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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 279/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
»~ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr WE: IT/PGI/005/0358/10.08.2004
CHNP () CHOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.
1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero Politiche agricole, alimentari e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefon: (39) 06 46 65 60 78
Faks: (39) 06 42 01 31 26
E-mail:  gpa3@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Cooperativa Pescatori Camogli

Adres:  Via della Repubblica, 140
-16032 Camogli (GE)

Telefon: (39) 0185 77 26 00
Faks: (39) 011 972 42 25
E-mail: —

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.7: Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

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

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1 Nazwa produktu: ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”

4.2 Opis produktu: Chronione oznaczenie geograficzne (CHOG) Acciughe sotto sale del Mar Ligure zastrze-
zone jest dla produktu otrzymanego ze zlowionych, przetworzonych i konserwowanych w soli sardeli.
Sardele, oznaczajgce w tym przypadku wylacznie osobniki gatunku Engraulis encrasicolus L., sg rybami
migrujacymi i stadnymi, ktére przemieszczaja si¢ w okresie od wiosny do jesieni w poblizu wybrzeza
liguryjskiego, a zimga osiedlaja si¢ na glebokosci od 100 do 150 m.

Koncowy produkt, gotowy do wprowadzenia do obrotu, posiada nastepujace cechy:

— Wielkosé: dtugo$é ryby miedzy 12 a 20 cm.

— Whyglgd zewngtrzny: sardele musza by¢ cale; ich bardzo cienka skéra musi by¢ jeszcze czeSciowo
widoczna.

— Konsystengja: filety musza by¢ miekkie i przylega¢ do osci.

— Kolor: niejednolity, od czerwonego do ciemnobrazowego w zaleznosci od czedci ciala.

— Smak: suchy, mocno stony. Migso jest chude, jedynie nieznacznie tluste w smaku.

4.3 Obszar geograficzny: Obszar polowu, przetwarzania i pakowania Acciughe sotto sale del Mar Ligure IGP
obejmuje wody przylegajace do wybrzeza liguryjskiego oraz terytorium gmin regionu Liguria lezacych
na obszarze zlewiska Morza Tyrrenskiego.

W szczegblnoéci obszar polowu obejmuje strefe wzdluz wybrzeza liguryjskiego w odleglosci od
brzegu, wynoszacej maksymalnie 20 km, wynikajacej z glebokosci (batymetria od 50 do 300 m) i
tradycyjnej techniki polowu typu ,Jampara” z uzyciem sieci oplatujacych.

Konieczno$¢ ograniczenia obszaru polowu wynika z potrzeby przetworzenia Acciughe sotto sale del Mar
Ligure w ciagu 12 godzin od ich zlowienia.

4.4 Dowdd pochodzenia: Kazda faza procesu produkcji musi by¢ kontrolowana poprzez rejestrowanie
kazdego produktu wchodzacego i kazdego produktu wychodzacego.

W ten sposéb, oraz dzigki wpisaniu danych katastralnych dotyczacych rybakéw, przetworcéw i
podmiotéw pakujacych do odpowiednich wykazéw prowadzonych przez organ kontrolny, a takze
dzieki zadeklarowaniu we wlasciwym czasie ilosci ztowionych i opakowanych, gwarantuje si¢ mozli-
wo$¢ odtworzenia historii produktu.

W szczegdlnosci organ kontrolny przeprowadza kontrole w celu upewnienia si¢, Ze poléw odbywa si¢
na wodach Morza Liguryjskiego.

Wszystkie podmioty, osoby fizyczne i prawne, wpisane do odpowiednich wykazéw, podlegaja kontroli
ze strony organu kontrolnego.

4.5 Metoda produkgji:

Techniki potowu: Acciughe sotto sale del Mar Ligure musza by¢ lowione tradycyjna metoda typu
Jampara” zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa krajowego i wspdlnotowego. Poléw odbywa si¢
w okresie miedzy 1 kwietnia a 15 pazdziernika, gdy sardela osiagnie dojrzato$¢ plciows i dtugos¢ ciata
miedzy 12 a 20 cm. llo§¢ sardeli przypadajaca na kazdy kilogram produktu musi wynosi¢ miedzy 35 a
50 osobnikéw.

Metody przetwarzania: Po zlowieniu sardele umieszcza si¢ w tradycyjnych drewnianych skrzy-
niach, ktére mieszczg ok. 10 kg produktu. Przetwarzanie sardeli musi rozpoczaé si¢ w ciagu 12 godzin
od ich ztowienia.

Dopuszcza si¢ wstepne solenie sardeli przez okres nie dluzszy niz 24 godziny w celu optymalnego
pozbycia sie nadmiernej ilo$ci krwi z migsa. Czyszczenie sardeli musi odbywac¢ sie recznie i obejmowacé
usuwanie gléw ryb. Wyczyszczone sardele uklada si¢ promieniscie obok siebie w beczkach z drewna
kasztanowca lub w stojach z terakoty na caly okres dojrzewania. Kazda warstwe sardeli pokrywa sig
$rednioziarnistg solg morska spozywczg; ostatnig warstwe ryb przykrywa sie odpowiedniej grubosci
warstwa materiatu stosowanego do celéw spozywczych, ktéra zostaje poddana naciskowi wynoszacemu
ok. 0,04 kg/cm? przez caly okres dojrzewania. Nie dopuszcza si¢ stosowania obcigzen metalowych.
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Metody konserwowania: Konserwowanie musi mie¢ miejsce w pomieszczeniach, w ktérych
mozliwe jest utrzymanie stalej temperatury przez caly okres 40-60 dni. Po 4-5 dniach dojrzewania
otrzymany plyn zastepuje sie solanka. Dopuszcza si¢ dojrzewanie produktu w solance o stezeniu
Srednim (18-25 %) lub wysokim (25-33 %). Dojrzale sardele przenosi si¢ z beczek do specjalnych
cylindrycznych pojemnikéw ze szkla zwanych arbanelle.

Pojemniki musza by¢ wystarczajaco duze, aby umozliwi¢ odpowiednie pakowanie bez uszkodzenia
produktu. Opakowania moga by¢ réznej wielkosci, ale cylindryczne arbanelle z przezroczystego szkla
muszg zawiera¢ solone sardele o lacznej wadze netto miedzy 200 a 3 000 g.

Kolejne warstwy sardeli przedziela si¢ cienka warstwa Srednioziarnistej soli morskiej.

Aby zapobiec utlenianiu produktu, ostatnig warstwe sardeli pokrywa si¢ wylacznie solanka przygoto-
wana specjalnie do pakowania produktu.

Ostatnia warstwa sardeli w arbanelle musi zostal przykryta odpowiednim do celéw spozywczych kraz-
kiem z tupkéw, szkla lub tworzywa sztucznego, ktéry ma zadanie ubicie sardeli. Opakowanie musi
zostaé zapieczetowane, aby zapobiec wylewaniu si¢ ptynu lub zewnetrznemu skazeniu.

Podmioty zainteresowane produkcja Acciughe sotto sale del Mar Ligure objetych chronionym oznacze-
niem geograficznym muszg Scisle przestrzega¢ wymogdw specyfikacji produktu zarejestrowanej w Unii
Europejskiej.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Gléwna podstawe wystapienia o rejestracje chronionego oznaczenia
geograficznego Acciughe sotto sale del Mar Ligure stanowi renoma tej nazwy.

Renoma, jaka Acciughe sotto sale del Mar Ligure ciesza si¢ na rynku nie tylko krajowym, jest rzecza od
dawna szeroko znang.

Historia:

Poléw sardeli oraz handel zaréwno produktem $wiezym, jak i konserwowanym w soli byt juz w XVI
wieku w Ligurii regulowany réznymi statutami gtéwnych miasteczek rybackich wybrzeza liguryjskiego.

Znaczenie sardeli i zwigzanej z nia dzialalno$ci gospodarczej byto faktycznie na tyle duze, ze konieczne
stalo si¢ skodyfikowanie zasad regulujacych technike polowu, przetwarzania i handlu.

Republika Genuenska byla wowczas w stanie kontrolowaé caly proces dostawy ryby, ceny, handel oraz
przestrzeganie przez rybakéw ustanowionych zasad.

Sprzedaz ryb oblozona byla podatkiem gabella piscium. Rybacy musieli przestrzegaé surowych regul.
Aby wykonywa¢ swoj zaw6d, musieli tez zapisa¢ si¢ do cechu i stosowac si¢ do ustalanych przez niego
zasad. Dotyczylo to rowniez sprzedawcow ryb zapisywanych do cechu Chiapparoli, ktérego nazwa
pochodzila od miejsca w Genui, zwanego chiappa, gdzie sprzedawali swé6j produkt.

Solenie i sprzedaz sardeli w soli stanowilo dla wielu rodzin prawdziwe rzemiosto, poréwnywalne z
produkcja wina z uwagi na precyzje i staranno$¢ potrzebng do kontrolowania solanki.

Solenie mialo miejsce od maja do poczatku sierpnia, a najlepsze sardele pochodzily z czerwca i lipca.
Aby moc soli¢ i sprzedawad sardele, trzeba bylo posiadaé specjalne pozwolenie. Konsumpcja $wiezej
ryby ograniczona byla do obszaréw nadmorskich, ale z konserwowanej postaci produktu Liguria uczy-
nifa dobrze prosperujaca branze handlu.

W szczegblnosci na gorskich szlakach zachodniego wybrzeza spotkaé byto mozna nie tylko karawany
przewozace sol, ale takze sprzedawcéw konserwowanych ryb zwanych acciugai.

Tradycyjna jako$¢ Acciughe sotto sale del Mar Ligure byla, i nadal jest, ceniona w sasiednich regionach, a
zwlaszcza w Piemoncie, gdzie staly si¢ one gléwnym skladnikiem jednej z najbardziej popularnych
potraw regionalnych — bagna cauda.
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Renoma

Renoma ta pomaga konsumentowi natychmiast rozpozna¢ niepowtarzalno$¢ i autentyczno$¢ przed-
miotowego produktu i jest Scisle zwigzana z tradycja i ogdlng kultura morskiego rzemiosla liguryj-
skiego w zakresie konserwowania ryb.

Konserwowanie sardeli w soli ma w Ligurii znaczacg warto$¢ gospodarczg z uwagi na wysokie uznanie
ze strony konsumentéw, co przeklada si¢ na wyzsze ceny sprzedazy niz w przypadku podobnych
produktéw innego pochodzenia.

Oprécz powyzszych aspektéw ekonomicznych nalezy podkreslic, ze w domach rybakéw i miesz-
kaficow mniejszych odrodkéw miejskich podtrzymuje si¢ nadal tradycyjne praktyki przygotowywania
sardeli w soli, przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Dzialalno$¢ ta jest wigc silnie zakorzeniona w kulturze mieszkancéw wybrzeza liguryjskiego, a takze
obecna jako przyklad lokalnego kolorytu we wspomnieniach licznych zagranicznych turystow, ktérzy
odwiedzaja nadmorskie miejscowosci Ligurii.

Warunki klimatyczne wybrzeza tyrrenskiego Ligurii charakteryzuja umiarkowane temperatury, idealne
do zapewnienia naturalnego dojrzewania produktu. Ograniczone wahania temperatury na terenie
wybrzeza, powodowane stalocieplnymi wilasciwo$ciami morza, sprzyjaja optymalnemu dojrzewaniu.
Lancuchy gorskie Alp i Apeninéw wznoszace si¢ ostro od poziomu morza stanowig faktycznie
powazng bariere dla zimnych wiatréw z péinocy, a tym samym izolujg obszar wybrzeza. Nie przypad-
kiem wybrzeze liguryjskie jest dzieki takiemu klimatowi stynne na calym $wiecie.

Organ kontrolny:

Nazwa: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Genova

Adres:  Via Garibaldi, 4
[-16124 Genova

Telefon: (39) 010 2704-1
Faks:  (39) 010 2704-300

E-mail:  camera.genova@ge.camcom.it

Nazwa: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Savona

Adres:  Via Quarda Superiore, 16
[-17100 Savona

Telefon: (39) 019 8314 233-218-234
Faks:  (39) 019 8514-58

E-mail:  agricoltura@sv.camcom.it

Nazwa: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Imperia

Adres:  Viale Matteotti, 48
[-18100 Imperia

Telefon: (39) 0183 79 31
Faks: (39) 0183 27 50 21

E-mail:  camera.imperia@im.camcom.it

Nazwa: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura della Spezia

Adres:  Via Vittorio Veneto, 28 — P.zza Europa, 16
[-19124 La Spezia

Telefon: (39) 0187 72 81
Faks:  (39) 0187 77 79 08

E-mail:  info@sp.camcom.it
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Kontrole dotyczace zgodnosci produktu przeprowadzaja wyzej wymienione izby handlowe, ktére
nadzorujg caly proces produkcji. Koordynacja dzialan zajmuje si¢ Unione delle Camere di Commercio
Liguri (Zwigzek liguryjskich izb handlowych), ktérego adres podany jest nizej:

Nazwa: Unioncamere Liguri

Adres:  Via S. Lorenzo, 15
[-16123 Genova

Telefon: (39) 010 24 85 21
Faks:  (39) 010 24 71 522

E-mail:  unione.ligurie@lig.camcom.it

4.8. Etykietowanie: Sardele musza by¢ wprowadzane do obrotu w specjalnych pojemnikach ze szkla,
zwanych arbanelle, oznaczonych etykieta, na ktérej znajduja sig, pisane czcionka dwa razy wigksza niz
pozostale oznaczenia, wyrazy: Acciughe sotto sale del Mar Ligure .G.P. Indicazione Geografica Protetta. Ta
sama etykieta powinna réwniez zawieral informacje o producencie (nazwisko, nazwa firmy, adres) i,
ewentualnie, o podmiocie pakujacym oraz poczatkowa wage netto produktu po odsgczeniu. Okreslenie
Indicazione Geografica Protetta (chronione oznaczenie geograficzne) moze pojawiaé si¢ na innych czes-
ciach pojemnika lub etykiety takze w postaci skrétu L.G.P. Wskazany musi by¢ skfad solanki i wszystkie
wykorzystane skladniki, tzn.: sardele z Morza Liguryjskiego (Acciughe del Mar Ligure), woda (acqua) i s6l
(sale). Ponadto musi by¢ wskazana data pakowania i termin uplywu przydatnosci, ktéry nie moze prze-
kracza¢ 12 miesiecy od daty pakowania. Na etykietach umieszcza si¢ logo przedstawiajace stylizowane
sardele, opisane szczegétowo w specyfikacji.



