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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 §rodkéw spozywczych

(2013/C 317/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)

~ALMENDRA DE MALLORCA”[,ALMENDRA MALLORQUINA”[,AMETLLA DE MALLORCA”|
~AMETLLA MALLORQUINA”

NR WE: ES-PGI-0005-01037-11.09.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Almendra de Mallorca”|,Almendra Mallorquina”/,Ametlla de Mallorca”/,Ametlla Mallorquina”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Hiszpania

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

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

»Almendra de Mallorca”|,Almendra Mallorquina”/,Ametlla de Mallorca”/,Ametlla Mallorquina” jest
owocem migdalowca (Prunus amygdalus) przeznaczonym do spozycia przez ludzi w postaci surowej
lub prazonej, ze skorka lub bez.

Migdaly sg wprowadzane do obrotu w calosci, zdrowe, suche oraz czyste, wielkosci ponad 12 mm
w najgrubszym miejscu w przekroju poprzecznym. Bez uszkodzen spowodowanych grzybami, paso-
zytami lub owadami oraz bez oznak zjelczenia lub nieodpowiedniego zapachu czy smaku.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Migdaly mozna wprowadza¢ do obrotu w postaci surowej lub prazonej. W obu przypadkach, w zalez-
nosci od obecnosci lub braku pokrycia owocu, ze skérka lub bez.

Wiasciwosci chemiczne i organoleptyczne:
1) Swieze ze skorka lub bez: s3 to migdaly pozbawione tupin.
— Wriasciwosci chemiczne:
— wilgotnosé: < 6,5 %,
— zawarto$¢ lipidow: = 55 % suchego produktu,
— zawarto$¢ kwasow tluszczowych olejowego i linolowego: = 88 % wszystkich lipidow.

— Wlasciwosci organoleptyczne: $wiezy migdal bez skorki charakteryzuje si¢ powierzchnia i miaz-
szem w kolorze bialym lub kosci stoniowej o matowym wygladzie. Posiada zwartg strukture
oleista o niewielkim stopniu lepkosci. Ma lekko stodkawy smak. Nie jest ani kwasny, ani gorzki.
Charakteryzuje si¢ silnym aromatem suszonych owocéw. W przypadku owocu ,ze skorky”
powierzchnia owocu jest pokryta brazowq i pomarszczona skorka.

2) Prazone: s3 to migdaly pozbawione lupin i poddane procesowi prazenia.
— Wlasciwosci chemiczne:
— wilgotnosé: < 2 %,
— zawarto$¢ lipidéw: = 55 % suchego produktu,
— zawarto$¢ kwasow tluszczowych olejowego i linolowego: = 88 % wszystkich lipidow.

— Wiasciwosci organoleptyczne: migdal prazony bez skérki charakteryzuje si¢ powierzchnig
i miazszem w kolorze od waniliowego po jasny braz, jest blyszczacy i tlusty w dotyku.
Charakteryzuje si¢ twarda, famliwg i kruchg tekstura. Ma lekko stodkawy smak. Nie jest ani
kwasny, ani cierpki, cho¢ charakteryzuje si¢ gorzkawym posmakiem typowym dla procesu
prazenia. Ma intensywny aromat charakterystyczny dla procesu prazenia i karmelizacji. W przy-
padku owocu ,ze skorky” skorka migdata jest ciemnobrgzowa; fatwo go obraé i pokruszyc.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)
3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Czynno$ci zwigzane z produkcja, magazynowaniem, rozlupywaniem, obieraniem oraz prazeniem
migdalow objetych chronionym oznaczeniem geograficznym nalezy wykonywac na obszarze Majorki.
3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie produktu bezpo$rednio u producenta stanowi ostatni etap przetwarzania i odgrywa
znaczaca role w konserwacji produktu, co pozwala zapewni¢ jego jakos¢.

Odseparowanie od $rodowiska jest bardzo istotne dla zagwarantowania jakosci migdalow, gdyz wzrost
zawartoSci wody wiaze si¢ ze zmiang skladu chemicznego i ma wplyw na wilasciwosci organolep-
tyczne. Jedynym sposobem pozwalajgcym na utrzymanie jakosci jest odseparowanie od $rodowiska
poprzez odpowiednie, szczelne opakowanie chronigce przed wilgocia. Z tego wzgledu pakowanie
bezposrednio u producenta ma na celu zachowanie przez dlugi czas wlasciwosci organoleptycznych.

Migdaly objete chronionym oznaczeniem geograficznym sa sprzedawane w jednolitych partiach
w opakowaniach nieprzekraczajacych 25 kg.



C 317/10

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

31.10.2013

Pakowanie migdaléw odbywa si¢ na obszarze geograficznym, gdzie ma miejsce produkcja. Wazne jest,
aby dzialania te byly przeprowadzane na okre$lonym obszarze geograficznym w celu:

1) zachowania odpowiednich wlasciwosci oraz utrzymania jakosci produktu:

Na Majorce obserwujemy silng tradycje zwiazana z produkcja oraz spozyciem migdalow z wyspy.
Fakt, ze pakowanie odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, ma decydujacy wplyw na
zachowanie szczegdlnych wlasciwosci produktu oraz na jego jako$é. Ma to zwigzek z zaufaniem do
producentéw oraz ze strukturg kontroli stosowanego oznaczenia geograficznego i nadzoru zasad
transportu, przetwarzania oraz pakowania migdaléw. Doswiadczenie producentéw pozwala na
wdrozenie praktyk wlasciwych dla zapewnienia produktu koncowego najwyzszej jakosci. Produ-
cenci oraz przetworcy z okre§lonego obszaru geograficznego posiadajg wiedz¢ poparta doswiad-
czeniem, ktéra pozwala unikna¢ dzialan majacych wplyw na obnizenie jakosci migdatéw
JAlmendra de Mallorca”, w szczegdlnosci obecnosci gorzkich migdatéw, jelczenia, plesnienia czy
uszkodzen fizycznych migdaléw w postaci zlaman.

Wiasciwosci organoleptyczne sg czynnikiem wyrdzniajacym te migdaly od innych. Majorka jest
wyspa, co powoduje, Ze transport migdaléw luzem poza obszar produkeji wiaze si¢ z koniecznoscia
odbycia dlugiej podrézy morskiej. Wilgo¢ oraz panujgce temperatury moga mie¢ wplyw na jakosé
produktu, zmieniajac jego teksture, smak oraz aromat, a migdaly moga sta¢ si¢ migkkie lub zjel-
czale, co bedzie mialo wplyw na ich ostateczng jakos¢;

2) zagwarantowania identyfikowalnosci i pochodzenia produktu:

System kontroli oraz przyznawania certyfikatow gwarantuje pochodzenie oraz identyfikowalnosé
produktu pod warunkiem, ze produkty sa przygotowywane, przetwarzane i pakowane na wyspie,
a nie wtedy, gdy procesy te majg miejsce poza obszarem produkdji.

Migdaly w prosty sposéb mozna zmiesza¢ z migdalami innego pochodzenia, wiec przetwarzanie
i pakowanie ich poza okre$lonym obszarem geograficznym zagraza zagwarantowaniu pochodzenia
chronionych migdaléw.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykietach umieszczonych na opakowaniach migdaléw wprowadzanych do obrotu jako migdaly
objete chronionym oznaczeniem geograficznym nalezy umiescic:

1) nazwe chronionego oznaczenia geograficznego;
2) napis ,Indicacién Geogréfica Protegida” lub logo IGP oraz
3) kod alfanumeryczny o okre$lonej numeracji.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja, magazynowanie, roztupywanie, obieranie, prazenie oraz pakowanie migdaléw moga by¢
przeprowadzane na calej Majorce nalezacej do Wspélnoty Autonomicznej Balearéw (Hiszpania).

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Na Majorce obszary rolnicze przeznaczone pod uprawe migdalowcéw charakteryzuja si¢ gleba
wapienng o $redniej lub twardej konsystencji oraz znacznej iloéci grubych elementéw, bardzo ubogich
w materi¢ organiczng. Odczyn gleby (pH) jest zasadowy, podloze zawiera znaczne ilosci weglanu
wapnia i charakteryzuje si¢ struktura zbudowang z poziomych warstw, miedzy ktorymi zalegaja
duze ilosci drobnych piaskéw wykorzystywanych przez system korzeniowy migdatowcéw. Na specy-
fike obszaru majg réwniez wplyw $redniej wiclkosci opady oraz duze nastonecznienie.

Jezeli chodzi o producentéw z tego obszaru, nalezy podkresli¢, iz jedna z cech uprawy migdalowcow
jest to, ze rozmnazanie ich z nasion utrzymywalo si¢ przez czas dluzszy niz w pozostalej czesci
Hiszpanii, a pierwsze szczepy wyhodowano z tamtejszych odmian autochtonicznych. Ma to wplyw na
zachowanie réznorodnosci odmian oraz fakt, ze wigkszo$¢ odmian uprawiana na Majorce rézni si¢ od
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5.2.

5.3.

tych, ktére mozna spotkaé na pozostalym obszarze Hiszpanii. Tradycyjnie rolnicy z Majorki wybieraja
odmiany bardziej oleiste i aromatyczne, ktére lepiej dostosowujg si¢ do warunkéw glebowo-klima-

tycznych wyspy.

Historia uprawy migdalowcéw na Majorce sigga epoki panowania rzymskiego i prawdopodobnie to
Rzymianie zapoczatkowali te tradycje. W XVIII wieku znacznie wzrosta ilo§¢ plantacji migdatowcéw,
a w XIX wieku zmodyfikowano uprawy, czego przyczyna byla inwazja filoksery niszczacej winnice, co
w konsekwencji doprowadzito do masowych upraw migdalowcéw. Obecnie kwitnace migdalowce sg
charakterystycznym elementem zimowego krajobrazu wyspy.

Specyfika produktu

,2Almendra de Mallorca” wyr6znia si¢ wysoka zawartoscig lipidow (> 55 %) oraz kwaséw oleinowego
i linolowego, ktéra osigga stezenie réwne lub przewyzszajace 88 %, kwasow tluszczowych o niskim
punkcie topnienia, ktore rozpuszczajg si¢ podczas gryzienia. Oba czynniki maja wplyw na oleisto§¢
oraz silny, charakterystyczny aromat.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Zwigzek miedzy migdatami i ich pochodzeniem geograficznym opiera si¢ na renomie nazw ,Almendra
de Mallorca”, ,Almendra Mallorquina”, ,Ametlla de Mallorca” oraz ,Ametlla Mallorquina”. Renome
zyskaly na przestrzeni lat za sprawg swoich wiladciwoéci organoleptycznych oraz dzigki znaczeniu
ekonomicznemu i gastronomicznemu.

Wspomniana renoma zostala potwierdzona na podstawie wysokiej oceny konsumentéw z Majorki:
zgodnie z wynikami badan konsumenckich przeprowadzonych w 2010 r. przez Instytut JakoSci
Zywnosci na Balearach (Instituto de Calidad Agroalimentaria de las Islas Baleares) 52,4 % konsu-
mentéw spozywajacych migdaly uwaza, ze migdaly pochodzace z Majorki sa lepszej jakosci,
aw 93,3 % przypadkéw wyzsza jako$¢ jest zwigzana z bardziej intensywnym smakiem.

Znaczenie oraz renoma ,Almendra de Mallorca” zostaly potwierdzone réwniez w obszernej bibliografii.
Przykladem moga by¢ publikacje: Crénica de las Islas Baleares (Kronika Balearéw) autorstwa Fernanda
Fulgosia (1870), El almendro y su cultivo en el mediodia de Espafia e Islas Baleares (Migdalowiec i jego
uprawa w Hiszpanii i na Balearach) (1907) autorstwa Pedra Estelricha, czy Historia econémica de Espafia,
siglos X-XX (Historia ekonomiczna Hiszpanii od X do XX wieku) autorstwa Francisca Comina, Maura
Herndndeza i Enrique Llopisa. Publikacja Die Balearen (Baleary) (1869), autorstwa arcyksigcia Luisa
Salvadora, podkresla znaczenie Almendra de Mallorca dla gospodarki wyspy. El Agricultor Balear (Rolnik
z Balearéw), czasopismo teoretyczno-praktyczne dotyczace rolnictwa oraz zwigzanych z nim nauk,
opublikowalo w 5. numerze z dnia 25 czerwca 1892 r. nastepujacy tekst: ,Odmiany migdatéw
przedstawione przez pana Gabriela Fustera podczas Wystawy Swiatowej w Barcelonie pochodzity
z calego obszaru Majorki i do tego stopnia zwrdcily uwage jury, Ze przyznalo im zloty medal.”.
Antoni Colom, w 20. numerze kolekcji Panorama Balear (Panorama Balearéw) (1953) zatytulowanym
Economia Balear (Gospodarka Balearow), cytuje, ze migdaly stanowia podstawowe zrodlo wplywéw
Majorki. W 1941 r. sprzedano w Hiszpanii 1 698 219 kg migdalow, z czego 1 140 616 kg pochodzito
z Majorki. Wedlug F. Saura-Calixto (1979), w latach 70. ,Almendra de Mallorca” stanowita 50 %
produkgji krajowe;j.

Jednoczesnie w jezyku katalonskim renoma nazw ,Ametlla de Mallorca”/,Ametlla Mallorquina” zostata
potwierdzona licznymi publikacjami. Pierwsza wzmianke, z dnia 6 stycznia 1593 r., znajdujemy
w Archiwum Municypalnym Llucmajor (Revista de la Cdmara Agricola Balear (Czasopismo Izby Rolniczej
Balearéw), Rok III, nr 11, 1901); natomiast w Llibret de Versos (Zeszyty Literackie), autorstwa Teodoro
Llorente Olivares (1884), wielokrotnie pojawia si¢ nazwa ,Ametlla de Mallorca”, ktéra zostala ujeta
w stowniku katalofisko-walencyjsko-balearskim autorstwa Mossen Alcover i Francesc de Borja Moll
(1930). W wydaniu przepisow kulinarnych mnicha Jaume Marti y Oliver pochodzacego z Majorki,
przygotowanym przez Joana Mirallesa i Cataling Cantallops (1989), podkreslono znaczenie ,Ametlla de
Mallorca” jako skladnika kuchni na Majorce w XVII wieku. Ponadto w ksigzce Aliments de les Balears
(Zywnos¢ Balearéw), wydanej przez rzad Balearow (1993), uwydatniono popularno$¢ uprawy ,Ametlla
Mallorquina” w XVIII wieku. W badaniach ,Caracterizacién, valoracién nutricional y estudio de la
importancia para la salud de algunos alimentos tradicionales de la zona 5B de la Comunidad Auté-
noma de las Islas Baleares” (,Charakterystyka, wartosci odzywcze oraz znaczenie dla zdrowia trady-
cyjnych pokarméw obszaru 5B Balearéw”), przeprowadzonych na Uniwersytecie Balearéow (1994),
opisano ,Ametlla Mallorquina” jako tradycyjny produkt z Majorki. Szczegélnie istotna jest
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informacja zawarta w publikacji Les Illes a la taula (Wyspy na stole) (wyd. rzadu Balearéw, 2001), gdzie
zaakcentowano fakt, iz migdaly ,Ametlla Mallorquina” charakteryzuja si¢ wigksza niz w przypadku
migdatéw kalifornijskich zawarto$cig tluszczéw oraz cukréw, co skutkuje bardziej intensywnym
smakiem.

Inne wzmianki odnosza si¢ do zastosowania ,Almendra de Mallorca” w kuchni i podkreslaja ogromny
wplyw tego produktu na kulture gastronomiczng wyspy, ktéry od wiekdw jest obecny w tradycji
kulinarnej tego obszaru. Istnieje mndstwo wzmianek o charakterze gastronomicznym zwigzanych
z ,Almendra de Mallorca” w postaci surowej oraz prazonej. Przyktadowo, ksigzka kucharska mnicha
z Majorki, Jaume Marti y Olivera, podaje ,Almendra de Mallorca” jako skladnik kuchni na Majorce
z XVII wieku. Zwigzek ,Almendra de Mallorca” z najwyzszej jakosci kuchnig wyraznie widaé w wielu
publikacjach, miedzy innymi w ksigzkach: Libro de Recetas de Can Esteva (Ksigzka kucharska Can Esteva)
(1862), ktérej autorem jest Antoni Esteva Oliver, Nuestra Cocina (Nasza kuchnia) autorstwa Luisa Ripolla
oraz Reposteria Balear (Stodycze Balearéw) napisanej przez Cataling Juan del Corral (1987). Dzielo Die
Balearen (Baleary) (1869) arcyksiecia Luisa Salvadora uwzglednia rézne dania, ktérych skladnikami byly
$wieze lub prazone migdaly z Majorki. W ksiazce kucharskiej autorstwa Matea Jaume de Ca'n Joan de
S’Aigo (1884-1885) zatytulowanej Libro de Jelats (Ksigga lodow) wyrdzniono najbardziej tradycyjne lody
z Majorki, czyli lody migdatowe.

Uznang renome¢ migdaly ,Almendra de Mallorca” zawdzigczaja swoim walorom smakowym zwig-
zanym z ich skfadem chemicznym. Jezeli chodzi o sklad, nalezy podkresli¢ wysoka zawarto$¢ lipidow
oraz profil kwaséw tluszczowych, ktéry charakteryzuje si¢ ponad 88-procentows zawarto$cig kwaséw
oleinowego i linolowego. Z jednej strony wysoka zawarto$¢ lipidow, a z drugiej fakt, iz 88 % kwaséw
tluszczowych to kwasy o niskim punkcie topnienia, ponizej 15 °C, powoduje, Ze rozpuszczajg si¢
podczas gryzienia. Oba czynniki maja wplyw na oleisto$¢ oraz silny, charakterystyczny aromat tych
migdalow, co jest podstawa renomy tego produktu.

Wspomniane wyjatkowe wiasciwosci fizykochemiczne oraz organoleptyczne maja zwigzek z warun-
kami glebowo-klimatycznymi $rodowiska geograficznego, w ktérym s uprawiane. Wapienna gleba
o niskiej zawarto$ci materii organicznej, Sredniej wielkosci opady oraz duze naslonecznienie maja
wplyw na niskie plony z hektara, ale rowniez na wysokg Srednig zawarto$¢ tluszczu (59 %), co daje
wyzszy wynik niz w przypadku migdatéw z innych regionéw. Fakt ten zostal potwierdzony badaniami
przeprowadzonymi w 2010 r. na Uniwersytecie Balearéw.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzagdzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.caib.es[sacmicrofront/contenido.do?mkey=M6 3&lang=CA&cont=46322

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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