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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 167/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $Srodkéw
spozywczych (%)
»TOMATAKI ANTOPINHE” (,TOMATAKI SANTORINIS”)
NR WE: EL-PDO-0005-0888-26.08.2011

ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa

,Topatakt Savropivne” (,Tomataki Santorinis”)

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Gregja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1

,Tomataki Santorinis” to owoce $wieze pochodzace z lokalnego ekotypu pomidora zwyczajnego
(Lycopersicon esculentum Mill), gatunku z rodziny Solanaceae, klasyfikowanego jako odmiana drobnoo-
wocowa o cyklu wzrostu wynoszacym $rednio od 80 do 90 dni. Owoc ,Tomataki Santorinis” ma
okragly, nieco splaszczony ksztalt (stosunek $rednicy przekroju podiuznego do $rednicy przekroju
poprzecznego wynosi od 0,65 do 0,85), a waga mieSci si¢ w przedziale od 15 do 27 gramdw.
Owoc posiada od niewielkich po wyrazniejsze zlobienia, mocniej zaznaczone w przypadku owocoéw
wyrastajgcych blizej podstawy roéliny (blisko korzeni). Owoc ,Tomataki Santorinis”, odznaczajacy si¢
ciemnoczerwong barwa, ma jedrny, niezbyt soczysty migzsz i duza ilo§¢ nasion. Zawarto§¢ procentowa
rozpuszczalnych substancji stalych waha si¢ od 7 do 10 stopni w skali Brixa, natomiast zawarto$¢
substangji rozpuszczalnych jest nizsza w poréwnaniu z 0gdélng zawartoscia substangji stalych i wynosi
od 73 % do 87 % (13-27 % pozostalosci stalych). Ponadto owoc zawiera wicksze stezenie kwasu
askorbinowego (wahajace si¢ od 14 mg do 18 mg na 100 g Swiezych owocdéw), wicksza ogdlng

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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zawarto§¢  rozpuszczalnych  fenoli  (54-57 mg/100g $wiezych owocéw) oraz likopenu
(3,8-7,5mg[100 g $wiezych owocow). Jednoczesnie Swiezy owoc ,Tomataki Santorinis” odznacza
sie wysoka kwasowoscig (pH = 4-4,5), ktéra w polgczeniu z duzg zawartocia weglowodanéw daje
stodki, wyraznie kwaskowaty smak.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji, obrébki i przetwarzania produktéw wprowadzanych do obrotu pod nazwa
,Tomataki Santorinis” muszg by¢ prowadzone na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ograniczanie pakowania do wyznaczonego obszaru geograficznego uznaje si¢ za niezbedne dla zagwa-
rantowania jako$ci produktu wprowadzanego do obrotu pod nazwa ,Tomataki Santorinis” oraz w celu
zapewnienia skutecznej kontroli pochodzenia produktu koncowego.

Pakowanie nalezy ograniczy¢ do obszaru produkcji w szczegdlnosci ze wzgledu na znaczne ryzyko
pogorszenia jakosci tego delikatnego produktu podczas niezbednego przewozu luzem droga morska,
w trakcie ktorego pomidory moga wchlania¢ wilgo¢ oraz ulec skazeniu szkodnikami roélin i chorobami
po zbiorze. Celem jest takze ograniczenie naduzy¢. Niewielki plon na stremma (1 000 m?) (okoto
500 kg na stremma w poréwnaniu z okoto 10 tonami na stremma w przypadku pomidoréw upra-
wianych w gruncie na obszarze lgdowym) oznacza, ze za ,Tomataki Santorinis” uzyskuje si¢ znacznie
wyzsza ceng, co stanowi zachete do naduzyé. Ten sposdb pakowania ma zatem na celu ochrong
wyjatkowej renomy produktu wprowadzanego do obrotu pod chroniong nazwa.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Opakowanie opatrzone jest kodem produktu zgodnie z wymogami systemu identyfikowalnosci.
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny produkcji pomidoréw ,Tomataki Santorinis” obejmuje greckie wyspy Tera (San-

toryn), Thirasia, Palea Kameni, Nea Kameni, Aspronisi, Christiana i Askania znajdujace si¢ w departa-
mencie Cyklady w regionie Republiki Greckiej okreslanym jako Wyspy Egejskie Poludniowe.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Wyspy te charakteryzuja si¢ gleba wulkaniczng i specyficznym, wyjatkowo suchym i wietrznym
mikroklimatem z niskimi opadami rocznymi i bardzo duzym nastonecznieniem przez caly rok.
W szczegdlnosci:

a) klimat: przedstawione ponizej czynniki klimatyczne uznaje si¢ za kluczowe dla jakosci produktu:
1) roczna wilgotno$¢ wzgledna powietrza wynoszaca 71 %;
2) maksymalna roczna suma opadéw wynoszaca 370 mm;
3) przewazajagce w ciggu roku wiatry péinocne;

4) $rednia temperatura roczna wynoszaca 17,5 °C;
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5) 202 dni nastonecznienia w roku oraz
6) praktyczny brak przymrozkéw;

b) gleba: oryginalnymi skladnikami gleby wulkanicznej, ktéra pokrywa prawie cale terytorium Santo-
rynu, sg trzeciorzgdowe zloza ziemi wulkanicznej, pumeksu i lawy. Sg to gleby glebokie, w ktérych
erozja zachodzi w umiarkowanym lub znikomym zakresie, o niewielkim nachyleniu. Zasadniczo
gleba ma miatkg strukture i jest wyjatkowo uboga w materi¢ organiczng oraz pozbawiona podsta-
wowego pierwiastka nieorganicznego, jakim jest azot (N). Zawiera natomiast sod (Na), ktéry tworzy
warunki niedoboru wody i posiada zdolno$¢ wchlaniania wilgoci z atmosfery i oddawania jej
stopniowo w ciggu dnia roslinom (dobrze znana jest zdolno$¢ pumeksu do zatrzymywania wody).
Rosliny rozwijaja si¢ zatem w warunkach niedoboru wody, co, w polaczeniu z glebg zasadows,
nadaje produktowi szczegdlne cechy. Wreszcie zasoby wodonos$ne sa bardzo rzadkie, niemal niewy-
stepujace;

¢) czynnik ludzki: w procesie produkcyjnym wystepujg trzy szczegdlne i bardzo istotne czynnosci, za
sprawg ktorych czlowiek wnosi swéj wklad w tradycyjna metode uprawy:

1) zbidr i dobdr nasion do wykorzystania do nastgpnej uprawy (nasiona produkowane w gospodar-
stwie);

2) metody uprawy zostaly dostosowane do szczeg6lnych warunkéw glebowych i klimatycznych
tego obszaru (suchy klimat, wiele godzin nastonecznienia i bardzo silne wiatry). W szczegdlnosci
przez lata dla potrzeb uprawy w warunkach suchych hodowcy wybierali wezesng odmiang
lokalng, ktéra pozwala w duzym stopniu uporaé si¢ z wplywem silnych wiatréw pdlnocnych
i brakiem zasob6w wody, tak ze rosliny moga w pelni si¢ rozwingé w okresie od marca do
maja, zwlaszcza na glebach znajdujacych sie na poziomie morza. W tych miesigcach Santoryn
jest najbardziej ostoniety od wiatru i wystepuja niewielkie opady, ktére stanowia cenne Zrdédlo
wody;

3) szczegblnym dostosowaniem technicznym w sposobie uprawy jest wysiew nasion bezposrednio
do wulkanicznej gleby Santorynu. W przeciwienstwie do konwencjonalnej metody uprawy
pomidora, ktéra obejmuje sadzonkowanie roélin i przycinanie korzeni, metoda ta pozwala
zachowaé dlugi korzen pierwotny.

5.2. Spegyfika produktu

Wyjatkowe wlasciwosci produktu sg wynikiem surowca ro$linnego oraz szczegdlnych warunkéw
glebowych i klimatycznych panujacych na Santorynie oraz otaczajacych wyspach, a takze tradycyjnych
metod uprawy stosowanych przez plantatorow.

a) ,Tomataki Santorinis” to lokalna odmiana gatunku Lycopersicon esculentum Mill., o historycznym
pochodzeniu, odrebnej tozsamosci i odmianie genetycznej, ktora jest szczegdlnie dobrze przysto-
sowana do suchych warunkéw panujacych na Santorynie oraz wapiennych zasadowych gleb wyspy.
Na skale handlowg pomidor ten uprawiany jest wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym. Jest to uprawa lokalna prowadzona na Santorynie przez samych producentéw, stanowigca
produkt tradycyjnego niskonakladowego systemu rolniczego. Jej wilasciwosci zostaly uzyskane
i upowszechnione z uplywem lat w procesie zbierania i doboru nasion na nastgpng uprawe.
Nasiona s3 zatem bardzo odporne zaréwno na niekorzystne czynniki biotyczne, jak i abiotyczne,
dzigki czemu w systemie rolnictwa w warunkach suchych, stosowanego na Santorynie, plony
uzyskuje si¢ na do$¢ stabilnym, zadowalajacym poziomie.

b) Jak okreslono w opisie produktu, jedng ze szczegélnych wlasciwosci pomidora ,Tomataki Santo-
rinis” jest zawarto§¢ rozpuszczalnych substancji stalych, ktére zwigkszaja wartosci odzyweze i polep-
szaja smak produktu. Pomidor ten zawiera niZsze stgzenie rozpuszczalnych substancji stalych
w stosunku do ogdlnej zawartosci substancji stalych, ktéra wynosi od 73 % do 87 % (od 13 %
do 27 % pozostatoéci statych), podczas gdy klasyczne odmiany pomidora zawierajg od 95 % do
98 % rozpuszczalnych substangji statych (a pozostatosci stalych od 2 % do 5 %). Owoc ten zawiera
zatem wiecej pozostalosci stalych. Przeprowadzone eksperymenty stuzace poréwnaniu tych para-
metréw z parametrami duzej odmiany pomidora ,Gs 67”7, przeprowadzone w réwnowaznych
warunkach uprawy konwencjonalnej, wykazaly, ze pomidor ,Tomataki Santorinis” odznacza si¢
takze wyzsza zawarto$cig kwasu askorbinowego i ogdlng zawartoscig fenoli rozpuszczalnych i liko-
penu, ktére stanowig czg$¢ rozpuszczalnych substancji stalych. Zawartosci wyzej okreslonych
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skladnikéw w 100 g $wiezych pomidoréw ,Tomataki Santorinis” wynosza odpowiednio 14-18 mg,
54-57 mg oraz 3,8-7,5 mg, podczas gdy w klasycznej odmianie pomidora ,Gs 67” wynosza one
odpowiednio 8-12 mg, 30-35mg oraz 1,8-7 mg. Analogiczne badania dotyczace wiasciwosci
smakowych wykazaly, ze pomidor ,Tomataki Santorinis” zawiera wyzszy odsetek rozpuszczalnych
substangji stalych oraz wyzsze warto$ci kwasowos$ci miareczkowej. Réznice te wynikajg ze zdol-
nosci tego ekotypu rosliny do recyklingu kwasu askorbinowego w owocu.

5.3. 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)

Szczegdlne fizyczne, chemiczne i organoleptyczne wilasciwosci pomidoréw wprowadzanych do obrotu
pod nazwg ,Tomataki Santorinis” sg tacznym wynikiem wplywu Srodowiska, lokalnego know-how oraz
potencjatu zasobéw genetycznych.

Zatem gléwne cechy jakosciowe pomidoréw ,Tomataki Santorinis”, majace zwiazek z wyznaczonym
obszarem, to:

a)

=

wykorzystywany okreslony material genetyczny, ktéry nabyt cechy odmiany lokalnej w wyniku
dlugotrwalej adaptacji do specyficznych warunkéw panujacych na tym obszarze oraz tradycyjnej
metody zbierania i doboru nasion do wysiewu w nastepnym roku. Przystosowanie si¢ roliny do
Srodowiska Santorynu spowodowalo uksztaltowanie si¢ jej niektérych szczegdlnych cech, ktore
sprawiajg, ze pomidor ,Tomataki Santorinis” jest wysoko ceniony na rynku jako produkt wysokiej
jakosci. Te wlasciwosci, ktore maja zwigzek z tradycyjnym systemem rolniczym, to odr¢bna tozsa-
mo$¢ i odmiana genetyczna roéliny oraz jej szczegdlnie dobre przystosowanie do suchych
warunkéw i wapiennej zasadowej gleby Santorynu. Niedawne badania wykazaly, ze: a) badania
nad powiazaniami filogenetycznymi, poréwnujace dwie préby ze zbioru pomidora ,Tomataki
Santorinis” z prébami siedmiu rodzimych odmian pomidora pod katem trzydziestu o§miu whasci-
wosci, wykazaly jasno rdznice genetyczng (odleglo$¢ genetyczna) miedzy pomidorami odmiany
,Tomataki Santorinis” a owocami pozostalych odmian, ktéra decyduje o niepowtarzalnej tozsa-
mosci odmianowej (unikatowosci) tego pomidora, oraz b) réwnolegla ocena wybranych genotypéw
na Santorynie (uprawianych w tradycyjnym systemie rolnictwa niskonakltadowego) oraz tych
samych odmian uprawianych w gospodarstwach nalezacych do Krajowej Fundacji Badan Rolniczych
w Salonikach (w konwencjonalnym systemie wysokonakltadowym) wykazaly silny wplyw $rodo-
wiska na wiasciwosci produkeji, a poréwnanie wytworzonych produktéw réznej kategorii wyka-
zalo, ze produkt i jego skltadowe rozwinely si¢ w pelni jedynie w $rodowisku Santorynu, co jest
dowodem na to, ze dobér in situ jest bardziej skuteczny.

Ponadto nalezy zauwazy¢, ze silnie zasadowa gleba sprzyja wytwarzaniu wigkszej zawartosci cukru
w dojrzalym pomidorze.

Mozna zatem stwierdzi¢, ze ten lokalny ekotyp zyskal wysoka warto$¢ dla rolnictwa, poniewaz
wykazuje niespotykang odporno$¢ na suchy klimat i szereg chordb takich jak: czarna zgnilizna,
maczniak prawdziwy, fuzarioza i werticilioza, oraz przystosowanie do wystepujacych na wyspie
gleb wulkanicznych i ich wapienno-zasadowego skladu. Srednie plony na suchych glebach Santo-
rynu wynoszg okoto 500 kg na stremma i tylko w wyjatkowych przypadkach osiagaja wartosé
1 000 kg;

fizyczne i chemiczne wilasciwosci owocu, ktéry ma wyjatkowo wysoka zawarto$¢ cukréw
i substancji stalych, znajdujg odzwierciedlenie w cechach organoleptycznych produktu. Wynikaja
one, z jednej strony, z zawartosci sodu, ktory tworzy warunki niedoboru wody, a z drugiej strony
z faktu, ze szczegblne gleby Santorynu wchlaniajg wilgo¢ z atmosfery (w nocy, ze wzgledu na
uksztaltowanie wyspy po wybuchu wulkanu) i stopniowo oddaja ja w ciagu dnia roslinom (dobrze
znana jest zdolno$¢ pumeksu do zatrzymywania wody). Ponadto rosliny nie sa nawozone i pozos-
tajg w warunkach niedoboru wody, co w polgczeniu z wysokozasadowa gleba powoduje wlasnie
zwickszenie zawartosci cukréw i substancji stalych oraz ogdlnie tych skladnikéw, ktére nadajg
smak i warto$ci odzywcze;

renoma — dane historyczne. Najwczesniejsze wiarygodne dowody uprawy pomidora na Santorynie
pochodzg z korica XIX wieku, wskazujac, ze rozpoczela si¢ ona w latach 70. XIX wieku. Pierwsza
urzedowa wzmianka o uprawie pomidora na Santorynie zawarta jest w pierwszym systematycznym
sprawozdaniu dotyczacym produkcji rolnej i roélinnosci Santorynu, ktére zostalo sporzadzone
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niedlugo pdzniej (w 1899 r.). Sprawozdanie nie podaje jednak danych ekonomicznych dotyczacych
uprawy tej roSliny, co dowodzi, ze stanowila ona jedynie niewielki wklad do gospodarki i ze
produkt ten wykorzystywano gléwnie do zaspokojenia potrzeb zywieniowych lokalnej ludnoci.

Uprawa pomidoréw zostala stopniowo zapoczatkowana na Santorynie, gdy spadla sprzedaz win
santoryniskich w Rosji po rewolucji pazdziernikowej, wskutek czego zmalal dochéd z uprawy winoro-
§li, co spowodowalo potrzebe rozwinigcia nowych, bardziej dochodowych upraw. I tak w 1919
i 1920 r. lokalna gazeta Santorini podawata informacje, ze uprawa pomidoréw nabiera popularnosci
kosztem uprawy winorosli, a w 1922 r. dochéd z uprawy pomidora pieciokrotnie przewyzszat dochéd
z winoroéli. Papamanolis opisuje, ze pomidory uprawiano na wszystkich terenach, na ktérych wyste-
puje pumeks, podajac, ze catkowita produkcja przecieru pomidorowego wyniosta w 1928 r. okoto
1300 ton. W tym samym okresie (lata 1928-1929) wyspe Santoryn odwiedzit profesor Durazzo-
Morosini, ktéry odnotowal wystepowanie upraw pomidoréw w dystryktach Pyrgos i Thirasia oraz
zakladu produkcji pomidoréw w puszkach w miejscowosci Mesa Gonia w Messaria. W 1933 r.
Danezis napisal, ze przemyst produkcji pomidoréw jest jednym z dwéch gléwnych Zrédet dochodu
sektora rolnictwa na Santorynie. Do tego czasu pomidory uprawiano juz na wyspie od 50 lat, co byto
wystarczajacym okresem, by rolina przystosowala si¢ do warunkéw glebowych i klimatycznych oraz
by rozwingla si¢ tradycyjna lokalna wiedza oraz by poznano zalety produktu koficowego w poréw-
naniu z innymi odmianami.

Obecnie wérdd konsumentéw ugruntowala si¢ renoma tego produktu jako produktu wyjatkowej
jakosci, co potwierdza ogromna liczba wzmianek o produkcie w Internecie, organizowanych konfe-
rencji i szereg przepiséw kulinarnych, ktére jako gléwny skladnik wykorzystuja pomidory ,Tomataki
Santorinis”.

Podsumowujac, nalezy zauwazy¢, ze gléwne zalety pomidoréw uprawianych na Santorynie to wyzsza
zawarto$¢ cukru i wigksza ogdlna ilo§¢ rozpuszczalnych substancji stalych w ich skladzie. Wyjatkowa
jako$¢ wynika z polaczonego wplywu materialu genetycznego lokalnej odmiany, stosowanej metody
uprawy oraz, rzecz jasna, warunkow glebowych i klimatycznych Santorynu. Pomidory ,Tomataki
Santorinis” to dobitny przyklad wysoko cenionego lokalnego produktu doskonalej jakosci, ktdrego
produkcja opiera si¢ na zréwnowazonym wykorzystaniu unikatowych zasobow naturalnych.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzagdzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE tomataki_santorinis_221012.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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