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NARIADENIA

VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) ¢. 766/2012
z 24. jiila 2012,

ktorym sa schvaluji malé zmeny a doplnenia Specifikicie ndzvu zapisaného v Registri chrinenych
oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaleni [Patata di Bologna (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca
2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (!), a najmi na jeho
¢ldnok 9 ods. 2 druhd vetu,

kedZe:

(1)  V stlade s ¢lankom 9 ods. 1 prvym pododsekom naria-
denia (ES) ¢ 510/2006 Komisia preskiimala Ziadost
Talianska o schvélenie zmien a doplneni $pecifikicie
chraneného oznacenia povodu ,Patata di Bologna“ zapi-
saného do registra podla nariadenia Komisie (ES)
& 228/2010 (2.

(2)  Ziadost sa tyka zmien a doplneni opisu vyrobku s chra-
nenym oznacenim povodu ,Patata di Bologna“ a zahfia
zmeny jednotného dokumentu.

(3)  Komisia preskiimala uvedend zmenu a doplnenie
a dospela k zdveru, Ze je opodstatnend. Vzhladom na
to, Ze ide o malii zmenu a doplnenie v zmysle ¢lanku
9 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006, Komisia ju moze
prijat bez poutzitia postupu opisané¢ho v clankoch 6 a 7
uvedeného nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Specifikdcia chraneného oznacenia povodu ,Patata di Bologna“
sa meni a doplia v stlade s prilohou I k tomuto nariadeniu.
Cldnok 2

Konsolidovany jednotny dokument, v ktorom st uvedené
hlavné body S3pecifikdcie, je uvedeny v prilohe II k tomuto
nariadeniu.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida Gcinnost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

statoch.

V Bruseli 24. jila 2012

3, 31.3.2006, s. 12.
9, 19.3.2010, s. 1.
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Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Boli schvilené tieto zmeny a doplnenia 3pecifikdcie chrdneného oznacenia povodu ,Patata di Bologna“:
Jednotlivé prvky sa menia takto:
Voda: $pecifikuje sa metdda analyzy, ktord sa md pouzit v laboratériu.

Bielkoviny: rozmedzie obsahu bielkovin sa meni na 0,9 — 2,6 % a Specifikuje sa metdda analyzy, ktord sa md pouzit
v laboratériu.

Tuky: rozmedzie obsahu v jedlej ¢asti zemiaku 0,09 — 1,12 %; meni sa iba maximdlna hodnota.

Sacasny detekény limit zvolenej metddy analyzy je 0,1 % a koncentricie pod touto hranicou sa preto nedaji urdit.
Vzhladom na to, Ze skutocné dosiahnutelné minimum je nezndme, povazuje sa za vhodné uddvat iba maximélnu
hodnotu.

Specifikuje sa metéda analyzy, ktord sa ma pouzit v laboratériu.

Sacharidy: rozmedzie obsahu sacharidov sa rozsiruje z 13,5 — 17,0 % na 8,0 — 19,0 %. V stivislosti s analyzou sa navyse
stanovuje, ze analytické tdaje sa ziskavajii odé¢itanim hodnot obsahu vody, popola, tuku, bielkovin a vldkniny (ziskanych
$pecifikovanymi metddami analyzy) od &isla 100. Navrhované zmeny minimélnych a maximdlnych hodnot urcitych
parametrov tak zahffiaji aj zmenu rozmedzia hodnot pre sacharidy.

Vldknina: rozmedzie obsahu vldkniny sa rozsiruje z 2,2 — 2,7 % na 0,9 — 4,0 %. Specifikuje sa metdda analyzy, ktord sa
mé pouzit v laboratériu.

Mineralne latky: PovaZuje sa za vhodné neuvddzat dalej kazdd minerdlnu litku v zdtvorkdch a nahradit pojem ,minerdlne
latky“ pojmom ,popol“, pricom sa 3pecifikuje metoda analyzy, ktord sa ma pouZif, a hodnoty sa stanovujii nanovo.

Rozsirené rozmedzie hodnot pre popol, ktoré sa maji pouzit ako parameter obsahu mineralnych ldtok, vyplyva z potreby
zohladnit rozli¢né faktory, ktoré by mohli ovplyvnit tento obsah. Vzhladom na zlozZitost presného stanovenia roznych
premennych, ktoré mozu ovplyviovat obsah popola, sa rozsirené rozmedzie obsahu javi ako vhodné a zdroven potrebné.
Okrem toho je vhodné a potrebné 3pecifikovat nielen postup odberu vzoriek, ale aj postup pripravy vzoriek pred
analyzou.

Z jednotlivych minerdlnych latok, ktoré boli uvedené v predchddzajicej verzii Specifikicii chraneného oznacenia povodu
vyrobku ,Patata di Bologna“, sa povazuje za vhodné uvddzat iba minerdlnu litku, ktord je pritomnd vo velkych mnoz-
stvich a je charakteristickd pre nutri¢nii hodnotu zemiaku, teda draslik (K), ktorého obsah sa vyjadruje v mg/100 g jedlej
Casti zemiaku. Minimdlna hodnota je 250 mg/100 g, pricom na stanovenie obsahu sa pouziva analyza EPA 3015A/EPA
6010B.

Vitaminy: pojem ,vitaminy* je prili§ veobecny. Preto sa navrhuje prestat tento parameter pouZivat, pretoze analytické
urcenie vietkych vitaminov pritomnych vo vyrobku by vyrazne ovplyvnilo néklady na analyzu bez toho, aby sa ziskali
udaje dolezité z hladiska vyzivy a vlastnosti vyrobku. Ani analyza vitaminu C (kyseliny L-askorbovej), teda vitaminu
s najvy$Sou koncentrdciou v hluze, by neposkytla tdaje, ktorymi by sa dal vyrobok charakterizovat, kedze obsah
vitaminu ovplyvitujii viaceré nestivisiace parametre (dfzka skladovania, metéda analyzy, sezénne podmienky, rychla
degradicia pocas analyzy).

Susina: hodnota uvedend v zdtvorkdch sa vynechdva, pretoze tdto informdcia je nadbytocnd a je v protiklade s uvedenym
parametrom obsahu vody v priemernom zloZeni na 100 g jedlej Casti zemiaku.
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PRILOHA I

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,PATATA DI BOLOGNA*

ES & IT-PDO-0105-0934-02.01.2012
CHZO () CHOP (X )

1. Nazov

,Patata di Bologna“

2. Clensky tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6 — Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Vyrobok musi patrit k odrode Primura a musi byt identifikovatelny na zdklade svojho fyzického vzhladu, ako aj
chemickych a organoleptickych vlastnosti, ktoré zodpovedaji tomuto opisu: hluzy: pravidelny predlzeny ovélny tvar
s povrchovymi, malo vyraznymi pupencami (okami); hladkd, neporusend Supka bez vonkajsich poskodeni, ktoré
menia vlastnosti vyrobku; velkost hltiz: rovnomerny priemer hltiz v rozmedzi 40 az 75 mm;

konzistentnd duzina bielej az svetlozltej farby;

dobra skladovatelnost.

Priemerné zloZenie na 100 gramov jedlej Casti je takéto:

voda 70,0 - 85,0 %; laboratérna analyza podla ministerského vynosu z 27. mdja 1985 (Uradny vestnik Talian-
skej republiky ¢. 145, 2.6.1985);

bielkoviny 0,9 — 2,6 %; laboratérna analyza podla ISO 937 — 1978 (E) a podla dradnej metédy AOAC
¢. 932.08;

maximdlny obsah tuku 1,12 %; laboratérna analyza podla ISTISAN 1996/34s. 41 — 43;

sacharidy 8,0 — 19,0 %; analytické ddaje ziskané odé¢itanim hodnot obsahu vody, popola, tuku, bielkovin
a vldkniny od ¢isla 100;

vldknina 0,9 — 4,0 %; laboratorna analyza podla AOAC 985.29 17. vydanie 2003;
popol 0,4 — 1,45 %; analytickd metéda podla ISTISAN 1996/34s. 77 — 78 a ISO 936:1998 (E);

draslik (K) s minimalnou hodnotou najmenej 250 mg/100 g vyrobku; analytickd metéda podla EPA 3015A
a EPA 6010B.

Odroda Primura, ktord je symbolom zemiakov ,Patata di Bologna“, predstavuje este aj dnes zemiaky, ktoré vyhovuji
poziadavkdm trhu, a to v dosledku svojich vlastnosti, ako st dobry vzhlad na tanieri, priemerny obsah susiny, dobrd
konzistencia duziny, typickd, ale nie prili§ vyraznd chuf a dobrd skladovatelnost. Tieto vlastnosti st vysledkom
pestovania na vhodnych podach, ktoré sa aj postupom ¢asu uchovali v nezmenenom stave.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Krmivo (len pri vyjrobkoch Zivocisneho povodu)
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Vsetky kroky od vysadby po zdvere¢ny zber hltz sa musia uskutocnit v zemepisnej oblasti vyroby.

Osobitné pravidld pri krdjani, strithani, baleni atd.

Priprava a balenie sa musia uskuto¢nit v provincii Bologna. Spravne balenie je velmi dolezité pre zachovanie
vynikajtcich organoleptickych a obchodnych vlastnosti zemiakov s chrdnenym oznacenim povodu (CHOP) ,Patata
di Bologna“. Miestne hospodarske subjekty ziskali Specifické vedomosti o vyrobku, ako je sprdvna manipuldcia
a preprava, zaobchddzanie po zbere vo velmi kritkom case spolu s uskladnenim v chladnom prostredi s cielom

obmedzit stratu vlhkosti. Tieto vedomosti a stvisiace postupy vykondvané na miestnej trovni umoziuji zachovat
kvalitativne vlastnosti zemiakov s CHOP ,Patata di Bologna“ s ohladom na ich prirodzené fyziologické procesy.

Osobitné pravidld pri oznacovani

Pri predaji zemiakov ,Patata di Bologna“ na ucely spotreby sa musia pouzivat tieto obaly:

— vrecia s nosnostou 4 kg, 5kg, 10 kg a 25 kg so stredovou vytlacenou paskou so $irkou aspont 10 cm;
— sietky s nosnostou 0,5 kg, 1kg, 1,5kg, 2kg a 2,5kg;

— obaly vertbag, quickbag, girsac a vreckd s nosnostou 0,5 kg, 1 kg, 1,5 kg, 2 kg, 2,5 kg a 5 kg;

— tacky s nosnostou 0,5 kg, 0,75 kg a 1kg;

— karténové obaly a koSe s nosnostou 10 kg, 12,5 kg, 15 kg, 20 kg a 25 kg.

Na obaloch sa musi uviest népis: ,Patata di Bologna“, za ktorym sa uvedie skratka ,D.0.P.“ (CHOP) a logo obsa-
hujiice Stylizovany obraz zemiaku prie¢ne prekrizeny dvomi paskami cervenej a modrej farby podla tychto $peci-
fikdcif:

— 7lté farba stylizovaného zemiaku Pantone Yellow 116 C, $tvorfarebny rozklad 0/20/100/0;

— Cervend farba prvej Sikmej pdsky Pantone Warm Red C, Stvorfarebny rozklad 0/100/100/0;

— modré farba druhej $ikmej pdsky Pantone Blue 286 C, Stvorfarebny rozklad 100/70/0/0.
Typografia pisma pouzivaného na zostavenie akéhokolvek textu je Avenir v obycajnej a tucnej forme.

Znacka na obaloch sa nemdze vyobrazovat s rozmermi zdkladne mensimi ako 20 mm a text ,Patata di Bologna
D.O.P.“ sa musi zobrazovat vic$imi pismenami v porovnani s akymkolvek inym ndpisom uvedenym na etikete.

PATATA
DI BOLOGNA
D.O.P.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Provincia Bologna.

Spojenie so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Pre bolonski niZinu st charakteristické mierne jarné teploty od konca februdra/zaciatku marca, ktoré sii idedlne pre
zaruCenie vhodného klicenia hltiz zasadenych v tomto obdobi. Pocas fizy maximélneho vegetativneho vyvoja (od
aprila do jina) teploty dosahuji 25 — 28 °C, ¢o umoziiuje tvorbu a rast hliz a plynulé dozrievanie. Zrdzky rozdelené
pocas roka podporujii pestovanie vo fize prvého vegetativneho rastu a zacatia tvorby hluzy. Zrdzky zarucuji aj
obnovu kolektorov podzemnej vody a pripravné obrobenie pody na vysadbu zemiakov.
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5.2.

5.3.

Vdaka pritomnosti prirodnych potokov a riek (Idice, Reno, Gaiana, Fossatone, Quaderna, Rido, Sillaro, Samoggia
a Savena) a existencii umelych kandlov (kanal Emiliano-Romagnolo) vybudovanych na tcely zavlazovania, je oblast
dobre zdsobovand vodu na ticely pestovania v obdobi jari a leta, ked je to najviac potrebné.

Morfologické vlastnosti pod, ktoré st prevaine ndnosové a vrstvené, a teda bohaté na kyslik, vytvdraji velmi
priaznivé podmienky pre vyvoj zemiaka.

Specifickost vyrobku

Zemiaky ,Patata di Bologna“ sa ziskavaji vylucne z odrody Primura. Této odroda je dobre prispdsobend podnym
a klimatickym podmienkam oblasti vjroby a stala sa symbolom zemiakov ,Patata di Bologna“. Co sa tyka organo-
leptickych vlastnosti, duzina zemiakov ,Patata di Bologna“ mimoriadne dobre zndsa skladovanie a nie je mucnatd,
preto je vhodnd na mnoho sposobov pripravy, ako je praZenie, varenie v pare a pecenie. Typickd, ale nie prili§
vyraznd chut a dobrd skladovatelnost si vysledkom pestovania na vhodnych podach a pouzivania
polnohospodarskych metdd s dlhou tradiciou, vdaka Comu sa tieto zemiaky stali referenénym vyrobkom na trhu.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Vlastnosti zemiakov ,Patata di Bologna“, ako st vona, chut, intenzita farby duZiny a Supky, si okrem genetiky
podmienené aj prostredim, v ktorom sa pestuji (poda, podnebie, technika pestovania, podmienky skladovania),
z Coho jasne vyplyva prepojenie zemiakov ,Patata di Bologna“ s provinciou Bologna. Pestovanie zemiakov md
v provincii Bologna dlht tradiciu vdaka obzvlast vyhovujicim podam, skvelej kvalite a organoleptickym vlastnos-
tiam niektorych odrod a tradiénym technikdm pestovania, ktoré pouzivaji pestovatelia. Tradicia pestovania zemiakov
v tejto provincii vyplynula z potreby zabezpecit obzivu pre obyvatelov, najmd v obdobiach slabej Grody psenice
(p3enica sa odjakziva povazovala za zdklad Tudskej potravy), a z presvedenia, Ze takéto pestovanie by prinieslo
vyhodu aj pre samotnii provinciu, kedZe by sa uz nemusela spolichat na kupovanie potravin odinakial. Toto
spojenie sa pozvolna posilnilo v dosledku naméhavej prace pestovatelov, ktori postupne vyvinuli takmer dokonalé
techniky pestovania, Coraz vykonnejSie ndstroje prisposobené vyrobku, $pickové techniky skladovania vyrobku
a obchodné Struktiry, ktoré zabezpecili plné zhodnotenie jeho obchodnych a kvalitativnych vlastnosti, a tiez
predovietkym pre vysokd troven 3pecializcie v tejto oblasti.

V dosledku tohto osobitného prostredia vytvoreného spojenim medzi podou (pedoldgia a hydrografia) a podnebim
(dazdivé na jesent a v zime, s miernymi jarnymi teplotami uz od konca februdra a optimélnymi teplotami, t. j. okolo
25 °C pocas tvorby hliz) maji zemiaky, ktoré sa tu dopestujd, fyzikdlne vlastnosti (ako st textiira, granulometria
duziny), a organoleptické vlastnosti (ako je osobitnd vona a chut), ktoré urcuji ich osobitni kvalitu.

Ucenec Giovanni Francesco Contri uvddza vo svojom diele z roku 1817, Ze pody v provincii Bologna si na
pestovanie zemiakov vhodné, pretoze zemiakom sa dari v ,nizkom, odvodnenom podloZi, naviSenom riecnymi
néplavmi®, ¢o st vlastnosti bolonskej bonitnej pody. Zmeny pod, ku ktorym doslo postupom casu, viedli k vzniku
rovinatych oblasti tvorenych ndplavovymi usadeninami z riek a potokov s povodom v Apenindch, ktoré si aktivne
dodnes. Tieto pody maji stredne jemnd texttru, vhodnd hlbku a st dobre odvodnené. Maju zdsadité pH, obsahuji
organické latky a s bohaté na Ziviny dolezité pre zemiaky, ako napriklad draslik (ktory je pritomny vo velkych
mnoZstvach), fosfor a dusik. Tieto podmienky st idedlne na pestovanie zemiakov, v neposlednom rade z dovodu
zvizkového koreniového apardtu bez hlavného korefia s hustym systémom korenovych kapilar.

Historické a kultdrne stvislosti

Pestovanie zemiakov sa v provincii Bologna rozsirilo zaciatkom 19. storocia. Podporoval ho najmi agroném Pietro
Maria Bignami, ktory s touto plodinou obozndmil polnohospoddrov. Popri pouzivani ako krmivo pre zvieratd sa
postupne stali aj sti¢astou jeddlnicka Tudi.

Od konca 18. storocia a pocas celého 19. storocia rozni ucenci opisovali vyhody a nevyhody tychto zemiakov.
Najmid pod vplyvom uz spominaného diela Contriho, ako aj obeznika papezského legdta kardindla Opizzoniho
(1817) a opisu pestovatelskych postupov Benniho v3ak doslo k vyraznému rozsireniu plochy urcenej na ich
pestovanie.

Okrem toho sa treba zmienit aj o dielach Berti-Pichata a Bignardiho k téme pestovania zemiakov v provincii
Bologna, ktoré boli uverejnené v druhej polovici 19. storocia. Do roku 1900 dosiahlo pestovanie tejto plodiny
svoj maximdlny potencidl a pre celd provinciu, od niZiny aZ po kopcovité a horské oblasti, sa stalo dolezitym
zdrojom prijmov miestneho vidieckeho hospodérstva. Okolo zemiakov sa rozvinulo celé hospoddrske odvetvie
a vznikli moderné skladovacie a obchodné podniky prisposobené ticinnému spracovaniu vyrobku.
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Odkaz na uverejnenie Specifikicie

Sdcasné sprdvne orgdny zacali vndtrodtitne ndmietkové konanie prostrednictvom uverejnenia Ziadosti o zmenu
a doplnenie tykajice sa CHOP ,Patata di Bologna“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 263 z 11. novembra 2011.

Konsolidované znenie $pecifikdcie vyrobku sa nachddza na internetovej stranke:
http:/|www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo

priamo na internetovej strinke Ministerstva pre politiku polnohospodarstva, potravindrstva a lesného hospodarstva (www.

politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza (Kvalita a bezpecnost)* (v pravej hornej Casti obrazovky) a na
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE (Specifikdcia predlozend na preskdmanie EU)“.


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

	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 766/2012 z 24. júla 2012, ktorým sa schvaľujú malé zmeny a doplnenia špecifikácie názvu zapísaného v Registri chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení [Patata di Bologna (CHOP)]

