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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndéukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine

(2016/C 455/07)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab Giguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse
(EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51.

KOONDDOKUMENT
,MORCILLA DE BURGOS"
ELi nr: ES-PGI-0005-01282 - 21.11.2014
KPN ( ) KGT (X)
1. Nimetus

,Morcilla de Burgos*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

3. Pdllumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

,Morcilla de Burgos“ on kuumtdodeldud vorstitoode, mille valmistamiseks kasutatakse jargmisi pohikoostisaineid:
sorti ‘Horcal kuuluvad sibulad, searasv, riis, veri, viirtsid ja sool.

Toote ,Morcilla de Burgos“ valmistamiseks kasutatavate koostisainete osakaal on jirgmine:

— sibul ‘Horcal” iile 35 %

— riis: 15-30%
— veri: ile 12 %
— searasv: 10-22%

Valmistootel ,Morcilla de Burgos® on jirgmised morfoloogilised ja organoleptilised omadused:
a) Kuju ja vilimus

Valmistoode ,Morcilla de Burgos“ on silindrikujuline ning selle 14bimd6t on 30-100 mm ja pikkus
150-350 mm. Séltuvalt kasutatud soolest voib verivorsti kuju olla ka kaarjas. Otsad suletakse klambriga voi
seotakse kokku nooriga; viimasel juhul jaetakse piisavalt pikk aas vorsti tilesriputamiseks ja kuivatamiseks.

Toote kuju sdltub kasutatud soole kujust ja toote vilispinna virvus varieerub pruunist mustja tumepruunini.
Verivorsti pinnal ei ole 18hesid, sool on terve ja puudub nihtav hallitus. Toode on katsumisel kdva ja tihke.

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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b) Loikepinna virvus ja vilimus
Loikepinnal on kdige olulisemateks elementideks riisiterade moodustatud valged tihnid ja koostisainete iihtlane
jaotus; mdnikord on niha ka pisikesi pekititkke. Sideaine virvus soltub koostisainete lubatavast varieerumisest,
kuid pohivdrvuseks on alati eri toonides pruun.

¢) Tekstuur

Suus tundub toote tekstuur pudedana ning tunda on sibulat ja terveid riisiteri, mis ei tohi olla kdvad. Kergelt
rasvane.

d) Lohn ja maitse

Tootes peab olema tunda sibula ja viirtside 16hna ja maitset.
e) Lopptoote firiisikalis-keemilised omadused

— pH 6-7;

— niiskusesisaldus 54-67 %;

— kuivaine rasvasisaldus 15-25 %;

— kuivaine kogusuhkru sisaldus = 3,5 %;

— kiudainesisaldus kuivaines > 2,7 %;

— soolasisaldus 0,5-2 %.

Toodet ,Morcilla de Burgos“ vdib turustada tervena, kas sooles voi ilma selleta, portsjonitena voi viilutatult; toode
peab olema pakendatud ja selle paritolu peab saama kindlaks teha.

3.3. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)

Sibul (Allium cepa L.) sordist ‘Horcal’. Tegemist on kohaliku sordiga, millel on jirgmised omadused: lapiku keraja
kujuga, minimaalne 14bimdot 80 mm, kaal tile 100 grammi, pruun koor, viljaliha virvus ulatub valgest heleda
rohekas-kollaseni.

Kuiv tdisterariis Jaapani lithikese teraga sortidest ‘Bahia’ vdi ‘Bomba’, ekstraklass, sdilitatud heades hiigieenitingimus-
tes. Voib olla eelnevalt kuumtoddeldud.

Searasv, mida silitatakse siigavkiilmutatult voi jahutatult temperatuuril alla 4 °C.
Lamba-, lehma- vdi seaveri.
Sool: s66gisool (naatriumkloriid).

Viirtsid: pShimaitseaine on must pipar. Kasutada v&ib ka paprikat, punet, viirtskoomneid, nelki, kitiislauku, kaneeli,
koomneid, peterselli ja aniisi. Neid tuleb enne kasutamist sdilitada nduetekohaselt kuivas keskkonnas.

Sooled peavad olema puhtad, histi siilitatud ja ette valmistatud.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

K&ik toote ,Morcilla de Burgos® valmistamis- ja tootmisetapid peavad toimuma asjaomases piirkonnas; need etapid
on muu hulgas jargmised:

— searasva ja sibulate ettevalmistamine;

— koostisainete segamine;

— soolte tdistoppimine;

— verivorstide kuumto6tlemine ja kuivatamine.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
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3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Koigi registrisse kantud ettevGtjate tooteetikettidel peavad olema sonad ,kaitstud geograafiline tihis (Indicacion

s

Geogrifica Protegida) ,Morcilla de Burgos“.

Kaitstud toodetel peab olema nummerdatud mirgis, millel on nimetus ,Morcilla de Burgos*“ ja kaitstud geograafilise
tahise logo.

Kaitstud geograafilise tihise logo on jirgmine:

V‘
IGP MORCILLA
DE BURGOS

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Miiratletud geograafiline piirkond on kogu Burgose provints.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Uks geograafilise piirkonna ja toote vahelise seose tdendusi on toote ,Morcilla de Burgos* tuntus.

Toote kohta ei ole kuigi palju kirjalikku teavet, kuna paljude aastasadade viltel on loomatapp ja verivorsti ,Morcilla
de Burgos“ valmistamine toimunud kodumajapidamistes, kus teavet eri valmistusviiside kohta anti polvest pdlve
edasi suuliselt. 20. sajandi teisel poolel tdusis kohalik kook taas ausse ja ilmus hulk gastronoomiaraamatuid, milles
on juttu kdnealuse verivorsti valmistamisest ja kus piiiitakse seda gastronoomiapirli siilitada voi tutvustada.

Aastasadu toimus Burgose majapidamistes talvekuudel seatapp, mis oli seotud siigavalt juurdunud traditsioonidega.
Seatapust saadi virsket liha ja maitsvaid vorste, mis olid pere toidulaual kogu jirgneva aasta viltel. Verivorsti
,Morcilla de Burgos* eripdraks oli seavere, -rasva ja -soolte kasutamine.

Esimene leitud kirjalik viide tootele ,Morcilla de Burgos® parineb 1928. aastast. Selles rddgib 20. sajandi algupoolel
tegutsenud mainekas Hispaania veterinaararst Cesdreo Sanz Egafia ,Burgose kiilades valmistatud peeneteralisest
verivorstist, milles on iseloomulikult palju sibulat, aga ka riisi, verd, rasva ja selliseid viirtse nagu pipar, paprika ja
aniis“. Asjaolu, et Sanz Egafia mainib kénealust toodet tehnilises kidsiraamatus, nditab, et toode oli juba tol ajal
saavutanud teenitud tuntuse ja maine. ,Morcilla de Burgos“ parineb ajast, mil Burgose piirkonda joudis riis.
15. sajandil oli Burgos tinu oma strateegilisele asukohale Hispaanias iiks aktiivsemaid kaubanduskeskusi, mis tegi
voimalikuks Valenciast pdrit riisi joudmise piirkonda. Arvatakse, et riisi lisamine tootesse ,Morcilla de Burgos* tule-
nes vajadusest suurendada toodangut ja toote siilivust ning soovist muuta toote tekstuur tihkemaks ja suus
sulavamaks.

Burgose linnaarhiivis on siilinud 1908. aastast parit esimene taotlus toote ,Morcilla de Burgos miiiimiseks linnas;
selliste taotluste arv hakkas kasvama 1950.-60. aastatel.

20. sajandi teisel poolel jduab ,Morcilla de Burgos“ provintsi piiridest viljapoole ja kogub tuntust kogu Hispaanias.
Selle pdhjuseks on kaupade transpordi paranemine ja maainimeste suurem lilkumine toostuspiirkondadesse. Toodet
,Morcilla de Burgos“ hakatakse sagedamini mainima eelkdige reisijuhtides ja kulinaariaraamatutes ning nii kinnistub
toote maine provintsi traditsioonilise tootena. Nende viljaannete hulka kuuluvad:

— Enciclopedia de la carne: produccién, comercio, industria, higiene. Ed. Espasa-Calpe. Madrid. Sanz Egafia, C., 1948.

— El trasfondo antropolégico de la cocina castellano-leonesa“. Libro de la gastronomia de Castilla y Leén. Conse-
jerfa de Educacién y Cultura. Junta de Castilla y Ledn. Valladolid. Jiménez Lozano, 1986.

— Embutidos (Alimentos de Espafia). El Pais Aguilar. Madrid. Arrate, B., 1992.
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— Cocina y gastronomia de Castilla y Leén. Ediciones Pirdmide. Madrid. Ferndndez de Alperi, S., 1995.
— Libro prdctico de la chacineria en casa. Ediciones Altosa. Madrid. Diaz, R., 1999.

— Cocina Burgalesa Actual. Cocineros, Restaurantes y Artistas de Burgos 2011-2012. Javier Cano Herndn. Revista
Siburita, 2011.

Esiletoomist vadrivad Diaz Yubero sdnad teoses ,Sabores de Espafia“ (1998), kus ta iitleb selle toote kohta, et ,veri-
vorst on lihtne, kuid {ilimaitsev vorst. Hispaania parimat verivorsti valmistatakse Burgoses, kus seda tchakse
seaverest.”

Verivorsti ,Morcilla de Burgos“ valmistamine on ajalooliselt olnud seotud koduse seatapuga. 20. sajandil hakati too-
det valmistama vorstitdokodades ja vabrikutes, kus jdrgiti traditsioonilisi valmistusviise ja polvest pdlve edasi antud
retsepte. See ei ole toonud kaasa kvaliteedi halvenemist, pigem vastupidi — tootega seotud puhtuse- ja hiigieenikont-
roll tagab toote tarbimiseks paremad tingimused. Tootmisprotsessi mehhaniseerimise tulemusel tarnivad loomaverd
vaid selleks loa saanud tapamajad. Enamikus Burgose provintsis asuvates tapamajades tapetakse eri liiki loomi ja
nende verd ei hoita eraldi. Seetdttu voib toote ,Morcilla de Burgos“ valmistamiseks kasutada sea-, lamba- v6i leh-
maverd, kuid alati tuleb silitada toote 13ppkvaliteet.

Tootel ,Morcilla de Burgos“ on eriomadused, mis eristavad teda mujal Hispaanias valmistatud verivorstidest ja mis
tulenevad sorti ‘Horcal’ kuuluvate sibulate kasutamisest. Seatapuga seotud suulise pdrimuse jargi, mida on edasi
antud isadelt poegadele ja mis on veel paljudes kiilades séilinud, sobib verivorsti valmistamiseks koige paremini
kohalik sibulasort ‘Horcal’, mida nimetatakse ka matancera vdi de matanza, kuna see on tihedalt seotud seatapu ja
vorstivalmistusega. PGhjus on selles, et selle sibulasordi valmimisaeg stigiskuudest kuni talve alguseni langeb kokku
seatapu ajaga. Konealust sibulasorti on traditsiooniliselt kasvatatud Burgose provintsist ldbi voolavate peamiste
jogede Pisuerga, Arlanzoni, Arlanza ja Duero orgudes. Samuti on seda tehtud Ebro jogikonna teatavatel aladel.

Verivorsti valmistamiseks kasutatavat nimetatud sibulasorti on kirjeldanud juba José Lopez y Camuifias 1854. aastal
ning Sanz Egafia 1948. ja 1949. aastal. Omal ajal palju kokaraamatuid kirjutanud José Lopez y Camuiias kirjeldab,
kuidas sibulaga verivorsti valmistamiseks ,hakitakse mdned mahedamaitselised sorti ‘Horcal’ kuuluvad sibulad, pan-
nakse need heledale linasele riidetiikile ja jaetakse 60seks ndrguma; pisut enne vorstitegu pannakse riidetiikil olnud
sibul ilma seda puudutamata soola ja veega keema ning jdetakse pdrast keetmist moneks ajaks ndrguma“.

Konealust sorti sibulat kasutatakse vorsti ,Morcilla de Burgos” valmistamiseks seetdttu, et see on maheda maitsega,
kergesti hakitav, suure kiudaine- ja veesisaldusega (ligi 92 %) ning suure veepidamisvdimega. Lisaks sellele on sibul
tinu oma valgele virvusele 10pptootes vihem silmatorkav kui muud sibulasordid.

Sorti ‘Horcal’ kuuluva sibula osakaal tootes ,Morcilla de Burgos“ mdjutab otseselt kolme fiiiisikalis-keemilist oma-
dust: pH, kogusuhkru sisaldus ja toidukiudaine kogusisaldus. Samuti mdjutab see lenduvate ainete arvu ja intensiiv-
sust, eelkdige vdavlitthendite puhul, mis annavad verivorstile eripdrase 16hna ja terava maitse, mis véimaldab seda
eristada muudest Hispaanias valmistatud riisiverivorstidest.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Méaruse artikli 6 16ike 1 teine 13ik)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/
index.html
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