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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 186/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PATATA DI BOLOGNA”

NR WE: IT-PDO-0005-0349-15.06.2004
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

4.1.

4.2.

Wilasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (Ministerstwo Polityki Rolnej i Le$nej)
Adres:  Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 0646655106
Faks  +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio Patata di Bologna D.O.P.
Adres: Via Bassa dei Sassi 1/2
40138 Bologna
ITALIA
Tel. +39 051532320
Faks  +39 051532320
E-mail: cptb@libero.it
Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()
Rodzaj produktu:
Klasa 1.6. — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone — zgodnie z zalacznikiem II — ziem-
niak.
Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

,Patata di Bologna”.

Opis produktu:

Produkt musi naleze¢ do odmiany Primura i musi by¢ mozliwa jego identyfikacja na podstawie wygladu
fizycznego, skladu chemicznego i cech organoleptycznych zgodnie z nastepujacymi parametrami:

ksztalt bulwy: przewaznie owalny, wydluzony, regularny z wystepujacymi na powierzchni, delikatnie
zaznaczonymi zalagzkami (,oczka”);

skorka gladka, nienaruszona i pozbawiona zewnetrznych wad, ktére powodujg zmiang charakterystyki;
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4.3.

4.4.

4.5.

kaliber bulw jednorodny od 40 do 75 mm;

migzsz spdjny o barwie zmiennej, od bialej do stomkowozéltej;
mozliwy dlugi okres przechowywania.

Sredni skfad na 100 g czgsci jadalnej jest nastepujacy:

woda od 70,0 do 85,0 %;

biatka od 1,8 do 2,2 %;

tluszcze od 0,09 do 1,12 %;

weglowodany od 13,5 do 17,0 %;

widkna od 2,2 do 2,7 %;

mineraly (sod, potas, magnez, wapn, mangan, zelazo, kobalt, miedz, cynk, nikiel, chrom, chlor, fosfor,
fluor, jod, bor, selen) od 1,0 do 1,2 %;

witaminy od 0,05 do 0,1 %.

Primura, symbol bolonskiego ziemniaka, dzigki swoim cechom, takim jak dobry wyglad w momencie
podawania do spozycia, $rednia zawarto$¢ suchej masy (19-20 %), dobra konsystencja migzszu,
charakterystyczny, ale niezbyt mocny smak oraz mozliwy dlugi okres przechowywania, uzyskany
dzigki produkcji na terenach odpowiednich do tego rodzaju upraw i utrzymywanych przez lata
w niezmienionym stanie, nadal pozostaje typem ziemniaka, ktéry spelnia wymagania rynku.

Obszar geograficzny:

Prowincja Bolonia.

Dowéd pochodzenia:

W ramach kontroli, po$wiadczajacych pochodzenie produktéw CHNP, dowodem pochodzenia
produktu ,Patata di Bologna” z okre$lonego obszaru geograficznego jest certyfikat wystawiany przez
okreslony organ kontrolny, potwierdzajacy spelnienie licznych wymagan, ktére producenci zobowia-
zuja si¢ zapewni¢ przez caly cykl produkcyjny. Najwazniejsze z tych warunkéw, zapewniajacych
identyfikowalno§¢ produktu na kazdym etapie produkcji, sa nastepujace: zarejestrowanie gospodarstw
rolnych i przedsigbiorstw pakujacych w odpowiednich rejestrach prowadzonych przez okreslony organ
kontrolny; zglaszanie organowi kontrolnemu wyprodukowanych rocznie ilosci.

Metoda produkgji:

Specyfikacja produkeji przewiduje miedzy innymi, ze pierwsza czynnoscia jest przygotowanie terenu
upraw przez bruzdowanie, ktore przeprowadza si¢ jesienia w roku poprzedzajacym sadzenie, co
umozliwia oddzialywanie zimowych czynnikéw atmosferycznych, takich jak deszcz i mréz, ktére
rozbijaja wigksze bryly ziemi i umozliwiaja powstanie struktury gleby odpowiedniej do wysadzenia
bulwy nasienne;j.

Do wysadzania obowigzkowo nalezy uzywaé certyfikowanych bulw nasiennych, zaréwno catych jak
i pokrojonych. Ich przygotowanie do wysadzenia obejmuje wstepne kietkowanie, dzigki ktéremu
mozliwe jest weczeSniejsze rozwinigcie si¢ bulwy nasiennej, co zapewnia wigksza trwalo$é
w momencie wysadzenia na polu. W czasie tej fazy bulwy przechowywane sa w miejscu, w ktoérym
nie wystepuja przymrozki, dobrze naswietlonym, tak aby rozwinatl si¢ kilkucentymetrowy, masywny
i mocny ped.

Odnos$nie do plodozmianu zabrania si¢ stosowania upraw w monokulturze — ponowne wysadzenie
ziemniaka na tym samym gruncie dozwolone jest po dwoch latach stosowania innych upraw.

Nawozenie stosuje si¢ w zaleznosci od zapotrzebowania danej uprawy; nawozenie winno dostarczy¢
najbardziej odpowiednich elementéw odzywczych, takich jak azot, fosfor i potas, aby mozna bylo
uzyska¢ produkcje optymalng zaréwno z ilosciowego jak i jakoSciowego punktu widzenia. Maksymalna
produkcja to 60 ton z hektara.
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Uzupelnieniem techniki uprawnej jest nawozenie i stosowanie §rodkéw ochrony, przy czym stosowane
srodki i metody muszg by¢ zgodne z przepisami obowigzujacymi w regionie Emilia Romania.

Zbiér winien nastapi¢, gdy produkt jest w pelni dojrzaly fizjologicznie, tj. gdy skérka nie rozrywa sie
przy pocieraniu powierzchni ziemniaka palcami, poniewaz dopiero wéwczas mozliwe jest uzycie
maszyn do zbioru ziemniakow, ktére umieszczaja bulwy w pojemnikach odpowiednich do przetran-
sportowania ich do punktéw skupu.

Ziemniaki przechowywane sg w skrzynkach w komorach chlodniczych w temperaturze kontrolowane;j,
wynoszacej od 4 do 7 °C i bez dostepu $wiatla.

Dopuszcza si¢ dokonywanie po zbiorze niektérych czynnosci dozwolonych w obowiazujacych prze-
pisach prawa.

Ziemniaki produkowane sa tylko przez te gospodarstwa rolne oraz przechowywane i pakowane tylko
przez te przez przedsigbiorstwa, ktore zlokalizowane s3 na terenie prowincji Bolonia, poniewaz CHNP
,Patata di Bologna” odznacza si¢ wysoka jako$cig zaré6wno ze wzgledu na cechy organoleptyczne jak
i wlasciwosci produktu, ktore moga by¢ zachowane wylacznie wéwczas, gdy zapewnione sa odpo-
wiednie warunki. Lokalni przedsi¢biorcy posiadaja wieloletnig specjalistyczng wiedzg na temat prawid-
fowego obchodzenia si¢ z produktem i jego odpowiedniego transportu, zapewnienia w jak najkrotszym
mozliwym czasie po zbiorze wlasciwych warunkéw chlodniczych, aby ograniczy¢ utrate wilgotnosci
produktu; ta wiedza w polaczeniu z miejscowa praktyka w tym zakresie pozwalaja na zachowanie cech
jako$ciowych CHNP ,Patata di Bologna” z poszanowaniem naturalnych proceséw fizjologicznych.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Na cechy CHNP ,Patata di Bologna” takie jak zapach, smak, intensywno$¢ barwy miazszu i skorki,
wplywa nie tylko genetyka, ale réwniez Srodowisko upraw (gleba, klimat, technika uprawna, sposéb
przechowywania), dlatego tez oczywisty jest zwiazek ,Patata di Bologna” z prowincja Bolonia.

Dzigki cechom morfologicznym gleb, ktére sa przewaznie typu aluwialnego, warstwowego, a wigc
bogate w tlen, warunki s3 wyjatkowo sprzyjajace rozwojowi produktu.

Dzigki temu szczegblnemu Srodowisku, wynikajagcemu z polaczenia cech terenu (pedologia
i hydrografia) i klimatu (opady deszczu w okresie jesienno-zimowym, temperatura w okresie
wiosennym umiarkowana juz od korica lutego i osiggajaca 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 specyficzny zapach i smak,
stanowigcych o jego wyjatkowej jakosci.

Jak pisat w swoim dziele Contri (1817 r.), tereny prowincji Bolonia s3 odpowiednie dla rozwoju upraw,
poniewaz dla ziemniakéw preferowane sg ,nisko polozone grunty odwodnione, podniesione przez
wylewy rzek”, co charakteryzuje wlasnie bolonskie tereny meliorowane.

Zmiany, jakie przez lata zachodzily na tych terenach, spowodowaly powstawanie obszaréw réwnin-
nych, skladajacych si¢ z osadéw aluwialnych naniesionych przez rzeki i strumienie, ktére maja swe
zrodla w lafcuchu apeninskim i do dzisiaj sa aktywne, o strukturze Sredniodrobnej, odpowiedniej
glebokosci, dobrze zdrenowanych, o pH alkalicznym, zawierajacych substancje organiczne i bogate
w najwazniejsze dla ziemniakéw skladniki odzywcze, takie jak potas, ktorego ilosci sa szczegdlnie
duze, oraz fosfor i azot.

Wszystko to sprzyja uprawom ziemniaka, ktéry w sposob szczegdlny wykorzystuje te warunki dzigki
swojemu  wigzkowemu systemowi korzeniowemu, nie przeksztalcajgcemu sie w  palowy,
i posiadajacemu gesty pek drobnych korzeni.

Z hydrologicznego punktu widzenia tereny te sg dobrze zasilane przez naturalne strumienie i rzeki:
Idice, Reno, Gaiana, Fossatone, Quaderna, Rido, Sillaro, Samoggia, Savena, a takze sztuczne kanaly, jak
Canale Emiliano-Romagnolo, specjalnie wybudowane, by zapewnia¢ wode¢ dla upraw w okresie
najwigkszego zapotrzebowania, tj. wiosna i latem.
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Nizina boloniska charakteryzuje si¢ umiarkowanym poziomem temperatur w okresie wiosennym, od
korica lutego do poczatku marca, ktére s3 idealne, by zapewni¢ odpowiednie kietkowanie bulw wysa-
dzanych w tym okresie. W okresie najintensywniejszego rozwoju wegetatywnego, ktéry nastepuje od
kwietnia do czerwca, temperatury osiagaja poziom 25-28 °C, sprzyjajac powstawaniu i wzrostowi bulw
i ich prawidlowemu dojrzewaniu. Opady s3 réwnomiernie rozlozone przez caly rok, co sprzyja
uprawom w poczatkowej fazie rozwoju wegetatywnego i na poczatku fazy tworzenia si¢ bulw;
opady gwarantuja réwniez przywrocenie warstwy wodnej i przygotowanie gruntu pod wysadzenie
ziemniakow.

Uprawa ziemniaka zwigzana jest z rejonem Bolonii od wielu lat dzigki szczegélnie sprzyjajacym
uprawie cechom gleb, wyjatkowym wlasciwosciom jakosciowym i organoleptycznym niektorych
odmian oraz tradycyjnej technice uprawnej stosowanej przez producentéw.

Ten zwiazek z regionem bolonskim narodzil si¢ z koniecznos$ci utrzymywania i wyzywienia ludnosci,
przede wszystkim w okresach stabych zbioréw pszenicy, ktéra od zawsze uznawana byla za podsta-
wowy pokarm ludzi i z przekonania, ze rozwdj tego rodzaju upraw przyniesie korzy$¢ dla prowingji,
uniezalezniajac ja od koniecznosci zaopatrywania si¢ w pozywienie w innych panstwach. Ten zwiazek
byl stopniowo wzmacniany dzigki zmudnej pracy producentéw, ktérzy dopracowywali krok po kroku
niemal precyzyjna technike uprawna, konstruujac coraz skuteczniejsze i chronigce produkt narzedzia,
wykorzystujac do przechowywania go nowoczesne techniki i struktury handlowe, ktore eksponujg
walory produktu i podkreslajg jego cechy jakosciowe, a takze dzigki konsekwentnemu przeznaczaniu
tych terenéw pod te uprawy.

Uprawa ziemniakéw w rejonie Bolonii rozpowszechnita si¢ na poczatku XIX w., a szczeg6lnie popierat
ja agronom Pietro Maria Bignami, dzi¢ki ktéremu chlopi poznali te rosline. Warzywa te byly stosowane
do zywienia zwierzat, ale jednocze$nie powszechne stalo si¢ ich wykorzystywanie do przyrzadzania
potraw dla ludzi.

Poczawszy od konca XVIII w. i przez caly XIX w. wielu naukowcoéw opisywalo zalety i wady ziem-
niaka, ale najwigkszy wzrost inwestycji w tereny uprawne przeznaczone pod produkcje tego warzywa
nastapit po wydaniu dziela Contriego, rozestaniu pisma okélnego Kardynata Opizzoniego (1817 r.)
jako legata papieskiego i dzigki praktycznemu opisowi upraw przez Benniego.

Ponadto nalezy wspomnie¢ o dzielach Berti-Pichata i Bignardiego, opublikowanych w drugiej polowie
XIX w., na temat upraw ziemniakow w rejonie Bolonii. W XX w. rozpowszechnienie upraw tej rosliny
osiggnelo swoj najwyzszy poziom i stanowi obecnie w calej prowingji — od niziny po obszary
pagérkowate i gérzyste — wazne Zrédlo dochodéw dla miejscowej gospodarki wiejskiej. Rozwingla
si¢ produkcja ziemniakéw i powstaly nowoczesne struktury magazynowe i handlowe, gwarantujace
wlasciwe postgpowanie z produktem.

Organ kontrolny:
Nazwa: Check Fruit s.r.l.

Adres: Via Cesare Boldrini 24
40121 Bologna

ITALIA
Tel. —
Faks  —
E-mail: —
Etykietowanie:

Wprowadzenie ,Patata di Bologna” do obrotu w celu przekazania do konsumpcji musi odbywaé sie
z wykorzystaniem nastgpujacych opakowan:

— worki o pojemnosci 4 kg, 5kg, 10kg i 25kg z pasem Srodkowym lub nadrukowanym
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, 1kg, 1,5 kg, 2 kg, 2,5 kg
lub 5 kg,

— tacki i pojemniki o pojemnosci 0,5 kg, 0,750 kg lub 1 kg,

— kartony i kosze o pojemnosci 10 kg, 12,5 kg, 15 kg, 20 kg lub 25 kg.
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Na opakowaniach nalezy umiesci¢ napis: ,Patata di Bologna” a nastepnie ,,CHNP” oraz nastepujace logo:
wystylizowany rysunek ziemniaka, w poprzek ktérego przebiegaja dwa pasy — jeden w kolorze czer-
wonym, drugi niebieskim, zgodnie z ponizsza specyfikacja:

— 7z6lty kolor wystylizowanego rysunku ziemniaka: Pantone Yellow 116 C, kwadrychromia
0/20/100/0,

— czerwieni pierwszego ukodnego pasa: Pantone Warm Red C, kwadrychromia, 0/100/100/0,
— niebieski drugiego uko$nego pasa: Pantone blu 286 C, kwadrychromia, 100/70/0/0,
Czcionka stosowana dla napiséw to Avenir w wersji zwyklej i pogrubionej.

Znak towarowy nanoszony na opakowania musi mie¢ wymiary nie mniejsze niz 20 mm (wymiar
podstawy), a wyrazenie CHNP ,Patata di Bologna” musi mie¢ wymiary wigksze od jakiegokolwiek
innego napisu umieszczonego na etykiecie.

PATATA
DI BOLOGNA
D.O.P.



