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IL MINISTRO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
concernente la protezione delle denominazioni di ori-
gince ¢ delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli
¢ alimentari; ' -

Visto il regolamento CE n. 1549/98 della Commis-
sione relativo alla registrazione della indicazione geo-
grafica protetta «Mortadella di Bolognan, ai sensi del-
I'art. 17 del predetto regolamento (CEE) n. 2081/92, in
quanto denominazionc consacrata dall'uso ¢ preesi-

stente l'entrata in vigore della normativa comunitaria
di settore;

Visto il decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143; che
istituisce il Ministero per politiche agricole in qualna
di centro di riferimento degli interessi nazionali in
materia di politiche agricole, forestali ¢ agroalimentari

- con particolare riguardo alla attribuzione di compiti di
tutcla della qualita dei prodotti agroalimentari;

Considerato che il medesimo regolamento n. 2081/92
prevede che i disciplinari di produzione delle denomina-
zioni di origine ed indicazioni geografiche siano pubbli-
cati preliminarmente, secondo la procedura ordinaria,
nella Gazzetta Ufficiale delle Comunita curopee ¢ che

le relative domande siano accessibili a chiunque ne
abbia interesse;

Tenuto conto che l'indicazione geograflica protetta
«Mortadella di Bologna» ¢ stata registrata ai sensi del

richiamato regolamento della Commissione n. 1549798

nel quadro dell’art. 17, reg. (CEE)2081/92, la cui proce-
dura semplificata non prevede la preliminare pubblica-
zione del relativo disciplinare di produzione;

Ritenuto che in considerazione di quanto esposto
sussista l'esigenza di pubblicare nella Gazzetta Ufficiale
della Repubblica italiana il disciplinare di produzione
della indicazione geografica protetta «Mortadella di
Bologna» affinché le disposizioni. contenute nel disci-
plmare di produzione approvato in sede comunitaria.

siano accessibili, ger informazione erga-onmes. sul ter-
ritorio italiano;

Decreta:

Articolo unico

11 disciplinare di produzione dell'indicazione geogra-
fica protetta «Mortadella di Bologna», registrata ai
sensi del regolamento (CE) n. 1549/98 della Commis-
sione dell'Unionc curopea, ¢ riportato in allegato al
presente decreto ¢ ne costituisce parte integrante.

Tale indicazione geografica protetta ¢ niservata al
prodotto che risponda ai requisiti stabiliti dal predetto
disciplinare di produzione.

I produttori che intendano porre in commercio il
prodotto con [a indicazionc geografica protetta «Mor-
tadella di Bologna» sono tenuti al rispetto di tutte le
condizioni previste dalla normativa vigente in materia.

Il presente decreto verra pubblicato nella Gazzerta
Ufficiale della Repubblica italiana.

Roma, 7 ottobre 1998

Il Ministro: PINTO

ALLEGATO

‘DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLINDICAZIONE
GEOGRAFICA PROTETTA «MORTADELLA BOLOGNA»

Arc L.
Denominazione
L'indicazione peografica protetta «Monadclla Bologna» ¢ riser-

vata al prodotto di salumeria che risponde alk condizioni ¢ ai requi-
siti slabillunclp(mtcdxsuptmucdl produzione.

Ar(.2_
Zona di produczione
La zana di claborazione della «Mortadclla Bolognan comprende
il territorio delle seguenti regioni o provinee:

Emilia-Romagna, Piemoite. Lombardiz. Veneto, provincia di
Trento. Toscana, Marche ¢ Lazio.

Art. 3
Materie prime

La «Mortadell> Bolognaw ¢ costituita da una miscela di carmi
suino ottenute da w.uscolatura striatz appartencnte alla carcassa,
ridotta 2 grana fine con il titacarne. lardelli di grasso suino di- golu
cubzttato. sale. pepe intero ¢ /o in pezzi. insaccata in involucr naturali
0 siftetict € sottoposta  un prolungato trattamento di cottura in forni
ad aria séoca. Possono inoltre essere impicgat:

stomaci suini demucosat. grasso suino duro, acqua sccondo
huona tecaica industriale. aromi ad esclusione di quelli di affumica-
tura ¢ delle sostanze aromatizzanti wlienute per sintesi chimica. ma
noa identiche chzmmmsc ad una sostanza naturalmente presente
in un prodotto di origine vegetale o animale. spezic ¢ piante aromati-
che. pistacchio, zucchero alla dose massima dello 0.5%, nitrito di
sodio c¢/o potassio alla dase massima di 140 parti, per milione, acido
ascorbico ¢ suo sale sodico. glutammato monasodico.

Non possono essere usate carni separate meccanicamente.

Art. 4.
Metodo di elaborazione

Lc componcnti carnee, opportunamente condizionate termica-
mente. vengono soltoposic a sgrossatura cdomgcncmaouc La
miscela muludl::c mdc?d?;m ncll'impianto di tmunlr.nonc che
nduce la metria scrsi componenti attraverso il passageio
mmgcf::lpﬂstrcmfondldumcwmmumnzprc
coduta da un ooltello. Il tipo e 1a sequenza degli organi di taglio sono
lcgzuzﬂaoompommddhmmd:,aﬂawdl alimenta-
'impianto di triturazionc. La piastra di
deve avere fori di dizmetro mon maggiori di
o9mhmﬂulﬁmummmmpmmesouw
ad altri peocessi di triturazione ¢ fa sua temperatura non deve essere
maggioce di +1 *C.

Per la preparazione dei lardelli il grasso suino di gola € cubettaio,
saldatocqundlhmoquuxcspmohﬁn.uhpuutmdnum
i componenti deve essere effettuata in macchine sottovuoto o a pres-
swnc:mmfcnc:.

tatura od il successivo imsacco il prodotto viene
oottomsu:l'c aria sooca. Lentita del trattamento € legata al diame-
tro dd prodotto ¢ comunque la temperatura 2 cuore del prodotto
noa dovri essere inferiore 2 70 *C. _ _

Dopo la cottura il prodotto deve essere rapidamente rafireddato.

L:tcmpcutunsmotcdﬂcugglmgutndmtcmpopom
bile valoni inferiori ai 10 *C.
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Evidenziato
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Art. 5.
Caratteristiche

La «Mortadella Bologna» all'atto dell'immissionc al consumo

presenta le seguenti caratteristiche organdlettiche, chimiche e chi-
mico-fisiche:

Caratteristiche organolettiche- .
aspetto csterno: forma ovale o dlindrica; ¢
a_::onsistcnu: il prodotto deve essere compatto di consistenza non

umd@whw&m&mmﬂmudi
colore rosa vivo unifo &mmmmmquan—
tita non inferiore al 15% delta massa totale, quadrettature bianco per:
hmmtmaﬁpmcmhmumeafmmmm
Le quadrettature devono essere ben distribuite ed aderenti ail'impa
sto. mmmmamemaama

odore: profumo tipico aromatico;

sapore: gusto tipico ¢ delicato senza tracce di affumicatura. -
Caratteristiche chimiche e chimico-fisiche:

proteine totaki: min_ 13,5%; !

rapporto collageno/proteine: max. 0,20~

rapporto acqua/proteine: max. 4,10;

rapporto grasso/proteine: max. 2,00;

ph: min. 6.

Art6.
Centrolli

Fatte salve l= competenze ztmlm:lc dalla legge al medico veteri-
naric ufficiale dello stabilimento che accerta anche gli zspetti cou-
nessi cor Uetichettatura del prodotto. leffetzuazione dei controlli ¢
svalta ai sensi delle disposizioni emanate dall"autérid nazionaic com-
petente in base alle attribuzioni sancite dallart. 53 della legge

n. 128 129§ che prevede fra Paltro lautarizzazione di apposite strut-
Ture Aautorzzale.

ArL 7.
Designazione e presentazione

La designazione della indicazione geografica protetta «Morta-
della Bolognan ¢ intraducibile e deve essere apposta sullctichetta in
caratteri chiari ¢ indelebili, nettamente distinguibili da_ogni altra
scritta ed essere tamente seguita dalla menzione «indicazione
Geografica Protettan e/o daia sigla «IGP» che deve essere tradotta
nella lingua in cui il prodotto vienc commercializzato.

E vicwata l'aggiunta di qualm qualtl'mone non espressa-
mente prevista

E tuttavia conseatito I'utilizzo dl indicazioni che facciano riferi-
m:oamommmﬁommﬁmabbmo
ﬂgm!ica.to :

i.xcMomdthoIogm»puommmmitmsfm
ovvero confezionata sottovuoto o in atmosfera modificata, mtera, in
trand o affettata. Le operazioni di confezionamento, affettamento ¢
porzionamento devono avvenire, sotto la vigilanza deila struttura di

controllo indicata all'art. 6, esclusivamente nella zona di produzione
indicata aff"art 2.-

98A9378 _ -




