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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 57/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA |
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»MOJAMA DE BARBATE”
Nr UE: PGI-ES-01210-AMO1 - 3 pazdziernika 2018
ChNP () ChOG (X)

1. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Consejo Regulador de las Indicaciones Geogréficas Protegidas Mojama de Barbate y Mojama de Isla Cristina,
Glorieta del Agua n° 4, planta 2, médulo 9
41940 Tomares
Seville

SPAIN
Tel. +34 954151823

E-mail: consejoregulador@consejoreguladordelamojama.com

Uzasadniony interes grupy skladajacej wniosek wynika z faktu, Ze jest organem odpowiedzialnym za zarzadzanie
chronionym oznaczeniem geograficznym ,Mojama de Barbate” i Ze to ona pierwotnie ztozyla wniosek o rejestracje

nazwy.

2. Pafstwo Czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
O Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
O Zwigzek
Etykietowanie

O Inne [okreslic]

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zmiany
Ogodlnie rzecz biorac, wprowadzenie zmian wynika z trzech gtéwnych powodéw:

— w czasie sprawdzania specyfikacji po zarejestrowaniu ChOG stwierdzono, ze niektére wymogi byly niemozliwe
lub bardzo trudne do spelnienia ze wzgledu na rzemie$lniczy charakter produktu. W niniejszym dokumencie
przedstawiono korekty okreslonych stwierdzonych btedéw. Zadna ze zmian nie pomniejsza jakosci ani szczeg6l-
nego charakteru produktu;

— usunigto niektére opisy, poniewaz nie wnosily nic do specyfikacji, a jedynie ja komplikowaly i spowalnialy pro-
ces sprawdzania;

— aby ulatwi¢ sprawdzanie, rozwinigto niektére sekcje, ktére uznano za najwazniejsze, np. dodajgc opis ronqueo
[tradycyjna metoda krojenia.

Sekcja B. Opis produktu

5.1. W sekgji B akapit pierwszy specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu stowo ,sazonado” (,przypra-
wiony”) zastgpiono stowem ,salado” (,solony”).

Byl to blad, ktéry poprawiono. Poprawny opis produktu zgodnie z przepisami prawa hiszpariskiego to
,salado y seco” (,solony i suszony”). Okreslenie ,sazonado” stosuje si¢ w odniesieniu do artykuléw zywnoscio-
wych, na ktére jest sezon, czyli sg dojrzate lub znajduja si¢ w szczytowym momencie dojrzewania.

5.2. W sekqji B akapit trzeci specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, gdzie okreslono Categoria Extra,
skreslono stowa i jest mniej thusta”.

— W sekji B akapit czwarty specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, gdzie okreslono Categoria
Primera, skreslono stowa ,ktéra charakteryzuje si¢ wigkszg zawartoscia thuszczu”.

Skreslono te sformutowania, poniewaz sg opisowe i w Zaden sposéb nie charakteryzujg produktu.

5.3. W sekgji B akapit sz6sty specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu parametr ,humedad relativa” (wil-
gotno$¢ wzgledna) zastapiono parametrem ,actividad de agua” (aktywnos$¢ wody). Chodzito o skorygowanie
bledu, poniewaz wilgotno$¢ wzgledna jest parametrem Srodowiskowym, podczas gdy aktywnos$¢ wody sta-
nowi pomiar wilgotnosci w artykule spozywczym. Ustalono, ze aktywno$¢ wody (aw) musi wynosi¢ ponizej
0,9.

5.4. W podsekgji B.1 akapit pierwszy specyfikacji oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu wage tuficzyka blekitno-
pletwego zmieniono z 200 kg na 150 kg. Zmiana ta jest uzasadniona mniejszymi rozmiarami obecnie fapa-
nych ryb; jednocze$nie jest ona zgodna z minimalnym dozwolonym rozmiarem i nie obniza jakosci produktu
koficowego.

5.5. W podsekgji B.2 specyfikacji skreslono z tabeli mezofile tlenowe, poniewaz nie sg one drobnoustrojami cho-
robotwérczymi. Podlegaja one przepisom horyzontalnym oraz nie zwigkszajg jakosci produktu.

5.6. Tabele dotyczaca metali cigzkich przeniesiono z podsekcji B.2 specyfikacji do podsekcji B.1. W ramach pod-
sekgji B.1, ktéra dotyczy surowcow, nalezy sprawdzi¢ zawarto$¢ metali ciezkich.

Przedmiotowa zmiana wynika z koniecznosci zmierzenia stezenia metali ciezkich przed wprowadzeniem
Swiezych kawalkéw do procesu produkcji. Zmiana ta ma zapewni¢, aby produkty koficowe nigdy nie byly
produkowane z surowcéw o wysokiej zawartosci metali cigzkich.

Sekcja D. Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru

5.7. W sekgji D pkt 3 specyfikacji usunigto wymog stanowiacy, ze dzienniki produkcji ,musza by¢ zgodne ze wzo-
rem przyjetym przez Rade Regulacyjng”, poniewaz dziennik produkeji jest narzedziem stuzacym przedsie-
biorcom do monitorowania wlasnej dzialalnosci i Rada Regulacyjna nie powinna w to ingerowac.

— Réwniez w sekgji D skreslono caly ostatni akapit, tj. ,Rada wydaje certyfikowanym zakladom zajmujacym
sie soleniem numerowane etykiety, ktére w momencie wprowadzenia produktéw do obrotu gwarantuja
ich pochodzenie oraz gwarantujg, ze produkty wytworzono w ramach proceséw rzemieSlniczych”.
Wiynika to z faktu, Ze nie uwaza si¢ numerowanych etykiet za element niezbedny do kontrolowania pro-
duktéw — kontrole mozna skutecznie przeprowadzaé za pomoca numerdw identyfikujacych produkt
i serie. Usunigcie tego wymogu utatwia wprowadzenie produktu do obrotu.
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Sekgja E. Opis metody produkgji

5.8.  Ogdlnie rozwinigto sekcje E pkt ¢) specyfikacji zatytutowang ,Ronqueo (krojenie tuniczyka)”, aby przedstawié
bardziej szczegdtowy opis procesu, ktdry uznaje si¢ za jeden z najwazniejszych etapoéw produkeji wysokiej
jakosci suszonego tuniczyka.

— W akapicie drugim skre$lono nastepujace sformutowanie:
Lotwiera si¢ tuléw tuficzyka i usuwa si¢ kregostup”
i zastgpiono je sformulowaniem:

,wykonuje si¢ nacigcie wzdluz linii od pletwy brzusznej do pletewek odbytowych; nastgpnie wykonuje si¢
kolejne nacigcie wzdluz linii od pletwy grzbietowej do pletewek grzbietowych. To na tym etapie powstajg
odglosy, od ktérych nadano tej metodzie jej nazwe: »ronqueo«. Gdy néz przejezdza po kregostupie, wydaje
dzwigk przypominajacy chrapanie (po hiszpanisku »ronquido«). Po wykonaniu wspomnianych nacigé wyko-
nuje si¢ dwa kolejne naciecia, jedno na kazdym boku ryby, wsuwajac n6z przy pletwie brzusznej. Ma to na
celu rozdzielenie dwoch gérnych czgsci (»negros« lub »descargamentos«) od dwéch dolnych czgsci (»blancos«
lub »descargados«)”.

— W akapicie trzecim skre$lono nastepujace sformutowanie:

,Skore, pozostale oci oraz ciemne migso oddziela si¢ od poledwic. Po oczyszczeniu cztery poledwice uzys-
kane z gbrnych czgsci i cztery uzyskane z dolnych czesci myje si¢ i tnie na paski. Diugo$é paskéw zalezy od
szerokosci poledwicy z tuiiczyka. Nie moga by¢ grubsze niz 5 cm”

i zastapiono je sformutowaniem:

,Usuwa si¢ skore i oddziela poledwice. Oczyszcza sig je z osci i »sangacho« (tradycyjna nazwa pasa ciemniej-
szego migsa, ktory biegnie wzdluz ryby i powstal w wyniku skrzepnigcia krwi). W efekcie uzyskuje si¢ cztery
poledwice zaklasyfikowane jako »Extra« i cztery zaklasyfikowane jako »Primera«. Po oczyszczeniu myje sie je
i tnie na paski, ktore ostatecznie stajg si¢ »mojamas« — kawatkami suszonego tuficzyka. Dlugos¢ paskow
zalezy od szerokosci poledwicy z tuiiczyka”.

— Z akapitu trzeciego usunigto réwniez wymog stanowigcy, ze paski nie mogg by¢ grubsze niz 5 cm. Rybe
kroi si¢ recznie i w zwigzku z tym — chociaz dokonuje tego osoba wysoce umiejetna — naciecie zawsze
bedzie niedoskonale. Jezeli pasek w jakimkolwiek punkcie przekracza 5 cm, niedoskonalosci uniemozli-
wiaja certyfikacje czynnosci, ktérg wykonano idealnie w kazdym innym aspekcie. Ponadto z powodu
wyjasnionego w pkt 5.2 z przedmiotowej sekcji usunigto z klasyfikacji uzyskanych poledwic odniesienia
do poziomu zawartosci thuszczu.

5.9. W sekgji E lit. d) specyfikacji zatytulowanej ,Solenie” skreslono wymog, zgodnie z ktérym warstwa soli musi
mieé grubo$¢ 2—4 cm. Jest to efekt wynikéw kontroli, ktore przeprowadzono w ciggu roku i na podstawie
ktérych stwierdzono trudnosci w dokonywaniu dokladnego pomiaru ze wzgledu na nieprawidlowosci
w zakresie soli. Istotne jest, by kawatki poledwicy byly catkowicie pokryte solg oraz by nie stykaly sie ze sobg.

— Z tego samego powodu w lit. d) skre$lono réwniez nastepujace sformutowanie:
,Pasy turiczyka sg calkowicie pokryte, aby zapewni¢ réwne rozmieszczenie soli”
i zastgpiono je sformulowaniem:

,aby zapewni¢, by zaden kawalek poledwicy z tuiiczyka nie stykat si¢ z innym. S61 musi by¢ réwno rozpro-
wadzona, aby zapewni¢ catkowite pokrycie paséw tunczyka”.

— W lit. d) zastapiono takze stowo ,tuniczyk” stowami ,poledwica z tuficzyka”, aby przedstawi¢ bardziej rze-
telny opis materialu. Zmiana ta ma réwniez zastosowanie do sekcji E lit. €) i g) specyfikacji, aby surowiec
byl zawsze opisywany jako ,poledwica z tuiiczyka”.

— W lit. d) zmieniono réwniez czas solenia z ,0d 18 do 36 godzin” na ,od 18 do 50 godzin”, poniewaz z prze-
prowadzonych kontroli wynika, ze grubsze kawalki poledwicy wymagaja dtuzszego procesu solenia.

5.10. W sekgji E lit. €) akapit drugi specyfikacji zatytutowanej ,Mycie poledwic” skre$lono nastepujace sformutowanie:

»paski umieszcza si¢ w stosach w zimnej wodzie i pozostawia, by odpoczely”
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i zastgpiono je sformulowaniem:

»paski poledwicy z tuiczyka umieszcza si¢ w zimnej kapieli wodnej. Myje si¢ je po raz pierwszy w celu usu-
nigcia pozostajacej na nich soli. Nastepnie umieszcza si¢ je w zimnej kapieli wodnej i pozostawia, by odpo-

czely”.

Celem tej zmiany jest wylacznie poprawa opisu procesu, aby ulatwic kontrole zgodnosci ze specyfikacjg.
— W tym samym akapicie skre§lono nastepujace sformutowanie:

,Podczas trwania tego procesu wode zmienia si¢ trzy lub cztery razy”

i zastgpiono je sformulowaniem:

,Wode zmienia si¢ co najmniej jeden raz”.

Powodem jest fakt, iz na podstawie kontroli wykazano, Ze taka liczba wymian wody nie jest konieczna.

5.11. W sekgji E polaczono lit. g) i h) w jedna lit. g) ,Suszenie”, aby dokladniej odzwierciedli¢ ten proces. Podzial na
dwie litery jest sztuczny, poniewaz nie sg to dwie oddzielne operacje (lezakowanie i suszenie), ale jeden ciggly
proces (suszenie), ktory odbywa si¢ w suszarni, gdzie suszy si¢ umyte i, w stosownych przypadkach, odcisnigte
paski poledwicy z tuficzyka, a gotowe, wysuszone paski poledwicy z tuficzyka zabiera si¢ w celu przygotowa-
nia produktu koficowego.

Uwzgledniono rézne wymogi, ktére okre$lono ponizej i ktére uwaza si¢ za niezbedne dla zapewnienia lepszej
kontroli zgodnosci ze specyfikacja.

— W it. g) akapit czwarty zawarto sformutowanie ,chociaz nie moze to trwac krécej niz 15 dni”, aby okresli
minimalny czas naturalnego suszenia.

— W akapicie pigtym, ktory dotyczy procesu mieszanego, poprawiono blad dotyczacy maksymalnej dopusz-
czalnej temperatury. Zmieniono ja z 16 °C na 17 °C oraz okreslono minimalny czas suszenia, ktéry musi
wynosi¢ nie mniej niz 15 dni.

— W akapicie szdstym, ktéry dotyczy suszenia w tunelach, skreslono okreslony czas suszenia ,od 15 do 21
dni”. Obecnie obowiazuje jedynie warunek, ze proces ten musi trwaé ,co najmniej 12 dni”. Zmiana ta jest
spowodowana tym, ze na podstawie kontroli wykazano, iz 12 dni suszenia wystarczy, by uzyska¢ ideal-
nego suszonego tuficzyka wymaganej jakosci.

— W akapicie piatym i széstym doprecyzowano, ze ,wilgotno$¢” sprawdzana w obiektach to ,wilgotnosé
wzgledna”.

5.12. Lit. i) zostala zmieniona na lit. h) na skutek zmiany numeracji spowodowanej polaczeniem poprzedzajacych
liter.

— Poprawiono blad dotyczacy zastosowania pojecia ,poledwicy”; pojecie to zmieniono na pojecie ,mojama”,
poniewaz na tym etapie procesu to ono jest prawidtowe.

— Skreslono sformulowanie ,nadmiar pozostalego zewnetrznego utlenionego tluszczu, ktéry moze by

szkodliwy lub powodowa¢ zly smak”
i zastapiono je sformulowaniem:
,zewnetrzne niedoskonatos$ci, ktére szkodzg wizerunkowi produktu”. Jest to dokladniejszy opis procesu.

— Skreslono sformutowania ,z cz¢sci przylegajacych do poledwicy kategorii »Extra«” oraz ,i dlatego, z dala od
kregostupa tuiczyka”, poniewaz byly one zbedne.

5.13. Lit.j) zostala zmieniona na lit. i) ze wzgledu na zmiang numeracji, o ktérej mowa powyzej. Zmieniono tres¢ tej
litery oraz tres¢ pkt 3.2 jednolitego dokumentu w celu poprawy sformutowan, uwzglednienia nowego rodzaju
opakowan, tac z tworzywa sztucznego, oraz w celu usunigcia opisowych sformulowan.

Wezesniejsze brzmienie: ,Opakowanie i identyfikacja: Produkt jest pakowany prézniowo w przezroczyste
worki z tworzywa sztucznego z odpowiednim oznaczeniem, w kawatkach o réznej wadze lub pokrojony
w filety 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.
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3.1.

3.2.

Produkt nalezy pakowal w zakladzie w celu zachowania wlasciwosci fizyczno-chemicznych uzyskanych po
zakoriczeniu procesu, przede wszystkim stezenia soli oraz wilgotnosci wzglednej”.

Nowy tekst: ,Opakowanie i identyfikacja: Produkt moze by¢ pakowany prézniowo w tworzywo sztuczne,
w kawalkach o réznej wadze lub pokrojony w filety. Moze by¢ takze pakowany z wykorzystaniem tac z two-
rzywa sztucznego lub w szklane stoiki, pokrojony w filety w oliwie z oliwek lub oleju stonecznikowym.

Produkt nalezy pakowaé w zakladzie w celu zachowania wlasciwosci fizyczno-chemicznych uzyskanych po
zakoriczeniu procesu, przede wszystkim stezenia soli oraz aktywnosci wody.”.

— Odpowiednio zmieniono odniesienia do prezentacji produktu konicowego w sekcji B ,Opis produktu”.

Sekcja H. Etykietowanie

5.14. W sekgji H specyfikacji zatytutowanej , Etykietowanie” skreslono wymaég dotyczacy numerowanych etykiet, jak
okreslono powyzej (zob. zmiana 5.7).

W sekeji H oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu skreslono takze wymég dotyczacy wykorzystania logo rady
regulacyjnej ChOG, ktére nieprawidlowo okreslono mianem ,logo chronionego oznaczenia geograficznego”.
Zachowano oczywiScie wymég dotyczacy wykorzystania logo ChOG Unii Europejskiej. W sekcji H oraz
w pkt 3.6 jednolitego dokumentu skreslono zatem stowa ,na etykiecie musi znajdowac si¢ wlasne logo chro-
nionego oznaczenia geograficznego przedstawione ponizej:” oraz usunigto obraz przedstawiajacy przedmio-
towe logo.

JEDNOLITY DOKUMENT
»MOJAMA DE BARBATE”
Nr UE: PGI-ES-01210-AMO1 - 3 paZdziernika 2018
CHNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [CHNP lub CHOG]

,Mojama de Barbate”

Pafistwo Czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu

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

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Mojama de Barbate” otrzymywany jest ze szlachetnej czgsci tuiiczyka zwanej poledwicg, zaréwno z dwoch gérnych,
jak i dwéch dolnych ¢wiartek, ktére poddaje sie procesowi dojrzewania poprzez solenie i suszenie na powietrzu lub
w specjalnie wyposazonych do tego tunelach.

,Mojama de Barbate” zostat sklasyfikowany jako tuniczyk kategorii Extra albo Primera.

Kategoria Extra: kategoria ta obejmuje fragmenty suszonego turiczyka z wewnetrznej czesci poledwicy, czyli tej,
ktéra dotyka do kregostupa tuniczyka.

Kategoria Primera: kategoria ta obejmuje fragmenty suszonego tuficzyka z poledwicy pochodzacej z czesci przylega-
jacych do poledwicy kategorii Extra.

Tuficzyk ,Mojama de Barbate” z zewnatrz jest ciemnobrazowy, a po przekrojeniu ma zyly charakterystyczne dla
poledwicy z tuiczyka, znacznie bardziej widoczne w przypadku suszonego turiczyka klasy Primera niz klasy Extra.
Po przekrojeniu poledwica posiada barwe bordowa w réznych tonacjach, z wyraznie ciemnym kolorem na brzegach,
zwartg i gladka konsystencje, niewielka ilo$¢ widkien, a zapach i smak charakterystyczny dla ryb morskich.
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Stezenie soli wynosi miedzy 3 i 9 %, a aktywno$¢ wody ponizej 0,90.

,Mojama de Barbate” moze by¢ pakowany prézniowo w tworzywo sztuczne, w kawalkach o réznej wadze lub
pokrojony w filety. Moze by¢ takze pakowany z wykorzystaniem tac z tworzywa sztucznego lub w szklane stoiki,
pokrojony w filety w oliwie z oliwek lub oleju stonecznikowym.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

,Mojama de Barbate” jest produkowany z poledwicy tuficzyka gatunkéw: Thunnus albacares, znanego pod nazwa tuni-
czyk zoltopletwy, tuiiczyk jasny lub rabil, oraz Thunnus thynnus, znanego pod nazwa tuniczyk blekitnopletwy, powy-
zej 150 kg masy w relacji pelnej. Nie istnieje ograniczenie obszaru pochodzenia surowca ,Mojama de Barbate”, ale
do produkgji wykorzystuje si¢ jedynie tunczyki dzikie.

3.4.  Poszczegélne etapy produkdji, ktdre muszq odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Na okreslonym obszarze geograficznym przeprowadzane sa nastgpujace dzialania: mycie tuniczyka, krojenie (trady-
cyjnie zwane ronqueo), mycie pokrojonych czesci, solenie, stopniowe mycie w celu uzyskania odpowiedniego
poziomu stonosci, prasowanie, poddawanie procesowi dojrzewania poledwicy z tuiiczyka poprzez suszenie, obiera-
nie oraz ostateczny wyb6r fragmentéw do pakowania.

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 zakoficzeniu procesu, przede wszystkim steZenia soli oraz aktyw-
nosci wody.

3.6.  Szczeg6lowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach stosowanych przez kazdy zaklad sprzedajacy tuniczyka ChOG ,Mojama de Barbate” musi widnieé
nastepujaca tre$¢: stowa ,Mojama de Barbate” oraz logo ChOG Unii Europejskie;j.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar obrébki obejmuje gminy Barbate oraz Vejer de la Frontera, obie w prowingji Kadyks.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Mojama de Barbate” jest uznany na rynku krajowym za produkt delikatesowy, tzw. gourmet, kt6ry charakteryzuje
si¢ starannocig obrdbki, wysoka ceng oraz dostepnoscia tylko dla nielicznych. Mozna go naby¢ w sklepach oferuja-
cych tradycyjne specjaly w roéznych czgsciach Hiszpanii oraz skosztowaé w miejscach oferujacych positki.

Zwigzek tuniczyka ,Mojama de Barbate” z obszarem geograficznym opiera si¢ na prestizu i renomie tego produktu
z ragji tradycji zwigzanej z solankami na tym obszarze. Od stuleci towiono i nadal fowi si¢ tam tuiiczyka, a takze
przekazuje si¢ znajomo$¢ tradycyjnej obrébki metodami rzemie$lniczymi, bazujac na doswiadczeniu i wiedzy prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie.

Cale wybrzeze Zatoki Kadyksu ma bogata tradycje kultury rybackiej oraz zwigzang z tuiczykiem w solance, ktéra
pochodzi z czaséw Fenicjan i mieszkancéw Tartessos, ludéw, ktérzy nauczyli autochtonicznych mieszkancéw tego
obszaru przedmiotowych technik. Istniejg wzmianki $wiadczace o tym, Ze juz w tamtej epoce korzystano z labiryn-
tow sieci do polowu tuficzyka.

W pézniejszym czasie Arabowie ulepszyli budowe sieci i zapoczatkowali tradycje potowu tuficzyka metodg zwang
almadraba (z arabskiego z Andaluzji almadraba to miejsce, gdzie si¢ zadaje ciosy lub walczy), ktéra polega na umie-
szczeniu labiryntu sieci blisko wybrzeza w miejscu wedrowki tuiiczyka w celach rozrodczych z Atlantyku do Morza
Srédziemnego.

Wielu klasykow literatury, na przestrzeni niemal dziesieciu wiekdw, opisalo mnéstwo Swiadectw dotyczacych
metody almadraba stosowanej w Cie$ninie Gibraltarskiej, a takze obfito$¢ i znaczne rozmiary tuficzykéw na tym
obszarze, dokladnie okreslajac ich poléw we wspomniane labirynty. Opisali oni réwniez sprzedaz turiczykéw w kra-
jach §rédziemnomorskich, z zaznaczeniem ich wysokiej wartosci odzywczej oraz wartoéci dla gastronomii.

W rzymskiej prowingji Hispania Baetica wytwarzano juz solanki i zajmowano si¢ przetwérstwem tuniczyka. Ludy,
ktére pdzniej zamieszkaly na potludniu Hiszpanii, kontynuowaly i ulepszaly przemyst rybny, co trwa do naszych
czaséw, z zachowaniem tradycji oraz proceséw rzemieslniczych.
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Na obszarze geograficznym, gdzie produkowany jest tuiczyk ,Mojama de Barbate”, zachowano tradycyjne zaklady
przetworstwa i prowadzone sg zajecia dla oséb zatrudnionych w sektorze gastronomicznym i przetworstwa tuni-
czyka, dla pasjonatéw tuniczyka oraz dla pozostalych oséb, jak Swigto Semana Gastrondmica del Atin [kulinarny
tydzien tunczyka)] organizowane przez Gmine Barbate, podczas ktérego producenci zwigzani z gastronomig organi-
zuja pokazy kulinarne, tzw. showcookings, polaczone z degustacja tradycyjnych potraw na bazie tuiiczyka blekitno-
pletwego, ktdre s3 podstawowym elementem gastronomii tego obszaru wybrzeza Kadyksu. Podczas Swigta organi-
zowane sg roznego rodzaju wydarzenia, w tym konkursy kulinarne oraz konkurs na najlepsze przekaski na bazie
tuiiczyka blgkitnopletwego.

Suszony turiczyk jest najwazniejszym produktem w solance uzyskiwanym z tuiczyka, a produkcja opartg na zdecy-
dowanie rzemie$lniczych procesach zajmujg si¢ rodziny prowadzgce male i Srednie przedsigbiorstwa, ktérymi kie-
ruja wilasciciele i jednocze$nie zalozyciele firm lub ich potomkowie, co pozwala na zachowanie w czasie technik pro-
dukgji zgodnych z najstarsza tradycja oraz na stosowanie tylko tych Srodkéw, ktére zwigkszajg bezpieczenstwo
zywnosci i kontrolujg procesy produkcji w wyczerpujacy sposob w celu poprawy jakosci. Do wytwarzania tego pro-
duktu wymagana jest wiedza oraz dowiadczenie od poczatku do konfica procesu: krojenie i dzielenie ryby, oddziela-
nie poledwicy, z ktérej produkuje si¢ ,Mojama de Barbate”, wykonywanie cig¢ w odpowiednich miejscach, faza sole-
nia, ktéra wymaga wiedzy na temat odpowiedniego stezenia solanki, ktére trzeba uzyskaé, pdzZniejsze mycie
wymagajace kontroli tak, aby z poledwicy wypluka¢ zbedna, ale jedynie zbedna sdl, i w koricu suszenie, ktore dzigki
mikroklimatowi panujgcemu na tym obszarze, odbywa si¢ w najlepszych warunkach, w sposéb naturalny albo
w tunelach przeznaczonych do tego celu.

Na potwierdzenie renomy tego produktu w gastronomii, istnieje wiele wzmianek w publikacjach, na tle kt6rych
wyrdznia si¢ opracowanie Inventario Espafiol de Productos Tradicionales z 1996 r., wydane przez hiszpanskie Minister-
stwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnoéci, organ administracji publicznej, oraz praca badawcza wydana przez fun-
dacje Fundacion Unicaja pod tytutem Catalogacion y Caracterizacion de los Productos Tipicos Agroalimentarios de Andalucia,
tom II, opublikowana w 2006 r., gdzie suszony tuiiczyk zostal uznany za tradycyjny produkt Andaluzji, ktérego
produkcja odbywa si¢ przede wszystkim w Barbate (prowincja Kadyks) oraz w Isla Cristina (prowincja Huelva).

W ogélnokrajowym dzienniku El Pais z dnia 30 sierpnia 2009 r. opublikowano reportaz na temat gastronomii ,,Sal
para la vida” [SOl dla zycia], w ktorym napisano: ,Obecnie kraje rozwinigte wcigz wykorzystuja solanke do ryb,
gdyz nadaje ona rybom wyborny smak. Hiszpania moze pochwali¢ si¢ Swiatowej stawy produktami, takimi jak
anchois z miasta Santofia czy suszony tuniczyk z Barbate”.

W publikacji La Mar de Cddiz, przewodniku po prowingji, 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 ktorych warto przytoczy¢ nastgpujace przyklady:

Strona internetowa przewodnika po restauracjach oferujgcych kuchnie morskg Guia Interactiva de Restaurantes de
Cocina Marinera potwierdza jego renome: ,Wsréd produktéw w solance wyrdznia si¢ suszony tuiiczyk mojama de
atiin (tradycyjny w Isla Cristina i Barbate, bedacych najwigkszymi producentami w Andaluzji)”.

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

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

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

Przewodnik turystyczny Los Cafios de Meca zwraca szczeg6lng uwage na ,Mojama de Barbate” jako na tradycyjny
produkt tego obszaru.

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

W cyfrowym wydaniu gazety Andalucia opublikowano artykut opisujacy renome ,Mojama de Barbate”™: ,Tradycja
Barbate (prowincja Kadyks) oferuje bogatg gastronomig, ktéra zawdzigcza swojg réznorodnos¢ produktom pocho-
dzacym z morza, w tym »Mojama de Barbate«”, podajac jego dokladny opis.

Takze w przewodniku po prowincji Kadyks Guia de la provincia de Cddiz jest mowa o ,Mojama de Barbate” jako trady-
cyjnej potrawie o wysokich wartosciach odzywczych, ktéra zostata okreslona mianem ,wys$mienita”.

Jezeli chodzi o stosowanie tej nazwy w jezyku potocznym, mozna przytoczy¢ publikacje dziennika ABC de Sevilla
z dnia 7 sierpnia 2000 r. i uzyte w niej wyrazenie ,splukani jak turiczyk z Barbate lub Isla Cristina”.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu dostepny jest na stronie internetowej: https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Plie-
go_Barbate_modificado.pdf

lub na stronie gléwnej Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible
(http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal); klikajac kolejno w nastepujace elementy na stronie:

,Areas de Actividad”/,Industrias y Cadena Agroalimentaria”|,Calidad”/,Denominaciones de Calidad”| ,Productos derivados
de la pesca”. Specyfikacja dostgpna jest pod nazwa ,Oznaczenia jakosci”.
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