C223/10 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 8.7.2015

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 223/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»MOJAMA DE BARBATE”
Nr UE: ES-PGI-0005-01210 - 10.03.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Mojama de Barbate”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Mojama de Barbate” otrzymywany jest ze szlachetnej czgsci tuniczyka zwanej poledwica, zaréwno z dwoch gor-
nych, jak i dwéch dolnych éwiartek, ktére poddaje si¢ procesowi dojrzewania poprzez przyprawianie i suszenie na
powietrzu lub w specjalnie wyposazonych do tego tunelach.

,Mojama de Barbate” zostal sklasyfikowany jako tuiiczyk kategorii Extra oraz Primera.

Kategoria Extra: kategoria ta obejmuje fragmenty suszonego tuficzyka z wewngtrznej czesci poledwicy, czyli tej,
ktora dotyka do kregostupa turiczyka i jest mniej thusta.

Kategoria Primera: kategoria ta obejmuje fragmenty suszonego tuniczyka z poledwicy pochodzacej z czgici przyle-
gajacych do poledwicy kategorii Extra, ktora charakteryzuje si¢ wigkszg zawartoscia tluszczu.

Tuticzyk ,Mojama de Barbate” z zewnatrz jest ciemnobrazowy, a po przekrojeniu ma zyly charakterystyczne dla
poledwicy z tuniczyka, znacznie bardziej widoczne w przypadku suszonego tuniczyka klasy Primera niz klasy Extra.
Po przekrojeniu poledwica posiada barwe bordowg w réznych tonacjach, z wyraznie ciemnym kolorem na brze-
gach, zwartg i gladkg konsystencje, niewielka ilo¢ wibkien, a zapach i smak charakterystyczny dla ryb morskich.

Stezenie soli wynosi migdzy 3 i 9 %, a wilgotno$¢ wzgledna miedzy 35 a 45 %.

,Mojama de Barbate” jest pakowany prézniowo w plastikowe, przezroczyste torebki z odpowiednim oznaczeniem,
pokrojony w kawalki lub filety o réznej wadze, w oliwie z oliwek lub w oleju stonecznikowym. Moze by¢ takze
pakowany w szklane stoiki, pokrojony w filety, w oliwie z oliwek lub oleju stonecznikowym.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Mojama de Barbate” jest produkowany z poledwicy tuiczyka gatunkéw Thunnus albacares, znanego pod nazwg
turiczyk Yellowfin, jasny, Rabil lub tuficzyk zéltopletwy oraz Thunnus thynnus, znanego pod nazwa tuficzyk czer-
wony, powyzej 200 kg zZywej wagi. Nie istnieje ograniczenie obszaru pochodzenia surowca ,Mojama de Barbate”,
ale do produkcji wykorzystuje si¢ jedynie tuniczyki dzikie.

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na okreslonym obszarze geograficznym przeprowadzane sg nastepujace dzialania: mycie tuiiczyka, krojenie (trady-
cyjnie zwane ronqueo), mycie pokrojonych czesci, solenie, stopniowe mycie w celu uzyskania odpowiedniego
poziomu stonosci, prasowanie, poddawanie procesowi dojrzewania poledwicy z tuficzyka poprzez suszenie, obiera-
nie oraz ostateczny wybér fragmentéw do pakowania.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie ,Mojama de Barbate” nalezy przeprowadzi¢ w zakladzie w celu zachowania wlasciwosci fizyczno-che-
micznych oraz organoleptycznych uzyskanych po zakofczeniu procesu, przede wszystkim stezenia soli oraz wil-
gotnosci wzglednej.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykietach stosowanych przez kazdy zaklad sprzedajacy tuficzyka ,Mojama de Barbate” objetego Chronionym
Oznaczeniem Geograficznym, obowiagzkowo w widocznym miejscu nalezy umiesci¢ nazwe ,Mojama de Barbate”
oraz logo ChOG Unii Europejskiej. Jednoczesnie nalezy umie$ci¢ anagram Chronionego Oznaczenia Geograficz-
nego, ktdéry podano ponizej i jest obowigzkowy.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar obrobki obejmuje gminy Barbate oraz Vejer de la Frontera, obie w prowincji Kadyks.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Mojama de Barbate” jest uznany na krajowym rynku za produkt delikatesowy, tzw. gourmet, ktéry charakteryzuje
si¢ staranno$cig obrdbki, wysoka ceng oraz dostepnoscia tylko dla nielicznych. Mozna go naby¢ w sklepach oferu-
jacych tradycyjne specjaly w réznych czesciach Hiszpanii oraz skosztowal w restauracjach.

Zwiagzek tunczyka ,Mojama de Barbate” z obszarem geograficznym opiera si¢ na prestizu i renomie tego produktu
z ragji tradycji zwigzanej z solankami na tym obszarze, gdzie towiono ryby i nadal lowi sie tuniczyka, a takze
przekazuje si¢ znajomo$¢ tradycyjnej obrobki metodami rzemieslniczymi, bazujac na do§wiadczeniu i wiedzy prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie.

Cale wybrzeze Zatoki Kadyksu ma bogata tradycje kultury rybackiej oraz zwigzana z tuficzykiem w solance, ktéra
pochodzi z czaséw Fenicjan i mieszkancoéw Tartessos, ludow, ktérzy nauczyli autochtonicznych mieszkancéow tego
obszaru technik rybackich. Istniejg wzmianki $wiadczace o tym, Ze juz w tamtej epoce korzystano z labiryntow
sieci do polowu tuniczyka.

W péiniejszym czasie Arabowie ulepszyli budowe sieci i zapoczatkowali tradycje polowu tuficzyka metodg zwana
,almadraba” (z arabskiego z Andaluzji almadrdba to miejsce, gdzie si¢ zadaje ciosy lub walczy), ktéra polega na
umieszczeniu labiryntu sieci blisko wybrzeza w miejscu wedréwki tuniczyka w celach rozrodczych z Atlantyku do
Morza Srédziemnego.

Wielu klasykéw literatury, na przestrzeni niemal dziesieciu wiekow, opisalo mnéstwo $wiadectw dotyczacych
metody almadraba stosowanej w Cie$ninie Gibraltarskiej, a takze obfito$¢ i znaczne rozmiary tuficzykéw na tym
obszarze, dokladnie okreslajac ich potéw we wspomniane labirynty i sprzedaz w krajach $rédziemnomorskich,
z zaznaczeniem ich wysokich waloréw odzywczych i wartosci dla gastronomii.

W rzymskiej Betycji wytwarzano solanki i zajmowano si¢ przetwérstwem turiczyka. Ludy, ktére pézniej zamiesz-
katy na potudniu Hiszpanii, kontynuowaly i ulepszaly przemyst rybny, co trwa do naszych czaséw, z zachowaniem
tradycji oraz proceséw rzemie$lniczych.
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Na obszarze geograficznym, gdzie produkowany jest tunczyk ,Mojama de Barbate”, zachowano tradycyjne zaklady
przetworstwa i prowadzone s3 zajecia dla osob zatrudnionych w hotelarstwie i przemysle, dla pasjonatéw oraz dla
pozostalych oséb, jak $wigto la Semana Gastrondmica del Atiin organizowane przez Urzad Gminy Barbate, pod-
czas ktérego producenci zwigzani z gastronomig organizujg pokazy kulinarne, tzw. ,showcookings” polaczone
z degustacja tradycyjnych potraw na bazie tuiiczyka czerwonego, ktore s podstawowym elementem gastronomii
tego obszaru wybrzeza Kadyksu. Podczas $wigta, organizowane sg roznego rodzaju wydarzenia, takie jak konkursy
kulinarne, czy Concurso a la Mejor Tapa na bazie turiczyka czerwonego.

Suszony tunczyk jest najwazniejszym produktem w solance uzyskiwanym z tuiczyka, a produkcjg opartg na zde-
cydowanie rzemieslniczych procesach zajmujg si¢ rodziny prowadzgce male i Srednie przedsigbiorstwa, ktérymi
kieruje wiasciciel i jednoczesnie zalozyciel firmy lub jego potomkowie, co pozwala na zachowanie w czasie technik
produkeji zgodnych z najstarsza tradycja oraz na stosowanie tylko tych Srodkow, ktére zwigkszaja bezpieczefistwo
zywnosci i kontroluja procesy w wyczerpujacy sposéb w celu poprawy jakosci.

Do wytwarzania tego produktu wymagana jest wiedza oraz do$wiadczenie od poczatku do kofica procesu: krojenie
i dzielenie ryby, oddzielanie poledwicy, z ktdrej produkuje si¢ ,Mojama de Barbate”, wykonywanie cie¢ w odpo-
wiednich miejscach, faza solenia, ktéra wymaga wiedzy na temat odpowiedniego stezenia solanki, ktére trzeba
uzyskad, pdzniejsze mycie wymagajace kontroli tak, aby z poledwicy wyplukaé zbedng, ale jedynie zbedng sdl, i w
konicu suszenie, ktére dzigki mikroklimatowi panujgcemu na tym obszarze, odbywa si¢ w najlepszych warunkach,
w sposOb naturalny lub w tunelach przeznaczonych do tego celu.

Na potwierdzenie renomy tego produktu w gastronomii, istnieje wicle wzmianek w publikacjach, na tle ktdrych
wyrdznia si¢ opracowanie ,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales” z roku 1996, wydane przez hiszpanskie
Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci, organ administracji publicznej oraz praca badawcza wydana
przez fundacj¢ Fundacién Unicaja pod tytultem ,Catalogacion y Caracterizacién de los Productos Tipicos Agroali-
mentarios de Andalucia” Tom II, opublikowana w 2006 roku, gdzie suszony tuficzyk zostal uznany za tradycyjny
produkt Andaluzji, ktérego produkcja odbywa si¢ przede wszystkim w Barbate (prowincja Kadyks) oraz w Isla
Cristina (prowincja Huelva).

Ogoélnokrajowy dziennik El Pais z dnia 30 sierpnia 2009 r. oku opublikowal reportaz na temat gastronomii ,Sal
para la vida”, w ktérym napisano:

,Obecnie, kraje rozwinigte wcigz wykorzystuja solanke do ryb, gdyz nadaje ona rybom wyborny smak. Hiszpania
moze pochwali¢ si¢ $wiatowej slawy produktami, takimi jak anchois z miasta Santofia czy suszony tunczyk
z Barbate”.

W publikacji ,La Mar de Cddiz”, przewodniku po prowincji, w rozdziale o gastronomii napisano: ,Gastronomia
wybrzeza prowingji Kadyks jest tak zréznicowana i bogata, jak jej ziemia, od win z Sanlicar de Barrameda i El
Puerto de Santa Marfa, po smazone przystawki z Kadyksu oraz »Mojama de Barbate«, co powoduje, Ze jest to jedna
z bardziej cenionych kuchni Hiszpanii.”

Bezsprzecznym potwierdzeniem renomy tuficzyka ,Mojama de Barbate” jest znaczna ilo§¢ wzmianek w Internecie,
z ktérych warto przytoczy¢ nastepujace przyklady:

Strona internetowa przewodnika po restauracjach oferujacych kuchnie morsky ,Guia Interactiva de Restaurantes de
Cocina Marinera” potwierdza jego renome: ,Wsrdd produktéw w solance wyrdznia si¢ suszony tuniczyk (tradycyjny
w Isla Cristina i Barbate, bedacych najwiekszymi producentami w Andaluzji)”.

Sie¢ restauracji Buentrago, ktéra posiada kilka lokali w Sewilli, w swojej karcie przystawek Buentrago oferuje
,Mojama de Barbate”.

Na miedzynarodowych targach turystycznych FITUR organizowanych w Madrycie, podczas otwarcia podano do
degustacji m.in. ,Mojama de Barbate”.

W réznych publikacjach prowingji Kadyks wspomniano o degustacji tuniczyka ,Mojama de Barbate” podczas tygod-
nia tuficzyka.

Przewodnik turystyczny Los Cafios de Meca zwraca szczegdlng uwage na ,Mojama de Barbate”, jako na tradycyjny
produkt tego obszaru.

Rowniez Restauracja Alcaravea oferuje w swoim menu suszonego tuficzyka Extra z Barbate.

W cyfrowym wydaniu gazety Andalucia opublikowano artykul opisujacy renome ,Mojama de Barbate” ,Tradycja
Barbate (prowincja Kadyks) oferuje bogata gastronomig, ktéra zawdzigcza swojg réznorodno$¢ produktom pocho-
dzgcym z morza, w tym »Mojama de Barbate«”, podajac jego dokladny opis.

Takze w przewodniku po prowingji Kadyks jest mowa o ,Mojama de Barbate”, jako tradycyjnej potrawie o wyso-
kich wartosciach odzywczych, ktéra zostala okre$lona mianem ,wy$mienita”.

Jezeli chodzi o stosowanie tej nazwy w jezyku potocznym, mozna przytoczy¢ publikacje dziennika ABC z Sewilli
z dnia 7 sierpnia 2000 r. oku i wyrazenie ,...splukani, jak tuiczyk z Barbate lub Isla Cristina” (,...tiesos cual
mojama de Barbate o de Isla Cristina”).
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Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6, ust. 1, akapit drugi wspomnianego rozporzadzenia (%)
Pelny tekst specyfikacji dotyczacej nazwy jest dostepny pod nastepujgcym linkiem:

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/
industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_mojama_barbate.pdf

lub mozna go znalezé na stronie gléwnej strony internetowej Rady ds. Rolnictwa, Ryboléwstwa i Rozwoju Obszaréw
Wiejskich (la Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural).

(http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), klikajac kolejno w nastepujace elementy na stronie: Industrias
Agroalimentarias/Calidad y Promocién/Denominaciones de Calidad/Productos derivados de la pesca. Specyfikacja znaj-
duje si¢ pod nazwg ,denominacién de calidad”.

(*) Zob. przypis 1.
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