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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 160/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze$ciu miesigcy
od daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CIPOLLA ROSSA DI TROPEA CALABRIA”
Nr WE: IT/PGI/005/0369/20.9.2004
CHNP () CHOG (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel:  (39) 06 481 99 68
Faks:  (39) 06 42 01 31 26
e-mail: QTC3@politicheagricole.it

2. Grupa:

Nazwa: Accademia tutela Cipolla Rossa di Tropea

Adres:  Via Provinciale — Santa Domenica
1-89865 Ricadi (VV)

Tel.: (39) 0963 66 95 23
Faks:  (39) 0963 66 95 23
e-mail: —

Sktad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Rodzaj produktu:

Klasa 1.6.: Owoce, warzywa i zboza nieprzetworzone lub przetworzone

Specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria”
Opis: Chronione oznaczenie geograficzne (CHOG) ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” oznacza bulwy z
gatunku Allium Cepa ograniczajgce si¢ wylacznie do wymienionych ponizej odmian lokalnych, odré-

zniajacych si¢ ksztaltem bulwy i wezedniejszym dojrzewaniem spowodowanym okresem oddziatywania
$wiatla:

— ,Tondo Piatta” — odmiana wczesna;
— ,Mezza campana” — odmiana $rednio wczesna;
— ,Allungata” — odmiana péZna.
Odréznia sig trzy typy produktu:
— Cipollotto:
— Barwa: bialo-r6zowo-fioletowa,
— smak: stodki, delikatny,
— Wielkos¢: zgodnie z wielkoscig okreslong normami wspdlnotowymi.
— Cipolla da consumo fresco (cebula do spozycia w stanie §wiezym):
— Barwa: bialo-czerwona do fioletowej,
— Smak: stodki i delikatny,
— Wielko$¢: zgodnie z wielkoscia okreslong normami wspélnotowymi.
— Cipolla da serbo (cebula do przechowywania):
— Barwa: bialo-fioletowa,
— Smak: stodki i chrupiacy,
— Wielkos¢: zgodnie z wielkoscia okreslona normami wspélnotowymi.
Obszar geograficzny: Obszar produkgji cebuli ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” CHOG obejmuje
odpowiednie tereny pofozone w catoici lub czg$ciowo na terytorium administracyjnym nastepujacych
gmin w regionie Kalabria:
— Prowincja Cosenza: cze$¢ gmin Fiumefreddo, Longobardi, Serra d’Aiello, Belmonte, Amantea,
— Prowingja Catanzaro: cz¢$¢ gmin Nocera Terinese, Falerna, Gizzeria, Lamezia Terme, Curinga,

— Prowingja Vibo Valentia: czg$¢ gmin Pizzo, Vibo Valentia, Briatico, Parghelia, Zambrone, Zaccano-
poli, Zungri, Drapia, Tropea, Ricadi, Spilinga, Joppolo, Nicotera.

Dowdd pochodzenia: Dla celéw ochrony oznaczenia geograficznego opracowano system certyfi-
kacji, ktory zapewnia réwniez identyfikowalno$¢ produktu na réznych etapach jego produkcji. Prze-
tworcy i producenci cebuli ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria”, jak réwniez dziatki, na ktérych jest ona
uprawiana sg wpisywani do rejestréw zarzadzanych przez organ kontrolny.
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Metoda produkcji: Proces produkeji mozna streSci¢ w nastepujacy sposéb: Siewu cebuli ,Cipolla
Rossa di Tropea Calabria” dokonuje si¢ poczawszy od sierpnia. Odleglosci miedzy cebulami sg rézne, w
zaleznosci od terenu i techniki uprawy, i wynosza od 4 do 20 cm w rzedzie i od 10 do 22 cm miedzy
rzedami, z gestoscia obsady wynoszaca od 250 000 do 900 000 sztuk na hektar, co oznacza 4 bulwy
o tym samym ukorzenieniu na otwdr. Oprocz zwyczajowych czynnosci uprawowych dokonuje sie
réwniez nawadniania, w zaleznosci od ilo$ci opadéw. Po zbiorze, bulwy mlodych cebul pozbawia si¢
pobrudzonej ziemig luski, fodygi obcina si¢ na wysokosci 40 cm po czym wigze w peczki i uklada w
skrzynkach. Bulwy cebuli do spozycia w stanie $wiezym (cipolla da consumo fresco), po obraniu z
wierzchniej tuski i ewentualnym przycieciu lodyg do 60 cm, s wigzane w peczki o wadze 5-8 kg i
pakowane w skrzynie lub skrzynki. W przypadku cebuli przeznaczonej do przechowywania (cipolla da
serbo), bulwy uklada si¢ w rzedach na ziemi i przykrywa li§émi, zostawiajac je do suszenia na 8 do 15
dni, tak aby osiggnely pewien stopien zwartosci i twardoSci oraz mocno czerwong barwe. Po wysu-
szeniu bulw, ich lodygi odcina si¢ badZ pozostawia, w przypadku cebuli konfekcjonowanej w
warkocze.

Podmioty zainteresowane produkcja ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” objeta chronionym oznacze-
niem geograficznym muszg $cisle przestrzega¢ wymogéw specyfikacji produktu zarejestrowanej w Unii
Europejskiej. Czynnosci zwigzane z pakowaniem produktu powinny odbywacl si¢ na obszarze okres-
lonym w pkt 4.3, tak aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu i jego kontrole, a tym samym
zachowac jego jakosé.

Zwiazek: Wniosek o uznanie CHOG ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” jest uzasadniony reputacja
produktu uzyskang miedzy innymi dzigki réznorodnym inicjatywom promocyjnym, o ktdrych wspo-
minaja Zrodla historyczne i bibliograficzne.

,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” znana jest dzigki swoim cechom jakosciowym i organoleptycznym,
takim jak delikatno$¢ bulw, stodki smak, wyjatkowa fatwostrawnos$c i niska zawarto$¢ substancji siarko-
wych, dzigki czemu nie jest ostra ani cierpka w smaku, co czyni ja fatwostrawng. Wlasciwosci te spra-
wiajg, ze cebula ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” moze by¢ réwniez spozywana na surowo, z cala
pewnoscia w wigkszych iloiciach niz zwyczajna cebula.

Réznorodne Zrddla historyczne i bibliograficzne przypisuja Fenicjanom i Grekom wprowadzenie
uprawy cebuli w basenie Morza Srédziemnego i Kalabrii. Bardzo ceniona w Sredniowieczu i Rene-
sansie, cebula ta uwazana byla za podstawowy produkt spozywczy i gospodarczy — sprzedawano ja
na miejscu lub wysylano droga morska do Tunezji, Algierii i Grecji. W zapiskach wielu podréznych,
ktorzy udawali si¢ do Kalabrii w latach 1700-1800 i ktorzy zwiedzali Wybrzeze Tyrrefiskie, cytowana
jest wielokrotnie pospolita ,cebula czerwona”. Cebula byla zawsze obecna w jadlospisie rolnikéw i w
produkgji lokalnej. Juz w 1905 r., w czasie swojej podrézy po Kalabrii, przebywajac w Tropei, doktor
Albert poruszony byt bieda tamtejszych rolnikéw, ktorzy jedli tylko cebule. Na poczatku XX wieku
uprawa cebuli w Tropei przenosi si¢ z przydomowych ogrodkéw na tereny, gdzie uprawia si¢ ja w
sposéb ekstensywny. Zbudowany w 1929 r. akwedukt Valle Ruffa umozliwi nawadnianie upraw, a co
za tym idzie zwigkszy ich wydajno$¢ i poprawi jako$¢ produktu. Jednak sprzedaz cebuli na europej-
skich rynkach pélnocnych bedzie najbardziej stymulowana w okresie panowania Burbonéw. Bardzo
szybko cebula z Kalabrii stanie si¢ produktem cenionym i poszukiwanym, jak to potwierdzaja Studi
sulla Calabria — z 1901 r., w ktorych opisuje si¢ ksztalt bulwy i czerwone podluzne cebule z Kalabrii.
Pierwsze dane statystyczne dotyczace uprawy cebuli w Kalabrii wlaczone zostaly do encyklopedii Encic-
lopedia agraria Reda (1936-39). Unikatowe cechy handlowe cebuli z Kalabrii, dzigki ktorym jest znana w
calym kraju, jak réwniez jej znaczenie historyczne i kulturowe w regionie, ktére sprawia, Ze obecna jest
w praktykach uprawowych, przepisach kulinarnych, popularnych wyrazeniach idiomatycznych i impre-
zach folklorystycznych — to powody dla ktorych czesto jest podrabiana jako nazwa lub produkt.

Cebula ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” uprawiana jest na terenach piaszczystych lub podobnych, o
Srednim skladzie, glebach gliniastych lub piaskowo-gliniastych, polozonych wzdluz wybrzeza, w
sasiedztwie rzek i strumieni. Pomimo ich aluwialnego charakteru tereny te nie ograniczaja rozwoju i
wzrostu bulw. Tereny nadbrzezne sprzyjaja uprawie cebuli wczesnej, nadajacej si¢ do spozycia w stanie
$wiezym, podczas gdy tereny oddalone od morza, o charakterze gliniastym i wyraznie gliniastym, sa
dostosowane do uprawy cebuli péZnej, nadajacej si¢ do przechowywania. Dzisiaj, podobnie jak w prze-
sztosci, cebula czerwona jest obecna zaréwno w ogrédkach przydomowych, jak i w uprawie na szerokg
skale, stanowiac element krajobrazu wiejskiego, lokalnych potraw i tradycyjnych przepiséw kulinar-
nych.
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Warunki glebowo-klimatyczne obszaru uprawy pozwalaja na uzyskanie produktu wysokiej jakosci,
jedynego w swoim rodzaju i znanego na calym $wiecie.

Organ kontrolny:
Nazwa: Associazione Italiana Agricoltura Biologica (A..A.B.)

Adres:  via Piave, 14
[-00187 Roma

Tel.: —
Faks: —

e-mail: —

Etykietowanie: Aby cebula CHOG ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” mogla zosta¢ dopuszczona do
spozycia, powinna by¢ opakowana w nastepujacy sposdb: miode cebulki powigzane w peczki ukladane
sa w skrzynkach z kartonu, plastiku lub drewna, gotowych do sprzedazy; cebula do spozycia w stanie
$wiezym, powigzana w peki o wadze 5-8 kg, ukladana jest w skrzyniach lub skrzynkach. Cebula do
przechowywania pakowana jest w worki lub skrzynie nieprzekraczajgce 25 kg. Minimalna liczba cebul
tworzacych warkocz, niezaleznie od ich wielkosci, to 6 sztuk. W kazdym opakowaniu musi by¢ taka
sama liczba i waga cebul Na opakowaniu powinna znajdowaé si¢ nazwa ,Cipolla Rossa di Tropea Cala-
bria” CHOG z wyszczegdlniong odmiang: ,cipollotto”, ,cipolla da consumo fresco”, ,cipolla da serbo” i
nazwg handlowg. Opakowanie powinno réwniez zawiera¢ informacje o producencie (nazwisko, nazwa
firmy, adres) i, ewentualnie, o podmiocie pakujgcym oraz poczatkowa wage netto produktu. Logo
nazwy przedstawia skale w Tropei, na ktérej wznosi si¢ Sanktuarium Benedyktynéw Santa Maria
dell'Tsola. Cechy szczegdlne logo sa szczegétowo opisane w specyfikacji produktu.

Produkty, do produkgji ktérych uzywana jest cebula ,Cipolla Rossa di Tropea Calabria” CHOG, w tym
produkty poddane obrdbce lub przetworzone, moga by¢ dopuszczone do spozycia w opakowaniach,
na ktérych znajduje si¢ odniesienie do powyzszego oznaczenia bez logo wspdlnotowego, pod warun-
kiem, ze:

— produkt o chronionym oznaczeniu geograficznym, potwierdzony jako taki, stanowi wylaczny
sktadnik przynaleznej grupy towarowej;

— uzytkownicy produktu o chronionym oznaczeniu geograficznym zostali upowaznieni przez wiasci-
cieli prawa do wilasnosci intelektualnej udzielonego w drodze rejestracji chronionego oznaczenia
geograficznego, zrzeszonych w konsorcjum wyznaczonym przez Ministerstwo Rolnictwa i
Lesnictwa jako jednostka nadzoru. Konsorcjum to odpowiedzialne bedzie takze za dokonywanie
wpiséw w odpowiednich rejestrach i sprawowanie nadzoru nad prawidlowym uzyciem chronionego
oznaczenia geograficznego. W przypadku braku konsorcjum nadzoru, powyzsze funkcje spra-
wowac¢ bedzie Ministerstwo Rolnictwa i Le$nictwa, jako organ wladzy panstwowej odpowiedzialny
za stosowanie rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.

Uzycie odno$nego chronionego oznaczenia geograficznego, ktére nie ma charakteru wylacznego, jest
dozwolone zgodnie z obowigzujacymi przepisami tylko jako wzmianka w wykazie skfadnikéw danego
produktu, w ktérego sktad wchodzi cebula lub na ktéry zostata przetworzona.



