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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2015/C 324/15)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»COCHINILLA DE CANARIAS”
Nr UE: ES-PDO-0005-01302 - 22.1.2015
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa
,Cochinilla de Canarijas”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.12. Koszenila
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Surowy produkt (nazywany potocznie koszenila) pochodzenia zwierzecego wytwarzany na Wyspach Kanaryjskich
w procesie naturalnego suszenia dorostych samic czerwca kaktusowego (Dactylopius coccus), czyli owadéw z rzedu
pluskwiakow i nadrodziny czerwce, po ich uprzednim zebraniu z pedéw opuncji figowej (Opuntia ficus indica).

Produkt ,Cochinilla de Canarias” odznacza si¢ nastgpujacymi cechami charakterystycznymi:

Wtasciwosci fizykochemiczne:

Produkt ma postac stala, ztozong z granulkowatych odwlokéw samic owada. Ich ksztalt jest nieregularny, owalny
i segmentowany.

Granulki moga by¢ réznej wielkosci, ale ich dlugo$¢ nie moze przekraczaé 1 cm.
Wilgotno$¢: mniejsza lub réwna 13 %.

Zawarto$¢ kwasu karminowego: wyzsza lub réwna 19 % w suchej masie.
Wtasciwosci organoleptyczne:

Produkt ma strukture granulkowatg i jest suchy w dotyku.

Jego barwa moze przybiera¢ odciet od ciemnoszarego po czarny z czerwonawymi i biatawymi akcentami, ktorych
zrodlem jest przypominajgcy bawelniane widkno wosk chronigcy odwlok owada.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Czerwce Zywig si¢ tkankg roliny-gospodarza (Opuntia ficus indica, ktdra jest takze klasyfikowana jako Opuntia
maxima lub Opuntia tormentosa), ktéra zostala introdukowana na Wyspach Kanaryjskich przed poczgtkiem XIX w.
i naturalizowana na wszystkich wyspach archipelagu ze wzgledu na swojg warto$¢ dla rolnictwa, zwigzang
z chowem czerwcow.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegblne etapy produkgji, ktére musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
— uprawa roéliny-gospodarza,

— zaszczepienie, rozwoj i zbidrka owadow,

— suszenie przesianego produktu oraz jego przygotowanie do pakowania.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt pakowany jest w worki z juty lub podobnego materiatu, najlepiej z widkna naturalnego, umozliwiajacego
wentylacje produktu.

Ze wzgledu na cechy charakterystyczne koszenili, ktéra jest surowym produktem pochodzenia zwierzecego, pozys-
kiwanym w drodze naturalnego suszenia owadéw i odznaczajacym si¢ szczegdlnymi wilasciwosciami fizykoche-
micznymi i organoleptycznymi, pakowanie powinno nastgpowal jak najszybciej po suszeniu i przesiewaniu. Dla-
tego tez produkt koncowy powinien by¢ pakowany na obszarze geograficznym Wysp Kanaryjskich, a konkretnie
w miejscu produkeji, co pozawala unikng¢ jakiejkolwiek zmiany wlasciwosci fizykochemicznych i organoleptycz-
nych produktu i zagwarantowa¢ jego jakos¢.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Obowigzkowe jest umieszczenie na opakowaniu w sposéb widoczny wspdlnotowego symbolu ,chronionej nazwy
pochodzenia” oraz wskazanie samej chronionej nazwy pochodzenia ,Cochinilla de Canarias”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarza si¢ produkt ,Cochinilla”, obejmuje wszystkie siedem Wysp Kanaryjskich.

Na Teneryfie, Gran Canarii, La Gomerze, La Palmie i Hierro koszenil¢ produkuje si¢ na wybrzezu oraz na terenach
polozonych na $redniej wysokoSci nad poziomem morza, nieprzekraczajacej 1200 metréw. Na Fuerteventurze
i Lanzarote produkt wytwarza si¢ na wszystkich terenach rolniczych polozonych na wysokosci do 600 metréw nad
poziomem morza.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowo-skutkowy pomiedzy jakoscia i cechami charakterystycznymi produktu a $rodowiskiem geo-
graficznym jest nastepujace:

— Polozenie geograficzne Wysp Kanaryjskich:

Wyspy Kanaryjskie leza pomiedzy 27° 37" a 29° 25’ szerokosci geograficznej pétnocnej oraz 13°20" a 18°10’
dlugosci geograficznej zachodniej. Polozenie to decyduje o optymalnych warunkach do produkeji koszenili na
archipelagu.

— Wyspy Kanaryjskie znajdujg si¢ w strefie wystepowania pasatéw, czyli wiatréw wywolywanych przez system
wyzowy nad Azorami, ktéry prowadzi do inwersji termicznej powodujacej znaczne zachmurzenie i efekt cie-
plarniany. Wspomniane wilgotne wiatry sprzyjaja odpowiedniemu nawilzeniu rolin, na ktérych Zeruja
czerwce — nie wywoluja nadmiaru wilgotnosci, a przy tym umozliwiaja odpowiedni rozwéj zaréwno roéliny,
jak i owaddw.

— Chmury powodujgce efekt cieplarniany wzmacniaja stabilny charakter zimnego pradu kanaryjskiego, ktéry
tagodzi klimat archipelagu.

— Wahania temperatury pomiedzy najcieplejszym a najzimniejszym miesigcem roku (17 °C-25 °C) nie przekra-
czajg dziesieciu stopni Celsjusza — z wyjatkiem szczytéw gorskich. Opisany tu efekt stabilizacji termicznej
sprzyja rozwojowi owadéw o jednolitych wiasciwosciach fizykochemicznych i organoleptycznych opisanych
w pkt 3.2 niniejszego dokumentu.

— Polozenie Wysp Kanaryjskich w strefie klimatu subtropikalnego, ze $rednim rocznym nastonecznieniem rzedu
3000 godzin, gwarantuje naturalny przebieg procesu suszenia przy wykorzystaniu wylgcznie $wiatla stonecz-
nego i bez uzycia zadnych $rodkéw chemicznych.

— Waulkaniczne gleby charakterystyczne na Wysp Kanaryjskich sa ubogie w materi¢ organiczna i bogate w mine-
raly typu bazaltowego. Maja one bardzo szczegdlne wlasciwosci fizyczne i chemiczne ze wzgledu na zawartosé
sktadnikéw amorficznych i slabo wykrystalizowanych, tj. krzemiany glinu oraz wodorotlenki Zelaza i glinu.
Skladniki te, okre$lane mianem andyjskich, czynia glebe porowatg i niezbyt zbita. Ma ona dzigki nim duza
zdolno§¢ zatrzymywania wody i tworzenia stabilnych mikroagregatéw. Rosliny, na ktérych Zeruja czerwce,
rosng na opisanych powyzej glebach i charakteryzuja sie niska zawarto$cig wody i niewysokimi wymaganiami,
jezeli chodzi o skladniki odzywcze. Sprawia to, ze pasozytujace na nich owady maja niska wilgotno$¢ (ponizej
13 %), a co za tym idzie wysokie stezenie kwasu karminowego (réwne lub wyzsze niz 19 % w suchej masie).
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Swoje wlasciwosci produkt ,Cochinilla de Canarias” zawdzigcza takze czynnikom antropogenicznym.

— W odréznieniu od koszenili pozyskiwanej na innych obszarach, na Wyspach Kanaryjskich uprawia si¢ jedynie
jeden rodzaj roslin-gospodarzy, tj. opuncje figowa (Opuntia ficus indica) oraz jeden rodzaj owada z gatunku Dac-
tylopius coccus. Zardéwno roSliny-gospodarze, jak i owady sa doskonale przystosowane do $rodowiska
geograficznego.

— Wszystkie etapy produkeji, od sadzenia opuncji przez chéw pasozytéw po ich zbidr i suszenie, przeprowa-
dzane sg recznie i w sposéb tradycyjny. W pracach tych wykorzystywane sa techniki i wiedza praktyczna prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. Doprowadzito to nawet do wyksztalcenia si¢ specjalnego stownictwa zwig-
zanego z tym rzemiostem, a wigc do powstania terminéw takich jak np. ,rengues” (woreczki uzywane do
zasiedlenia opuncji owadami), ,cuchara” (narzedzie do zbierania owadéw z roéliny), ,milana” (tacka wykorzysty-
wana przy zbieraniu owadéw), ,grano” (pojedyncze owady zbierane z roéliny) itd.

Wszystko to §wiadczy o tym, ze w wyniku dzialania czynnikéw naturalnych w polaczeniu z historycznymi wytwo-
rzyl si¢ silny zwigzek produktu ,Cochinilla de Canarias” z obszarem geograficznym, na ktérym powstaje, a takze
z tradycjg i zwyczajami jej wytwoércow. Produkt ten odznacza si¢ w zwigzku z tym bardzo szczegdlnymi
wla$ciwosciami.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.gobiernodecanarias.org/agricultura/icca/Doc/Productos_calidad|
PLIEGO_DE_CONDICIONES_DOP_COCHINILLA_DE_CANARIAS.pdf
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