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RENDELETEK

A BIZOTTSAG 766/2012/EU VEGREHAJTASI RENDELETE
(2012. jalius 24.)

az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések nyilvantartisiba bejegyzett egyik
elnevezés termékleirdsit érint§ kisebb jelentGségii modositisok jovdhagydsarol [Patata di Bologna
(OEM)]

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,
tekintettel az Eurépai Unié miikodésérsl sz0l6 szerzGdésre,

tekintettel a mezGgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmdrdl sz6l6, 2006.
madrcius 20-i 510/2006/EK tandcsi rendeletre (') és kiilonosen
annak 9. cikke (2) bekezdésének mdsodik mondatéra,

mivel:

(1) Az 510/2006/EK rendelet 9. cikke (1) bekezdésének els§
albekezdésével Gsszhangban a Bizottsdg megvizsgalta
Olaszorszdg kérelmét, amely a 228/2010/EK bizottsagi
rendelet () alapjan bejegyzett ,Patata di Bologna” oltalom
alatt 4ll6 eredetmegjeloléshez kapcsolddd  termékleirds
modositdsainak jovdhagydsdra irdnyul.

(20 A kérelem a ,Patata di Bologna” oltalom alatt 4ll6 eredet-
megjeloléshez kapcsolodd termék leirdsat érint6 modosi-
tdsokra vonatkozik, amelyek elfogaddsa maga utdn vonja
az egységes dokumentum modositasat.

(3) A Bizottsig megvizsgalta és indokoltnak talalta a széban
forgd modositdst. Mivel a széban forgd modositds az
510/2006/EK rendelet 9. cikkének (2) bekezdése értel-
mében kisebb jelentéségli, a Bizottsdg azt az emlitett
rendelet 6. és 7. cikke szerinti eljdrds alkalmazdsa nélkiil
j6évahagyhatja,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk

A ,Patata di Bologna” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés
termékleirdsa e rendelet I. melléklete szerint mddosul.

2. cikk

Az egységes dokumentumnak a termékleirds f6bb elemeit tartal-
mazo, egységes szerkezetbe foglalt szovege e rendelet II. mellék-
letében szerepel.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban val6 kihirdetését
kovetS huszadik napon 1ép hatalyba.

Ez a rendelet teljes egészében kotelezd és kozvetleniil alkalmazandd valamennyi tagallamban.

Kelt Briisszelben, 2012. jalius 24-én.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
() HL L 69., 2010.3.19,, 1. o.

a Bizottsdg részérdl,
az elnok nevében,

Dacian CIOLOS
a Bizottsdg tagja
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I. MELLEKLET

A Bizottsdg a ,Patata di Bologna” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléshez tartozé termékleirds kovetkez8 modositdsait

hagyta jova:
Az aldbbiakban taldlhatk az egyes elemekre vonatkozé konkrét moédositdsok:
Viz: feltiintetésre keriilt a laboratriumban alkalmazandé vizsgélati médszer.

Fehérje: a fehérjetartalom tartomdnya 0,9-2,6 % értékre lett modositva, és feltiintetésre keriilt a laboratériumban alkal-
mazandé vizsgilati modszer.

Zsir: a fogyaszthaté termék kordbbi 0,09-1,12 %-os értéktartomanya helyett csak a felsG érték keriilt meghatdrozdsra.

A meghatdrozott vizsgalati modszerrel valo mérhetSség jelenlegi alsé hatdra 0,1 %, ezért a termékben az ennél alacso-
nyabb koncentrdcidban meglévs osszetevék nem kimutathatok. Tekintettel arra, hogy a ténylegesen elérhetd alsé hatdr-
érték nem ismeretes, célszeri csak a fels§ értéket meghatdrozni.

Feltiintetésre keriilt a laboratériumban alkalmazandé vizsgdlati mddszer.

Szénhidratok: a termék szénhidréttartalmat jelols értéktartomény 13,5-17,0 %-rdl 8,0-19,0 %-ra nétt. Kiemeljiik tovabbd,
hogy a viz, a hamu, a zsir, a fehérje és a rostok vizsgélatok sordn nyert mérési adatai a 100 egységnyi termékekhez
viszonyitott értékek (az egyes OsszetevSk mérése a feltiintetett vizsgdlati modszerekkel tortént). Ezért egyes paraméterek
esetében a javasolt alsé és felsG hatdrértékekbdl sziikségszertien kovetkezik a szénhidréttartalomra vonatkozé értéktarto-
mény modositdsa is.

Elelmi rost: a termék rosttartalmat jelols értéktartomdny 2,2-2,7 %-r6l 0,9-4,0 %-ra nétt. Feltiintetésre keriilt a labora-
toriumban alkalmazandé vizsgdlati mddszer.

Asvanyi anyagok: célszertinek bizonyult a zdréjelben felsorolt dsvanyok listdjanak torlése, és az ,dsvanyi anyagok”
kifejezés ,nyershamu” kifejezéssel torténd helyettesitése, a vizsgdlati mddszer és a megfelel értékek feltiintetésével.

A nyershamu vonatkozdsdban az dsvdnyianyag-tartalom paramétereként azért is keriilt meghatdrozdsra nagyobb érték-
tartomdny, mert a termék dsvdnyianyag-tartalmdt kilonféle tényez8k befolydsolhatjak. Tekintettel arra, hogy a hamutar-
talmat befolyasolni képes véltozok teljes ellendrzése nehéz, célszertinek és szitkségszertinek latszik a mintavételi eljards
meghatdrozdsdn kivill a mintdk vizsgdlatra torténg el6készitési eljardsat is meghatdrozni.

A ,Patata di Bologna” OEM termékleirdsanak korabbi verzidjaban ismertetett egyes dsvanyi anyagok koziil célszerd a
burgonydban legnagyobb mértékben meglévs, és a burgonya tdpanyagtartalmdt tekintve meghatdrozé anyag, vagyis a
kdlium (K) mennyiségének feltiintetése; ez a 100 g fogyaszthatd termékben jelenlévd kilium tomegét jeloli mg-ban
kifejezve, az el6irt legkisebb kéliumtartalom 250 mg/100 g, az EPA 3015A és az EPA 6010B vizsgdlati mddszerrel
meghatdrozva.

Vitaminok: a vitaminok kifejezés tiil 4ltaldnos. Javasoljuk a paraméter torlését, mivel a termékben jelenlévd valamennyi
vitamin vizsgdlati dton torténé meghatdrozdsa til magas bizonylatoldsi koltségeket eredményezne, ugyanakkor a termék
tdpanyagtartalma és bemutatdsa szempontjabol nem eredményezne kiemelkedGen fontos adatokat. A gumds novényben a
legnagyobb koncentracidban jelen 1év$ vitamin, a C-vitamin (L-aszkorbinsav) vizsgélata sem eredményezné a termékre
jellemz8 adatok megismerését, minthogy a burgonya C-vitamin tartalma tobb, egymdstdl fiiggetlen paraméter fiigg-
vényében véltozik (tdroldsi id6, vizsgdlati modszer, évszakra jellemzé feltételek, gyors romlds a mérés sordn).

Szdrazanyag-tartalom: a zdrdjelben feltiintetett érték torlésre keriil, mert olyan folosleges informdciot jelol, amely nincs
osszhangban a kordbban, a 100 g fogyaszthat6 termék dtlagos osszetételénél meghatdrozott viztartalommal.
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II. MELLEKLET

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,PATATA DI BOLOGNA”
EK-szdm: IT-PDO-0105-0934-02.01.2012
OF) () OEM ( X )

Elnevezés

,Patata di Bologna”

Tagdllam vagy harmadik orszdg

Olaszorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
A termék tipusa

1.6. osztdly: Gyuimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik

A termék a Primura fajtdhoz tartozik, és kiilesin, kémiai Gsszetétel és érzékszervi tulajdonsdgok alapjin az aldbbi
paraméterekkel jellemezhets: talnyomérészt szabdlyos formdja, hosszikas-ovélis gumok, feliileti, sekélyen il
riigyekkel (szemekkel); ép, sima, kiils6é hibdkt6l mentes héj; a gumé dtmérdje egységesen 40 és 75 mm kozotti;

a gumohds tomor, szine a fehértdl a szalmasdrgdig véltozik;
eltarthatésdga jo.
100 g fogyaszthatd termék atlagos Osszetétele az aldbbiak szerint alakul:

— Viz: 70,0-85,0 %; a méréshez haszndlt laboratériumi médszer az Olasz Koztdrsasdg 1985. junius 2-i, 145. sz.
Hivatalos Kozlonyében kozzétett 1985. majus 27-i miniszteri rendelet szerint.

— Fehérje: 0,9-2,6 %; a méréshez haszndlt laboratériumi médszer az I1SO 937:1978 (E) és az AOAC 932.08. sz.
hivatalos mddszer szerinti.

— Maximadlis zsirtartalom: 1,12 %; a méréshez haszndlt laboratériumi médszer az ISTISAN 1996/34 (41-43. oldal)
szerinti.

— Szénhidrdtok: 8,00-19,0 %. A viz, a hamu, a zsir, a fehérje és az élelmi rostok analitikai adatai a 100 egységnyi
termékhez viszonyitott értékek.

— Elelmi rostok: 0,9-4,0 %; a vizsgdlathoz haszndlt laboratériumi médszer az AOAC 985.29., 2003. évi 17. kiadds
szerinti.

— Nyershamu: 0,4-1,45 %; a méréshez haszndlt vizsgilati médszer az ISTISAN 1996/34 (77-78. oldal) és az ISO
936:1998 (E) szerinti.

— Kélium (K): 100 g termékben legaldbb 250 mg az alsé hatdrértéke; a méréshez hasznélt vizsgilati médszer az
EPA 3015A és az EPA 6010B szerinti.

A Primura a legjellegzetesebb bolognai burgonya. Tdlaliskor j6 megjelenésti, szdrazanyag-tartalma kozepes, a
gumoéhis tomor, ize jellegzetes, de nem tdl erdteljes, eltarthatdsdga jo. E tulajdonsdgok a burgonya termesztésére
igen alkalmas és az id6k sordn viltozatlan dllapotban megd6rzott foldeken valé gazddlkodds révén alakulnak ki, és
ezeknek koszonhetden a termék ma is kielégiti a piaci igényeket.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén)

Takarmdny (kizdrolag dllati eredet termékek esetén)
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Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

A termék el6dllitdsinak valamennyi mdveletét, a vetéstdl a gumok betakaritdsdig az elGallitdsi tertileten kell végezni.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra, stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A termék elSkészitése és csomagoldsa kizdrolag Bologna megyében torténhet. A ,Patata di Bologna” OEM kivdl6
érzékszervi és kereskedelmi tulajdonsdgainak megdrzéséhez elengedhetetlen a helyes csomagolds. A helybeli
termesztSk ugyanis specidlis ismereteket szereztek a termék helyes kezelése, szdllitdsa, valamint — a nedvességtar-
talom csokkenésének mérséklése érdekében — a betakaritds utdni igen gyors kezelése, és hiitott helyiségekben torténd
taroldsa tekintetében. A ,Patata di Bologna” OEM mindségi jellemzdinek megdrzése ezen ismeretek révén, és a
helyben végzett munkafolyamatok 4ltal, a n6vény természetes fiziologiai folyamatainak figyelembevételével lehet-
séges.

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

A fogyasztasra szant ,Patata di Bologna” az aldbbi kiszerelésekben bocsithaté fogyasztdsra:

— 4 kg-os, 5kg-os, 10 kg-os és 25 kg-os zsdkok, legaldbb 10 cm széles, kozépen futd, nyomtatott csikkal;
— 0,5 kg-os, 1kg-os, 1,5 kg-os, 2 kg-os és 2,5 kg-os hélo;

— 0,5 kg-os, 1kg-os, 1,5 kg-os, 2 kg-os, 2,5 kg-os, 5 kg-os vertbag, quickbag, girsac kiszerelések és tasakok;
— 0,5kg, 0,75 kg és 1 kg termék tdroldsdra alkalmas télcdk;

— 10kg, 12,5kg, 15 kg, 20 kg és 25 kg termék tdroldsdra alkalmas kartonok és kosarak.

Az egyes kiszereléseken fel kell tiintetni a kovetkezd feliratot: ,Patata di Bologna”, mellette az OEM megjel6lést, és az
aldbbiak szerint meghatdrozott logét: egy stilizélt burgonya 4brdja, amelyet 4tlésan egy piros és egy kék szind szalag
szel 4t, az aldbbiaknak megfelelGen:

— a stilizdlt burgonya sdrga szine Pantone Yellow 116 C, négyszinnyomott, 0/20/100/0;

— az els§ atlés sdv piros szine Pantone Warm Red C, négyszinnyomott 0/100/100/0;

— a mdsodik 4tlés sdv kék szine Pantone Blue 286 C, négyszinnyomott, 100/70/0/0.

A szovegek nyomtatdsdra haszndlt tipografiai bettitipus az Avenir normdl és félkovér viltozata.

A védjegyet az egyes kiszereléseken legaldbb 20 mm alapméretben, a ,Patata di Bologna” OEM megjelolést pedig
minden esetben a cimkén szerepl$ valamennyi feliratndl nagyobb méretben kell feltiintetni.

PATATA
DI BOLOGNA
D.O.P.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozisa

Bologna megye

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A bolognai siksdgon mér februdr végétSl — mércius elejétd] enyhe tavaszi hémérséklet jellemzd, ami idedlis az ebben
az idGszakban elvetett gumok megfelel§ riigyezésének biztositdsdhoz. Az éprilistdl jiniusig tarté idGszakra koncent-
rdl6do, legintenzivebb vegetativ fejlédési szakaszban a hémérséklet 25-28 °C, ami el6segiti a gumok kialakuldsat és
novekedését, valamint szabélyos érését. Az éves csapadékeloszlds kedvez$ a termesztés elsd, vegetativ novekedési
szakaszdban, illetve a gumokotés kezdetén, tovabbd biztositja a talajfelszin alatti viztartalom helyredlldsat, és a
burgonya vetését el6készitd talajmegmunkalds feltételeit is.
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Vizrajzi szempontbdl a teriilet természetes patakjai és foly6i — az Idice, a Reno, a Gaiana, a Fossatone, a Quaderna, a
Rido, a Sillaro, a Samoggia, a Savena — és mesterséges csatorndi — az emilia-romagna-i csatorna — révén vizzel
bdségesen el van latva. A mesterséges csatorndk kifejezetten azért épiiltek, hogy a mdvelt teriileteket vizzel ldssdk el a
tavaszi-nydri idszakban, amikor erre leginkdbb sziikség van.

A zdémmel drtéri, réteges, kovetkezésképp oxigénben gazdag talajok morfoldgiai jellemzéi igen kedvezd feltételeket
teremtenek a burgonya fejlédéséhez.

A termék sajdtossdgai

A ,Patata di Bologna” elddllitdsa kizdrolag a Primura fajtdbdl torténik. Ez a fajta jol alkalmazkodott az eldéllitdsi
teriiletre jellemzd talaj- és idGjardsi viszonyokhoz, és a bolognai burgonya jelképévé vélt. Erzékszervi és minGségi
szempontbdl a ,Patata di Bologna” kiilonosen sokdig eltarthatd, gumoéhdsa texttirdjanak koszonhetden jellemzden
nem szemcsés, felhaszndldsa szimos modon lehetséges: siithetd olajban vagy siit6ben, és parolhat6 is. Jellegzetes, de
nem tdl erGteljes izének és jo eltarthatésdgdnak koszonhetGen a megfelel§ talajon, a hagyomdnyokhoz kot6dd
agrondmiai technikdk alkalmazdsdval torténd termesztés miatt napjainkban is viszonyitdsi pontul szolgél a piacon.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi vagy (OF] esetében) a termék kiilonleges mindsége,
hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat

A ,Patata di Bologna” OEM jellemzdit, illatdt, izét, a gumohus és a héj szinének intenzitdsdt a genetikai tényez6kon
tal a termesztési kornyezet (a talaj, az éghajlat, a termesztési technika, a tdrolds tipusa) is meghatdrozza, ezért
nyilvanval6 a ,Patata di Bologna” kapcsolata Bologna megyével. A burgonya termesztése az erre kifejezetten alkalmas
talajjellemzGk, az egyes fajtdk sajitos mindségi és érzékszervi tulajdonsdgai, valamint a termelSk termesztési tech-
nikdinak hagyomdnyai folytin mdr régéta kotddik a bolognai teriilethez. A bolognai teriilettel valé kapcsolat a
népesség élelemmel valo elldtdsdnak igényére vezethetd vissza — ez kiilonosen azokban az id@szakokban volt fontos,
amikor az emberi tdplilkozds alapjdnak tartott gabona terméshozama gyenge volt —, illetve abbdl a meggy6z6désbdl
ered, hogy a burgonyatermesztés fejlesztése a megye javara valik azdltal, hogy felmenti az élelmiszerek mds orsza-
gokbol torténd beszerzésének kényszere aldl. Ez a kapcsolat a termelSk fdradsigos munkdjanak koszonhetGen
fokozatosan er8sodott: 6k ugyanis 1épésrdl 1épésre tokéletesitették a szinte precizids termesztési technikdkat, egyre
hatékonyabb, a termék mindéségét nem befolydsold berendezéseket hoztak 1étre, korszert technikdk és kereskedelmi
szervezetek révén gondoskodtak a termék tdroldsdrdl, amelyek nyomdn a teriilet erés elhivatottsiganak is koszon-
hetSen érvényre jutnak a burgonya kereskedelmi és mindségi jellemzéi.

A talaj (talajtan és vizrajz) és (az Gszi-téli id6szakban csapadékos, mdr februdr végétdl enyhén tavaszias, illetve a
gumoképzsdés idején optimadlis, azaz 25 °C korili hémérséklettel jellemezhets) éghajlat egyiitthatdsa kivéltotta
sajatos kornyezeti feltételeknek koszonhetden az itt termd burgonya olyan jellegzetes fizikai és érzékszervi tulajdon-
sdgokkal rendelkezik, amelyektS] minGsége egyedi lesz (itt emlithetjitk a gumohds textirdjat és szemeseméretét, vagy
a termék egyedi illatdt és izét.

mivel a burgonya ,az olyan teriileteket kedveli, ahonnan a viz mdr levonult, és a folyok draddsai folytdin megemel-
kedtek”™ a Bologna kornyéki lecsapolt teriiletek pedig pontosan ilyenek. A talajban az id6k sordn lezajlott véltozdsok
révén, az Appenninekben eredd foly6k és hegyi patakok 4ltal ideszéllitott és lerakott folyami hordalékbdl kozepesen
finom szerkezetd, viszonylag mély és j6 vizdteresztS-képességgel rendelkezd, savas kémhatdsd, szerves anyagokat
tartalmazo sik teriiletek jottek létre, ahol a burgonya szémdra fontos, f6 tdpanyagelemek — mint a jelentGs mennyi-
ségli kdlium — bdségesen megtaldlhatok, tovabbd foszfort és nitrogént is tartalmaznak. Mindez jo hatdssal van a
burgonyatermesztésre, a felsorolt feltételek a jarulékos gyokérzetd, f6gyokérrendszer nélkiili, stirti mellékgyokérzettel
rendelkez8 novény szdmdra killonosen kedvezdek.

Torténelmi-kulturdlis hivatkozdsok

Bologna kornyékén a burgonyatermesztés a XIX. szdzad elején terjedt el, elsGsorban Pietro Maria Bignami agrond-
musnak koszonhetden: § ismertette meg ugyanis a foldmitivesekkel a burgonydt. A takarmdnyként val6 felhaszna-
ldssal parhuzamosan a j6izti gumokat a teriilet lakosai is egyre szélesebb korben fogyasztottk.

A XVIIL szdzad végétdl kezdGdden és az egész XIX. szdzad sordn szdmos tudds ecsetelte elnyeit és hatranyait, de
kiilonésen Contri miive, Opizzoni érsek, ppai legatus korlevele (1817), és a Benni-féle termesztési gyakorlati leirds
jarult hozzd a burgonydval beiiltetett teriiletek ugrdsszerti novekedéséhez.

Emlitésre mélték tovdbbd Berti-Pichatnak és Bignardinak a XIX. szdzad mdsodik felében publikdlt, a bolognai
burgonyatermesztésrl szol6 értekezései. A XX. szdzadra a burgonyatermesztés a megye teriiletén valamennyi erre
alkalmas teriiletre kiterjedt, és mint ilyen, a siksdgtol a dombvidékig és a hegyvidékig a helyi gazdasdg fontos bevételi
forrdsdva valt. Fejlédésnek indultak a burgonya termeléséhez kapcsol6dé egyéb teriiletek, modern, a termék hatékony
kezelésére alkalmas tdroldsi és kereskedelmi struktirdk jottek 1étre.
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Hivatkozis a termékleirds kozzétételére

A Minisztérium a ,Patata di Bologna” OEM mddositdsa irdnti kérelemnek az Olasz Koztdrsasdg 2011. november 11+,
263. szdmu Hivatalos Kozlonyében torténd kozzétételével a fenti kérelem vonatkozdsdban elinditotta a nemzeti kifoga-
soldsi eljdrdst.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon:

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

vagy

kozvetleniil a Mez6gazdasagi, Elelmezési és Erddgazdilkoddsi Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), a
képernyG jobb fels6 részén taldlhaté ,Qualita e sicurezza” (Mindség és biztonsdg) cimszéra, majd a ,Disciplinari di
produzione all'esame dellUE” (,Az uni6s vizsgdlatnak aldvetett termékleirdsok”) meniipontra kattintva tekinthet6 meg.


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