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Bejegyzési kérelem kozzététele a 2081/92/EGK rendelet 6. cikke (2) bekezdésében meghatirozottak
szerint az eredetmegjelolések és a foldrajzi elnevezések védelmére vonatkozéan

(2005/C 59/07)

Jelen kozlemény a fent emlitett rendelet 7. és 12d. cikke értelmében kifogdsoldsi jogot ad. Mindennemd,
erre a kérelemre vonatkozé kifogdsoldst egy tagallam illetékes hatosdgai, egy WTO-tagorszdg vagy egy, a
12. cikk (3) bekezdésében meghatdrozottak szerint elismert harmadik orszdg kozvetitésével kell tovabbitani
a jelen kozlemény megjelenésétSl szamitott hat honapon beliil. A kozleményt a kovetkezd tényezdk, neve-
zetesen a 4.6. pont teszik indokolttd, melyek alapjan a 2081/92/EGK rendelet értelmében a kérelem
megalapozottnak tekintett.

OSSZEFOGLALO ADATLAP

A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
,OLIVA ASCOLANA DEL PICENO”
EK-szédm: IT/00331/04.12.2003
OEM (X) OF ()

Ez a nyomtatvny csupdn informdacids célzattal lett kidllitva. A teljes tdjékoztatasért, killonosen az OEM és
OFJ hatdlya ald tartozé termékek gyartéirdl, kérem igényeljen teljes termékleirast a nemzeti hat6sdgtol vagy
az Eurdpai Bizottsagtol (').

1. A tagdllam illetékes szolgdlata:

Név:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim:  Via XX Settembre n. 20 — 1-00187 Roma
Tel.: 06-4819968

Fax: 06-42013126

e-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Kérelmezé:

2.1. Megnevezés: Associazione di Produttori di Oliva Ascolana tenera
2.2. Cim: Via delle Zeppelle, 113 —1-63100 Ascoli Piceno

2.3. Osszetétel:  termeldk/feldolgozok (x) egyéb ()

3. Terméktipus:

Osztaly 1.6 — zoldség, gyiimolcs és gabonafélék frissen vagy feldolgozva

4. A szabdlyzat leirdsa:
(a kovetelmények oOsszefoglaldsa a 4. cikk (2) bekezdés szerint)

4.1. Név: ,Oliva Ascolana del Piceno”

(") Eurdpai Bizottsdg — Mezdgazdasdgi Féigazgatosdg — Mezdgazdasdgi termékek mindségének politikdja — B-1049

Briisszel.



C 59/34

Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2005.3.9.

4.2.

4.3.

4.4.

Leirds: Az eredetvédett (OEM) elnevezés ,Oliva ascolana del Piceno” az ,Ascolana tenera” fajtdhoz
tartozo olajbogyot jeloli, paclében vagy toltve.

Forgalomba hozatalakor a terméknek a kovetkezd tulajdonsdgokkal kell rendelkeznie, amelyeket
egészen a felhasznaldsra valé alkalmassdg megjelolt lejarati napjdig meg kell Sriznie:

a) Olajbogy6 péaclében:

Z6ldtdl az élénk sdrgdig terjedd egységes szin, jellegzetesen erjesztett illattal, enyhén savanykds iz
enyhe kesernyés utdizzel, illatos és ropogds, a szdjban ép, finom és feszes gyiimolcshissal.

b) Toltott olajbogyo:

Erzékszervileg meghatdrozhatd tulajdonsdgok

Latds: enyhén nydjtott (elliptikus) szabélytalan forma; jol ldthaté zold felilletekkel; toréskor a
bevonat nem valik el az olajbogy6tdl, és az osszetétel egyben marad.

Szaglds: kozepes intenzitdst szagldsi érzékelés a zold olajbogyodtdl és fiiszerektdl eredd tulajdonsd-
gokkal.

[zlelés: az ascolana tenera olajbogyofajta jelenlétének koszonheten ropogés, finom termék az inten-
zivtdl a kdzepesen intenzivig terjedd kesernyés utdizzel.

Mikrobioldgiai jellemzdk:

Megfelelnek az élelmiszer-higiéniai targyt hatdlyos rendelkezéseknek.

Fizikai jellemzdk:
1 kg toltott olajbogyénak minimum 65, maximum 95 darabot kell tartalmaznia.

Foldrajzi teriilet: Az eredetvédett termék termelési teriillete a Marche és Abruzzo tartomdnyban
taldlhaté Ascoli Piceno, valamint Teramo megye néhdny, a termelési szabdlyzatban feltiintetett telepti-
lésére terjed ki. A termelési teriiletet megfelel térkép jeloli.

Eredetbizonyiték: Piceno teriiletén az olajbogydé miivelése a félszigeten a foniciaiak és a gorogok
altal bevezetett kezdetekre nyulik vissza. A ma ,Ascolana tenera”ként ismert asztali fajta kivalasztdsa
az emberi munka kovetkeztében évszdzadok alatt tortént, és mdr az Okori rémaiak idejétdl fogva
ismert és elismert fajta, olyannyira, hogy ,Picenae”-ként hivatkoztak rd, majd késébb az ,Ascolana”
elnevezést kapta. Martius egyik szatirikus epigrammdjaban egy bizonyos Mancinét kritizdl lakomdinak
kevéssé kifinomult volta miatt, amelyeken a kiilonféle hidnyz6 kiilonleges finomsdgok kozott kiemeli
a picenai olajbogyd hidnyat, mikozben egy mdsik epigrammdjiban egyenesen az étvagygerjesztGk
kozé sorolja a picenai olajbogyét. Piceno teriiletét az 6korban minden bizonnyal gazdag olajfaiiltetvé-
nyek boritottdk, amint azt egy kevésbé ismert latin szerzg éllitja ,la Puniche” cimii epikus koltemé-
nyében. Ebben a korban elegendd volt annyit mondani, hogy ,picenai olajbogyé” az ebbdl a tarto-
manyb6l Romdba érkezd olajbogyé azonositasahoz. Plinius valamennyi itdliai fajta kozil a legkiva-
l6bbnak tartotta. Elképzelhetetlen, hogy ,Picenae” elnevezés mds asztali olajbogyéfajtdkra is vonatkoz-
hatott, mivel ,Ertekezés a mezdgazdasigrol” cimd munkdjaban Columella pontos tandsagtételei tiz
kiilonféle asztali olajbogyéfajtat ismertetnek, kozottik a picenaival. Ezt kovetSen az olivet6i bencés
szerzeteseknek tulajdonithaté az olajbogyd termelési gyakorlatdnak ésszerdsitése, és 6k voltak az
elsék, akik a pacoldst mtvelték, a lag, egy alkaloinos folyadék felhasznaldsdval, amit egy rész oltatlan
mésznek fabdl késziilt hamu 4-5 részével torténd vizben valé feloldasa altal nyertek. A bencés szerze-
tesek archivumdbdl szdrmazé kiadatlan feljegyzések az 1500. évet megel6zGen tuddsitanak az olaj-
bogyé miivelésérdl, sziiretelésérdl és asztali felhasznaldsardl az ascolandi térségben. Az olajbogyé
elkészitésének modszerei, az erre az idészakra visszanytlé dokumentumok szerint, elSirtdk a mész és
hamuzsir alapt feldolgozast, majd a tartdsitds érdekében az ezt kovetd sozdst. Néhany szerzd leirja az
ascolanai olajbogyé sziiretelését, feldolgozasat, valamint azok elkészitését, amelyeket kimagozds utdn
Judasnak neveztek, vagyis 1élek nélkill valonak, s amelyeket a jelenlegi toltott olajbogyd elédjének
tekinthetiink.
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4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Az eredetvédett ,Oliva Ascolana del Piceno” tehdt az emberi munka és a természet kolesonhatasanak
gyiimolcseként olyan bonyolult terméket jelol, ami az évezredek sordn atorokitve a hagyomdany
rangjat vivta ki. E jellegzetes termelés oltalma, mind a jelentés gazdasdgi érdekek, mind a térségben
mélyen gyokerezd kulturdlis identitds védelme érdekében, a nyomonkovethetség olyan rendszerét
koveteli meg, ami garantdlja a termék hiteles eredetét. Ennek érdekében ellenérzésre keriilnek a terme-
lési folyamat fézisai, az olajbogyé-termel6k megfelel§ jegyzékbe torténd felvételével, a mvelésbe
bevont telekkonyvi parcellak azonositasaval, a feldolgozékkal és a tartdsitokkal, az olajbogyd feldolgo-
zdsdra és csomagoldsdra szolgald berendezések elhelyezkedésével, a marha-, sertés- és baromfihus-
tenyésztSkkel, a toltdttolajbogyd-feldolgozdkkal, az olajbogyé feldolgozdsira alkalmas berendezések
elhelyezkedésével. Ugyanazon szervezet a MezGgazdasdgi és Erdészeti Politikai Minisztérium dltal
felhatalmazva igazolja, hogy az eredetvédelem ald tartozé termék megfelel a szabalyzat elSirdsainak.

Elgdllitdsi eljards: A termelésmddnak tokéletesen meg kell egyeznie az EU szervezeti egységeinél
taldlhaté termelési szabalyzatban elGirtakkal. A mitvelésnek, a feldolgozasnak és a csomagoldsnak a
4.3. pontban meghatdrozott termelési teriileten kell torténnie, a nyomonkovethet8ség és az ellenérzés

biztositdsa céljabol.

Kapcsolat: A Piceno olyan &si régi6, ami Ancona megyétSl az abruzzoi Atri megyéig terjed. A
jelenlegi kozigazgatdsi rendszerben a térség két killonb6zd tartomdny, Marche és Abruzzo része,
amennyiben a telepiilések részben Ascoli Piceno, illetve Teramo megyéhez tartoznak. A vonatkozd
torténelmi kozpontot, amelyhez a miivelési hagyomdny tartozik, Ascoli Piceno viros és a hozzd
tartoz6 teriiletek alkotjak. A termelési teriiletre jellemzd, hogy nyugatrdl az Appenninek hatdroljak, a
Monti Sibillini hegység lancolata, ami keleti irdnyban egészen az adriai tengerpartig lejt, és kifejezetten
dombvidéki hegyrajzii. Az éghajlatot a z6na alaktana és a partvidék hosszisdga hatdrozza meg, amit
meleg szelek jarnak at — sirokkds nedvesség. A csapadék fokozatosan novekszik a partvidéktdl a
dombvidék belsejéig, szabdlytalan csapadékmutaté folyamatot kovetve, ami az Gszi, illetve a télvégi-
tavaszkezdeti idGszakra Gsszpontosul. A tenger hatdsa az Oliva Ascolana asztali olajbogyodfajta teljes
mivelési teriiletének klimdjat meghatdrozza, az emlitett fajta kedveli az éves dtlagban legaldbb 900
mm-t elérd csapadékmutatdt, és az olyan talajtani kornyezetet, amelyet a mészkd jelenléte jellemez. A
termelési tényezdSk oOsszetétele, a hivatkozott teriiletre korldtozva és szoritva képes legjobban kifejteni
elényeit, megadvan a terméknek a gyiimoleshus lagysdgdnak ismert jellegzetességét. A termelés eredeti
elterjedésének magjat Ascoli Piceno telepiilés teriilete és a vele szomszédos teriiletek alkotjdk, ahol az
Ascolana fajta mtivelése napjainkig nemcsak gazdasdgi, hanem egyuttal kulturdlis tényez6t is jelent.
Erre a fajtdra jellemzd a jelentSsen fejlett novést életerds novény, stirdi levélzet(i lombozattal, ellipszis
alakd gytimolcesel, aminek dtlagos stlya 8 gramm koriil van, magja pedig kevesebb mint 1 gramm,
stlya kb. 1/9 részét teszi ki a gyiimolesnek. Az ascolanai olajbogyé mindségi tulajdonsdgait szdmos
torténelmi személyiség elismerte és méltatta, V. Sixtus pdpdtdl kezdve, aki a vatikdni étkezdékben
meghonosittatta, egészen Rossiniig, Garibaldiig és Pucciniig. Néhdny bibliografiai kutatds a mdalt
szdzadra vezeti vissza az asztali olajbogyé toltéséhez és kisiitéséhez kot6d6 hagyomdnyt a mai napig
hasznalatos médszer és receptek szerint. A néphagyomdny tgy tartja, hogy az olajbogyd toltésének és
kistitésének a szokdsa a jomodi csalidok lakomadin és étrendjén szerepld kiilonféle hisok pétldsinak
igényébdl eredeztethets. A toltelék eredeti receptje az Olasz Kirdlysdg megalakuldsa koriili idGszakra
vezethet§ vissza. Az ,Oliva Ascolana del Piceno” olyan termék, ami szdmos kiilonleges mindséggel
rendelkezik, és sajat természetes hirnévre tett szert évezredes torténelme és a meghonosodott, szildrd
hagyomany kovetkeztében.

Ellen8rzd szerv:

Név: ASSAM - Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle Marche

Cim: Via Alpi, 21 —1-60100 Ancona

Cimkézés: Az ,Oliva Ascolana del Piceno” elnevezésii terméket péclében vagy toltve olyan erre
alkalmas edényekbe vagy burkoléanyagba kell csomagolni, amelyek megfelelnek a hatélyos élelmi-
szer-higiéniai targyt rendelkezéseknek. Tilos minden olyan mindsités feltiintetése, ami nem szerepel
kifejezetten a termelési szabdlyzatban. Az elnevezést a cimkén jol olvashatd, eltdvolithatatlan
bettitipussal kell feltiintetni, ami méretét tekintve legaldbb kétszer nagyobb, mint a termeld, a cégnév
és az egyéb informdcidk megjelolése. A vonatkozd termék tipusinak megfelel@en tartalmaznia kell
tovabbd a ,pdclében”, ,természetes paclében” vagy ,toltott” feliratot, a képi dbrdzolast tartalmazd
grafikai szimbolum haszndlatinak pedig elvdlaszthatatlanul 6ssze kell kapcsolédnia az eredetvédett
termék elnevezéssel.
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A logo egy alulnézetbdl dbrazolt lapos perspektivdban elhelyezkedd kocka. Hirom oldalrdl kiilonbozé
dimenzidban abrdzolva. A frontdlis oldalon tokéletes négyzetben két stilizalt olajfalevél lathatd, me-
lyeknek kiils6 szélei kort alkotnak a négyzeten beliil, belsS szélei pedig ovalist formalnak, ami egyuttal
egy hdrom vizszintes hullimvonallal négy részre osztott olajbogyét dbrazol. Az olajbogyd (ovalis)
kozponti tengelye a levelek dltal létrehozott rajzolattal az alaphoz viszonyitva 30°-0s szdget zar be
jobbra délve, az olajbogydt és a leveleket egy dgacska koti Ossze, ami a négyzet bal alsé sarkdban
elmetsz6dik. A kocka kozponti nézete alatti, kozepes dimenzidji oldalon egy mészk$ tombon
emelkedd kastély grafikai dbrazoldsa lathaté perspektivikus vetiiletben, a frontdlis oldalhoz viszonyi-
tott 30°-os elhajldssal. A harmadik, bal oldali, kisméret(i oldalon, a frontdlis oldalhoz viszonyitott
60°-os elhajldssal, a mészkd szikla 6nmagdban ldthaté. Szin: a logo fekete-fehér, de barmilyen szinben
vagy szindsszetételben reprodukalhaté.

4.9. Nemzeti kovetelmények: —




