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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 150/07)

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 SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,Mojama de Isla Cristina”
Nr UE: PGI-ES-01211-AMO1 - 3.10.2018
ChOG (X) ChNP ()

1.  Grupa skladajgca 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
ESPANA
Tel. +34 954151823
Email: consejoregulador@consejoreguladordelamojama.com

Uzasadniony interes grupy skladajacej wniosek wynika z faktu, Ze jest organem odpowiedzialnym za zarzadzanie
chronionym oznaczeniem geograficznym ,Mojama de Isla Cristina” i ze to ona pierwotnie ztozyla wniosek o rejes-
tracj¢ nazwy.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

X

Opis produktu

Obszar geograficzny

X O

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

O

Zwigzek

X

Etykietowanie

O Inne [okreslic]

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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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.

5. Zmiany
Sekgja B. Opis produktu

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

Byl to blad, ktéry poprawiono. Poprawny opis produktu zgodnie z przepisami prawa hiszpanskiego to
,solony i suszony”. Okreslenie ,sazonado” stosuje si¢ w odniesieniu do artykuléw zywnosciowych, na ktore
jest sezon, czyli sa dojrzale lub znajduja si¢ w szczytowym momencie dojrzewania.

5.2. W sekgji B akapit trzeci specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, gdzie okreslono kategorie ,Extra”,
skreslono stowa ,,odznaczajacych si¢ mniejsza zawartoscig ttuszczu”.

- W sekgji B akapit czwarty specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, gdzie okreslono kategori¢
,Pierwsza”, skreslono stowa ,w ktorych zawarto$¢ thuszczu jest wyzsza”.

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

5.3. W sekqji B specyfikacji oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu parametr ,humedad relativa” (wilgotnosé
wzgledna) zastgpiono parametrem ,actividad de agua” (aktywno$¢ wody). Chodzito o skorygowanie bledu,
poniewaz wilgotno$¢ wzgledna jest parametrem Srodowiskowym, podczas gdy aktywnos$¢ wody stanowi
pomiar wilgotnosci w artykule spozywczym. Ustalono, ze aktywnos¢ wody (aw) musi wynosi¢ ponizej 0,90.

5.4. W podsekgji B.1 akapit pierwszy oraz w pkt 3.3 mase tuficzyka blekitnopletwego zmieniono z 200 kg na
150 kg. Zmiana ta jest uzasadniona mniejszymi rozmiarami obecnie lowionych ryb; jednoczesnie jest ona
zgodna z minimalnym dozwolonym rozmiarem i nie obniza jakosci produktu koncowego.

5.5. W podsekeji B.2 z tabeli dotyczacej parametréw skreslono mezofile tlenowe, poniewaz nie s one drobnou-
strojami chorobotwérczymi. Podlegaja one przepisom horyzontalnym oraz nie podnosza jakosci produktu.

5.6. Tabele dotyczaca metali cigzkich przeniesiono z podsekcji B.2 do podsekcji B.1. W ramach podsekeji B.1,
ktéra dotyczy surowcodw, nalezy sprawdzi¢ zawartos$¢ metali cigzkich.

Przedmiotowa zmiana wynika z konieczno$ci zmierzenia st¢zenia metali cigzkich przed wprowadzeniem
$wiezych kawalkéw do procesu produkcji. Zmiana ta ma zapewnié, 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 akapit czwarty usunigto wymaog stanowigcy, ze dzienniki produkcyjne ,musza by¢ zgodne ze wzo-
rem przyjetym przez rade regulacyjng”, poniewaz dziennik produkcyjny jest narzedziem stuzacym przedsie-
biorcom do monitorowania wlasnej dziatalnosci i rada regulacyjna nie powinna w to ingerowa¢. Rowniez w
sekcji D skreslono caly akapit siédmy, tj. ,Rada wydaje certyfikowanym zakladom zajmujacym si¢ soleniem
numerowane etykiety, ktére w momencie wprowadzenia produktéw do obrotu gwarantuja ich pochodzenie
oraz gwarantujg, ze produkty wytworzono w ramach proceséw rzemieslniczych”. Wynika to z faktu, ze sto-
sowania numerowanych etykiet nie uwaza si¢ za element niezbedny do kontrolowania produktéw — kontrole
mozna skutecznie przeprowadzal za pomocg numeréw identyfikujacych produkt i serig. Usunigcie tego
wymogu ulatwia wprowadzenie produktu do obrotu.

Sekja E. Opis metody produkcji

5.8. Ogdlnie rozwinieto lit. ¢) w sekcji E ,Ronqueo (krojenie tuniczyka)”, aby przedstawi¢ bardziej szczegblowy
opis procesu, ktéry uznaje si¢ za jeden z najwazniejszych etapéw produkeji wysokiej jakosci suszonego tun-
czyka.
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W akapicie drugim skreslono nastgpujace sformulowanie:
,otwiera si¢ tuléw tuficzyka i usuwa si¢ kregostup”
i zastgpiono je sformulowaniem w brzmieniu:

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

»

lub »descargados«)”.
W akapicie trzecim skreslono nastgpujace sformulowanie:

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

i zastgpiono je sformulowaniem w brzmieniu:

,Usuwa si¢ skore i oddziela poledwice. Oczyszcza si¢ je z oci i »sangacho« (tradycyjna nazwa pasa ciemniej-
szego migsa, ktéry biegnie wzdluz ryby i powstal w wyniku skrzepniecia krwi). W efekcie uzyskuje sig cztery
poledwice zaklasyfikowane jako »Extra« i cztery zaklasyfikowane jako »Primera«. Po oczyszczeniu myje si¢ je i
tnie na paski, ktdre ostatecznie stajg si¢ »mojamas« — kawatkami suszonego tuiczyka. Dlugos¢ paskéw zalezy
od szerokosci poledwicy z tunczyka”.

Z akapitu trzeciego usunieto rowniez wymog stanowiacy, ze paski nie moga by¢ grubsze ,niz 5 cm”. Rybe
kroi si¢ recznie i w zwigzku z tym — chociaz dokonuje tego osoba wysoce wykwalifikowana — nacigcie zawsze
bedzie niedoskonale. Jezeli pasek w jakimkolwiek punkcie przekracza 5 cm, niedoskonalosci uniemozliwiajg
certyfikacje czynnosci, ktéra wykonano idealnie w kazdym innym aspekcie. Ponadto z powodu wyjasnionego
w pkt 5.2 z przedmiotowej sekgji usunieto z klasyfikacji uzyskanych poledwic odniesienia do poziomu
zawartodci thuszczu.

5.9. W sekgji E ,Solenie” w lit. d) akapit pierwszy skreslono wymdg, zgodnie z ktérym warstwa soli musi mie¢
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 si¢ ze soba.

W tym samym akapicie, z tego samego powodu, skreslono nastepujace sformulowanie:
,Pasy tuficzyka sg catkowicie pokryte, aby zapewni¢ réwne rozmieszczenie soli”
i zastgpiono je sformulowaniem w brzmieniu:

,aby zapewni¢, by zaden kawalek poledwicy z tuficzyka nie stykal si¢ z innym. S61 musi by¢ réwno rozprowa-
dzona, aby zapewni¢ calkowite pokrycie paséw turiczyka”.

Ponadto zastgpiono stowo ,tuniczyk” stowami ,poledwica z tuficzyka”, aby przedstawi¢ bardziej rzetelny opis
materiatlu. Zmiana ta ma réwniez zastosowanie do sekgji E lit. €) i g) specyfikacji, aby surowiec byt zawsze
opisywany jako ,poledwica z tuiiczyka”.

W akapicie drugim zmieniono réwniez czas solenia z ,0d 18 do 36 godzin” na ,od 18 do 50 godzin”, ponie-
waz z przeprowadzonych kontroli wynika, Ze grubsze kawatki poledwicy wymagaja dluzszego procesu sole-
nia.

5.10. W sekeji E ,Mycie poledwic” w lit. e) akapit drugi skreslono nast¢pujace sformulowanie:
,paski umieszcza si¢ w stosach w zimnej wodzie i pozostawia, by odpoczely”
i zastgpiono je sformulowaniem w brzmieniu:

»paski poledwicy z tuniczyka 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 utatwi¢ kontrole zgodnosci ze specyfikacjg.
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W tym samym akapicie skreslono nastgpujace sformulowanie:
,Podczas trwania tego procesu wode zmienia si¢ trzy lub cztery razy”
i zastgpiono je sformulowaniem w brzmieniu:

,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. ) i h) w jedna lit. g) ,Suszenie”, aby dokladniej odzwierciedli¢ ten proces. Podzial na
dwie litery jest sztuczny, poniewaz nie sa to dwie oddzielne operacje (peklowanie i suszenie), ale jeden ciagly
proces (suszenie), ktory odbywa si¢ w suszarni, gdzie suszy si¢ umyte i, w stosownych przypadkach, odcis-
nigte paski poledwicy z tuiiczyka, a gotowe, wysuszone paski poledwicy z tuficzyka zabiera si¢ w celu przygo-
towania produktu koncowego.

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

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

W akapicie szostym, ktory dotyczy suszenia w tunelach, skreslono okreslony czas suszenia ,od 15 do 21 dni”.
Obecnie obowiazuje jedynie warunek, ze proces ten musi trwac ,,co najmniej 12 dni”. Zmiana ta jest spowo-
dowana tym, Ze na podstawie kontroli wykazano, iz 12 dni suszenia wystarczy, by uzyska¢ idealnego suszo-
nego tunczyka wymaganej jakosci.

W akapicie pigtym 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 prawidlowe.

Skreslono sformutowanie ,nadmiar pozostatego zewngtrznego utlenionego ttuszczu, ktéry moze by¢ szkod-
liwy lub powodowac¢ zty smak”

i zastepuje sekcjami w brzmieniu:
,zewnetrzne niedoskonatosci, ktore szkodzg wizerunkowi produktu”. Jest to doktadniejszy opis procesu.

Skreslono sformulowanie ,a tym samym dalej od kregostupa”, poniewaz jest ono zbedne.

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

Wezesniejsze brzmienie: ,Opakowanie i identyfikacja: Produkt pakowany jest prézniowo w plastikowe, prze-
zroczyste opakowania z odpowiednimi oznaczeniami. Dostepny jest w kawatkach o réznej wadze lub w plas-
trach, w oliwie z oliwek lub oleju stonecznikowym. Moze takze by¢ sprzedawany w opakowaniach szklanych,
w plastrach i w oliwie z oliwek lub w oleju stonecznikowym.

Pakowanie winno nastgpowaé bezposrednio w miejscu produkcji w celu zachowania wiasciwosci fizykoche-
micznych i organoleptycznych osiagnietych po ukonczeniu procesu przetworczego, w szczeg6lnosci zas
pozadanej zawartosci soli oraz wilgotnosci wzglednej”.

Nowe brzmienie: ,Opakowanie i identyfikacja: Produkt moze by¢ pakowany prézniowo w przezroczyste
torby plastikowe w kawaltkach o réznej masie lub pokrojony w filety. Moze by¢ takze pakowany z wykorzys-
taniem tac z tworzywa sztucznego lub w szklane stoiki, pokrojony w filety w oliwie z oliwek lub oleju sto-
necznikowym.

Produkt nalezy pakowaé w zakladzie w celu zachowania wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organolep-
tycznych uzyskanych po ukonczeniu procesu przetworczego”.

Odpowiednio zmieniono odniesienia do prezentacji produktu koficowego w sekji B ,,Opis produktu”.
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Sekcja H. ,Etykietowanie”

5.14. W sekgji H specyfikacji zatytutowanej ,Etykietowanie” skreslono wymog dotyczacy numerowanych etykiet,
jak okreslono w zmianie 5.7.

W sekeji H oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu skreslono takze wymdg dotyczacy wykorzystania logo
rady regulacyjnej ChOG, ktére nieprawidtowo okreslono mianem ,logo chronionego oznaczenia geograficz-
nego”. Zachowano oczywiscie wymog dotyczacy wykorzystania logo ChOG Unii Europejskiej. W sekcji H
oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu skreslono zatem stowa ,Etykiety winny takze by¢ opatrzone logoty-
pem chronionego oznaczenia geograficznego wskazanym ponizej, ktorego stosowanie jest obowigzkowe:”
oraz usunieto obraz przedstawiajacy przedmiotowe logo.

JEDNOLITY DOKUMENT
»,Mojama de Isla Cristina”

Nr UE: PGI-ES-01211- AMO1 - 3.10.2018

ChOG (X) ChNP ()
1.  Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Mojama de Isla Cristina”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Rodzaj produktu

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

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

,Mojama de Isla Cristina” to produkt otrzymywany ze szlachetnego miesa tunczyka zwanego poledwica, pozyskiwa-
nego z dwéch ¢wierci gornych jak i dolnych ryby. Migso poddawane jest procesowi peklowania poprzez doprawie-
nie i suszenie na powietrzu lub w odpowiednich, przystosowanych do tego celu, tunelach.

Dostepne sg dwie kategorie produktu ,Mojama de Isla Cristina”: , Ekstra” oraz ,Pierwsza”.

Kategoria ,Extra”: migso pochodzgce z wewnetrznej czesci poledwicy tuniczyka, tj. z okolic przylegajacych do krego-
stupa.

Kategoria ,Pierwsza”: migso pochodzace z poledwicy z okolic przylegajacych do obszaréw odpowiadajacych katego-
rii ,,Ekstra”.

Produkt ,Mojama de Isla Cristina” ma na zewngtrz kolor ciemnobrazowy. Po przekrojeniu widoczne sg prazki cha-
rakterystyczne dla migsa tuniczyka. Sg one o wiele wyrazniejsze w wyrobach kategorii ,Pierwszej” niz w kategorii
,Ekstra”. Produkt ma w przekroju barwe ciemnoczerwong o réznych odcieniach, ktdre stajg si¢ ciemniejsze przy
zewnetrznej krawedzi; jego tekstura jest zwarta i gladka, malo wibknista, o zapachu i smaku charakterystycznym
dla ryb tlustych.

Zawarto§¢ soli waha sie od 3 % do 9 %, a aktywno$¢ wody wynosi ponizej 0,90 w produkcie koricowym.

Produkt ,Mojama de Isla Cristina” jest pakowany prozniowo w przezroczyste torby plastikowe w kawatkach o réznej
masie 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 produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Produkt ,Mojama de Isla Cristina” wyrabia si¢ z migsa tuficzyka z gatunku Thunnus albacares, okreslanego w handlu
tuiiczykiem zottopletwym, tunczykiem ztotym lub albakorg zéltopletwa, oraz z gatunku Thunnus thynnus, zwa-
nego w handlu tuniczykiem czerwonym, o masie w relacji pelnej wynoszacej ponad 150 kg. Nie ma ograniczeri co
do obszaru pochodzenia surowca do produkcji ,Mojama de Isla Cristina”, z zastrzezeniem ze musi on zawsze by¢
pozyskiwany z tuiiczykoéw wolnozyjacych.
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3.4.  Poszczeg6lne etapy produkdi, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaja si¢ nastepujace etapy produkeji: mycie tuficzyka, krojenie (tra-
dycyjnie zwane ,ronqueo”), mycie poszczegdlnych czesci uzyskanych w trakcie rozbioru, solenie, stopniowe obmy-
wanie w celu uzyskania pozadanego stopnia zasolenia, prasowanie, dojrzewanie tusz tuficzyka poprzez suszenie,
skérowanie oraz ostateczng selekcje przed pakowaniem.

3.5.  SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Mojama de Isla Cristina” nalezy pakowa¢ w zakladzie w celu zachowania wlasciwosci fizycznych, chemicznych i
organoleptycznych uzyskanych po ukofczeniu procesu przetworczego.

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

Na etykietach przygotowywanych przez kazdy zaklad wprowadzajacy na rynek produkt ,Mojama de Isla Cristina”
objety chronionym oznaczeniem geograficznym musi obowigzkowo by¢ umieszczona w widocznym miejscu
nazwa ,Mojama de Isla Cristina” oraz logotyp ChOG Unii Europejskiej.

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar wytwarzania produktu obejmuje granice administracyjne gmin Isla Cristina, Lepe, Cartaya i Ayamonte w
prowingji Huelva.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

,Mojama de Isla Cristina” znana jest na hiszpanskim rynku jako starannie przygotowywany specjal, odznaczajacy si¢
wysoka cena i trafiajacy do waskiej grupy odbiorcéw. Produkt mozna znalez¢ w wyspecjalizowanych sklepach oferu-
jacych typowe produkty lokalnej gastronomii w réznych miejscach na terenie Hiszpanii.

Zwiazek z obszarem geograficznym oznaczenia ,Mojama de Isla Cristina” opiera si¢ na prestizu i reputacji omawia-
nego produktu, ktére wywodzg si¢ z tradycji solenia ryb na tych terenach. To tutaj prowadzono i wcigz prowadzi sig
polowy tuniczyka, a techniki tradycyjnego wytwarzania produktu z wykorzystaniem zbieranego przez lata do§wiad-
czenia i wiedzy przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie.

Na calym wybrzezu Zatoki Kadyksu kultywuje si¢ bogata tradycj¢ ryboldwstwa oraz przygotowywania solonego
tuficzyka, ktérej poczatki siegaja czaséw Fenicjan i Tartezjuszy. To wlasnie od tych kultur pierwotni mieszkancy
tych terendw uczyli si¢ rybactwa. Istniejg przekazy swiadczace o tym, ze juz w tamtych czasach korzystano na przy-
ktad z labiryntéw sieci przy polowach tuniczyka.

Rozkwit rybotéwstwa jako trybu zycia oraz konieczno$¢ wykorzystania technik solenia w celu sprzedazy ryb dopro-
wadzily w naturalny sposob do powstania na terenie gmin Isla Cristina, Ayamonte y Cartaya, a takze og6lnie rzecz
biorac na calym wybrzezu w rejonie Huelvy, licznych przedsigbiorstw zajmujacych sig soleniem ryb. Wszelkiego
rodzaju ryby tuficzykowate i makrelowate przygotowywano tu i eksportowano na caly wiat.

Spolecznosci osiadte w p6Zniejszym czasie na potudniu Hiszpanii kontynuowaly i wzbogacaly te dziatalnosé, ktéra
przetrwala az do dzis. Zachowano przy tym tradycje i rzemieSlniczy charakter proceséw przetwérstwa i solenia
poledwicy z tunczyka.

Tradycyjny przemysl solenia ryb w regionie Huelvy skoncentrowany jest wokét miejscowosci Isla Cristina, Lepe i
Ayamonte, w ktérych zachowaly si¢ historyczne techniki przetworstwa, na ktére duzy wplyw mialy tez panujace tu
warunki klimatyczne.

,Mojama de Isla Cristina” to najbardziej znana solona posta¢ turiczyka. Produkt wytwarzany jest gléwnie przez male
i Srednie przedsigbiorstwa bedace firmami rodzinnymi, na ktérych czele stoi wlasciciel i zatozyciel lub jego nastepcy.
Dzigki temu udalo si¢ pomimo uplywu czasu zachowacl techniki przygotowania zgodne z najstarszymi tradycjami.
Stosuje si¢ tu jedynie Srodki pozwalajace na zwickszenie bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych, przy jedno-
czesnej wszechstronnej kontroli proceséw produkcyjnych w celu zwigkszenia ich jakosci.

Do wytworzenia produktu potrzebna jest wiedza i do§wiadczenie obejmujace calo$¢ procesu i kazdy jego etap: kro-
jenie i rozbidr ryby, pozyskanie miesa, z ktérego wyprodukowana zostanie ,Mojama de Isla Cristina”, wykonanie
cie¢ w odpowiednim miejscu, solenie — a wiec proces wymagajacy wiedzy koniecznej do uzyskania odpowiedniej
zawartosci soli — mycie, ktére musi by¢ przeprowadzane w sposéb kontrolowany, tak aby migso stracito tylko i
wylacznie nadmierng ilo$¢ soli, a wreszcie suszenie, ktore z uwagi na mikroklimat tego rejonu przebiega w najlep-
szych warunkach — czy to jako suszenie naturalne czy poprzez odtworzenie korzystnych warunkéw klimatycznych
w suszarniach tunelowych.
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0d 2001 r. w Isla Cristina organizowane s3 Dni Tuficzyka (Jornadas del Attin), na ktdre zapraszani sa $wiatowi eks-
perci w tej dziedzinie. Wymieniaja si¢ oni wiedzg na temat tego gatunku ryb, ktory jest niezwykle wazny dla turys-
tyki, gospodarki i ochrony zasobéw naturalnych. Spotkania organizuje Stowarzyszenie Mitosnikéw Tunczyka Thun-
nus Thynnus i Wina (Muy Noble Sociedad de Amigos del Atin Thunnus Thynnus y Amantes del Vino). Aby
nalezycie wyeksponowa¢ tradycyjng gastronomi¢ organizowane sg liczne atrakcje, w tym degustacje solonego tun-
czyka dla specjalistow. Za najlepsze produkty ,Mojama de Isla Cristina” przyznawane sg nagrody. Organizowany
jest takze Tydzief Sztuki Kulinarnej (Semana de Alta Gastronomia), w ktérym udzial biora uznani restauratorzy pre-
zentujgcy potrawy na bazie tuniczyka, oraz Pokazy Kulinarne (Muestra Culinaria del Attin), w ktérych uczestniczy
wickszo$¢ baréw, knajp, restauracji i punktéw gastronomicznych w Isla Cristina. Konkurujg one ze soba proponujac
dania z tuniczyka przygotowane wedlug doskonalych przepiséw zaczerpnietych z tradycji dawnych rybakéw i ich
zon.

Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci w swojej publikacji ,Inventario Espafiol de Productos Tradiciona-
les” (,Katalog Hiszpanskich Produktéw Tradycjonalnych”) z 1996 r., podobnie jak autorzy pracy badawczej pod
redakcja Fundacji Unicaja ,Catalogacion y Caracterizacion de los Productos Tipicos Agroalimentarios de Andalucia”
(Katalog i charakterystyka typowych produktéw rolno-spozywczych z Andaluzji”), tom II, z 2006 r. zaliczaja
,Mojama de Isla Cristina” do produktéw tradycyjnych.

Przykladem reputacji, jaka cieszy si¢ ten produkt w gastronomi poza regionem moze by¢ publikacja artykutu pt. III
Jornadas Gastrondmicas Andaluzas en el Ritz de Madrid: De Lepe a la Castellana” (,IIl Dni Kuchni Andaluzyj-skiej w
madryckim Ritzu: z Lepe na Paseo de Castellana”) w regionalnym wydaniu dziennika ABC w Sewilli 1 kwietnia 2003
r. Wedtug autoréw artykutu wydarzenie zostalo otwarte przez restauracje Coral Playa de La Antilla-Lepe (Huelva), a
w specjalnym menu degustacyjnym przygotowanym przez lokal znalazlo si¢ miejsce dla szynki z gor Aracena, tui-
czyka ,Mojama de Isla Cristina”, a takze dobrze znanych krewetek z Huelvy.

Podczas XIX Dni Gastronomii w Granadzie (XIX Jornada Gastrondmica de Granada) w 2010 r. uczestnicy mogli sko-
sztowaé szeregu réznych dan — wérdd nich takze tunczyka ,Mojama de Isla Cristina na tostach z chlodnikiem salmo-
rejo”.

W ,Anuario de la Cocina de la Comunitat Valenciana 2013”, opublikowanym 7 grudnia 2012 r. przez José Manuela

Rubio, konesera produktéw najbardziej wyrafinowanej sztuki kulinarnej, posréd wyszukanego zestawu smakow z
Hiszpanii i calej Europy, wspomina si¢ takze o ,Mojama de Isla Cristina”.

W karcie restauracji Acanthum poleca si¢ ,Mojama de Isla Cristina” jako jedng z najpopularniejszych przystawek.

Takze restauracja Casa Machaquito proponuje wéréd przyrzadzanych przez siebie potraw tuniczyka ,Mojama de Isla
Cristina” jako produkt regionalny.

Restauracja La Mirta w hotelu Eurostar Tartessos prezentuje na swojej stronie internetowej obszerng karte daf,
wirdd ktérych wyrdznia si¢ ,Mojama de Isla Cristina” obok dwoch innych produktéw cieszacych si¢ duzym uzna-
niem w prowincji Huelva — krewetek oraz szynki.

W przewodniku kulinarnym ,Gruta” autorzy takze wspominaja o ,Mojama de Isla Cristina”. Opisujg t¢ odmiang
solonego tunczyka z najdrobniejszymi szczegélami, podajac przy tym wskazowki dotyczace jego przyrzadzania
oraz omawiajac jego cechy charakterystyczne.

Uzycie samej nazwy w mowie potocznej moze potwierdzi¢ publikacja zawarta w regionalnym wydaniu dziennika
ABC w Sewilli z 7 sierpnia 2000 r. Pojawia si¢ tam zwrot ,,...tiesos cual mojama de Barbate o de Isla Cristina” ,...
sztywni jak mojama de Barbate lub Isla Cristina” czyli ,sztywni jakby potkneli kij”).

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

Pelny tekst specyfikacji dotyczacej nazwy jest dostepny pod nastepujacym linkiem:

https://www.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Isla_Cristina_modificado.pdf



https://www.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Isla_Cristina_modificado.pdf

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2020/C 150/07

