it) po wybraniu Qualitd e sicurezza (z prawej strony na
gbrze ekranu), a nastepnie Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it

	Rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 766/2012 z dnia 24 lipca 2012 r. zatwierdzające nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczeń geograficznych [Patata di Bologna (ChNP)]

