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2. Rodzaj zmiany (zmian)

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktdrych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajagca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych
lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)

Opis produktu

— Dostosowuje si¢ nazewnictwo do najbardziej aktualnych nazw naukowych z dziedziny mikologii. Nowe
nazewnictwo nie powoduje dodania lub usuniecia nowych odmian.

— Dodaje si¢ typ ,suszony”, dla ktérego opisano wymogi dotyczace wprowadzenia do obrotu, aby mozna
bylo stosowaé nazwe ,Fungo di Borgotaro” réwniez dla tego typu. Obecnie produkcja ,Fungo di Borgo-
taro” dotyczy tylko typu ,Swiezego”; specyfikacja nie przewiduje opisu typu ,suszonego” ani odpowied-
niej metody suszenia. Istnieja $wiadectwa historyczne, wczeSniejsze niz rejestracja nazwy, $wiadczace o
konserwowaniu tych grzybéw przez suszenie. Dla miejscowej ludnosci suszenie zawsze bylo najwazniej-
szym elementem, poniewaz umozliwialo wprowadzenie produktu do obrotu, jak $wiadczg o tym doku-
menty historyczne i Zrédlowe wymienione w lit. d) i f) streszczenia z 1994 r.

— Zastgpuje si¢ wyrazenie ,wilgotno$¢ ponizej 90%” wyrazeniem ,wilgotno$¢ nie wyzsza niz 90 %”.
Zostalo empirycznie udowodnione, ze niektére catkowicie zdrowe okazy maja wilgotnos¢ 90 %.

Obszar geograficzny

— Rozszerza si¢ geograficzny obszar produkcji na gminy Berceto, Compiano, Tornolo i Bedonia w
prowincji Parma oraz na gming Zeri w prowincji Massa Carrara; s3 to gminy graniczgce z obecnie
okreslonym obszarem produkcji. W przypadku kazdej z tych gmin z czasem pojawily si¢ elementy,
ktére — poza ciagloScig terytorialng i glebowo-klimatyczng — zapewnily ciaglos¢ doswiadczen historycz-
nych, tradycji i zwigzku ze Srodowiskiem, a takze s3 podobne do tych, ktére wystepuja na obszarze
aktualnie wskazanym w specyfikacji. Tereny wskazane pierwotnie jako okreSlony obszar geograficzny
oraz te, o dodanie ktérych si¢ wnioskuje, laczy réwniez ten sam sposéb zarzadzania zasobami lesnymi
i zasobami grzybéw. Od niemal 50 lat na tych terenach utworzono specjalne rezerwaty w celu ochrony
grzybow i wprowadzono ujednolicone zasady dotyczace ich zbierania.

Dowdd pochodzenia

— Zaktualizowano procedury, jakie operatorzy musza stosowal w celu zapewnienia pochodzenia produktu.

Metoda produkdji

— Usuwa si¢ szczegdly techniczne dotyczace form zarzadzania obszarami zadrzewionymi i liczby nasien-
nikéw 1 wprowadza si¢ do specyfikacji uproszczone sformulowanie, przypominajace o obowiazku prze-
strzegania regionalnych przepiséw dotyczacych sektora lesnego.
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3.2

— Uscisla si¢ w specyfikacji okres zbioréw ,Fungo di Borgotaro”. Daty rozpoczecia i zakoriczenia czynnosci
zwigzanych ze zbiorem okreslono, uwzgledniajac okres owocowania grzyba, ktéry zalezy od specyficz-
nych warunkéw klimatycznych wystepujacych miedzy dniem 1 kwietnia a 30 listopada. UsciSlenie
okresu zbioréw ma réwniez na celu wykrycie ewentualnej sprzedazy produktu jako ,Fungo di Borgo-
taro” w okresach, w ktérych nie jest on dostgpny.

— Usuwa si¢ informacje dotyczace zakazu zbioru owocnikéw, ktérych kapelusz ma $rednice mniejsza niz
2 cm, je$li nie osiagnely Srednicy wickszej niz wskazana $rednica maksymalna. Minimalna dopuszczalna
Srednica zbieranych grzybéw jest okreSlona w przepisach regionalnych, nalezy zatem do nich sig¢
odnies¢.

— Poprawia si¢ blad w art. 6 lit. b): drzewa iglaste nie moga by¢ hodowane w formie laséw odrodlowych,
zatem nie jest mozliwe przeksztalcenie sposobu zarzadzania lasami.

Etykietowanie

— Dodaje si¢ zasady dotyczace etykietowania produktu suszonego.

— Dodaje si¢ logo ChOG ,Fungo di Borgotaro” i jego opis.

Pakowanie

— Dodaje si¢ zasady dotyczace pakowania produktu suszonego.

— W przypadku produktu $wiezego przewiduje si¢ mozliwos¢ pakowania owocu réwniez do skrzyn o

mniejszych rozmiarach (25 cm x 30 cm), aby umozliwi¢ sprzedaz iloSci mniejszych niz 3 kg, jak to
jest w przypadku sprzedazy w skrzyniach tradycyjnych.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych ()

~Fungo di Borgotaro”
NR WE: IT-PGI-0117-01146 - 28.08.2013
ChOG (X) ChNP ( )

Nazwa

,Fungo di Borgotaro”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
Chronione oznaczenie geograficzne ,Fungo di Borgotaro” jest zastrzezone dla postaci $wiezej i suszonej
nastepujacych odmian borowikéw (Moser):

— Boletus aestivalis (lub Boletus reticulatus, Schaffer ex Baudin), zwany w dialekcie ,rosso” lub ,fungo del
caldo™

kapelusz: poczatkowo pétkulisty, a nastepnie wypuklo-rowkowany; skérka omszona sucha (lepka podczas
deszczu, popgkana w przypadku suszy); barwa brgzowoczerwona mniej lub bardziej ciemna, jednorodna;

() Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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trzon: jedrny, poczatkowo wybrzuszony, a nastepnie wysmukly, cylindryczny lub pekaty u podstawy, tej
samej barwy co kapelusz, ale o jasniejszym odcieniu, calkowicie pokryty siateczky, prawie zawsze
widoczng, o oczkach bialawych, a nastepnie ciemniejszych;

migzsz: konsystencja lzejsza niz w przypadku innych borowikéw, barwa pod skorka kapelusza biata
jednorodna — bardzo przyjemny zapach i smak;

wystepowanie: gtownie w lasach kasztanowych; okres owocowania od maja do wrzesnia.
— Boletus pinicola Vittadini (lub B. pinophilus, Pilat i Dermek) zwany w dialekcie ,moro”;

kapelusz: od pdlkulistego po wypukly splaszczony; skérka z bialym nalotem slabo przylegajaca, poczat-
kowo kutnerowata, a nastgpnie gladka i sucha, o barwie ciemnoczerwonej brazowo-czerwonawo-purpu-
rowej;

trzon: masywny i jedrny, mocny, o barwie od bialej po zéltobrazows i brazowo czerwonaws; siateczka
Srednio widoczna, jedynie przy bulwce;

migzsz: bialy, jednorodny, o barwie brazowo-purpurowej pod skérka kapelusza; zapach niezbyt inten-
sywny, smak lagodny i delikatny;

wystepowanie: postaC letnia, najczesciej zbierana, wystepuje od czerwca w lasach kasztanowych; postaé
jesienna, bardziej wysmukla, ro$nie przewaznie w lasach bukowych i pod jodlg pospolits.

— Boletus aereus, Bulliard ex Fries, zwany w dialekcie ,magnan”:

kapelusz: potkulisty, nastgpnie wypukly, a na koncu plaski-rozszerzony; skérka sucha i aksamitna, w
odcieniu bragzowo miedzianym, w szczegélnosci u osobnikéw dojrzatych;

trzon: jedrny, poczatkowo wybrzuszony a nastepnie wydluzony, o barwie bragzowej — zdéltobrazowej,
drobno siateczkowany, przede wszystkim w poblizu wierzchotka;

migzsz: jedrny, bialy, jednorodny, aromatyczny zapach, smak intensywny grzybowy, ale bardzo czysty;

wystepowanie: glownie w lasach debowych i kasztanowych, od lipca do wrze$nia; jest to najbardziej
kserotermofilny gatunek w pordwnaniu z innymi odmianami Boletus.

— Boletus edulis, Bulliard ex Fries, zwany w dialekcie ,fungo del freddo”, w szczegélnosci ,forma bianca”

kapelusz: poczatkowo potkulisty, a nastepnie wypukly splaszczony; powierzchnia gladka i matowa, lekko
lepka przy wilgotnej pogodzie; skérka nieodchodzgca, o zmiennej barwie od kremowej bieli po kaszta-
nowy i czarniawy braz przez wszystkie posrednie odcienie;

trzon: jedrny, poczatkowo pekaty, a nastepnie wydluzony, o barwie od bialawej po orzechows, jasniej-
szej u podstawy, czasem brak siateczki;

migzsz: jedrny, bialy, odrézniajacy sie odcieniem od skérki, jednorodny; o delikatnym zapachu i
subtelnym smaku;

wystgpowanie: w lasach bukowych, jodlowych i kasztanowych, od kofica wrzesnia do pierwszych
opadéw $niegu. Odmiana letnia wystepuje rzadko.

W momencie wprowadzenia do obrotu grzyby moga by¢ oferowane w stanie $wiezym lub suszonym;
wszystkie odmiany musza mie¢ specyficzne wyzej wymienione cechy organoleptyczne, a w szczegdlnosci
zapach: owocniki musza wyrdéznia¢ si¢ wyraznym zapachem, tagodnym i pozbawionym nut zapachu siana,
lukrecji lub mokrego drewna.
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Charakterystyki handlowe
— ,Fungo di Borgotaro” $wiezy

JFungo di Borgotaro” wprowadzany do obrotu w stanie $wiezym musi by¢ zdrowy, mie¢ jedrny trzon i
kapelusz, wyczyszczone z ziemi i cial obcych. Owocniki nie moga mie¢ zmian wewnatrzskornych
spowodowanych przez larwy muchéwek lub innych owadéw, zajmujacych wigcej niz 20 % powierzchni.
Owocniki muszag mie¢ gladka, niewysuszona powierzchni¢ i wilgotno$¢ nie wyzsza niz 90 % calkowitej
masy lub cigzar wlaiciwy rowny 0,8-1,1; nie mogg posiada¢ bruzd zwigzanych z utrata wilgotnosci.

— ,Fungo di Borgotaro” suszone

Dla suszonego ,Fungo di Borgotaro” wprowadzanego do sprzedazy mozna stosowal wylacznie nastgpujace
okreslenia jakosci:

a) ,ekstra” dla produktu, ktéry ma posiadaé nastepujace cechy i spelniaé nastgpujace wymagania:

— wylacznie plastry lub przekrojone kapelusze lub trzony, cale w momencie pakowania w ilosci stano-
wigcej co najmniej 60 % iloSci wyrobu gotowego,

— barwa migzszu w momencie pakowania: od bialej po kremows,

— ewentualne pokruszone kawalki grzybéw obecne wylacznie w zwigzku z manewrowaniem produktem,
— S$lady larw: nie wigcej niz 10 % m/m,

— hymenium sczerniale: nie wigcej niz 5% mjm;

b) .specjalne” (speciali) dla produktu, ktéry ma posiadaé nastepujace cechy i spelnia¢ nastepujace wyma-
gania:

— przekrojone kapelusze lub trzony,

— barwa migzszu w momencie pakowania: od kremowej po orzechows,

— ewentualne pokruszone kawalki grzyboéw obecne wylacznie w zwigzku z manewrowaniem produktem,
— S§lady larw: nie wigcej niz 15% m/m,

— hymenium sczerniale: nie wigcej niz 10 % m/m;

¢) ,handlowe” (commerciali) dla produktu, ktéry ma posiada¢ nastepujace cechy i spelniaé nastepujace
wymagania:

— przekrojone grzyby, réwniez w kawalkach: nie wigcej niz 15 % m/m,

— barwa migzszu w momencie pakowania: od jasnobrgzowej po ciemnobrazows,

— ewentualne pokruszone kawalki grzybéw obecne wylacznie w zwigzku z manewrowaniem produktem,
— $lady larw: nie wigcej niz 25% mjm,

— hymenium sczerniale: nie wigcej niz 20 % m/m.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)



25.4.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C122/9

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji, ktére musza odbywal si¢ na okreSlonym obszarze, to produkcja i zbiér grzybéw.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Swieze owocniki musza by, jesli to mozliwe, wyselekcjonowane wedtug odmian i wprowadzone do obrotu
w pojemnikach drewnianych, najlepiej z buku lub kasztanowca, o wymiarach: (dlugo$¢) 50 cm x (szero-
kos¢) 30 cm lub 25 cm x 30 cm, o niskich brzegach tak, aby grzyby ukladane byly tylko w jednej
warstwie. Pojemnik musi posiadal siatke zamknigta przez zapieczgtowanie, tak by niemozliwe bylo wyjecie
zawarto$ci bez zniszczenia zapieczgtowania.

Produkt suszony musi by¢ pakowany do pojemnikéw drewnianych lub wiklinowych, toreb lub pojemnikéw
ceramicznych lub z terakoty, o pojemnosci 20, 50, 100 lub 200 gram produktu suszonego i opatrzonych
pieczecia z numerem serii. Opakowanie produktu suszonego musi by¢ zapieczgtowane tak, by niemozliwe
bylo wyjecie zawartosci bez zniszczenia zapieczgtowania.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

Na pojemnikach lub opakowaniach zawierajacych produkt $wiezy lub suszony nalezy nanie$¢ — oprécz logo
produktu i symbolu Unii oraz czcionkg o takich samych wymiarach - wyrazenia ,Fungo di Borgotaro” i
,Indicazione geografica protetta” (Chronione oznaczenie geograficzne) oraz informacje umozliwiajace ustalenie
nazwy, firmy i adresu zakladu pakujacego, a takze ewentualne dodatkowe i uzupelniajgce informacje niema-
jace charakteru reklamujgcego i mogacego wprowadzi¢ konsumenta w blad co do rodzaju i cech grzyba.

Logo ,Fungo di Borgotaro” wyglada nastepujgco:

_FUNGO DI
BORGOTARO

LG.I.

4, Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Fungo di Borgotaro” obejmuje teren odpowiedni dla jego produkcji w gminach Berceto,
Borgotaro (Borgo Val di Taro), Albareto, Compiano, Tornolo i Bedonia w prowincji Parma oraz w gminach
Pontremoli i Zeri w prowincji Massa Carrara.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Z punktu widzenia klimatycznego obszar produkcji ,Fungo di Borgotaro” charakteryzuje si¢ doskonaly
jednorodnosciag pod wzgledem opadéw, ktérych poziom jest taki sam po obydwu stronach masywu apenin-
skiego, oraz pod wzgledem poziomu temperatur i odpowiadajacych im wahan termicznych. Pod wzgledem
budowy geologicznej caly obszar charakteryzuje si¢ obecnoscig gléwnie warstw piaszczystych z nielicznymi
strefami gliniastymi. Jest on zatem jednolity zaréwno pod wzgledem warunkéw glebowych, jak i retengji i
cyrkulacji wody w warstwach gleby lezacych pod warstwa prochniczg, ktére zapewniaja wystarczajacy
wilgotno$¢ podszycia, co stanowi znaczacy czynnik dla produkcji grzybéw, a w szczegblnosci dla czterech
odmian rodzaju Boletus.

Na calym obszarze produkcji obowigzuje ten sam sposéb zarzadzania zasobami grzybéw. Od niemal 50 lat
na tych terenach utworzono specjalne rezerwaty w celu ochrony grzybéw i wprowadzono takie same
zasady dotyczace ich zbierania; celem tych rezerwatéw jest uregulowanie wstepu zbieraczy przez ograni-
czenie dni otwarcia i dozwolonej ilosci zbieranych grzybéw, aby chroni¢ obszary zaréwno upraw lesnych
jak i hodowli grzybéw przed nadmierng eksploatacja.
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5.2. Specyfika produktu

Wszystkie odmiany objete nazwa ,Fungo di Borgotaro” charakteryzuja si¢ intensywnym i wyraznym zapa-
chem, lagodnym i pozbawionym nut zapachu siana, lukrecji lub mokrego drewna. ROwniez suszony
produkt ,Fungo di Borgotaro” zachowuje swéj zapach w odréznieniu od borowikéw pochodzacych z
innych obszaréw, ktére po wysuszeniu tracg t¢ charakterystyke organoleptyczna.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Od wiekéw w rejonie Valtaro i Valmagra stale ros$nie renoma ,Fungo di Borgotaro” do tego stopnia, Zze
stal si¢ on nie tylko w powszechnej opinii, ale i na lokalnym rynku, jednym z najbardziej cenionych
grzyb6w.

Jednym z pierwszych $wiadectw produkeji ,Fungo di Borgotaro” jest dzielo ,Istoria di Borgo Val di Taro
che riguarda insieme la mutazione dei domini in Italia e Lombardia sotto i Pontefici, i Re, gli Imperatori
di occidente da Carlo Magno che come molte citta si fecero Repubbliche” (Historia Borgo Val di Taro,
ktéra opisuje zaréwno zmiany wlasnosciowe we Wloszech i Lombardii pod panowaniem papiezy, krolow,
zachodnich cesarzy od Karola Wielkiego, jak i przeksztalcanie si¢ wielu miast w Republiki’) autorstwa A.C.
Cassio (1669-1760). Dzielo to opisuje wlasciwosci grzyba, obszar produkcji oraz sposoby zbierania i sprze-
dazy produktu. Inne $wiadectwo dotyczace produkeji tego grzyba znajduje si¢ w stowniku topograficznym
Ksiestwa Parmy, Piacenzy i Guastalli, ktérego autorem jest Lorenzo Molossi (Parma, 1832-1834) oraz w
ksigzce D. Tommaso Grilliego zatytulowanej ,Manipolo di cognizioni con cenni storici di Albareto e di
Borgotaro” (,Gar§¢ wiedzy wraz ze wzmiankami historycznymi na temat Albareto i Borgotaro”), wydanej w
1893 r., w ktorej jest mowa o dzialalnosci prowadzonej na tym terenie i — w sposéb bardzo wyrazny —
o obecnosci i znaczeniu produkcji grzybéw dla tego obszaru; znajduje si¢ tutaj tez opis tradycyjnych
metod zbierania i przetworstwa.

,fungo di Borgotaro” nabral prawdziwego znaczenia gospodarczego pod koniec XIX w. wraz z pojawieniem
si¢ pierwszych przedsigbiorstw, ktére zaczely prowadzi¢ dzialalno$¢ handlowa i przetwércza dzigki proce-
SOwi suszenia.

Pod koniec XIX w. przetworstwo i sprzedaz tego produktu byly rozwiniete do tego stopnia, ze przyczynily
siec do rozkwitu eksportu gléwnie do krajow Ameryki Pélnocnej i Poludniowej. Artykul C. Belliniego z
1933 r., ktéry ukazal sic w ,L’Avvenire Agricolo”, a pdzniej zostal na nowo opublikowany w 1975 r.
przez stowarzyszenie ,A. Emmanuelli”, méwi o koniecznosci uzyskania zezwolenia na stosowanie ,znaku
pochodzenia”. Zwazywszy na znaczenie tej produkcji, administracja gminy ustanowila, poczawszy od 1928
r, na mocy rozporzadzenia doraznego, cotygodniowy dwudniowy targ dla sprzedazy produktu, w szczegdl-
nosci w postaci suszonej.

Renoma ,Fungo di Borgotaro” pozostaje zywa réwniez dzigki licznym artykulom publikowanym w czasopi-
smach turystycznych i gastronomicznych oraz podczas organizowanych corocznie imprez. W artykule zaty-
tulowanym ,Alla scoperta del Fungo di Borgotaro” (,Odkrywanie Fungo di Borgotaro”) (czasopismo
,Gustame” z wrze$nia 2009 r. 88-89) jest mowa o Borgo Val di Taro i jego dolinach znanych z obec-
nosci tych grzybéw. Czasopismo ,Gustare ITtalia” (wrzesien 2011, s. 11) poswigca caly rozdzial produktowi
,fungo di Borgotaro”, obszarowi jego produkcji, jego cechom organoleptycznym oraz zaangazowaniu zrze-
szen producentéw, ktdére przez lata dzialaly na rzecz ochrony tego produktu wysokiej jakosci. Renoma
,fungo di Borgotaro” jest ponadto zwigzana z pasjg wielu grzybiarzy, pochodzacych z innych regionéw
Wiloch, ktérzy przyjezdzaja do laséw w regionie Valtaro w okresie zbioréw. Artykut ,Dalle Marche in cerca
di porcini” (,Z Marchii w poszukiwaniu borowik6w”) (Gazzetta di Parma z dnia 17.10.2009 r) tlumaczy
zainteresowanie mykologéw z Marchii grzybem ,Fungo di Borgotaro” i obszarem Valtaro.

Wreszcie od 1975 r. w gminie Borgo Val di Taro co roku odbywa si¢ $wigto ,Fungo di Borgotaro”.



25.4.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C122/11

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Whasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o zatwierdzenie
zmiany specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ChOG ,Fungo di Borgotaro” w Dzienniku Urzedowym Repu-
bliki Wiloskiej nr 161 z dnia 11 lipca 2013 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http:/fwww.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strone internetowa Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i LeSnej (www.politicheagricole.it),
otwierajgc zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell’'UE).

() Zob. przypis 3.
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