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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92
w sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2004/C 259/03)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za posrednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 tiret trzecie w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastgpujacymi elementami, szczegdlnie pkt 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza si¢, ze wniosek jest
uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,BASILICO GENOVESE”
NR WE IT/00194/17.04.2001
PDO (X) PGI ()

Niniejsze zestawienie to podsumowanie, sporzadzone dla celéw informacji. W celu uzyskania kompletnych
informacji, w szczeg6lnosci przeznaczonych dla producentéw danych produktéw, objetych PDO lub PG,
nalezy siegna¢ po integralng wersje opisu badZ to na poziomie krajowym, badZ zwrécic si¢ z prosba o nig
do wiasciwych stuzb Komisji Europejskiej (*).

1. Wilasciwy Departament w Paristwie Czlonkowskim:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres: Via XX Settembre 20, 1-00187 ROMA

Tel.: (39-06) 481 99 68

Fax: (39-06) 42 01 31 26

e-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Whnioskodawca:

2.1. Nazwa: Comitato Promotore D.O.P. Basilico Genovese
2.2. Adres: Via Gropallo n. 10/5, [-16122 Genova, tel. (39-10) 87 62 72
2.3. Sklad: producenci/przetwérey (x) inni ().

3. Typ produktu: klasa 1.6 — Owoce i warzywa w stanie naturalnym.

4. Opis dokumentu specyfikacji:
(Podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2).

4.1. Nazwa: ,Basilico Genovese”.

4.2. Opis: Cala roslina w stanie $wiezym zaliczana jest do gatunku Ocimum basilicum L., o ekotypach
lub selekcji miejscowe;.

Roslina posiada nastepujace cechy zasadnicze

— wysoko$¢ od $redniej do bardzo wysokiej, pokréj rozlegly lub cylindryczny,

— gestos¢ lisci zaliczana do klas posrednich (Srednioniska, $rednia, Sredniowysoka),

— ksztalt lidcia eliptyczny,

— skazy na brzegach oraz nacigcia na krawedziach nie wystepuja/bardzo stabe lub slabe,
— powierzchnia plytki liscia ptaska lub wypukla,

— catkowity brak aromatu miety,

— zapach intensywny, charakterystyczny.

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Departament ds. Polityki Jakosci Produktéw Rolnych —
B-1049 Bruksela.
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4.3.

4.4.

4.5.

Obszar geograficzny: Obszar geograficzny, na ktérym uprawiana jest bazylia ,Basilico Geno-
vese”, obejmuje jedynie zbocza polozone od strony Morza Tyrrenskiego, na obszarze administra-
cyjnym regionu Liguria, i ograniczony jest wyraznie dzialem wodnym. Na tym samym obszarze
produkt jest przygotowywany i przetwarzany, dzigki czemu zagwarantowana jest identyfikacja catego
procesu produkgji, kontrola nazwy, a takze zachowane s3 cechy jako$ciowe produktu, ktory latwo
ulega zepsuciu.

Dow6d pochodzenia: Bazylia ,Basilico Genovese” uprawiana byla od czaséw starozytnych,
przede wszystkim jako roslina ozdobna oraz w postaci wyciggdw, ze wzgledu na swoje przypusz-
czalne wlasciwosci lecznicze, i jako taka zostala wprowadzona przez Rzymian, ktérzy przypisywali
jej cechy terapeutyczne.

Obecnie rodlina ta jest znana przede wszystkim jako przyprawa kuchenna, natomiast w mniejszym
stopniu jako rodlina lecznicza, ktdrej zalety podkreslaja przede wszystkim zielarze i specjalisci od
medycyny ludowe;j.

Bazylia jest znana przede wszystkim jako skladnik typowego produktu wioskiego, jakim jest pesto
genovese, ktore powstalo w Ligurii i jest znane na calym $wiecie. Zgodnie z recepturg skfadniki pesto
genovese muszg by¢ ucierane w marmurowym mozdzierzu specjalnym tluczkiem drewnianym,
marmurowym lub szklanym.

Gléwnym skladnikiem pesto genovese jest bazylia, uprawiana tradycyjnie na zboczach wzgdrz
lezagcych nad Morzem Tyrrenskim w regionie Ligurii. Jej wlasciwosci organoleptyczne spelniaja
warunki wymagane do produkeji tej przyprawy, poniewaz przyprawe te cechuje absolutny brak
posmaku migty oraz bardzo intensywny i przyjemny zapach.

W jednym ze zbioréw przepiséw kuchni wloskiej z roku 1864 bazylia ,Basilico Genovese” figuruje
jako jeden ze skladnikéw niektérych potraw, co $wiadczy o tym, od jak dlugiego czasu bazylia jest
powszechnie stosowana przyprawg. W spisie rolnym przeprowadzonym przez Jaciniego w roku
1883 zarejestrowano dos¢ rozlegle obszary upraw szklarniowych bazylii na Wybrzezu Liguryjskim,
aby zaspokoi¢ stale rosnace zapotrzebowanie na ten gatunek. Historycznie pierwotnym obszarem
produkcji byly okolice Genui, ze wzgledu na bliskos$¢ rynku, ale z czasem, z uwagi na rosnacy popyt,
zwigkszal si¢ rowniez obszar uprawy i produkcji bazylii.

Identyfikacja procesu produkdji jest gwarantowana, poniewaz producenci ,Basilico Genovese” zobo-
wigzani sa do zarejestrowania si¢ w specjalnym wykazie producentéw, prowadzonym i aktualizo-
wanym przez instytucje kontroli i nadzoru. Ponadto producenci maja obowiazek corocznego
zglaszania trzydzieSci dni przed zasiewem wielkosci arealu przeznaczonego pod uprawe, odmiany

stosowanych nasion oraz maksymalnych wymiaréw peczka lub bukietu, jaki ma by¢ zaoferowany na
rynku.

Do dnia 31 stycznia nastgpnego roku producent zobowigzany jest do przekazania informacji na
temat wyprodukowanych i sprzedanych ilosci bazylii.

Metoda otrzymywania: Nasiona stosowane w uprawie ,Basilico Genovese” muszg naleze¢ do
gatunku Ocinum Basilicum L. i spelnia¢ parametry okreslone w punkcie 4.2 Opisu. Do upraw nadaja
si¢ jedynie typy wyselekcjonowane na opisanym obszarze. ,Basilico Genovese” mozna uprawiaé
zaréwno pod ostonami, pod warunkiem Ze zapewniona jest odpowiednia wymiana powietrza, jak i
w gruncie.

Jezeli chodzi o uprawe pod ostonami, ,Basilico Genovese” mozna uprawiaé zarébwno w pojemnikach,
jak i bezposrednio w gruncie.

Zabroniona jest produkcja ,Basilico Genovese” na podlozach pozbawionych gleby miejscowe;j.
Zabronione jest stosowanie bromku metylu do dezynfekgji gleby.

W ciggu roku dozwolona jest produkcja nastgpujacych ilosci

1) produkt $wiezy:
— uprawa pod ostonami 7 000 roslin/m?/rocznie,
— uprawa w gruncie 2 000 roslin/m?[rocznie.

2) produkt przeznaczony do przetworzenia:
— uprawa pod ostonami 10 kg/m?[rocznie,

— uprawa w gruncie 8 kg/m?[rocznie.
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4.6. Zwigzek: Srodowisko glebowe i klimatyczne obszaru Ligurii cechuje mikroklimat, ktory sprzyja

uprawie bazylii, bedacej wynikiem oryginalnej kombinacji i wzajemnego oddzialywania czynnikow
abiotycznych (gleba, temperatura, woda, $wiatlo, wiatr) oraz biotycznych (organizmy zwierzece i
roélinne), typowych jedynie dla tego obszaru. Cechy glebowe stanowia czynnik ograniczajacy wybor
upraw do okreslonych roglin, natomiast nieznaczne zmiany fizyczne gleby, dopuszczane przy
uprawie bazylii, sa uzasadnione wylacznie specyficzng technikg zbioru rolin, prowadzona w taki
sposob, aby nie uszkodzi¢ roslin. Ewentualne dodanie do gleby Srodkéw polepszajacych jest bardzo
istotnym czynnikiem w prowadzeniu uprawy, poniewaz moze przyczyni¢ si¢ do rozwigzania prob-
lemu drenazu (odwadniania), nie wplywajac przy tym na specyficzne cechy produktu koficowego. Na
wybdr uprawy maja bezposredni wplyw dzienne zmiany temperatury (termookresowos¢) oraz
dostepnosc i jakos¢ wody, swiatla i wiatru. Samo uksztaltowanie obszaru Ligurii sprzyja uprawie tej
wiasnie rosliny, poniewaz gléwna o§ obszaru rozcigga si¢ na powierzchni biegnacej wzdtuz potud-
nikéw. Z tego powodu uprawy przez wiele godzin w ciggu dnia (takze zimg) s3 poddane dzialaniu
$wiatla stonecznego, z ekspozycja na strong poludniows, co z jednej strony chroni przed zimnymi
wiatrami z pélnocy, wschodu i zachodu, a z drugiej, dzigki temu, iz Liguria ma charakterystyczny
ksztalt tuku, wzmacnia efekt termoregulacji od strony morza.

Bazylia uprawiana w Ligurii jest jedynym i niepowtarzalnym polaczeniem elementéw obszaru, Srodo-
wiska i kultury. To wlasnie warunki klimatyczne panujace w Ligurii, ktére charakteryzuje intensywne
naswietlenie i jasno$¢ takze w sezonie zimowym, oraz temperatury, ktére rzadko schodzg ponizej
10° C. i nieustanne oddzialywanie umiarkowanego powietrza znad morza, w szczegdlnym polaczeniu
z parametrami chemiczno-fizycznymi gleby, wiedzg i tradycjami rolnikdw sprawiaja, ze powstaje
produkt koncowy o specyficznym aromacie, nieporéwnywalnym z aromatem bazylii uprawianej w
innych regionach Wtoch. Chociaz obszar klimatyczny, do ktérego nalezy Liguria, obejmuje takze
Lacjum i Kampani¢, a pochodzenie gleb, na ktérych uprawiana jest bazylia, jest takie samo, jak w
dolnym Piemoncie, to jednak Piemont cechuje klimat kontynentalny, natomiast pochodzenie gleb na
obszarach polozonych w centralnych regionach Wloch jest inne niz gleb liguryjskich. Tak wigc
polaczenie klimatu i rodzaju gleby z kulturg liguryjskich rolnikéw jest niepowtarzalne i oryginalne.
Bazyli¢ uprawiana w Piemoncie badz innych regionach graniczacych z Ligurig cechuje aromat miety,
natomiast bazylia pochodzaca z obszaréw potudniowych jest zdecydowanie mniej delikatna. Kiedy
poréwnuje si¢ rosliny bazylii pochodzacej z Ligurii z bazylig pochodzacg z innych regionéw, okazuje
sie, ze zawarto$C bazylii w olejku eterycznym bazylii liguryjskiej jest zdecydowanie inna niz zawar-
to$¢ w olejkach eterycznych bazylii uprawianej w innych regionach. Zawarto$¢ ta wzrasta w statys-
tycznie znaczacy sposob, poczynajac od bazylii uprawianej w pelnym cyklu w Ligurii, po bazyli¢
uprawiang w innych regionach. Zresztg sam sklad olejkéw lotnych jest bardzo rézny, podobnie jak
proporcje wchodzacych w jego sklad substancji, przez co uzyskuje si¢ zupelnie rézne aromaty. Z
fatwoscia mozna odr6zni¢ bazylie uprawiang w pelnym cyklu w Ligurii od bazylii pochodzacej z
innego $rodowiska. Jezeli wzigé pod uwage substancje zawarte w wigkszych iloSciach lub ktérych
obecno$¢ moze mie¢ decydujacy wplyw na aromat koficowy, nawet jezeli wystepuje w niewielkich
iloSciach, to takze w tym wypadku bardzo latwo odréznié bazyli¢ liguryjska od bazylii pochodzacej z
upraw w innych regionach. Specyfika i jako$¢ aromatu ,Basilico Genovese” muszg si¢ kojarzy¢ z
obszarem jego produkgji, czyli Liguria.

Bazylia to jedna z najbardziej charakterystycznych i typowych upraw Ligurii, a takze symbol dawnej,
dobrej kuchni.

Cechy ,Basilico Genovese”, absolutny brak posmaku migty, bardzo intensywny i przyjemny zapach
oraz specyficzna barwa delikatnych lisci wynikajg ze szczegdlnych warunkéw glebowych i klimatycz-
nych obszaru liguryjskiego. Warunki glebowe, stale dobroczynne dzialanie stofica w polaczeniu ze
szczegblnie fagodnym klimatem, na ktéry wplywa przede wszystkim bryza morska, stanowia o
wyjatkowym charakterze tego obszaru. A tamtejsi rolnicy zdobywali od lat wiedz¢ i umiejetnosci
techniczne, ktére gwarantujg zachowanie niezmiennie wysokich standardéw jakosciowych.

Bazylia, chociaz jest uprawa ,pomniejszg” dla gospodarki krajowej i $wiatowej, to na szczeblu regio-
nalnym stanowi bardzo wazne Zrédlo dochodéw dla wiclu przedsigbiorstw rolnych, ktére zajmujg si¢
jej uprawg w szklarniach przez caly rok lub w gruncie w okresie letnim. Juz w latach dwudziestych i
trzydziestych ubieglego wicku mig¢dzynarodowe targi i wystawy warzyw i owocéw organizowano w
Finale Ligure, a nowalijki szklarniowe z calego regionu, wsrdd nich bazylia, byly najwyzej cenione.
Swiadectwem wyjatkowego znaczenia omawianej uprawy dla gospodarki regionu s3 zachowane do
naszych dni ,Roczniki produkeji rolnej we Whoszech” i inne dokumenty, ktére w owych latach
opisywaly bardzo dokladnie i z wielkim zainteresowaniem uprawe tej wlasnie rodliny. Takze dzis
bazylia stanowi wazng czg$¢ produkeji rolnej i kultury regionu Ligurii. ,Basilico Genovese” jest
jedynym i niepowtarzalnym polaczeniem elementéw terytorium, srodowiska i kultury.
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4.7. Struktura kontroli:

Nazwa: Camere di Commercio Industria Artigianato ed Agricoltura (Izby Handlu, Przemysthy,
Rzemiosta i Rolnictwa) w Genui, Savona, Imperia i La Spezia.
Adres: Via Garibaldi n. 4, [-16124 Genova

4.8. Oznakowanie: Bazylia przeznaczona do sprzedazy w postaci §wiezej musi by¢ konfekcjonowana
w peczki, w ktorych znajduje si¢ od minimalnie dwéch do maksymalnie czterech par lisci. Peczek
skfada si¢ z 3 lub 10 roslin w calosci, czyli z korzeniami, opakowany jest w specjalny papier do arty-
kutéw spozywczych, oznakowany znakiem D.O.P. i zwigzany pojedynczo. Peczki o wigkszych
rozmiarach klasyfikowane s3 jako bukiet, ktéry tworzy taka sama liczba rodlin zebranych w 10
malych peczkow.

Bazylia przeznaczona do przetworzenia w zakladzie rzemie$lniczym iflub przemystowym sklada si¢ z
pordji calych roslin, posiadajacych najwyzej cztery pary lisci.

Opakowania powinny by¢ wykonane z odpowiednich materialéw, zgodnie z obowigzujacymi przepi-
sami prawa, i oznakowane logo D.O.P. oraz pelnym znakiem handlowym producenta.

49. Warunki krajowe: -



