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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2016/C 455/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).
JEDNOLITY DOKUMENT
»,MORCILLA DE BURGOS”
Nr UE: ES-PGI-0005-01282 - 21.11.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Morcilla de Burgos”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

,Morcilla de Burgos” to produkt migsny otrzymywany przez nadziewanie kielbasy, a nastepnie jej gotowanie. Zro-
biony jest z nastgpujacych podstawowych skladnikéw: cebula odmiany ,Horcal”, smalec lub 16j, ryz, krew, przy-

prawy i sél.
W sklad ,Morcilla de Burgos” wchodzg nastepujace skladniki w nastepujacych proporcjach:

— cebula odmiany ,Horcal”: powyzej 35 %

— 1y od 15 % do 30 %
—  krew: powyzej 12 %
— smalec lub 16j: od 10% do 22 %

Gdy kielbasa ,Morcilla de Burgos” jest juz gotowa, ma nastepujace wlasciwosci morfologiczne i organoleptyczne:
a) Ksztalt i wyglad zewnetrzny

Gotowa kietbasa ,Morcilla de Burgos” ma cylindryczny ksztalt, $rednice od 30 do 100 mm, dlugos¢ od 150 do
350 mm oraz jest czasami zakrzywiona, w zaleznosci od ksztaltu uzytego jelita. Konice sg zszywane lub doklad-
nie zawigzywane; w tym drugim przypadku zostawia si¢ wystarczajacg ilos¢ sznurka, aby zawiesi¢ kielbase
w celu podsuszenia.

Ksztalt produktu zalezy od ksztattu kielbasnicy. Jej zewnetrzna barwa waha si¢ od brazowej do odcienia ciem-

nego brazu przechodzacego w czerfi. Kielbasa krwista nie moze by¢ popekana, nie ma zadnych rozdaré
w kietbasnicy i nie ma réwniez zadnych widocznych §ladéw plesni. Kielbasa jest w dotyku twarda i zwarta.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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b) Barwa i wyglad po przekrojeniu
Po przekrojeniu dominujgcymi aspektami wygladu kietbasy sa biate plamki wynikajace z obecnosci ryzu, roéw-
nomierne rozprowadzenie skladnikéw oraz ewentualnie widoczne male kawatki smalcu. Kolor spoiwa zalezy od

dopuszczalnych zmian w jego skladzie, cho¢ podstawowa barwg we wszystkich przypadkach sg rézne odcienie
brazu.

c) Konsystencja

Kietbasa ma w ustach kruchg konsystencje, przy wyczuwalnej obecnosci cebuli i pelnych ziaren ryzu, ktére nie
powinny by¢ twarde. Jest lekko tlusta w dotyku.

d) Aromat i smak

Aromaty i smaki cebuli i réznych przypraw powinny by¢ wyczuwalne.
e) Parametry fizykochemiczne produktu koficowego

— pHod 6 do 7,

— wilgotnos¢: od 54 % do 67 %,

— thuszez: od 15 % do 25 % w suchej masie,

— catkowita zawarto$¢ cukréw: > 3,5 % w suchej masie,

— blonnik: > 2,7 % w suchej masie,

— zawarto$c soli: 0,5 % do 2 %.

,Morcilla de Burgos” moze by¢ wprowadzana do obrotu w caloici, z kietbasnicg lub bez niej, w porcjach lub pla-
sterkach, pod warunkiem ze jest zapakowana i mozna ustali¢ jej pochodzenie.

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

Odmiana cebuli ,Horcal” (Allium cepa L). Jest to miejscowa odmiana cebuli o nastepujacych whasciwosciach: splasz-
czony ksztalt kulisty, Srednica co najmniej 80 mm, masa powyzej 100 g, brazowa skorka i migzsz o barwie od
bialej do lekko zielono-zbltej.

Ryz jest suchy, pelnoziarnisty, japoniskich odmian krétkoziarnistych, takich jak ,Bahia” lub ,Bomba”, nalezy do
klasy ,ekstra” i jest przechowywany w higienicznych warunkach. Moze by¢ podgotowany.

Zawiera smalec lub 16j. Przechowywanie w stanie zamrozenia lub schlodzenia w temperaturze ponizej 4 °C.

Krew owcza, krowia lub $winska.

Sol (s6l stotowa).

Przyprawy. Podstawowaq przyprawa jest pieprz czarny. Opcjonalnie mozna uzy¢ papryke, oregano, kmin rzymski,
gozdziki, czosnek, cynamon, kminek zwyczajny, pietruszke i anyz. Do momentu uzycia trzyma si¢ je, odpowiednio
przechowujac, w suchym miejscu.

Kietbasnica: czysta, dobrze zakonserwowana oraz w dobrym stanie.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy przygotowania i produkcji ,Morcilla de Burgos” muszg si¢ odbywaé na wyznaczonym obszarze;
naleza do nich nastg¢pujace czynnosci:

— przygotowanie smalcu lub loju oraz cebuli,
— mieszanie skladnikéw,

— nadziewanie kietbasénic,

— gotowanie i wietrzenie krwistych kielbas.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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3.6. SzczegGlowe przepisy dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach handlowych kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa musza by¢ umieszczone stowa: chronione
oznaczenie geograficzne ,Morcilla de Burgos”.

Produkt chroniony jest wysytany z numerowang etykieta zawierajaca przynajmniej okreslenie ,Morcilla de Burgos”
oraz logo chronionego oznaczenia geograficznego.

Ponizej przedstawiono znak logo chronionego oznaczenia geograficznego:

&

IGP MORCILLA
DE BURGOS

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje calg prowincje Burgos.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Reputacja ,Morcilla de Burgos” jest jednym z dowodéw na zwigzek produktu z obszarem geograficznym.

Niewiele jest spisanych informacji na temat ,Morcilla de Burgos”, gdyz przez wiele stuleci gospodarski ubdj trzody
chlewnej i produkcja ,Morcilla de Burgos” odbywaly si¢ w rodzinnych gospodarstwach rolnych, a rézne przepisy
na jej wytwarzanie byly przekazywane ustnie z pokolenia na pokolenie. Poczawszy od drugiej polowy XX
w. popularne staly si¢ kuchnie regionalne i opublikowano wiele ksigzek na temat gastronomii, w ktorych znalazly
si¢ wzmianki na ten temat i ktérych celem bylo wskrzeszenie tych kulinarnych skarbéw i zwrdcenie na nie uwagi.

Od wiekéw ubdj trzody chlewnej odbywatl si¢ w Burgos w zimie. Byla to gleboko zakorzeniona tradycja rodzinna,
praktykowana na niewielkg skale. Produkty z uboju trzody chlewnej obejmowaly $wieze migso i smaczne kielbasy,
ktére pomagaly wyzywié cala rodzing przez reszte roku. ,Morcilla de Burgos” byla interesujaca pod tym wzgledem,
ze zawierala krew, tluszcz i jelita $win.

Pierwsza pisemna wzmianka o ,Morcilla de Burgos” pochodzi z 1928 r., kiedy to znany hiszpanski lekarz wetery-
narii z poczgtku XX w. Cesdreo Sanz Egafia, wspominal ,0 mielonej kielbasie krwistej wytwarzanej we wsiach
[prowincji] Burgos, o charakterystycznej wysokiej zawartosci cebuli, a takze zwierajacej ryz, krew, tluszcz i przy-
prawy, na przyklad pieprz, papryke i anyz”. Fakt, ze Sanz Egafia wspomina o tym produkcie w podreczniku tech-
nicznym wskazuje, ze produkt juz w owym czasie zdobyt zastuzong stawe i prestiz. ,Morcilla de Burgos” powstata
po pewnym czasie od pojawienia si¢ ryzu w regionie Burgos. W XV w., ze wzgledu na swoje strategiczne poloze-
nie w obrebie Hiszpanii, Burgos stal si¢ jednym z najbardziej aktywnych o$rodkéw handlu, co ulatwito przywoéz
ryzu z Walencji. Sadzi sig¢, Ze ryz zostal dodany do kielbasy ,Morcilla de Burgos” w reakcji na potrzebe zwigkszenia
produkgji, przedtuzenia jej trwalosci oraz po to, aby kielbasa sprawiala wrazenie twardszej i bardziej gladkiej.

W gminnych archiwach Burgos znajduje si¢ pierwszy wniosek o wydanie zezwolenia na sprzedaz ,Morcilla de Burgos”
pochodzacy z 1908 r. Liczba takich wnioskéw rosta, poczawszy od lat pigédziesiatych i szes¢dziesiatych XX w.

W drugiej polowie XX w. w wyniku usprawnienia transportu towaréw i duzej migracji ludno$ci wiejskiej do miast
,Morcilla de Burgos” przekroczyla granice prowingji, a jej stawa dotarla do wszystkich zakatkéw Hiszpanii.
Wzmianki o ,Morcilla de Burgos” staly si¢ czestsze, zwlaszcza w przewodnikach turystycznych i ksigzkach kuchar-
skich, potwierdzajgc tym samym, ze opisywany produkt jest jednym z charakterystycznych specjaléw prowingji.
Wsréd wspomnianych publikacji znalazly sig:

— Enciclopedia de la carne: produccion, comercio, industria, higiene. [Encyklopedia migsa: produkcja, handel, przemyst,
higiena], wyd. Espasa-Calpe, Madryt. Sanz Egafia, C., 1948.

— El trasfondo antropoldgico de la cocina castellano-leonesa [Antropologiczne pochodzenie kuchni Kastylii-Leon], Libro
de la gastronomia de Castilla y Ledn [Ksigzka gastronomii Kastylii-Leon]. Ministerstwo Edukacji i Kultury, Rzad
Wspdlnoty Autonomicznej Kastylia-Leon, Valladolid. Jiménez Lozano, 1986.

— Embutidos (Alimentos de Espafia) [Kietbasy peklowane (Zywno$¢ Hiszpanii)]. El Pafs Aguilar, Madryt. Arrate,
B., 1992.
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— Cocina y gastronomia de Castilla y Leén [Zywnos¢ i gastronomia Kastylii-Leon]. Ediciones Pirdimide, Madryt.
Fernandez de Alperi, S., 1995.

— Libro prdctico de la chacineria en casa [Praktyczny podrecznik wytwarzania kietbasy w domu]. Ediciones Altosa,
Madryt. Diaz, R., 1999.

— Cocina Burgalesa Actual. Cocineros, Restaurantes y Artistas de Burgos 2011-2012 [Wspdlczesna kuchnia Burgos —
szefowie kuchni, restauracje i rzemie$lnicy Burgos, 2011-2012]. Javier Cano Herndn. Revista Siburita, 2011.

Warto podkreslié, co Diaz Yubero (1998) méwi o tym produkcie w swoim opracowaniu Sabores de Espafia [Smaki
Hiszpanii]: ,...kielbasa krwista jest skromna, ale niezwykle smakowita kielbasg. Najlepsze kietbasy krwiste
w Hiszpanii pochodzg z Burgos i s3 wytwarzane ze §winskiej krwi”.

Produkcja ,Morcilla de Burgos” jest historycznie zwigzana z gospodarskim ubojem trzody chlewnej. W XX
w. zaczeto produkowal ,Morcilla de Burgos” w kuchniach przemystowych i fabrykach przy uzyciu tradycyjnych
metod i wedlug przepiséw przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Nie odbilo si¢ to negatywnie na jakosci;
w rzeczywistosci stato si¢ odwrotnie, gdyz produkt poddano kontroli czystosci i higieny, co zapewnilo optymalne
warunki do jego spozycia. Dzigki mechanizacji procesu produkgji kietbas krew jest dostarczana przez autoryzo-
wane rzeznie. Wigkszo$¢ rzezni w prowingji Burgos prowadzi ubdj kilku réznych rodzajéw zwierzat rzeZnych,
a krew z tych réznych zwierzat nie jest przechowywana oddzielnie, wigc ,Morcilla de Burgos” moze by¢ wytwa-
rzana przy uzyciu krwi winskiej, owczej lub bydlecej przy jednoczesnym zachowaniu koncowej jakosci produktu
w kazdym przypadku.

,Morcilla de Burgos” wykazuje szczegblne wiasciwosci odrézniajace ja od kietbas krwistych produkowanych
w innych czgsciach Hiszpanii. Wiasciwosci te wynikaja z korzystania z odmiany cebuli ,Horcal”. Zgodnie z tradycja
dotyczaca uboju zwierzat, ktdra jest przekazywana ustnie z pokolenia na pokolenie i utrzymuje si¢ w wielu wsiach
az do dnia dzisiejszego, najlepszg cebulg do produkgji kietbasy krwistej jest odmiana regionalna zwana ,Horcal”,
okreslana réwniez jako matancera (,rzeznik”) lub de matanza (,rzeznicka”) ze wzgledu na jej $cisty zwiazek z t3 dzia-
falnoscia, biorac pod uwage, ze zbiera si¢ ja jesienig i na poczatku zimy, co zbiega si¢ w czasie z pora uboju.
Cebula ta jest tradycyjnie uprawiana w dolinach gléwnych rzek przecinajacych prowincje Burgos, tj. Pisuerga,
Arlanzén, Arlanza i Duero, oraz na bardziej odosobnionych terenach w dorzeczu rzeki Ebro.

Wspomniany rodzaj cebuli zostat opisany przez José Lopeza y Camuiiasa (1854 r.) i Sanza Egana (1948 r., 1949 r)
w kontekscie produkeji kietbasy krwistej. Wedtug José Lopeza y Camuilasa, autora wielu ksigzek kucharskich
z tego okresu, aby zrobi¢ kietbase krwistg z uzyciem cebuli, ,sieka si¢ kilka stodkich cebul Horcal, umieszcza je na
kawatku bladego pldtna i pozostawia na noc; na krétko przed zrobieniem kielbasy krwistej bierze si¢ cebulg
z tkaniny bez jej dotykania, umieszcza w posolonej wodzie i gotuje, a po jej wyjeciu zostawia si¢ cebule, aby przez
chwile obciekta”.

Ten rodzaj cebuli jest uzywany w ,Morcilla de Burgos”, poniewaz jest stodka, tatwo ja posiekaé oraz charakteryzuje
si¢ wysoka zawarto$cig blonnika i wody (prawie 92 %) i wysoka zdolnoscig utrzymywania wody. Ponadto wspo-
mniana cebula, ze wzgledu na biala barwe, jest zdecydowanie mniej widoczna w produkcie koficowym niz inne
rodzaje cebuli.

Cebula ,Horcal” w kielbasie ,Morcilla de Burgos” ma bezposredni wplyw na trzy fizykochemiczne aspekty pro-
duktu — pH, calkowita zawarto$¢ cukréw oraz blonnik pokarmowy catkowity (TDF), a ponadto wplywa na ilo§¢
i stezenie zawartych w nim lotnych zwiazkow, w szczegdlnosci zwigzkow siarki, ktore nadajg kietbasie szczeg6lny
aromat i ostry smak, co pozwala na odréznienie jej od innych kielbas krwistych z ryzem wytwarzanych
w Hiszpanii.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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