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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(C/2023[557)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
»Finocchio di Isola Capo Rizzuto”
Nr UE: PGI-IT-02650-AMO1 - 1.8.2023
CHNP () CHOG (X)

1. Nazwa produktu

,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wilochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnosciowej i Le$nictwa

4.  Opis zatwierdzonych zmian

1. Wprowadzenie odmian w podziale na typy wczesne i pézne

Zmieniono pkt 3.2 jednolitego dokumentu i art. 2 specyfikacji produktu, aby wlaczy¢ ponizsze odmiany do typu
weczesnego: ENEA F1, Ares F1, Zeus F1, Cartesio, SV5057FM, Ottaviano i Pisano, jak réwniez aby dodaé ponizsze
odmiany do typu pdznego: ,Augusto”, ,Traiano”, ,Bramante” i ,Preludio”.

Ponadto usunigto odmiang ,Riace”, ktéra wczedniej nalezata do typu pdznego, a odmiang ,Tiepolo” przeniesiono
z typu wezesnego do pdznego, co bardziej odpowiada jej charakterystyce.

Zmiany te staly si¢ konieczne, poniewaz w ostatnich latach znacznie ulepszono odmiany uprawnego gatunku kopru
wloskiego (Phoeniculum vulgare). Material genetyczny pochodzi z lokalnych ekotypéw zebranych w Crotone i Isola
Capo Rizzuto, ktére wykorzystano do opracowania réznych odmian lub hybryd, ktére sg obecnie szeroko stosowane
przez rolnikéw na okreslonych obszarach. Odmiany te zastgpujg réwniez inne odmiany, ktére nie sg juz dostgpne na
rynku (takie jak odmiana p6zna ,Riace”).

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

2. Zmiana dotyczgca czasu zbioru typow wezesnych i péZnych

W pkt 3.2 jednolitego dokumentu oraz w art. 2 i 5 specyfikacji wprowadzono zmiany dotyczgce czasu zbioru typow
wezesnych i pdznych. W przypadku typu wezesnego tekst w pkt 1, tj. ,b) czas zbioru: od drugiej dekady pazdziernika
do polowy lutego”, otrzymuje brzmienie: ,b) czas zbioru: od drugiej dekady pazdziernika do potowy marca;”.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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W przypadku typu wczesnego tekst w pkt 2, tj. ,b) czas zbioru: od kofica marca do polowy czerwca”, otrzymuje
brzmienie: ,b) czas zbioru: od poczatku marca do polowy czerwca;”.

Zmiana ta byla szczegdlnie konieczna ze wzgledu na nagla zmiang warunkéw klimatycznych, ktéra potwierdzono
réwniez w opublikowanym niedawno sprawozdaniu COP 27, bijacym na alarm w sprawie warunkéw klimatycznych
na $wiecie.

W opublikowanym przez WMO sprawozdaniu stwierdzono, ze ,sa duze szanse, aby ostatnie osiem lat stalo sie
o$mioma najcieplejszymi latami w historii, do czego przyczyniaja si¢ stale rosnace stezenie gazéw cieplarnianych
i nagromadzone cieplo” oraz wyzsze $rednie temperatury sezonowe, ktére powodujg znaczne wahania w cyklach
upraw biologicznych. To z kolei doprowadzito do zmian czasu zbioru odmian zaréwno wczesnych, jak i p6éznych do

tego stopnia, ze czas zbioru jest prawie nieprzerwany, a w przypadku typéw wczesnych i péznych czasy te nakladaja
si¢ na siebie od drugiej potowy lutego i przez caly marzec.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

3. Zmiana dotyczgca zawartosci cukru ogétem
W pkt 3.2 jednolitego dokumentu i art. 2 specyfikacji produktu zawarto$¢ cukru ogétem zmieniono z 23 % na 22 %.

Zmiana ta byla konieczna, poniewaz na etapie skladania wniosku o uznanie ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” za
ChOG zazadano testéw panelowych, ktére przeprowadzono w okresie charakterystycznym dla péznych typow, nie
biorgc pod uwage faktu, ze w przedmiotowym okresie (kwiecieni/maj) roslina ta ma wicksza ekspozycje na $wiatlo sto-
neczne i wiosenne/wczesnoletnie upaly, co sprawia, ze powstaje wiecej cukru ogdtem. Inaczej jest w przypadku zbio-
réw zimowych, w przypadku ktérych poziom cukru wynosi powyzej 2 %, ale mniej niz 3 %.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

4. Zmiana dotyczgca dziakar po zbiorach

Art. 5 lit. D (dzialania po zbiorach) specyfikacji produktu ma brzmienie:

,D — Dzialania po zbiorach. Zebrany produkt musi przej$¢ nastepujace etapy: 1) chlodzenie do temperatury
5°C 1 °C; 2) usunigcie zielonej czg$ci nadziemnej; 3) przycigcie i usunigcie odpadéw; 4) plukanie wodg pitng w tem-
peraturze 5 °C 1 °C; 5) kalibracja. Dzialania, o ktérych mowa w krokach od 1 do 5 [...]".

Powyzszy tekst zostal zmieniony w nastepujacy sposéb:

»Zebrany produkt przechodzi nastepujace etapy przetwarzania: 1) usuniecie nadziemnej czesci zielonej; 2) transport
do punktu przetwarzania w ciggu 24 godzin od zbioru; 3) chlodzenie do temperatury 5 °C £1 °C; 4) przyciecie i usu-
niecie odpadéw; 5) plukanie wodg pitng w temperaturze otoczenia; oraz 6) kalibracja. Dzialania, o ktérych mowa

w krokach od 1 do 6 [...]".

Zmiana ta umozliwia lepsze okreslenie i sklasyfikowanie dzialaii po zbiorach na poszczegdlnych etapach. W tym
wzgledzie nalezy zauwazy¢, ze przy zastosowaniu najnowszych nowoczesnych technik wstgpnego przetwarzania
kopru wloskiego woda pitna w temperaturze otoczenia ma takg samg zdolno$¢ do zapewnienia zachowania whasci-
wosci organoleptycznych kopru ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto ChOG” zebranego i schlodzonego w ciagu jednego
dnia od daty zbioru jak woda o temperaturze 2—4 °C, a jednocze$nie pozwala ona zwickszy¢ wydajno$¢ etapu pluka-
nia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Finocchio di Isola Capo Rizzuto”
Nr UE: PGI-IT-02650-AMO1 - 1.8.2023

CHNP () CHOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”
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3.1

3.2.

3.3.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

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

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” odnosi si¢ do §wiezych hybrydjodmian gatunku Foeniculum vulgare Mill.,
podgatunku capillaceum, var. dulce lub azoricum, uprawianych na wyznaczonym obszarze okreSlonym w pkt 4 ponize;j.

W zaleznosci od okresu wegetacji koper wloski ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” ChOG klasyfikuje si¢ jako typ
wezesny lub typ pézny, ktére maja nastepujace wlasciwosci:

,Finocchio di Isola Capo Rizzuto P.G.1” — typ wczesny:

odmiany: ,Guttuso”, ,50-57", ,Tiziano”, ,Michelangelo”, ,Enea FI", Ares F1, Zeus F1, Cartesio,
SV5057FM, Ottaviano i Pisano;

czas zbioru: od drugiej dekady pazdziernika do polowy marca;

wyglad zewngtrzny: zwarta bulwa, splaszczona na goérze i na dole, z pionowymi todygami;

barwa: biala z jasnozielonymi zytkami i zielonymi li§¢mi;

smak: specyficzny, bardzo delikatny, bardzo $wiezy na podniebieniu i chrupiacy; tatwo
rozdzielajgce si¢ widkna;

aromat: specyficzny, z silnym pierwotnym aromatem, bez obcych nut;

wielko§¢: $rednica wewnetrzna 50-150 mm;

masa brutto bulwy 200-1 000 graméw.

,Finocchio di Isola Capo Rizzuto P.G.I" - typ pdzny:

odmiany: ,Narciso”, ,Donatello”, ,Tintoretto”, ,Tiepolo”, ,Augusto”, ,Traiano”, ,Bramante”
i ,Preludio”;

czas zbioru: od poczatku marca do poltowy czerweca;

wyglad zewnetrzny: zwarta bulwa o zaokraglonym ksztalcie;

barwa: bardzo jasna biel z jasnozielonymi zytkami;

smak: specyficzny, bardzo delikatny, bardzo $wiezy na podniebieniu i chrupigcy; fatwo
rozdzielajgce si¢ widkna;

aromat: specyficzny, z silnym pierwotnym aromatem, bez obcych nut;

wielko§¢: $rednica wewnetrzna 50-150 mm;

masa brutto bulwy 200-1 000 graméw.
Wyniki przeprowadzonych testéw panelowych wskazuja, ze ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” ma nastepujace whasci-
wosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne:
Popioly (w suchej masie): < 1,2 %
Warto$¢ refraktometryczna: > 6,0° w skali Brixa
Cukry ogélem = 2 %

Typ ,mozzarella” moze by¢ sprzedawany jako sama czg$¢ bulwiasta bez lodyg.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)
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3.4.

3.5.

3.6.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji (uprawa, sortowanie i wstepne pakowanie) muszg odbywac si¢ na obszarze okreslonym
w pkt 4 ponizej.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Poza unijnym logo ChOG oraz informacjami wymaganymi zgodnie z obowigzujacymi przepisami na opakowaniu
nalezy réwniez umiesci¢ stowa ,IGP Finocchio di Isola Capo Rizzuto” oraz logo oznaczenia. Na rys. 1 ponizej przed-
stawiono wersj¢ kolorows, czarno-biala (pozytyw) i czarno-biala (negatyw). Na opakowaniu musza znajdowac si¢
réwniez wszystkie niezbedne informacje identyfikujace imie i nazwisko oraz adres lub nazwe przedsi¢biorstwa i jego
siedzib¢ w odniesieniu do indywidualnych producentéw lub stowarzyszen producentéw i podmiotu pakujacego. Logo
ChOG wyglada nastepujaco:

Wersja kolorowa Wersja czarno-biala (pozytyw) Wersja czarno-biala (negatyw)

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChOG ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” obejmuje cale terytorium administracyjne gmin Botricello
i Belcastro w prowincji Catanzaro oraz gmin Mesoraca, Cutro, Isola di Capo Rizzuto, Crotone, Rocca di Neto i Stron-
goli w prowingji Crotone.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawe wniosku o zatwierdzenie ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” stanowi zwiazek miedzy jakoscig produktu
wynikajaca z obszaru geograficznego a jego renoma. Renoma ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” jest efektem polacze-
nia czynnikéw agronomicznych i klimatycznych wystepujacych na obszarze produkcji, ktdre szczegélnie sprzyjaja
produkgji tego warzywa. Panuja tam szczegélnie tagodne warunki klimatyczne zima i wiosng; gleba bogata w piaski
i ily, w ktorej zwierciadto wody jest polozone bardzo blisko powierzchni, sprawia, ze rosliny nie do§wiadczaja silnego
deficytu wody, co sprzyja nieco zahamowanemu wzrostowi roélin i niskiej zawarto$ci suchej masy, dzigki czemu
koper wloski jest bardziej chrupigcy i soczysty. Ponadto luzne gleby nie stwarzaja zadnego oporu podczas wzrostu
bulw, co oznacza, ze produkt jest doskonale uformowany bez zadnych deformacji w réznych odmianach. Wiasci-
wosci gleby oznaczajg, ze tylko u niewielkiego odsetka bulw kopru wloskiego rozwijaja si¢ ,dlugie szyje”. Stosowana
technika uprawy obejmuje przesadzanie na glebokosé, na ktérej mozna uzyskaé produkt, ktéry jest catkowicie bialy.
Wystepowaniu tej ostatniej wlasciwosci sprzyja rowniez lekkos¢ gleby. Na potwierdzenie bliskiego zwigzku sprzyjaja-
cego uprawie charakteru obszaru z oznaczeniem ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” warto zwrdci¢ uwage na
powszechny zwyczaj nadawania dziatkom i gospodarstwom nazw pochodzacych od nazw znanych miejsc na tym
obszarze. Nazwy te prawie zawsze wykorzystywano do klasyfikacji produktéw uprawianych na tych terenach i nawia-
zywaly one réwniez do powodzenia, jakim cieszy} si¢ konkretny produkt na rynku w danym okresie. Z tego powodu
obszary potozone nad Morzem Joriskim na potudnie od Capo Rizzuto, rozciagajace si¢ przez Capo Colonna (Crotone)
az do wybrzeza Strongoli Marina na péinocy, okreslano dawniej jako ,terreni per finocchi di Isola” (ziemie na koper
z Isola). Chociaz istnieja dowody potwierdzajace, ze ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” wprowadzano do obrotu na
poczatku XX w., dopiero w drugiej polowie tego stulecia zyskal on na znaczeniu na wloskich rynkach owocéow
i warzyw, w szczeg6lnosci w okresie od listopada do maja. Potwierdzeniem tego sg wydarzenia religijne oraz wydarze-
nia zwigzane z jedzeniem i winem, a takze lokalne festyny, ktdre od kilku lat odbywaja si¢ na centralnie potozonym
Piazza del Popolo w miescie Isola di Capo Rizzuto. Nalezy réwniez wspomnie¢ o festynach ,Ortomercato” [Targ
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warzywny], ktore odbyly si¢ 1 maja 1991 r. i 1 maja 1992 r., majacych na celu promowanie lokalnych produktéw,
w tym uprawianego na terenie gminy ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”, oraz o festynach po$wigconych wylacznie
»Finocchio di Isola Capo Rizzuto”, ktére odbyly si¢ 27 marca 1983 r. i 1 kwietnia 1984 r. Przy okazji uroczystosci ku
czci ,Madonna Greca” [Grecka Maryja Dziewica], $wigtej patronki Isola Capo Rizzuto, od kofica lat 90. XX w. odbywa
sie ,Festa degli Agricoltori” [Festyn Rolnikéw]. Podkresla to znaczenie tego produktu na obszarze uznawanym za
szczegblnie odpowiedni do produkgji ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”. Obecnie regularne doroczne wydarzenie
odbywajace si¢ w okresie migdzy koricem kwietnia a poczatkiem maja — organizowana ponownie ,Sagra del Finoc-
chio di Isola Capo Rizzuto” [festyn ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”] — wzbudza zainteresowanie nawet wloskich
srodkéw przekazu. Na przyklad festyn, ktory odbyt si¢ 28 kwietnia 2019 r., uwzgledniono w emisji programu Ricette
allitaliana (Wtoskie przepisy) w kanale Rete 4 krajowej telewizji w dniu 11 maja 2019 r; celowo uzyto wowczas
okreslenia ,Finocchio 'ORO” [Zloty koper], rozumianego jako ,il tesoro di Isola di Capo Rizzuto” (skarb Isola di
Capo Rizzuto) (11 maja 2019 r., Palazzo Vescovile, Isola di Capo Rizzuto). [2.5.2022 IT Dziennik Urzedowy Unii
Europejskiej C 179/21] Kolejnym potwierdzeniem renomy, jakg koper ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” zdobyt
przez ponad trzydziesci lat, jest fakt, Ze w ramach zorganizowanej w 2009 r. inicjatywy ,Fresco di Legalita” (Swiezo§¢
i legalnos$¢) wlasnie ten produkt wybrano jako symbol uprawiany i zbierany na ziemiach odzyskanych od ‘Ndranghety
w gminie Isola Capo Rizzuto. Organizatorem tej inicjatywy bylo stowarzyszenie Associazione Libera Terra [Stowarzy-
szenie na rzecz odzyskania ziem) zalozone przez ksiedza, Don Ciottiego, we wspdlpracy z prefekturg Crotone i diece-
zjg Crotone-Santa Severina przy wsparciu Confederazione Italiana Agricoltori [Konfederacja Rolnikéw Whoskich],
COPAGRI [Konfederacja Producentéw Rolnych], ACLI Terra [Stowarzyszenie Wloskich Pracownikéw Chrzescijan-
skich — Ziemia], CONFAGRICOLTURA [Generalna Konfederacja Rolnictwa Wloskiego] i COLDIRETTI [Krajowa Kon-
federacja Rolnikéw Bezposrednich]. Inng oznakg uznania, jakie zdobyt ten produkt, jest fakt, ze ceny ,Finocchio di
Isola Capo Rizzuto” s3 wyzsze niz cena zwyczajnego kopru wloskiego, nawet na rynku hurtowym. Renome ,Finoc-
chio di Isola Capo Rizzuto” potwierdza réwniez jego smak i wlasciwosci organoleptyczne. 8 maja 2017 r.i 11 czerwca
2020 r. laboratorium ,pH S.R.L” w Tavernelle (Florencja) przeprowadzito badania sensoryczne majace na celu okresle-
nie skladnikéw organoleptycznych/sensorycznych ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”. Grupa ekspertéw opisata ten
koper wloski jako charakteryzujacy si¢ ,specyficznym i silnym aromatem pierwotnym bez obcych nut [...] zwykle bar-
dzo delikatny, bardzo $wiezy na podniebieniu i chrupigcy”. Wzmianka o tych wlasciwosciach organoleptycznych
pojawila si¢ réwniez w artykule Franco Laratty opublikowanym w dwutygodniku Il Crotonese” wydanym 6 marca
2020 r. Zdaniem autora ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” ma trwaly aromat i niezapomniany smak, a jego zapach
na polach w wyjatkowo sugestywny sposob charakteryzuje krajobraz. ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” utrzymat
swoj udzial w rynku, wzmocniony silng renomg zwiazang z jego nazwg i historia. ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”,
ktory jest gtéwnym skladnikiem wielu tradycyjnych przepisdw na tym obszarze, jest dobrze znany wsrdd szeféw
kuchni i ekspertéw gastronomicznych dzigki swojemu charakterystycznemu smakowi oraz réznorodnosci zastoso-
wan kulinarnych (w postaci surowej, pieczonej, kandyzowanej, konserwowane;j itp.). Na najpopularniejszych blogach
kulinarnych w internecie mozna znaleZ¢ przepisy na wyszukane dania, w ktorych jako jeden ze skladnikéw wyraznie
wymienia si¢ ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”. Na blogach tych krop po kroku pokazano, jak przygotowac te dania,
w szczegdlnosci zupa krem z ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”. Na kanale telewizyjnym , A casa tua in tour” (obecnie
kanal YouTube ,IGB A CASA TUA”) Anna Aloi w 2017 r. wspomina o ,Zuppa speziata di cannellini e finocchi di Isola
Capo Rizzuto”, pikantnej zupie z fasolg cannellini i ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto”. Przepisy s3 réwniez zamie-
szczane na kontach w mediach spoleczno$ciowych szeféw kuchni wyréznionych gwiazdkami Michelin (Giuseppe
Romano, Antonio Biafora, Antonio Abbruzzino), ktérzy wybrali ,Finocchio di Isola Capo Rizzuto” jako jeden ze
skfadnikéw niekt6rych swoich potraw, sposréd ktérych wyrdzniajg si¢ przepisy na ,Rognone, finocchio di Isola Capo
Rizzuto e anice stellato” [nerki, Finocchio di Isola Capo Rizzuto i anyz gwiazdkowaty] oraz ,Animella, acciughe
e Finocchio di Isola Capo Rizzuto” [grasica cielgca, anchois i Finocchio di Isola Capo Rizzuto]. Liczne wzmianki zna-
lez¢ mozna réwniez w czasopismach lub publikacjach (fragment z wydawanego przez Touring Club Italiano czasopi-
sma ,Food and Wine Guide” z 28 listopada 2006 r., ,A tavola tra Storia e Leggenda” [Przy stole migdzy historia
a legendg] — Organizacja Turystyczna Regionu Kalabrii) oraz w znanych programach telewizyjnych, takich jak ,Lin-
grediente perfetto” [Doskonaly skladnik], podczas emisji na kanale La7 19 stycznia 2020 r. Renome nazwy ,Finocchio
di Isola Capo Rizzuto” potwierdza ponad 2 000 wynikéw uzyskanych w najcze$ciej uzywanych wyszukiwarkach
internetowych.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/e/b/D.67f28a385025870a8c74/DISCIPLINARE_FINOCCHIO__ISOLA_CA
PO_RIZZUTO_04.23.pdf
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