5.10.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 300/19

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 300/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»GARBANZO DE ESCACENA”
NR WE: ES-PGI-0005-0945-01.02.2012
ChOG (X) ChNP ()

1. Nazwa:

,Garbanzo de Escacena”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Produkt objety niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) pod nazwg ,Garbanzo de
Escacena” stanowi owoc gatunku roslinnego Cicer arietinum L. z lokalnego ekotypu uprawianego
w Campo de Tejada oraz odmian typu handlowego Lechoso zarejestrowanych lub oczekujacych na
rejestracje.

Ochronie podlega wylacznie ciecierzyca z kategorii ,Extra” zgodnie z majacym zastosowanie krajowym
ustawodawstwem, wprowadzana do obrotu jako warzywo suche, pakowane.

Ciecierzyca z kategorii ,Extra” charakteryzuje si¢ wysoka jakoScia, a jej ziarna charakteryzuja si¢
ksztaltem, wygladem, rozwojem i kolorem wilasciwymi dla odmiany handlowej. Beda one pozbawione
skaz, z wylaczeniem niewielkich zmian powierzchniowych, o ile zmiany takie nie beda mialy nega-
tywnego wplywu na wyglad ogdlny, jako$¢ oraz prezentowanie si¢ w opakowaniu.

Wiasciwosci fizyczne i morfologiczne:

a) barwa ciecierzycy jest bialo-zéltawa, bardzo jasna;

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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b) ksztalt ziarna jest wydluzony, splaszczony na bokach, z nieregularng powierzchnia, na ktorej
widoczne sg glebokie bruzdy i wybrzuszenia;

¢) dopuszcza si¢ do 2 % ziaren ciecierzycy nieodpowiadajacych wlasciwo$ciom wymienionym w powy-
zszych punktach a) i b), o ile nie wplywa to niekorzystnie na wyglad ogdlny produktu;

d) minimalna wielko$¢ to 8 mm, przy czym dopuszcza si¢ 4 % ziaren ciecierzycy o mniejszej wielko-
$ci;

e) masa 1 000 ziaren ciecierzycy powinna wynosi¢ co najmniej 490 gram.
Wilasciwosci organoleptyczne:

a) biatko tluste o niskiej ziarnistosci;

b) skérka migkka i cienka, przylegajaca do ziarna;

¢) duza delikatnos¢ konsystencji podczas spozywania;

d) smak zawsze przyjemny, brak smakéw obcych.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Ze wzgledu na jednoznaczny zwigzek pomiedzy jakoScig produktu koficowego a wykorzystywanym
ekotypem oraz klimatem i gleba obszaru produkcyjnego, jedynym specyficznym etapem produkgji, jaki
musi odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, jest uprawa na polach ciecierzycy.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

W zakladach zajmujacych si¢ pakowaniem produktu objetego ochrong przeprowadzane sg nastgpujace
procesy w podanym ponizej porzadku:

— kontrola jakosci otrzymanej ciecierzycy na wejsciu w celu ujednolicenia poszczegblnych partii
towaru;

— mycie i usuwanie cial obcych z zastosowaniem maszyny do mycia wstepnego przy sitach zamknie-
tych i z uzyciem strumienia powietrza;

— zabieg usuwania wolkéw w ciagu 30 pierwszych dni od momentu zbioru, o ile zabiegu tego nie
przeprowadzono w magazynie;

— przesiewanie i kalibracja w sitach o okraglych otworach;

— eliminacja wadliwych ziaren na stole densymertycznym;

— pakowanie do opakowaf o masie do 5 kilograméw;

— koricowa kontrola jakosci obejmujaca opakowania i produkt;

— naniesienie kontretykiet wydawanych przez Rade Regulacyjna.

Sucha ciecierzyca moze by¢ przedmiotem obrotu przez okres do dwoch i pédt roku po zebraniu.

W przypadku ciecierzycy objetej chronionym oznaczeniem geograficznym wykluczony zostaje obrét
luzem.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na wlasnych etykietach handlowych kazdej firmy zajmujacej si¢ sprzedaza obowiagzkowo musi figu-
rowaé wyrazenie ,Indicacion Geografica Protegida: »Garbanzo de Escacena<” oraz logo ChOG przed-
stawione ponize;.
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Na opakowaniach znajduja si¢ opatrzone numerami banderole gwarancyjne wydawane przez Radg
Regulacyjna.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Garbanzo
de Escacena”, tworzg tereny gmin Escacena del Campo, Paterna del Campo, Manzanilla, Villalba del
Alcor, La Palma del Condado i Villarrasa (wszystkie zlokalizowane w prowincji Huelva) oraz gminy
Castilleja del Campo, Aznalcéllar, Sanliicar la Mayor, Albaida del Aljarafe i Olivares (w prowingji
Sewilla).

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar wytwarzania produktéw objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Garbanzo de
Escacena” znajduje si¢ na terenie dawnego okregu historycznego znanego jako ,El Campo de Tejada”.
Jest to obszar rozlegtych pdél w Nizinie Andaluzyjskiej, ktorego naturalnymi granicami sg géry Sierra
Morena od pélnocy oraz droga krajowa 431 Sewilla-Huelva od potudnia.

,Garbanzo de Escacena” uprawia si¢ wylacznie na dziatkach z glebg topomorficzng typu Vertisol, znang
réwniez pod okreSleniem ,czarne ziemie” albo ,blota” w prowincji Huelva, oraz jako ,ziemie bujeo”
w prowingji Sewilla.

Sa to gleby bardzo glebokie, o wysokiej zawartosci glin (przede wszystkim montmorylonitéw), ktére
ze wzgledu na niewielkie pofaldowanie terenu cechujg ograniczone mozliwosci odprowadzania wody,
przez co charakteryzuja si¢ one duzg zdolnoscia zatrzymywania wilgoci oraz duza zasadowoscia, niskg
zawarto$cig azotu i fosforu oraz zwigkszonym poziomem potasu.

Jesli chodzi o klimat, mamy do czynienia z czynnikiem specyficznym ze wzgledu na wplyw morza
spowodowany bliskoscia wybrzeza oraz Coto de Doifiana, polegajacy na dzialaniu bryz wiejacych
z poludniowego wschodu niemal przez cale lato.

Morska bryza wiejaca od zmierzchu do $witu powoduje zwigkszenie wilgotnosci wzglednej otoczenia
o 10-15 %.

Specyfika produktu:

Ciecierzyca ,Garbanzo de Escacena” jest specyficzna sama w sobie, bedac produktem gatunku roslin-
nego Cicer arietinum L. w odmianie handlowej Lechoso, zaadaptowanego do $rodowiska geograficznego,
w ktérym uprawiano go w sposéb tradycyjny, co doprowadzito do rozwoju lokalnego ekotypu,
objetego ochrona.

Szczegblne wlasciwosci ,Garbanzo de Escacena” to tluste i malo ziarniste bialko oraz migkka i cienka
skorka SciSle przylegajaca do ziarna.

Inng wlasciwoscig specyficzng dla tej odmiany jest znaczna wielko$é, co najmniej 8 mm.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek miedzy ciecierzyca a obszarem geograficznym bazuje na renomie wynikajacej z wysokiej
jakosci ekotypu obszaru oraz diugiej tradycji upraw na tym terenie, dzigki czemu rolnicy z omawianego
obszaru s znakomitymi znawcami je$li chodzi o najlepsze techniki uprawy oraz selekcje najodpo-
wiedniejszych gruntéw.



C 300/22

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

5.10.2012

1. Powigzanie ,Garbanzo de Escacena” z obszarem geograficznym

Poza omawianym obszarem nie uzyskuje si¢ ciecierzycy takiej jakoSci, bowiem jako$¢ zalezy od
rodzaju gleby, lokalizacji geograficznej, klimatu oraz lokalnego ekotypu tego warzywa. Polaczenie
gleb gliniastych o wysokiej zawartoéci potasu, klimatu obszaréw uprawnych Niziny Andaluzyjskiej
fagodzonego wieczorami i nocami w okresie wiosenno-letnim przez morska bryze oraz, rzecz jasna,
samoistnej jakosci ekotypu lokalnego zarejestrowanych odmian typu handlowego Lechoso, daje w rezul-
tacie produkt o wlasciwosciach fizycznych zdefiniowanych w punkcie 3.2 oraz wyjatkowe wiasciwosci
organoleptyczne ze wzgledu na tlustg i delikatng konsystencje¢ biatka, co po ugotowaniu sprawia, ze
nie czuje si¢ grudek skrobi ze wzgledu na dwa nizej przedstawione czynniki:

— mikroklimat obszaru, jaki tworzy blisko$¢ morza zapewniajagca wysoka wilgotno$¢ otoczenia
W nocy,

— wysoka zawarto$¢ potasu w glebach wykorzystywanych do wysiewu.

2. Stawa i renoma ,Garbanzo de Escacena”

W 1996 roku dziatajace wowczas Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywienia wydato ,Inventario
Espafiol de Productos Tradicionales” (,Hiszpanski Inwentarz Produktéw Tradycyjnych”) w ramach
projektu ,Euroterroirs” finansowanego przez Uni¢ Europejska, ktorego celem bylo dokonanie oceny
rolno-spozywczego dziedzictwa europejskiego. W nocie przedstawiajacej Inwentarz mozna przeczytaé:

,Niniejszy Inwentarz stanowi prébe stworzenia spisu charakterystycznych metod dziatalnosci
i produkeji, ktére w okre§lonym miejscu lub Srodowisku wiejskim lub miejskim na terytorium
hiszpaniskim faczg ze soba tradycje, metody dzialania oraz produkcje i handel...”.

Na stronie 428 wspomnianego Inwentarza figuruje ,Garbanzo de Escacena”, opisana jako ciecierzyca
charakteryzujaca si¢ duzymi rozmiarami, barwy zéltawej, bardzo jasnej, z glebokimi bruzdkami.

W latach siedemdziesigtych i osiemdziesigtych XX w. produkcja ,Garbanzo de Escacena” zaczela
spadaé, do czego przyczynily sie, migdzy innymi, niedoskonalosci systemu wprowadzania do obrotu
handlowego. Ciecierzyca byla sprzedawana wylacznie luzem.

Przedstawiciele sektora postanowili ,Skoncentrowac oferte na miejscu pochodzenia i stworzy¢ marki
wysokojakosciowe, kluczowe dla sektora rolniczego Andaluzji”, jak to ujeto w nagléwku artykulu
autorstwa Angela Gémeza opublikowanego w dzienniku ,Diario de Economia” dodatku do ,ABC”
z dnia 28 maja 1991 r.

W 1981 roku zarejestrowana zostala przez Juana Bautiste Bernala Escobara marka handlowa ,Esca-
cena” dla ciecierzycy, za$ dnia 10 listopada 1984 roku wspomniana marka handlowa zostala nabyta
przez spoldzielni¢ Cooperativa Campo de Tejada, ktéra od tamtego dnia zajmuje si¢ handlem ciecie-
rzyca pochodzaca z omawianego obszaru pod ta wlasnie marka oraz pod marka ,Campo de Tejada”.
Powyzsze mozna stwierdzi¢ na podstawie ogromnej liczby faktur wystawionych na sprzedaz ciecie-
rzycy réznym klientom spéldzielni od 1985 roku.

Dziennik ,Diario ABC” z Sewilli (28 maja 1991 r., s. 66) opublikowal artykul piora Angela Gémeza,
w ktorym wskazuje si¢ na jako$¢ produktu oraz na reputacje, jaka cieszy si¢ w kanatach dystrybucji:
,Spoldzielnia Cooperativa Campo de Tejada, lider w produkeji ciecierzycy”.

,Swoja produkcje zawsze sprzedaja w catosci po dobrych cenach, a o pozyskanie produktu ubiegaja
si¢ nie tylko lokalni dystrybutorzy handlowi, lecz takze wielkie sieci ogdlnokrajowe, jak roéwniez
specjalni nabywcy produktéw o wysokiej jakosci, tacy jak Club Vino Seleccion; tak wigc ciecierzyca
produkowana na tym obszarze nalezy do Zywnosci wysokojakoSciowej obecnej w spozywczych

»butikach”.

Nazwa ,Garbanzo de Escacena” lansowana jest pdzniej w innych publikacjach, sposréd ktérych
mozemy zacytowaé ,Catalogacién y caracterizacion de los productos tipicos agroalimentarios de
Andalucia”, (,Katalog i opis wlasciwosci typowych produktéw rolno-spozywczych Andaluzji”), ktérego
autorami s3 Ana Cristina Gomez Muiloz, Manuel Santos Murillo i Pedro Caldentey Albert,
wyd. Fundacién Unicaja, 1996 r. w rozdziale po$wigconym roslinom straczkowym (s. 666 i s.
667) zamieszczono pigciostronicowy artykut dotyczacy ,Garbanzo de Escacena”, w ktérym analizuje
si¢ sklad warzywa, obszar geograficzny, dane historyczne, elementy wyrdzniajace, techniki produkji,
obrébke produktu oraz wymienia si¢ gléwnych sprzedawcow.

Na portalu internetowym ,Ruta del Vino de Condado de Huelva”, na stronie gastronomicznej ,Gar-
banzos de Escacena” proponuje si¢ odwiedzajacym i turystom, jako typowe danie godne sprébowania:
,Szparagi z ostu (tagarninas esparragds), smazona cebula z papryka (calamares del campo), szczaw, grzanki
oraz zupa z ciecierzycy z Escacena to dobre propozycje na pierwsze danie”.
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Na stronie internetowej vinosdeandalucia.com dnia 2 lutego 2009 r. zamieszczono reklame Dni
Prosiaka Iberyjskiego w restauracji Restaurante Alcuza de Sevilla odbywajacych si¢ w dniach
od 9 do 14 lutego 2009 r. w formie artykulu zredagowanego przez José F. Ferrera:

,Podroby z pectorejo ibérico z ciecierzyca z Escaceny, taquitos z szynki i jabuguitos”.

Na stronie internetowej playasdehuelva.com, w dziale gastronomicznym, podkresla si¢ reputacje ciecie-
rzycy z Escaceny:

,Wreszcie w diecie $rédziemnomorskiej, wirdd roélin stragczkowych wazne miejsce zajmuje ciecie-
rzyca (stynne »Garbanzos de Escacena del Campo«), stanowiaca podstawe andaluzyjskich potraw
migsno-jarzynowych, gestych zup lub ciecierzycy ze szpinakiem”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Pelny tekst specyfikacji nazwy mozna sprawdzi¢ korzystajac z ponizszego linku:

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portalfexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas|
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_garbanzo_escacena.pdf

lub tez wchodzac bezpo$rednio na strong gléwnag portalu Departamentu Rolnictwa i Ryboldwstwa
(http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), wedlug nastepujacej Sciezki dostepu: ,Industrias
Agroalimentarias”/,Calidad y Promocién”/,Denominaciones de Calidad”/ ,Otros Productos”, plik mozna
znalez¢ pod konkretna nazwa oznaczajaca produkt wysokiej jakosci.
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