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(Ogloszenia)

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

(2009/C 70/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé¢ do Komisji w terminie szesciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
~,MAKOI VOROSHAGYMA” lub ,MAKOI HAGYMA”
Nr WE: HU-PD0-005-0387-21.10.2004
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1.  Wladciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-elemzési Féosztaly

Adres: 1055 Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
MAGYARORSZAG

Telefon: +36 13014419
Faks: +36 13014808

E-mail: zobore@fvm.hu

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Magyarorszdgi Hagymatermesztdk, Feldolgozok, Forgalmazok Szakmakozi Szervezete,
Szovetsége és Terméktandcsa

Adres: 6900 Makd
Navay Lajos tér 5-7.
MAGYARORSZAG

Telefon: +36 62/212865, +36 62/213676
Faks: +36 62/213676, +36 62/212865
E-mail: hagymatanacs@vnet.hu

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ( X))

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.



C70/28 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 24.3.2009

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

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

4.1. Nazwa produktu:

,Makoéi voroshagyma” lub ,Makoéi hagyma”

4.2. Opis produktu:

,Makoi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma” (Allium cepa L.) nalezy do rodziny Alliaceae, ktéra przyjeta
si¢ dobrze w warunkach regionu Maké. Charakterystycznymi cechami ,Makéi voroshagyma” lub ,Makoi
hagyma”, przypisywanymi wplywowi Srodowiska geograficznego, sa: wysoka zawarto$¢ suchej masy,
wyrazny smak i dlugi okres trwalosci. Do uzycia dopuszczone s jedynie odmiany ,Makéi CR” (climate
resistant — odporny na warunki klimatyczne), ,Csandd” i ,Makdi Bronz”.

Cebula ma ksztalt kulisty, nieco wyciagniety wzgledem osi podtuznej, jej Srednica waha si¢ od 35 do
80 mm. Brazowo-czerwona, blyszczaca, szczelnie okryta zewnetrzng, wielowarstwowa luska catkowicie
pokrywajaca luski wewnetrzne, o zwartym, gestym, bialym migzszu. Technologia produkgji wlasciwa
dla regionu Mak¢ i sucha pogoda pod koniec lata decyduja o wysokiej zawartosci suchej masy przekra-
czajacej 16 %, czyli znacznie powyzej $redniej. Moze by¢ magazynowana przez dlugi czas, kietkuje
pézno, a walory zachowuje przez calg zime. Niska zawarto$¢ wilgoci opéznia psucie si¢ produktu.
Charakterystyczny mocny i pikantny smak spowodowany jest wysoka zawartocig siarczku allilowego.

4.3. Obszar geograficzny:

Nazwa pochodzenia ,Makéi voroshagyma” lub ,Makoéi hagyma” moze by¢ zastosowana jedynie do
cebuli pochodzacej z regionu produkeji, obejmujgcego okregi administracyjne miejscowosci podanych
ponizej. Granice tego regionu pokrywaja si¢ z granicami sasiadujacych ze sobg komitatéw Csongrdd
oraz Békés.

Miejscowosci lezace w regionie produkdji:

— komitat Csongrdd: Maké, Kirdlyhegyes, Apdtfalva, Kovegy, Pitvaros, Magyarcsandd, Csanddpalota,
Csanddalberti, Ambrozfalva, Nagyér, Foldedk, Maroslele, Kldrafalva, Ferencszdllds, Kiszombor,
Nagylak

— komitat Békés: Totkomlos, Békéssamson.

4.4. Dowdd pochodzenia:

Nazwa pochodzenia ,Makoéi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma” moze by¢ stosowana jedynie do cebuli,
ktérej produkcja i pochodzenie s3 udokumentowane w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i
Chronionych Oznaczefi Geograficznych po$wiadczonym przez Hagyma Terméktandcs (rade ds. cebuli).

Dziennik opryskéw aktualizowany zgodnie z wymogami jest niezbednym elementem przy wpisie do
Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczent Geograficznych.

Hagyma Terméktandcs po zaakceptowaniu producenta lub dystrybutora kontroluje caly technologiczny
proces produkgji. Jezeli wszystkie wymogi sa spelnione, produkt moze zostal oznaczony etykiet:
,2Hagyma Terméktandcs dltal ellenSrzott mindség”(,Jakos¢ produktu potwierdzona przez rade ds.
cebuli”).

Rada ds. cebuli przyczynia si¢ do kontroli zgodnosci z przepisami dotyczacymi oznaczen geograficz-
nych oraz do wykorzystywania nazw pochodzenia zgodnie z prawem.

4.5. Metoda produkgji:
Dwuletnia metoda produkcji:

W przypadku dwuletniej metody produkcji w pierwszym roku z matych nasion kwiatowych (tzw. czar-
nych nasion) otrzymuje si¢ sadzonki. Sadzonki produkowane s3 w procesie gestego siewu, a w roku
nastepnym stuzg jako material wyjsciowy (material do rozmnazania) do produkgji jadalnej cebuli.

Do celéw produkeyjnych uzywa si¢ plaskiej, Srednio twardej, sypkiej, niezbrylajacej si¢ ziemi, o wyso-
kiej zawarto$ci prochnicy i sktadnikéw odzywczych oraz neutralnym wspétczynniku pH (cechy charak-
terystyczne gleby Makd).
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W przypadku plodozmianu, jednym z zalecen jest, by cebula nie byta ponownie sadzona przez okres
pieciu lat.

Produkcja sadzonek:

Przygotowanie ziemi: gleboka orka w okresie jesiennym, w pazdzierniku roku poprzedzajacego, dokan-
czana wiosng. Wysiew przeprowadza si¢ na wyréwnanym podlozu do wysiewu, na glebie o duzej
sypkosci w konicu lutego badz na poczatku marca w liniach pojedynczych (z zachowaniem odstgpu ok.
20 cm) lub podwoéjnych (z zachowaniem odstepu 5-30 cm). Sucha lodyga jest usuwana z sadzonek,
ktére dojrzewaja do polowy sierpnia. Nastepnie sadzonki si¢ zbiera, oczyszcza z ziemi, poddaje proce-
sowi wtdrnego dojrzewania, transportuje i klasyfikuje wedtug wielkosci.

Wiasciwie sklasyfikowane sadzonki musza by¢ przechowywane przez okres jesienny w luznych mate-
riatowych workach. Specjalna metoda produkcji Maké rozpoczyna si¢ w listopadzie od poddania
cebulek (sadzonek) dzialaniu wysokiej temperatury. Ten zabieg zapobiega formowaniu si¢ zalazka
kwiatu, a przez to rozwojowi pedu, ktory pozbawilby wlasciwg cebule wartosci. W ramach poddawania
sadzonek dzialaniu wysokiej temperatury sa one przez 12 dni podgrzewane od temperatury przecho-
wywania (3-5 °C) do 30-32 °C. W zaleznosci od wielkosci, utrzymuje je si¢ w tej temperaturze przez
30 do 60 dni (w tym czasie na 10 dni sa one podgrzewane do 32-35 °C), po czym nastgpuje stop-
niowe schlodzenie do 10-14 °C w przygotowaniu do sadzenia.

Produkcja cebuli jadalne;j:

W procesie produkcji ,Makéi voroshagyma” lub ,Makdi hagyma”, wlasciwa cebula jadalna (cebula
stolowa) wytwarzana jest w drugim roku uprawy. Na wiosng, po przeniesieniu z urzadzeni do podgrze-
wania, sadzonki s3 czyszczone, poddawane zabiegom usuwania szkodnikéw i sadzone w coraz cieplej-
szej ziemi az do polowy kwietnia. Wymogi dla rodzaju gleby i zalecany plodozmian sg takie same, jak
w przypadku sadzonek. W zaleznosci od iloci, sadzi si¢ 15-25 sadzonek na metr biezacy, na glebo-
kos¢ 3-5 cm.

Istotne jest, by zapewniaé ro$linom wlasciwe nawozenie, usuwaé chwasty i stosowaé wiasciwe zabiegi
ochronne, odpowiednio dokumentowane w dzienniku opryskéw. Zbiér plonéw odbywa si¢ w drugiej
polowie sierpnia (wlasciwe zbieranie, suszenie w pryzmach, zaladunek i dostawa). Dojrzata cebula jest
skladowana lub od razu trafia na rynek.

Jednoroczna metoda produkcji (z wysiewu)

Przy metodzie jednorocznej, produkcja rozpoczyna si¢ w marcu wysiewem 5-7 kg nasion na hektar
(900 000 do 1 100 000 nasion na hektar). W procesie rozmnazania uzywa si¢ materialu genetycznego
pozyskanego z sadzonek ,Makdi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma”.

W okresie wegetacji zabiegi zwigzane z produkcja i zbiorem sa podobne, jak w przypadku cebul pozys-
kiwanych z sadzonek. R6znice polegaja na tym, ze sezon wegetacji cebuli jest dtuzszy, zbiory sg prowa-
dzone w polowie wrzeénia, a nawadnianie jest nieodzownym elementem tego typu uprawy.

Zebrane cebule musza by¢ skladowane w chlodnym, przewiewnym pomieszczeniu. Cebula moze
wytrzymaé w takich warunkach dluzej niz inne odmiany i bez wyrazZnej straty jakosci moze by¢ prze-
chowywana az do przelomu kwietnia i maja nastepnego roku.

,Makoéi voroshagyma” lub ,Makdi hagyma” jest sortowana, pakowana i etykietowana przez producenta,
pod bezposrednim nadzorem producenta lub pod nadzorem przedstawicieli producenta na okreslonym
obszarze geograficznym. Do pakowania uzywa si¢ workéw raszlowych o wadze pdl, 1, 2, 5, 10, lub
15 kg albo skrzyn o wadze 15, 20, 25 lub 50 kg lub opakowan zawierajacych odpowiednio 3, 5 badz
10 cebul. Mozliwe jest réwniez pakowanie innych ilosci i uzycie innego rodzaju opakowan. Produkt
moze by¢ przepakowany poza okre$lonym obszarem geograficznym.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Czynniki naturalne:

Pochodzaca ze Srodkowej Azji cebula wyjatkowo dobrze przyjela si¢ w warunkach regionu Maké. Gleby
regionu zostaly uksztaltowane przez material osadowy zmieniajacej koryto rzeki Maros; sg to gleby
lessowe i aluwialne charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscig skladnikéw odzywczych. Innymi cechami
majgcymi duzy wplyw na jakos¢ cebuli sg: bogactwo pierwiastkéw Sladowych, $rednia gestos¢ i sypko$é
gleby, plaska powierzchnia wysiewu oraz dobre wspélczynniki retencji wody i powietrza.
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Najbardziej charakterystyczng cechg regionu Maké jest suche i gorace lato. W okresie wegetacji cebuli
jest bardzo wiele dni stonecznych (2 100 godzin stonecznych w ciggu roku), a czas oddzialywania
wysokich temperatur jest wydtuzony (30 goracych dni, $rednia temperatura 18,1 °C, a skumulowane
promieniowanie 3 340 °C). Wszystkie te elementy (85-90 dni lata) sprawiaja, Ze ,Makéi voroshagyma”
lub ,Makéi hagyma” zyskuja niezwykle cenione walory. Wymogiem dla rozwoju $wiatfolubnej odmiany
,Makéi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma” jest nastonecznienie przez 15 godzin dziennie, ktéry to
warunek réwniez jest spetniony dzigki opisanym powyzej cechom klimatycznym regionu Maké. Proces
formowania si¢ glowy cebuli ulega spowolnieniu w lipcu i sierpniu — miesigcach cieplych, suchych i
charakteryzujacych si¢ nizszymi opadami. Liscie i korzenie rosliny usychajg, miazsz staje si¢ gestszy i
wzrasta zawarto$¢ suchej masy. Zewnetrzne tuski cebuli staja si¢ cienkie i zaczynaja tworzy¢ najmoc-
niejsza, brazowo-czerwong warstwe ochronna.

Dzigki wysokiej zawartosci suchej masy oraz wielowarstwowej, mocnej, szczelnej, zwlaszcza w okoli-
cach pedu, tusce ,Makéi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma” moze by¢ przechowywana przez dlugi
czas.

Czynniki ludzkie:

Cebula byta uprawiana w regionie Maké od stuleci. Po okresie panowania tureckiego, na obszary wiej-
skie naplynelo wielu osadnikéw. Nastapit szybki wzrost populacji, co doprowadzilo do podziatu
gruntéw na male gospodarstwa oraz do niedoboréw ziemi. W polowie XIX w. trzy czwarte populacji
stanowili uprawiajacy ziemie chlopi, ktorzy zmuszeni byli do intensywnej uprawy rolin na swoich
malych poletkach. Czesto wybierali cebule ze wzgledu na dtugie tradycje stosowania jej tupin i migzszu
w medycynie ludowe;.

Wrykorzystujac dogodne polozenie i sprzyjajace warunki rynkowe, producenci z regionu Maké wyho-
dowali odmiany regionalne. Sukces osiagneli dzigki ciezkiej pracy, trosce, uwaznej selekeji i wspanialej
glebie. By osiagnac cel, stworzyli unikatowa technologie starannie dostosowang do biologii cebuli oraz
lokalnych warunkéw (dwuletnia metoda produkgji). W naturze producentéw regionu Maké lezy przed-
sighiorczos¢ i cheé podejmowania ryzyka zwiazanego z podbojem innych, nierzadko dalekich rynkow.

Dzieki uprawie linii wsobnej cebuli uprawiajacy ja rolnicy z Maké zdotali si¢ oprze¢ presji migracyjnej
na przefomie stuleci. Udato im si¢ réwniez wykreowa¢ solidng i trwalg marke. Cebula zostala wyré-
zniona na Grand Concours International des Sciences et de I'Industrie w Brukseli w 1888 r. oraz na
wielu innych konkursach w latach pézniejszych. Tradycja i doswiadczenie przekazywane z pokolenia
na pokolenie s3 gwarantami tego, ze cebula z pewnoscig bedzie nadal uprawiana w regionie Mako.

Najwczesniejsze wzmianki o uprawie cebuli odnaleZé mozna w opisach Miklésa Szirbika w 1835 r.
Inne opisy znajduja si¢ w ksigzkach Imre Palugyaia i Janosa Reizmana. Regionalni producenci mieli na
poczatku XX w. swéj tygodnik noszacy tytut ,Cebulowy Ogrodnik”. W latach trzydziestych ubieglego
wieku wazng postacia dla regionu Maké i jego producentéw cebuli byt Ferenc Erdei.

Organ kontrolny:

Mez8gazdasigi Szakigazgatdsi Hivatal jako wyznaczony organ kontroli ds. owocéw i warzyw

Nazwa: Csongrad Megyei MezGgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talajvédelmi Igazgatdsig
Adres: 6800 HodmezGvasarhely
Rdrosi Gt 110.
MAGYARORSZAG
Telefon: +36 62/535741
Faks:  +36 62/246036

E-mail: Hodi.Laszlo@csongrad.ontsz.hu

Nazwa: Békés Megyei MezGgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal, Novény- és Talajvédelmi Igazgatosag

Adres: 5602 Békéscsaba
Szarvasi Gt 79/1,
MAGYARORSZAG

Telefon: +36 66/529-257
Faks: +36 66/529-265
E-mail: Mike.Zsolt@bekes.ontsz.hu
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4.8. Etykietowanie:

Na opakowaniu cebuli, oprocz tresci okreslonych przez przepisy prawne, musi znalez¢ si¢ chroniona
nazwa pochodzenia ,Makéi voroshagyma” lub ,Makéi hagyma” oraz (po wpisaniu do rejestru gminy)
logo gminy.

Dodatkowo, po wewnetrznej kontroli przeprowadzonej przez rade ds. cebuli, na opakowaniu mozna
umiesci¢ etykiete ,Hagyma Terméktandcs dltal ellenSrzott mindség” (,Jako$¢ zatwierdzona przez rade

ds. cebuli”).




