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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 6 grudnia 2018 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie

w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy
»Liquirizia di Calabria” (ChNP)

(2018/C 449/07)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a)
w zwigzku z art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Wiochy ztozyly wniosek o zatwierdzenie zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Liquirizia di
Calabria” (ChNP) zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre§lone w tym rozporzadzeniu.

(3) Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomiefi o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej nalezy opublikowal wniosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu
zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (}, w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji
odpowiedniej specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Liquirizia di Calabria” (ChNP),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity doku-
ment oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Liquirizia di Cala-
bria” (ChNP), znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktorej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykutu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 6 grudnia 2018 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»LIQUIRIZIA DI CALABRIA”
Nr UE: PDO-IT-00644-AMO02 - 10.5.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di tutela della Liquirizia di Calabria DOP
Corso Luigi Fera, 79

87100 Cosenza

ITALIA

liquiriziadicalabria.dop@pecimpresa.it

Consorzio di tutela della Liquirizia di Calabria DOP jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany
zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i LeSnej nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [X Metoda produkgji

— [0 Zwigzek

— [ Etykietowanie

— X Inne: [Organ kontrolny; aktualizacja odniesient do przepiséw]

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu
Pkt 2 specyfikacji produktu — pkt 3.2 jednolitego dokumentu

— W przypadku typu ,$wiezy korzen” nastepujace wartosci:
,— wilgotno$¢ wynoszaca 48-52 %,
— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego wynoszaca 0,60-1,40 %”
otrzymujg brzmienie:
,— wilgotno$¢ wynoszaca < 52 %,

— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego < 1,40 %".
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Zmiana ta ma na celu wlaczenie do zakresu stosowania ChNP ,Liquirizia di Calabria” typu ,Swiezy korzen”
o warto$ciach wilgotnosci i zawartosci kwasu lukrecjowego ponizej minimalnej granicy okre$lonej juz wczesnie;j.

Zmiana warto$ci wilgotnosci w przypadku typu ,Swiezy korzet” wigze si¢ z nadzwyczajng zmiennoscig warunkow
klimatycznych, ktére w rezultacie wplywajag réwniez na wilgotno$¢ korzenia lukrecji w momencie zbioru;
w zwigzku z tym postanowiono usunag¢ minimalng warto$¢ wilgotnosci, zachowujac maksymalny dozwolony
poziom wilgotnosci.

Zmiana zawarto$ci kwasu lukrecjowego ma na celu wlaczenie do zakresu stosowania ChNP ,Liquirizia di Calabria”
réwniez Swiezych korzeni o zawartosci kwasu lukrecjowego ponizej 0,60 %. Zmiana ta uwzglednia specyfike tego
produktu, ktéry wyrdznia si¢ na rynku warto$ciami nizszymi niz wartosci, ktérymi cechujg si¢ korzenie uprawiane
w innych regionach.

— W przypadku typu ,korzen suszony” nastepujace postanowienia:
,— wilgotno$¢ wynoszaca 6-12 %,
— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego wynoszaca 1,2-2,4 %”
otrzymujg brzmienie:
,— wilgotnosé: < 12 %,
— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego: < 5 % w suchej masie”.

Zmiana ma na celu wlgczenie do zakresu stosowania ChNP ,Liquirizia di Calabria” typu ,korzen suszony” o warto-
Sciach wilgotnosci ponizej okreslonej juz minimalnej granicy i ponowne okreslenie zawartosci kwasu lukrecjowego
poprzez usunigcie przedziatu wartosci i wprowadzenie jednej maksymalnej dozwolonej wartosci, ktérg mierzy sig
w odniesieniu do suchej masy.

Whiosek o zatwierdzenie zmiany parametru dotyczacego wilgotnosci jest uzasadniony faktem, Ze poziomy warto-
Sci suszonego korzenia lukrecji sa SciSle powigzane z warunkami Srodowiskowymi, procesem produkgji oraz meto-
dami pakowania i przechowywania. Istnienie obowiagzku zwigzanego z minimalng wartosciag wilgotnosci ogranicza
zatem bezzasadnie caly system produkcji ,Liquirizia di Calabria”.

Whiosek o zatwierdzenie zmiany parametru dotyczacego kwasu lukrecjowego jest niezbedny w celu zapewnienia
spojnosci z danymi okreslonymi w przypadku ,Swiezego korzenia”. Badania wykazaly bowiem, ze warto§¢ kwasu
lukrecjowego wskazana w obowiazujacej specyfikacji w przypadku korzenia suszonego nie jest spdjna z warto-
$ciami ustalonymi w odniesieniu do $wiezego korzenia. Jest to zatem blad, ktory nalezy poprawié, tak aby zapew-
ni¢ doktadno$¢ informacji zawartych w specyfikacji.

Wprowadzenie jednej maksymalnej dozwolonej wartoéci w odniesieniu do kwasu lukrecjowego i jej podwyzszenie
nie majg wplywu na informacje zawarte w jednolitym dokumencie, dotyczace specyficznego charakteru produktu,
ktére pozwolily na zarejestrowanie nazwy ,Liquirizia di Calabria”. W kazdym razie maksymalna zawarto$¢ kwasu
lukrecjowego w korzeniu jako takim — z ktérego pochodzi nastgpnie korzen suszony — jest nadal zgodna
z obowigzujaca wartoscig, tj. 1,40 %, ktora nie ulega zmianie.

— W przypadku typu ,wycigg z korzenia” postanowienie:
,— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego wynoszgca 3-6 %”
otrzymuje brzmienie:
,— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego: < 6 % w suchej masie”.

Zmiana ta pozwala na usciSlenie, Ze pomiar parametru odnosi si¢ do suchej masy, a ponadto uwzglednia wyniki
niedawnego badania przeprowadzonego w ramach projektu, sfinansowanego przez Ministerstwo ds. Badaii Nauko-
wych i Szkét Wyzszych dzigki Srodkom finansowym z Krajowego Programu Operacyjnego Badania
i Konkurencyjnos¢ 2007-2013, w ktérym wzigto pod uwage dane z 17 ostatnich lat. Z badania wynika, Ze na
przestrzeni 17 ostatnich lat stezenie (w procentach) kwasu lukrecjowego zawartego w wyciagach z korzenia lukre-
¢ji produkowanej w Kalabrii stopniowo malato.

W zwigzku z tym postanowiono usunaé¢ minimalng warto$¢ kwasu lukrecjowego okreslona w specyfikacji pro-
duktu. Zmiana potwierdza takze specyfike obszaru geograficznego uprawy, dzieki ktdrej produkt objety ChNP
,Liquirizia di Calabria” wyrdznia si¢ na tle korzeni uprawianych na innych obszarach wyraznie nizsza zawartoscig
kwasu lukrecjowego.

Metoda produkcji
Pkt 5 specyfikacji produktu
Zdanie:

,Czynno$¢ te przeprowadza si¢ w otwartych, wietrzonych i nastonecznionych miejscach lub w miejscach zamknie-
tych, ale dobrze wietrzonych, lub w wentylowanych piecach, unikajac poddawania produktu dzialaniu temperatur
powyzej 50 °C, ktére zmienityby jego wiasciwosci.”
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otrzymuje brzmienie:

,Czynno$¢ t¢ mozna przeprowadzal w otwartych, wietrzonych i nastonecznionych miejscach, w miejscach
zamknigtych, ale dobrze wietrzonych, w specjalnych wentylowanych piecach i eksykatorach, unikajagc poddawania
produktu dziataniu temperatur powyzej 60 °C, ktore zmienityby jego wlasciwosci.”.

Wprowadzono mozliwo$¢ stosowania do suszenia eksykatoréw nowej generacji (typu solarnego) w celu dostoso-
wania specyfikacji produktu do nowych technologii przyjetych w dziedzinie zywnosci.

Zmiany wprowadzone w tym punkcie obejmujg dodatkowe, bardziej szczegétowe informacje dotyczace granicznej
temperatury suszenia korzenia lukrecji przed wprowadzeniem do obrotu w celu zagwarantowania jakosci produk-
tow i aspektu fitosanitarnego.

W tej ostatniej kwestii nalezy podkresli¢, ze suszone korzenie lukrecji przechowywane w magazynie, a niekiedy
w punktach sprzedazy atakuje maly chrzaszcz Anobium punctatum, zwany réwniez kolatkiem domowym.

Przeprowadzono specjalne badania w odniesieniu do ,Liquirizia di Calabria” majace na celu po pierwsze kontrolg
zmian substangji czynnych w temperaturze 30-40-50-60 °C w celu zagwarantowania jakoSci produktu i po drugie
okreslenie temperatury granicznej i maksymalnego czasu ekspozycji pozwalajacego unieszkodliwi¢ pasozyta,
o ktérym mowa powyzej.

Wyniki badan pokazaly, ze suszenie korzeni lukrecji w temperaturach do 60 °C nie powoduje szczegdlnych zmian
w skladzie korzenia lukrecji, ktére moglyby zaszkodzi¢ jakosci produktu. W wyniku tych prac wykazano, ze sta-
dium larwalne jest stadium najlepiej tolerujgcym cieplo, ale nawet bardzo krétka (5-minutowa) ekspozycja na tem-
peratury powyzej 52 °C powoduje $miertelnos¢ 100 % larw, co pozwala unikna¢ rozwoju chrzgszcza w partiach
wprowadzonych do obrotu, spowodowanego wznowieniem aktywnosci larw.
Inne
Organ kontrolny
Do pkt 7 specyfikacji produktu dodano nazwe, adres i dane kontaktowe organu kontrolnego odpowiedzialnego za
weryfikacje specyfikacji produktu.
Aktualizacja odniesieri do przepiséw
Zaktualizowano odniesienia do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, zastgpujac je odniesieniami do rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012.
JEDNOLITY DOKUMENT
»LIQUIRIZIA DI CALABRIA”
Nr UE: PDO-IT-00644-AM02 - 10.5.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Liquirizia di Calabria”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Liquirizia di Calabria” jest zastrzezona wylacznie dla lukrecji $wiezej lub suszonej
i do wyciagu z lukrecji. Lukrecja musi pochodzi¢ z upraw i samosiew6w lukrecji gladkiej (z rodziny straczkowych)
odmiany ,typica” zwanej w Kalabrii ,Cordara”.
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W momencie wprowadzenia do obrotu produkt objety ChNP ,Liquirizia di Calabria” posiada nastepujace
wlasciwosci:

Swiezy korzer:

— barwa stomkowozoélta,

— smak fagodny, aromatyczny, intensywny i trwaly,

— wilgotno¢ wynoszaca < 52 %,

— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego < 1,40 %,

korzeri suszony:

— barwa od stomkowozdltej do zéltej ochrowej,

— smak tagodny, owocowy i lekko cierpki,

— wilgotnosé: < 12 %,

— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego: < 5 % w suchej masie,

wycigg z korzenia:

— barwa od ciemnokasztanowej do czarnej,

— smak stodko-gorzki, aromatyczny, intensywny i trwaly,
— wilgotno$§¢ wynoszaca 9-15 %,

— zawarto$¢ kwasu lukrecjowego: < 6 % w suchej masie.

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

3.4. Poszczegolne etapy produkcji, ktére muszq odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji, od siewu po zbiory, jak réwniez suszenie i przetwarzanie, musza odbywal si¢ na
obszarze okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdlowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa

Produkt objety ChNP ,Liquirizia di Calabria” wprowadza si¢ do obrotu w opakowaniach kartonowych, szklanych,
metalowych, ceramicznych, polipropylenowych lub z PEHD oraz we wszystkich materiatach dopuszczonych przez
obowigzujace przepisy w zakresie pakowania produktéw spozywczych. Opakowania moga mieé¢ mas¢ 5 g-25 kg.
Kazde opakowanie musi przy tym byl pieczg¢towane w taki sposdb, aby otwarcie opakowania nie bylo mozliwe
bez zerwania plomby.

3.6. Szczegdolowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie musi widnie¢ logo nazwy, numer porzadkowy przypisany przez organ kontrolny oraz data pakowania
produktu znajdujacego si¢ w danym opakowaniu. Logo ChNP ,Liquirizia di Calabria” to wystylizowany rysunek
rombu o réwnych bokach i katach 90°. Minimalna wielko§¢ rysunku calego logo wynosi 0,5 cm wysokosci
i szerokosci. Logo nazwy moze by¢ naniesione w dowolnym kolorze.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Liquirizia di Calabria” obejmuje wszystkie terytoria gminne wymienione szczegétowo
w specyfikacji produkcji, na ktérych zarejestrowano wystepowanie, w postaci samosiewéw lub upraw, odmiany
Jtypica” lukrecji gladkiej zwanej w Kalabrii ,Cordara” do wysokos$ci 650 metréw nad poziomem morza. Obszar ten
ogranicza od pélnocy masyw Pollino, opadajgcy tagodnie w kierunku pélnocnego wschodu az do terytorium
Rocca Imperiale, ktéry stanowi granice z regionem Basilicata. Obszar obejmuje terytoria doliny rzeki Crati ograni-
czajgce oba brzegi rzeki, ktéra, plynac z poludnia na péinoc i przeplywajac przez réwning Sibari, wplywa na pél-
nocnym wschodzie do Morza Jonskiego. Na zboczach polozonych od strony Morza Tyrrenskiego przedmiotowe
obszary obejmujg, od pétnocy w kierunku potudnia, terytorium gmin Falconara Albanese i Nicotera. Na zboczach
od strony Morza Joniskiego, poczawszy od péinocy obszar obejmuje réwning Sibari, rozlegla réwning Crotone az
do najdalej wysunietego punktu Kalabrii.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Historycznym obszarem produkgji lukrecji byl — z powodu naturalnej predyspozycji gleb krzemowych, o bogatej
strukturze i obojetnym pH — obszar wybrzeza Kalabrii, w szczegdlnosci obszar obejmujacy gminy Villapiana, Cer-
chiara di Calabria, Cassano lonio-Sibari, Corigliano Calabro i Rossano znajdujace si¢ na réwninie Sibari. Réwniez
pod wzgledem klimatu réwnina Sibari, gdzie jeszcze dzisiaj koncentruje si¢ zasadnicza cze$¢ produkgji lukrecii,
zapewnia korzystne warunki dla rozpowszechniania tej rosliny w zwigzku z bliskoscig terenéw gérskich i brakiem
wiatréw, zatrzymywanych przez naturalna barier¢, jaka stanowig masywy Pollino i Sila. Rosliny lukrecji rosna
w postaci samosiewu lub upraw wzdluz wybrzeza i rozprzestrzeniajg si¢, poczgwszy od przybrzeznych réwnin na
zboczu od strony Morza Tyrrenskiego (Lamezia Terme, Falerna, Nocera Tirenese itd.) i na zboczu od strony Morza
Joniskiego (Crotone, Isola Capo Rizzuto, Chiaravalle, Badolato, Roccella Ionica itd.) po wewnetrzne obszary wzgérz,
torujgc sobie droge przez doliny najwazniejszych rzek Kalabrii az do wewnetrznych masywoéw, ktére ze wzgledu
na swoje szczeg6lne uksztaltowanie korzystajg z dobroczynnego wplywu morza. W zwigzku z tym lukrecja wyste-
puje, zachowujac te same wlasciwosci, nawet w odleglosci wielu kilometréw od wybrzeza.

Klimat, wyraznie §rédziemnomorski, z dlugim, suchym i goracym latem oraz fagodng zima, sprzyja jednolitemu
rozprzestrzenianiu si¢ lukrecji gladkiej odmiany ,typica” (zwanej ,,Cordara”) na calym przedmiotowym obszarze.

Produkty objete ChNP ,Liquirizia di Calabria” wyraznie wyrdzniaja si¢ z chemiczno-fizycznego punktu widzenia
spoérdd podobnych odmian obecnoscia metabolitéw wtérnych, wiréd ktérych znajduje si¢ najwazniejsza substan-
cja czynna ksztaltujaca cechy handlowe i farmaceutyczne produktu: kwas lukrecjowy. Jest to saponina, ktorej $red-
nia zawarto$¢ w lukrecji z Kalabrii jest nizsza niz w innych gatunkach i odmianach, dzigki czemu odmiana ta jest
ceniona na rynku. Wyniki niedawnych badan dodatkowo uwydatnily réznice miedzy lukrecjg z Kalabrii a innymi
lukrecjami pochodzacymi z innych sasiadujacych obszaréw pod wzgledem zawartosci kwasu lukrecjowego, jak
wspomniano — wyraznie nizszej od zawartoéci w korzeniach pochodzacych z innych obszaréw, ale réwniez pod
wzgledem mniejszej zawartosci cukréw. Inne badanie przeprowadzone na frakcji lotnej wykazalo wyrazng réznice
miedzy skladem lukrecji z Kalabrii a lukrecjami pochodzacymi z innych obszaréw Wloch i z zagranicy. Ponadto
poréwnanie z wyciggami z lukrecji pochodzacej z innych krajéw uwidocznito szczegdlny sklad lukrecji z Kalabrii
pod wzgledem zaréwno jakosci, jak i ilosci zwiazkow fenolowych.

Likwirytygenina i izolikwirytygenina w rzeczywistosci wystepujag w bardzo malej ilosci, w przeciwienistwie do liko-
chalkonu A, obecnego w znacznych ilociach, podczas gdy nie wystepuje on w innych prébkach lub wystepuje
w polaczeniu z likochalkonem B.

W zwigzku ze swoim polozeniem geograficznym i uksztaltowaniem orograficznym Kalabria jest regionem o catko-
wicie wyjatkowych cechach w poréwnaniu z innymi wloskimi regionami. Kalabria, najdalej polozony obszar wio-
skiego potwyspu, jest rowniez uznawana za pélwysep, bedac dlugim i prostym ladem otoczonym morzem na dlu-
gosci 800 km. Pod pewnymi wzgledami Kalabria jest podobna do Apulii, ale z innych powodéw calkowicie od niej
sie rozni.

Kalabria jest bowiem podzielona wzdtuz przez wysokie faficuchy gérskie Apeninéw, element catkowicie wyjatkowy
wsrod wloskich regionéw. Polozenie geograficzne i orografia Kalabrii tworza wyjatkowe i bardzo szczegdlne
warunki biologiczne, glebowe i klimatyczne w poréwnaniu z reszta pétwyspu pod wzgledem $rednich temperatur,
amplitudy termicznej, wilgotnosci, opadéw, wiatréw, nastonecznienia i promieniowania stonecznego i wynikajacej
z tych czynnikéw temperatury gleby, tj. aspektéw w duzym stopniu wykazanych przez liczne badania naukowe.

Przez wieki to szczegblne Srodowisko wywarlo znaczny wplyw na przystosowanie, a tym samym selekcje, tego
gatunku i uwarunkowalo jego sklad, wartoci odzywcze i aromat stanowigce podstawe szczegdlnego chemotypu:
,Liquirizia di Calabria”.
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Ten szczegolny rodzaj lukrecji stanowi wyréznik Kalabrii, dobrze znany od XVII wieku, jak wynika z licznych
dokumentéw, wirdd ktorych znajduje si¢ stynny ,Trattato di terapeutica e farmacologia” (,Traktat o terapii i farma-
kologii”) t. I (1903), w ktérym stwierdza sig, ze ,[...] Gatunek, z ktérego ona pochodzi, to lukrecja gladka (stracz-
kowa motylkowata), ktéra wystepuje w potudniowo-zachodniej Europie. W niektorych przypadkach ten korzen
leczniczy znany jest pod nazwa »Liquirizia di Calabria«, co ma go odrézniaé od lukrecji rosyjskiej, jasniejszej,
pochodzacej od lukrecji gladkiej lub najezonej, ktéra ro$nie w poludniowo-wschodniej Europie.”. Ponadto w czter-
nastym wydaniu (1928) stynnej Encyclopaedia Britannica napisano, co nastepuje: ,[...] The preparation of the juice is
a widely extended industry along the Mediterranean coast: but the quality best appreciated in Great Britain is Made
in Calabria” (,Produkcja soku z lukrecji jest dzialalnoscia szeroko rozpowszechniona wzdtuz wybrzeza Morza Sréd-
ziemnego, ale gatunkiem najbardziej docenianym w Wielkiej Brytanii jest gatunek wyprodukowany w Kalabrii”).
Opini¢ wyrazong w Encyclopaedia Britannica potwierdza sprawozdanie Departamentu Stanu Stanéw Zjednoczonych
Ameryki zatytulowane ,The licorice plant” (1985).

,Liquirizia di Calabria” oznacza zlozony ,produkt”, powstaly w wyniku wspéldzialania natury i pracy czlowieka,
przekazywany przez stulecia i wyniesiony do rangi tradycji regionu Kalabria, jak przedstawiono w nastepujacych
dokumentach: obraz Saint-Non z konica XVIII wieku; ,Stato delle persone in Calabria. I concari” (,Spis powszechny
w Kalabrii. Producenci lukrecji”), Vincenzo Padula (1864); dokument SVIMEZ ,Piante officinali in Calabria: presup-
posti e prospettive” (,Rosliny lecznicze w Kalabrii: podstawy i perspektywy”) z 1951 r.; ,Pece e liquirizia nei casali
cosentini del Settecento: forma d'industrie e forze di lavoro” (,Zywica i lukrecja na obszarach rolnych prowincji
Consenza w XVIII wieku: przemyst i sita robocza”), Augusto Placanica (1980); ,I Conci e la produzione del succo
di liquerizia in Calabria” (,Fabryki lukrecji — Conci — i produkcja soku z lukrecji w Kalabrii”), Gennaro Matacena,
opracowany w 1986 r; ,La dolce industria. Conci e liquirizia in provincia di Cosenza dal XVIII al XX secolo”
(,Przemyst cukierniczy: fabryki lukrecji i lukrecja w prowincji Cosenza od XVIII do XX wieku”), Vittorio Marzi i in.
(1991) oraz w wielu innych materialach opublikowanych w latach 1700-2000. W Kalabrii w drugiej potowie XVIII
w. uprawa lukrecji rozciagala si¢ wzdluz wybrzeza Morza Jonskiego, przede wszystkim na pdinocnej granicy
z Lukanig oraz na rozleglej réwninie Sibari, gdzie byla szczegélnie obfita, az po Crotone i Reggio Calabria. Wyste-
powala réwniez w duzej ilosci w dolinie rzeki Crati, ktra z Cosenzy wplywa na réwning Sibari, jak réwniez na
rozleglych obszarach zbocza po stronie Morza Tyrrefiskiego.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Qualita” [Jako$¢] (z prawej strony na goérze ekranu), nastepnie zakladki ,Prodotti DOP, IGP e STG”
[Produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE”
[Specyfikacje objete kontrolg UE].
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