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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(C/2024/1948)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO
Z PANSTWA CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
,Burrata di Andria”
Nr UE: PGI-IT-01393-AMO02 - 18.12.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa produktu

,Burrata di Andria”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Wilochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerenosci Zywno$ciowej i Lesnictwa (MASAF), promowanie jakoéci produktéw rolno-
spozywczych (PQA) 4

4.  Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Zatwierdzona zmiana wchodzi w zakres definicji zmiany standar-
dowej, poniewaz nie wigze si¢ ze zmiang chronionego oznaczenia geograficznego, nie znosi zwiazku ustanowionego
w specyfikacji produktu ani nie wigze si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

Zmiana dotyczaca art. 2 pkt 2.2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu dotyczacego opisu pro-
duktu

Obecne brzmienie:

,Ksztalt: ksztalt zaokraglonego woreczka z charakterystycznym recznie formowanym zamknieciem u gory ksztaltem
przypominajgcym falbanke, ktérej wielko$¢ jest wystarczajaca, aby mozna bylo uzy¢ ped6w rafii do zastosowan spo-
zywezych w celu jej zwigzania.”.

Nowe brzmienie:

Ksztalt: ksztalt zaokraglonego woreczka z charakterystycznym recznie formowanym zamknieciem u gory, ktore
moze by¢ minimalne.”

Uzasadnienie:

Zmiang wprowadzono, aby umozliwi¢ producentom uformowanie zamknigcia bez stosowania rafii do zastosowan
spozywczych, ktéra jest obecnie wykonywana z tworzyw sztucznych.

Umozliwia to zaspokojenie potrzeb zaréwno producentéw, jak i konsumentéw, ktérzy sg coraz bardziej swiadomi
wplywu produktéw na Srodowisko.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.1.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Burrata di Andria”
Nr UE: PGI-IT-01393-AMO2 - 18.12.2023
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Burrata di Andria”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

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

Ser objety ChOG ,Burrata di Andria” jest serem produkowanym z mleka krowiego, uzyskiwanym przez polaczenie
$mietany i sera z masy parzonej. Ostonka sklada si¢ wylacznie z rozwldknionej masy parzonej i zawiera mieszaning
$mietany i recznie rozwldknionej masy parzone;j.

Ksztalt i wlasciwosci fizykochemiczne, mikrobiologiczne i organoleptyczne

Masa: masa sera objetego ChOG ,Burrata di Andria” wynosi 100-1 000 g.

Wyglad: ser objety ChOG ,Burrata di Andria” ma mlecznobialy kolor; grubo$¢ jego ostonki wynosi co najmniej 2 mm.
Konsystencja cze$ci wewnetrznej: masa rozwiokniona, gabczasta, zanurzona w $mietanie.

Ksztalt: ksztalt zaokraglonego woreczka z charakterystycznym recznie formowanym zamknieciem u gory, ktore
moze by¢ minimalne.”

Stracciatella (polaczenie $mietany i masy parzonej): cze$¢ wewnetrzng uzyskuje sie z masy parzonej rozwiéknionej
recznie, a nastepnie zanurzonej w $mietanie.

Wilgotnosé: 50-70 %.

— $mietana odplywa przy krojeniu,

— cze$¢ wewnetrzna zawiera roznej wielko$ci rozwidknione kawalki masy parzonej,

— w zapachu wystepuja przyjemne nuty mleka Swiezego lub gotowanego, masta i Smietany,

— zawarto$¢ laktozy w linii produktéw bezlaktozowych < 0,1 g [ 100 g.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Nie ma $rodkéw spozywezych, ktérych stosowanie podlega warunkom jakosciowym

Mleko krowie, surowe albo pasteryzowane przez 15 sekund w temperaturze 72 °C lub pasteryzowane przy zastoso-
waniu dowolnej innej kombinacji czasu i temperatury, ktora zapewni taki sam efekt przywrdcenia réwnowagi
(uwaga autora: wynik negatywny w badaniu na obecno$¢ fosfatazy alkalicznej).

Smietang wchodzaca w sktad objetego ChOG sera ,Burrata di Andria” uzyskuje sie przez odwirowywanie mleka lub
serwatki ze $wiezego mleka. Nastepnie poddaje si¢ ja pasteryzacji w nastgpujacych warunkach:

temperatura/czas = 75 °[40 sekund, jezeli zawartosc¢ tluszczu miesci si¢ w przedziale 10-20 %,

lub:

temperatura/czas = 80 °/20 sekund, jezeli zawarto$¢ thuszczu wynosi = 20 %.
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3.4.

3.5.

3.6.

Smietang mozna réwniez poddawal pasteryzacji przy zastosowaniu innych kombinacji czasu i temperatury, pod
warunkiem, Ze zapewnig takg samg skuteczno$¢.

W produkgji sera ,Burrata di Andria” mozna réwniez stosowac $wieza $mietang pasteryzowang lub pakowang $mie-

tang UHT, badz tez ich polaczenie zgodnie z wymogami mikrobiologicznymi okreslonymi w obowigzujacych przepi-
sach.

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynno$ci, od przetwarzania surowcéw do otrzymania produktu koficowego, musza odbywaé si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Ser ,Burrata di Andria” moze by¢ pakowany:

— w torebki wykonane z materialu plastyfikowanego do zastosowan spozywczych lub innych materialéw dopusz-
czonych przez prawo, opcjonalnie owiniete w plastyfikowany papier lub inne materialy dopuszczone przez
prawo oraz zwigzane u gory;

— poprzez owinigcie w zielony, plastyfikowany papier lub inne materialy w zielonym kolorze dopuszczone przez
prawo;

— na tackach, w stoikach lub opakowaniach szklanych lub zanurzony w plynie konserwujgcym.
Produkt nalezy przechowywad w temperaturze 4 = 2 °C.
Masa kazdego zapakowanego kawatka wynosi 100-1 000 g.

Ser ,Burrata di Andria” musi by¢ pakowany w produkujacym go gospodarstwie znajdujacym si¢ na obszarze geogra-
ficznym okre$lonym w pkt 4, poniewaz jest to produkt swiezy, ktéry moze z fatwoscia stac si¢ niezdatny do spozycia.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chronione oznaczenie geograficzne ,Burrata di Andria” nalezy umiesci¢ na etykiecie czytelna i nieusuwalng czcionka,
ktéra wyraznie odréznia si¢ od kazdego innego napisu wystepujacego na etykiecie; bezposrednio po nim nalezy
umiescic napis ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne) lub akronim ,I.G.P.” (ChOG).

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Zezwala si¢ na stosowa-
nie oznaczen odnoszgcych si¢ do nazw lub nazwisk, nazw przedsi¢biorstw, prywatnych znakéw towarowych lub
reklamowych, pod warunkiem ze nie maja one charakteru zachwalajacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad.

Logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Burrata di Andria” stanowi graficzng cato$¢ obejmujacg wymienione
ponizej symbole i stowa:

Logo sera objetego ChOG ,Burrata di Andria” musi znajdowac si¢ na etykietach, opakowaniach i szeroko rozumia-
nych przedstawieniach graficznych wszystkich pakowanych produktéw, przy czym odnosny obwéd (obliczany w sto-
sunku do powierzchni prostokgta odpowiadajacego tacznej wysokosci i dtugosci znaku towarowego) nie moze wyno-
si¢ mniej niz 10 % i wigcej niz 25 % tacznej powierzchni przedstawienia graficznego.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji i pakowania sera objetego ChOG ,Burrata di Andria” odpowiada calemu obszarowi
regionu Apulii.
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Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser ,Burrata di Andria” jest typowym serem z Apulii, ktéry rézni si¢ od pozostatych seréw szczeg6lna techniky prze-
twarzania i wla$ciwosciami organoleptycznymi. Czynniki te sprawiajg, Ze jest on jednym z najbardziej cenionych i nie-
typowych produktéw serowarskich z Apulii i potudnia Wtoch.

Z ustnych przekazéw wynika, Ze recepturg sera ,Burrata di Andria” opracowal w starym gospodarstwie Lorenzo Bian-
chino w pierwszych dziesiecioleciach poprzedniego wieku. M6wi sig, Ze z uwagi na obfite opady $niegu nie mogt
dostarczy¢ mleka do miasta i byl zmuszony je przetworzy¢, w szczegdlnosci wykorzystaé $mietane zbierajaca sie
w naturalny sposéb na powierzchni zgodnie z metodg produkcji mantéche (ostonek z dojrzalej masy parzonej, w ktd-
rych przechowuje si¢ masto); podjal zatem prébe wyprodukowania produktu $wiezego na tej samej zasadzie. Dodat-
kowo nalezy tu wspomnie¢ o typowym skojarzeniu z kulturg chlopska, w ktérej zwyczajowo unika si¢ marnotraw-
stwa i ponownie wykorzystuje si¢ odpady z produkcji. Bianchino postanowil zmieszaé pozostatosci z obrébki masy
parzonej ze $mietang i zawing¢ wszystko w ostonke zrobiong réwniez z masy parzonej.

Ser ,Burrata di Andria” ma ksztalt formowanego recznie woreczka z masy parzonej, w ktoérym umieszcza si¢ wtdkna
tej samej masy parzonej i Smietang. Polaczenie Smietany i widkien masy parzonej nazywa si¢ stracciatella. Termin
stracciatella, pochodzacy od czasownika ,rwac”, wywodzi si¢ od sposobu, w jaki przygotowuje si¢ zawarto$c. Mase
parzona rozwldknia si¢ recznie w celu stworzenia nieregularnych pasemek.

Jedno z pierwszych odniesien do produktu pojawito si¢ w 1931 r. w przewodniku Touring Club, dzigki czemu ser ,Bur-
rata di Andria” natychmiast odnidst duzy sukces nie tylko we Wloszech, lecz takze za granics; jednym z jego najwier-
niejszych zwolennikéw zostal nawet szach Iranu. Prosty i kremowy smak tego typowego dla Apulii produktu pozwala
zadowoli¢ wszystkich tych, ktdrzy, cenigc kuchnie $rédziemnomorska, szukajg produktéw prostych, autentycznych
i w niewielkim stopniu przetworzonych.

Ser ,Burrata di Andria” wystepuje bardzo powszechnie w menu wielu restauracji na $wiecie, a o wysokiej jakosci tego
produktu wspomina sig, usciSlajac, ze pochodzi on z wloskiej miejscowosci Andria. Ser ,Burrata di Andria” nie tylko
zapewnit zachowanie zwigzku migdzy tradycja produkcji i obszarem, lecz takze uzyskal jeszcze wigksza renomeg, bio-
rac pod uwage ograniczony okres przydatnosci produktu do spozycia, ktéry ogranicza wprowadzanie go do obrotu.
Z uwagi na to, Ze jest to produkt przeznaczony do spozycia w stanie $wiezym, wydawaloby sie, ze burrata jest lekce-
wazony przez gtéwne podmioty handlowe i odsuwany na rynek niszowy. Mimo to produkt cieszy si¢ stalym popytem
najwyrazniej zwigzanym ze znakomitg renoma, kt6rg zdobyl wsréd konsumentow.

Serowi temu poswigcono liczne artykuly, ktore pojawily si¢ w prasie krajowej, a takze migdzynarodowej. W ramach
badania z dnia 26 sierpnia 1977 1. dziennik Il Corriere della Sera okresla ser ,Burrata di Andria” jako produkt serowar-
ski wysokiej jakosci z Apulii i calego potudnia Whoch.

W artykule opublikowanym w dniu 16 grudnia 1999 r. w dzienniku La Repubblica ser ,Burrata di Andria” wymieniono
wyraznie wéréd produktéw wymagajacych ochrony.

Allan Bay w artykule opublikowanym na stronie internetowej www.vivimilano.it/atavola okresla go réwniez jako fan-
tastyczny i unikalny ser.

W artykule z dnia 30 lipca 1999 r. dziennik Il Sole 24 Ore zalicza ser ,Burrata di Andria” do produktéw wysokiej
jakosci z Apulii.

W artykule z dziennika La Stampa, zatytutowanym ,La Mondanitd” (Zycie w spoleczefistwie) autorstwa Vanny Pesca-
tori ten szlachetny ser wymieniono w menu uroczystej kolacji zorganizowanej przez Ferrari, prestizowego produ-
centa samochod6w z Maranello.

Davide Paolini opublikowal artykul zatytutowany ,Giacimenti gustosi da salvaguardare” (Znakomite dziedzictwo kuli-
narne, ktére trzeba chroni¢) w niedzielnym dodatku Tempo Liberato do dziennika IL SOLE 24 ORE, w ktérym poréw-
nuje ser ,Burrata di Andria” z innymi produktami wysokiej jako$ci w naszej kulturze kulinarnej, takimi jak ,Mozza-
rella di Bufala Campana”, ,Coppa Piacentina”, ,Caciocavallo Silano” itp., ktére nalezy chronic i zachowac.

W dniu 18 sierpnia 1990 r. w dodatku do dziennika Il Sole 24 Ore poswieconym rolnictwu Nicola Dante Basile,
w artykule zatytulowanym ,Formaggi, il pecorino guida I'export” (Ser pecorino czotowym produktem eksportowym)
opisuje ser ,Burrata di Andria” jako ,wymagajacy”, z pewnoscig w celu podkreslenia uwagi i prawie uwielbienia, ktore
naleza si¢ serowi takiej jakosci.
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W 2000 r., po stworzeniu pod egida ministerstwa polityki rolnej (dekretem 350/99) rejestru produktéw tradycyjnych,
region Apulii bezzwlocznie wpisal ser ,Burrata di Andria” do pierwszego wykazu.

Okreslono go réwniez jako ,klejnot z mleka” w rubryce zatytutowanej ,Weekendy »Slow Food« — zapachy Apulii za
czas6w Fryderyka II” sporzadzonej przez Alberto Pejrano dnia 9 pazdziernika 2000 r. Na stronie internetowej www.
stayinitaly.com, w sekcji poswigconej regionowi Apulii, ser ,Burrata di Andria” wymienia si¢ jako jeden z typowych
produktéw z Apulii. Na stronie internetowej www.agipzone.com niektérzy okreslaja ser ,Burrata di Andria” jako bar-
dzo wyrafinowang potrawe.

Pomimo bardzo krétkiego okresu przydatnosci do spozycia ser ,Burrata di Andria” jest bardzo ceniony za granica,
nawet w odleglych krajach, jak Stany Zjednoczone, do ktérych kilka zrzeszonych gospodarstw wysyla produkt co
tydzieri. Produkt znajduje si¢ rowniez w karcie stynnej sieci restauracji ,Il Fornaio”, w ktérej proponuje si¢ regularnie
menu tematyczne promujgce specjalnosci i produkty wysokiej jakosci.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/5/4/D.15914{fcb289f1ed2409/Burrata_di_Andria_09.23.pdf
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