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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmérél sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 279/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
EK-szdm: IT/PGI/005/0358/10.08.2004

OEM () OFJ (X))

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagéillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministero Politiche agricole, alimentari e forestali

Cim: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel:  (39) 06 46 65 60 78
Fax:  (39) 06 42 01 31 26
E-mail: gpa3@politicheagricole.gov.it

2. Csoportosulis:

Név: Cooperativa Pescatori Camogli

Cim: Via della Repubblica, 140
[-16032 Camogli (GE)

Tel.: (39) 0185 77 26 00

Fax: (39) 011 972 42 25

E-mail: —

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:
1.7. osztaly: Friss halak, rakfélék és puhatesttiek, valamint ezekbdl késziilt termékek

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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4. Termékleiras:

(kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjdn)

4.1. Elnevezés: ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”

4.2. Leirds: Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” (,Ligur-tengeri szott ajoka”) oltalom alatt all6 foldrajzi
jelzés (OF)) az ajoka haldszatdval, feldolgozdsdval majd azt kovetd sé alatti tartésitdsaval nyert termék
kizdrélagos jelolésére szolgal.

Az ajoka — amelyen kizdr6lag az Engraulis encrasicolus L. faj egyedeit értjitk —, olyan rajban €18, vandorl6

hal, amely tavasztdl Gszig a ligur tengerpart kozelében vandorol, télen pedig 100-150 méter mélyen

tartézkodik.

Az érett allapotinak mindsiilg, tehdt forgalomba hozatalra kész terméknek a kovetkezd jellemzdkkel

kell rendelkeznie:

— Méret: a testméret 12 és 20 centiméter kozotti.

— Kils6 megjelenés: az ajokdnak sértetlennek kell lennie; a nagyon vékony bérnek részben még
latsz6dnia kell.

— Allag: a gytirGknek puhénak és a szilkdhoz tapadénak kell lenniiik.

— Szin: kiilonféle lehet, a testrésztdl fiiggSen a rézsaszint6l a sotétbarndig terjedhet.

— [z: széraz, élénken izletes. A hds sovany, kissé zsiros {zérzetet ad.

4.3. Foldrajzi teriilet: Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” OFJ haldszati, feldolgozasi és csomagolasi terii-
lete a ligur tengerpart mentén hiiz6dé vizekre terjed ki, valamint Liguria régi6 azon telepiiléseinek terii-
letére, amelyek a vizvélaszté vonaldtol a tirrén tengerpartig futé hegyoldalon fekszenek.

Ezen belil is a megjelolt haldszati térség a ligur tengerparttal szemkozti teriiletre esik, a parttdl
maximum 20 kilométeres tdvolsigra, amely az (50 és 300 méteres tengermélység kozotti) haldszati
mélység, illetve a hagyomdnyosan alkalmazott — éjszakai lampds — kerit6hdlos — haldszati technika fiigg-
vényében viltozik.

A haldszati teriiletet azért sziikséges behatdrolni, mert az ajokat a fogdsrdl szdmitott 12 6ran beliil fel
kell dolgozni.

4.4. A szdrmazds igazoldsa: Az el6dllitdsi folyamat minden szakaszdt ellendrizni kell, minden szakaszban
nyilvantartva a be- és kilépd termékeket.

Ezéltal, valamint az ellendrzé szerv altal a haldszokrdl, illetve a feldolgozdst és csomagoldst végzSkrdl
vezetett megfelel§ jegyzékeken keresztiil, tovabba a haldszott és csomagolt mennyiségeknek az ellen-
8rz8 szervezet részére torténd azonnali lejelentése révén lehet biztositani a termék nyomon kovethetd-
ségét.

Az ellendrz8 szervezet ezen belill ellendrzd célu feliilvizsgalatokat tart, hogy meggy6z8djék arrdl, hogy
a haldszatra a ligur tengerparttal szemkozti tengerszakaszon kertil-e sor.

Az ellen6rz§ szervezet dltal végzett ellenrzés a megfelel§ jegyzékekbe felvett minden gazdélkoddra —
magan- és jogi személyre — kiterjed.

4.5. Az elddllitds mddja:

Fogdsi médok: Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” haldszatdnak a hatdlyos nemzeti és kozos-
ségi szabdlyozas éltal el8irtak értelmében a hagyomadnyos ,éjszakai lampds” modszerrel kell torténnie. A
haldszati id6szak az aprilis 1. és oktober 15. kozotti idszakra esik, amikor az ajoka elérte az ivarérett-
séget, valamint a 12 és 20 cm kozotti testméretet. Az egy kilogramm termékben taldlhaté egyedek
darabszdmadnak a 35 és 50 kozotti tartomdnyban kell lennie.

Feldolgozdsi médok: A kifogdst kovetGen az ajokat a kb. 10 kg befogaddképességti hagyomanyos
faladakban kell elhelyezni. Az ajoka feldolgozasat a zsdkmany kifogdsat kovetd 12 6rdn belill meg kell
kezdeni.

Annak érdekében, hogy a halhisban taldlhaté vérfelesleg megfelelSen kitisztuljon, egy maximum
24 o6rés el6s6zasi szakasz engedélyezett. Az ajoka tisztitdsat kézzel, az dllat fejének eltdvolitasaval kell
végezni. A megtisztitott ajokdkat ezt kovetSen gesztenyefdbdl készilt fahordoba vagy cserépedénybe
kell rakni, sugdr alakzatban elhelyezve, az érleléshez sziikséges teljes idStartamra. Minden réteg ajokat
kozepes szemcsestlyti, kozonséges tengeri étkezési soval kell befedni; az utolsé rétegre egy kiilon erre a
célra szolgald, élelmiszeripari célra alkalmas anyagbdl késziilt, megfelel§ vastagsdga korongot kell elhe-
lyezni, amelyre kb. 0,04 kg/cm? erGsségdi, az érlelés teljes idszaka sordn allandé nyomést kell kifejteni.
Fémbdl késziilt stlyok haszndlata nem megengedett.
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4.6.

Erlelési modszerek: Az érlelést olyan helységekben kell végezni, amelyek hémérséklete a teljes,
40/60 napos id@szak alatt dllandd szinten tarthat6. Az érlelés elsG 4-5 napja utdn a kinyert folyadékot
s0s 1ével kell potolni. A termék érleléséhez kozepes (18-25 %-os) vagy magas (25-33 %-os) koncentrd-
ci6ja s6s 1é haszndlhat6. Az érlelés befejeztével a sozott ajokat a hordokbdl az ,arbanella” megnevezést,
henger alakd, tiveg taroledényekbe kell dtrakni.

A taroléedények méretének elégségesnek kell lennie ahhoz, hogy a termék karosodas nélkiili, megfelel§
kiszerelését lehetdvé tegyék. Killonféle méretii kiszerelések lehetségesek, de az atltszo, henger alakd,
Larbanella” ivegedényben tdrolhaté sézott ajoka osszsilydnak 200 és 3 000 gramm kozott kell lennie.

Az ajokdkat rétegezve kell egymdsra elhelyezni, kozepes szemcsesiilyt, kozonséges tengeri sobdl allo
vékony rétegek kozbeiktatdsaval.

A termék oxiddloddsdnak elkeriilése érdekében az utols6 réteg ajokat teljesen be kell fednie a kiilon a
termék kiszerelése céljabol készitett sos lének.

Az ,arbanella” iivegedényben az utolsé réteg ajoka folé egy paldbdl, tivegbdl vagy élelmiszeripari célra
alkalmas mdanyagbdl késziilt korongot kell elhelyezni, amely az ajoka 6sszenyomott allapotban tartdsat
szolgdlja. Az edényt le kell zdrni a folyadék kifolydsdnak, illetve kiils6 szennyezddés bejutdsanak elkerii-
lése érdekében.

Azon személyeknek, akik az ,Acciughe sotto sale del Mar ligure” elnevezésti oltalom alatt all6 foldrajzi
jelzést kivanjak el6dllitani, szigordan be kell tartaniuk az EU-ndl elhelyezett termékleirast.

Kapesolat: Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” elnevezésii OF] elismerésére vonatkozd kérelem
alapjdul szolgdlé alapvetd elem az elnevezés ismertsége.

Kozismert és széles kortien bizonyitott tény az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” ismertsége a
nemzeti piacon ttilmenden is.

Torténete

Az ajoka haldszata és kereskedelme — mind a friss termék, mind a séval tartdsitott véltozat tekintetében
— Liguridban mdr a XVI. szdzadban szabdlyozds alatt dllt a ligur tengerpart f6bb tengerparti varosainak
kiilonféle alapszabélyzataiban.

Az ajokahoz fiz6d6 kapcsolat, valamint a bel6le eredd beszallitoi hattérgazdasdg olyannyira fontos volt
ugyanis, hogy sziikséges volt olyan jogszabélyokat alkotni, amelyek haldszati technikdjat, feldolgozdsat
és forgalmazdsat szabalyozzak.

Abban az id6ben a Genovai Koztdrsasdg képes volt teljes folyamatadban ellendrizni a hal beszerzését, az
drakat, a kereskedelmet, valamint a haldszok 4ltal betartandé szabdlyokat.

A hal értékesitését kilon ad6féleség, a ,haladd” terhelte. Szigort torvényeket kellett betartaniuk a hala-
szoknak, akiknek mesterségitk gyakorldsdhoz be kellett iratkozniuk a céhbe és be kellett tartaniuk a
szervezet dltal el6irt szabdlyokat. Ugyanez vonatkozott a haldrusokra is, akik a ,Chiapparoli” nevii
céhbe témoriiltek, mivel portékdjukat Genova vdrosdnak jol koriilhatdrolt, ,chiappa” elnevezésti részén
drusitottdk.

Az ajoka sbzdsa, valamint a sozott ajoka értékesitése szdmos csalddnak jelentett kézmiives mesterséget,
amely a sos 1é ellendrzéséhez szitkséges gondoskodds és odafigyelés folytin a bordszokéhoz hasonlit-
hatd.

A s6zdsra méjust6l augusztus elejéig keriilt sor, a legjobb ajoka a juniusi és juliusi volt. Az ajoka s6zé-
sahoz és értékesitéséhez killon mikodési engedélyre kellett szert tenni. A friss hal fogyasztdsa a parti
térségekre korlatozodott, dm a tartdsitott termék széles korben és igen jovedelmezden keriilt forgalma-
zdsra.

[gy hdt a nyugati tengerpart hegyi higéin nem csak a s6szdllité karavanokkal lehetett taldlkozni, hanem
az ,ajokdsokkal” is, ahogy a tartdsitott halat széllit6 kereskedSket nevezték.

Kozismert volt (és kozismert ma is) a Ligur-tengeri sbzott ajoka hagyomdnyosan jo minGsége a
kornyezd tartomdnyokban, killonosen Piemontéban, ahol a Ligur-tengeri sézott ajoka a tartomany
egyik legismertebb ételének, a bagna cauda nevii fogdsnak legf6bb hozzavaldja.
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Ismertség

Ez az ismertség segiti a fogyaszt6t abban, hogy azonnal felismerje a széban forgd termék egyediségét és
hitelességét, és szorosan kotSdik a Ligur-tenger menti kozosségek hagyomanydhoz és tartdsitd mdivé-
szetének kozos kultarajahoz.

Az ajdka s6 alatt torténd tartdsitdsa Liguridban gazdasdgi szempontbdl kiemelt jelentGségti, koszonhe-
t6en a fogyasztok korében tapasztalhaté nagyfokd kedveltségének, ami a mashonnan szdrmazé azonos
termékekénél magasabb értékesitési drban olt testet.

Ezeken a gazdasdgi jellegli megfontoldsokon tdlmenden kihangsilyozandd, hogy a haldszoknal, vala-
mint a kisebb telepiilések lakoinak otthondban tovabb élnek a sé alatt tartdsitott ajoka elkészitésének
hagyomanyos eljirdsai, amelyek nemzedékrdl nemzedékre dtadott Gsi technikdkon alapulnak.

Ez a tevékenység tehdt erGsen benne gyokeredzik a Ligur-tengerre nézd hegyoldalak lakéinak kultira-
jaban, mint ahogy szines foltként jelen van a Liguria tengerparti telepiiléseit felkeresd kiilfoldi turistdk
sokasdgdnak emlékezetében is.

Liguria tirrén-tengerparti hegyoldalainak kornyezeti adottsigai enyhe hémérsékletet eredményeznek,
amely idedlisan biztositja a termék természetes érlelését. A tenger hémérséklet-kiegyenlit§ hatdsinak
koszonhetSen a tengerparti teriileteken tapasztalhaté kismértékii hémérséklet-ingadozds elGsegiti az
optimdlis érlel6dést. Az Alpok és az Appenninek tenger felé hirtelen siillyed hegyvonulatai ugyanis
hathatés gétat emelnek az északi hideg dramlatok elé, ugyanakkor pedig szigetel§ hatdst gyakorolnak a
tengerparti térségre. A ligur tengerpart ezen klimdnak koszonhetSen nem véletleniil tett szert vildg-
hirre.

Ellendizd szerv:

Név: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Genova

Cim: Via Garibaldi, 4
I-16124 Genova

Tel:  (39) 010 2704-1
Fax: (39) 010 2704-300

E-mail: camera.genova@ge.camconm.it

Név: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Savona

Cim:  Via Quarda Superiore, 16
[-17100 Savona

Tel:  (39) 019 8314 233-218-234
Fax:  (39) 019 8514-58

E-mail: agricoltura@sv.camcom.it

Név:  Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Imperia

Cim: Viale Matteotti, 48
[-18100 Imperia

Tel:  (39) 0183 79 31
Fax:  (39) 0183 27 50 21

E-mail: camera.imperia@im.camcom.it

Név:  Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura della Spezia

Cim:  Via Vittorio Veneto, 28 — P.zza Europa, 16
[-19124 La Spezia

Tel:  (39) 0187 72 81
Fax:  (39) 0187 77 79 08

E-mail: info@sp.camcom.it
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A termék megfelelGségének ellendrzését a fent megnevezett Kereskedelmi Kamardk végzik, amelyek a

Ligur Kereskedelmi Kamardk Unidjinak koordindlésa alatt latjdk el a teljes elSdllitési folyamat ellen6rzé-
sét. Az Unid cime a kovetkezd:

Név:  Unioncamere Liguri

Cim: Via S. Lorenzo, 15
[-16123 Genova

Tel:  (39) 010 24 85 21
Fax:  (39) 010 24 71 522

E-mail: unione.ligurie@lig.camcom.it

4.8. Cimkézés: Az ajoka értékesitésének az erre a célra szolgald, ,arbanella” nevezetd iiveg tdroldedényben
kell torténnie, amelyre olyan cimke keriil elhelyezésre, amelyen a t6bbi felirathoz képest kétszeres betti-
mérette] feltiintetésre keriil az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” L.G.P. ,Indicazione Geografica
Protetta” felirat. Ugyanezen cimkén fel kell tiintetni a terméket eldéllit6, valamint esetlegesen azt kisze-
rel§ személy vagy tdrsasdg nevét és cimét, valamint magdnak a terméknek a netté tomegét, valamint
toltS tomegét. Az ,Indicazione Geografica Protetta” (Oltalom alatt dllo foldrajzi jelzés) feliratot a tdrolé-
edény illetve a cimke mds részén az L.G.P. (O.F].) roviditett jelzés forméjdban is fel lehet tiintetni. Fel
kell tiintetni a sés 1é Gsszetételét, valamint az Osszes felhasznalt Osszetevét, azaz: Ligur-tengeri ajoka,
viz és s6. Fel kell tiintetni ezen tilmenGen a kiszerelés ditumat és a minéség-meg6rzési id6t; ez utdbbi
nem lehet hosszabb a kiszerelést6l szdmitott 12 hénapndl. A cimkén meg kell jeleniteni a grafikus
logét, amely stilizdlt ajokdkat dbrazol és amelynek jellemz6it a termékleirds részletesen ismerteti.



