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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92
w sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 59/07)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STANDARDOWE

ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,OLIVA ASCOLANA DEL PICENO”
NR WE: IT/00331/4.12.2003
CNP (X) COG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym dla celéw informacyjnych. W celu uzyskania
kompletnych informacji, w szczegélnosci przeznaczonych dla producentéw produktéw posiadajacych
chroniong nazwe pochodzenia (CNP), nalezy zapoznal si¢ z pelna wersja specyfikacji na poziomie
krajowym lub zwréci¢ si¢ do odpowiednich stuzb Komisji Europejskiej (*).

1. Wilasciwe stuzby w Paristwie Czlonkowskim:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre n. 20, I-00187 ROMA
Tel.: 06 481 99 68

Fax: 06 42 01 31 26

e-mail:  qualita@politicheagricole.it

2. Whnioskodawca:

2.1 Nazwa: Associazione di Produttori di Oliva Ascolana tenera
2.2 Adres:  Via delle Zeppelle, 113, I-63100 Ascoli Piceno

2.3 Sklad:  Producenci/przetworcy (x) inni ()

3. Typ produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa, zboza w stanie naturalnym lub przetworzone

4. Opis dokumentu specyfikacji:
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Oliva Ascolana del Piceno”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki Jakosci Produktéw Rolnych, B-1049

Bruksela.
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Opis: Chroniona nazwa pochodzenia (CNP) ,Oliva Ascolana del Piceno” oznacza oliwki w stonej
zalewie lub nadziewane, otrzymywane z odmiany oliwek Ascolana tenera.

W chwili dopuszczenia do konsumpcji, produkt powinien posiadaé nastgpujace whasciwosci, ktére
powinny by¢ zachowane az do konica wskazanego okresu przydatnosci do spozycia:

a) Oliwka w stonej zalewie:

Kolor jednolity od zielonego do zéltego stomkowego, charakterystyczny zapach fermentacji, smak
lekko kwasny z delikatnym gorzkawym posmakiem, pachngca i chrupigca w ustach, miazsz pelny,
delikatny i zwarty.

b) Oliwka nadziewana:

Wiasciwosci organoleptyczne

Wyglad: ksztalt lekko wydluzony (eliptyczny), nieregularny; widoczne obszary zielone; po
przelamaniu nadzienie przylega do oliwki i ma zwartg konsystencje.

Wilasciwosci zapachowe: wlasciwosci zapachowe o $redniej intensywnosci, z zachowaniem nuty
owocowej zielonej oliwki i przypraw.

Wihasciwosci smakowe: produkt jest chrupigcy dzieki uzyciu odmiany oliwek Ascolana tenera, deli-
katny smak z gorzkim posmakiem, intensywnym do $rednio-intensywnego.

Wiasciwosci mikrobiologiczne:

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dotyczacymi higieny zywienia.

Wiasciwosci fizyczne:
1 kg nadziewanych oliwek powinien zawiera¢ minimum 65 sztuk do maksimum 95 sztuk.

Obszar geograficzny: Obszar produkgji produktu o chronionej nazwie pochodzenia (CNP) obej-
muje kilka gmin prowingji Ascoli Piceno oraz kilka gmin prowincji Teramo wskazanych w specyfi-
kacji produkcji, w regionach Marche i Abruzzo. Obszar produkeji jest zaznaczony na specjalnej
mapie.

Dowdd pochodzenia: Poczatki uprawy oliwek w okolicach Piceno siggaja okresu wprowadzenia
jej na Potwyspie Apeninskim przez Fenicjan i Grekéw. Selekcja odmiany stolowej, znanej dzisiaj jako
Ascolana tenera, trwala cale wieki i byla wynikiem dzialania cztowieka. Odmiana byla znana od dawna
i juz w czasach starozytnych Rzymian byla tak ceniona, ze okreslano ja jako ,Picenae”, a nastgpnie
,Ascolana”. Marcjalis w jednym ze swoich satyrycznych epigraméw krytykuje pewnego Mancino za
prostactwo jego bankietéw i, wéréd innych przysmakéw, ktérych nie podano na jego stofach,
podkresla réwniez brak oliwek picenae. W innym epigramie Marcjalisa zawarty jest quasi-opis oliwek
picenae jako pobudzajacych apetyt. Na obszarze Piceno w starozytnosci prawdopodobnie bardzo liczne
byly bogate plantacje oliwek, o czym pisze jeden z pomniejszych autoréw lacifiskich w swoim
poemacie epickim ,Punica”. W tamtej epoce wystarczyto powiedzie¢ ,olivae picenae”, aby zidentyfi-
kowaé oliwki, ktére sprowadzano do Rzymu z tej prowincji. Pliniusz uznawal je za najlepsze ze
wszystkich wloskich oliwek. Trudno podejrzewaé, aby oliwki zwane Picenae mogly zosta¢ pomylone
z innymi odmianami oliwek stolowych, poniewaz w swoich dokladnych opisach w ,Traktacie o
Rolnictwie”, wéréd dziesigciu odmian oliwek stotowych, Columella wymienia réwniez oliwke Picena.
Pézniej, dzigki mnichom benedyktynom oliwetanom zracjonalizowano prace rolne przy uprawie
oliwek. Mnisi jako pierwsi do przetworzenia oliwek zastosowali ,tug”, czyli roztwoér alkaliczny otrzy-
mywany dzieki rozpuszczeniu jednej czgSci wapna z 4-5 czgSciami popiolu drzewnego w wodzie.
Niepublikowane dokumenty pochodzace z archiwum benedyktynéw zawieraja informacje sprzed roku
1500 o uprawie, zbiorze oraz przetworstwie oliwek stolowych w okolicach Ascolano. Metody przygo-
towania oliwek przewidywaly, zgodnie z dokumentami z epoki, przetworstwo i konserwowanie na
bazie wapna i potazu, a nastgpnie soli. Niekt6rzy autorzy opisujg zbiory oliwek Ascolana, ich prze-
tworstwo oraz przygotowanie; oliwki te, nazywane po wyjeciu z nich pestek Zydami, poniewaz byty
bez duszy, mozna uzna¢ za rzeczywistych przodkéw oliwek nadziewanych.
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Chroniona nazwa pochodzenia ,Oliva Ascolana del Piceno” oznacza zatem zlozony produkt, owoc
dzialania czlowieka, ktéry, przekazywany przez tysiaclecia, obrést wiasng tradycja. Ochrona tej
typowej produkcji, przy zachowaniu znaczacych intereséw ekonomicznych, jak réwniez tozsamosci
kulturowej silnie osadzonej na tym obszarze, przewiduje wprowadzenie systemu identyfikowalnosci,
ktéry zagwarantuje pewno$C pochodzenia produktu. Umozliwi to kontrolowanie poszczegdlnych
etapow procesu produkcji poprzez wpisanie do odpowiednich rejestréw producentéw oliwek, wraz z
okresleniem dzialek katastralnych, na ktérych prowadzona bedzie uprawa, przetwoércéw, ze wskaza-
niem konkretnych zakladow przetwérstwa i konfekcjonowania oliwek, hodowcoéw migsnych odmian
bydla, nierogacizny i drobiu, przetwércéw oliwek nadziewanych, ze wskazaniem konkretnych
zakladéw przetworstwa oliwek. Ta sama organizacja, posiadajgca upowaznienie Ministerstwa Polityki
Rolnej i Lesnej, sprawdzi, czy produkt objety ochrona CNP odpowiada wymogom okreslonym w
specyfikacji.

Metoda otrzymywania: Metoda otrzymywania powinna by¢ w pelni zgodna z wymogami specy-
fikacji produkeji ztozonej w stuzbach Unii Europejskiej. Uprawa, przetworzenie oraz konfekcjono-
wanie powinny odbywa¢ si¢ w miejscach produkeji okreslonych w pkt 4.3, tak, aby zapewni¢ mozli-
wos$¢ identyfikowalnosci oraz kontroli produktu.

Zwigzek: Piceno to starozytny region rozciggajacy si¢ od prowincji Ancona do Atri w Abruzzo. W
ramach obecnego podziatu administracyjnego, obszar ten znajduje si¢ w dwdch regionach Marche
oraz Abruzzo, a dokladnie w czg$ci gmin prowingji Ascoli Piceno oraz Teramo. Historyczne centrum,
skad wywodzi si¢ tradycja i kultura uprawy to miasto Ascoli Piceno i jego okolice. Na zachéd od
obszaru produkgji lezy tancuch gérski Apeninéw zwany Monti Sibillini, prowadzacy na wschéd, az
do wybrzeza adriatyckiego. Obszar charakteryzuje si¢ szczegdlnie pagérkowatym uksztaltowaniem.
Klimat uwarunkowany jest morfologiag tego obszaru oraz dlugoscig linii brzegowej, wzdluz ktérej
wieja cieple i wilgotne wiatry — zwane sirocco. Opady zwigkszaja si¢ stopniowo od wybrzeza w
strong terenéw pagérkowatych w glebi ladu, zgodnie z nieregularng krzywa opadowa charaktery-
zujaca si¢ nasileniem opadéw w okresie jesiennym, pdznozimowym i wczesnowiosennym. Morze ma
duzy wplyw na klimat calego obszaru uprawy stolowych oliwek Ascolana. Odmiana ta preferuje $red-
nioroczng wielko$¢ opadéw niespadajgca ponizej 900 mm oraz warunki glebowe charakteryzujace
sie obecno$cig wapnia. Dzigki polaczeniu takich czynnikéw na tym zawezonym i ograniczonym
obszarze produkt uzyskuje swoje stynne wlasciwosci takie jak delikatno$¢ migzszu oraz charakterys-
tyczny zapach i aromat, ktére sprawiaja, ze oliwki te sg jedyne w swoim rodzaju. Pierwotne centrum
propagowania uprawy to terytorium gminy Ascoli Piceno oraz pobliskich okolic, gdzie uprawa
odmiany Ascolana stanowi do dzi§ fakt nie tylko ekonomiczny, ale i kulturowy. Odmiana ta to
zywotna roslina o bardzo gestym ulistnieniu, z owocem pestkowym o elipsoidalnym ksztalcie. Srednia
waga owocu to ok. 8 graméw, a Srednia waga pestki — ponizej 1 grama, co stanowi ok. 1/9 wagi
calego owocu. Jakos¢ oliwki Ascolana zostata uznana i doceniona przez rézne osobistosci historyczne,
od papieza Sykstusa V, ktéry wprowadzil je na stoly watykanskie do Rossiniego, Garibaldiego i Pucci-
niego. W niektérych badaniach bibliograficznych narodziny tradycji nadziewania i obsmazania oliwek
stolowych zgodnie z przepisami i metodami uzywanymi do dzisiaj datuje si¢ na ubiegly wick. Wedlug
tradycji ludowej, poczatki nadziewanej i smazonej oliwki wiaza si¢ z koniecznoscig wykorzystania
migs pozostalych po bankietach i obiadach urzadzanych w bogatych domach. Uznaje si¢, Ze orygi-
nalny przepis na farsz pochodzi z czaséw powstawania Krélestwa Wtoch (lata 1859/61). Oliva Asco-
lana del Piceno to produkt, ktéry cechuje si¢ wysokg jakoScig oraz reputacja bedaca wynikiem tysigc-
letniej historii i udokumentowanej tradycji.

Struktura kontroli:

Nazwa: ASSAM — Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle Marche

Adres:  Via Alpi, 21, 1-60100 ANCONA

Oznakowanie: Produkt o nazwie ,Oliva Ascolana del Piceno”, w slonej zalewie lub nadziewany,
jest konfekcjonowany w odpowiednie pojemniki lub inne opakowania zgodne z obowigzujacymi
przepisami higieny Zywienia. Dodawanie jakichkolwiek kwalifikatoréw nieprzewidzianych jedno-
znacznie w specyfikacji produkeji jest zabronione. Nazwa na etykiecie musi by¢ wykonana jasng,
nie$cieralna czcionka o wymiarach przynajmniej dwukrotnie wigkszych niz nazwa firmy, jej forma
prawna i inne. Etykieta musi ponadto zawiera¢ napis ,w stonej zalewie”, ,w naturalnej stonej zalewie”
lub ,nadziewane” stosownie do typologii produktu, do ktérego si¢ odnosi oraz symbol graficzny
odsylajacy do wzoru nierozerwalnie zwiazanego z chroniong nazwa pochodzenia (CNP).
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Symbol graficzny ma postaé szeScianu w perspektywie plaskiej, widzianego od dotu. Przedstawia 3
Scianki o réznych wymiarach. Na $ciance przedniej, kwadratowej sze$cianu wykonano 2 stylizowane
listki oliwne zbudowane zewnetrznie z okregu wpisanego w kwadrat, a wewnetrznie ograniczone
owalem, przedstawiajagcym oliwke przecigta poziomo przez trzy faliste linie, dzielace ja na cztery
czesci; 0§ Srodkowa oliwki (owalnej) i struktura lisci s3 nachylone wzgledem podstawy o 30° w prawo;
oliwka i listki sa polaczone galazka ucigta w lewym dolnym rogu kwadratu. Na $ciance ponizej, $red-
niej wielkosci, przedstawiono odwzorowanie graficzne zamku z perspektywa wyryta na watku trawer-
tynowym, o nachyleniu osi wzgledem Scianki przedniej wynoszagcym 30°. Na trzeciej, najmniejszej
Sciance, bocznej lewej, o nachyleniu osi wzgledem $cianki przedniej wynoszacym 60°, przedstawiono
tylko watek trawertynowy. Kolor: logo jest czarno-biale, ale moze by¢ odtworzone w dowolnym
kolorze lub kombinacji koloréw.

49 Wymogi krajowe: —




