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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 308/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitott hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
AZ 510/2006/EK RENDELET
~NOCCIOLA ROMANA”

EK-szam: IT-PDO-0005-0573-28.11.2006

OFJ () OEM (X))

1. Elnevezés

+Nocciola Romana”

2. Tagillam vagy harmadik orszig

Olaszorszag

3. A mez8gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa (a III. mellékletnek megfelelden)

1.6. osztily — Z6ldség-, gyiimolcs- és gabonafélék frissen vagy feldolgozva

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik

A ,Nocciola Romana” (rémai mogyord) a Corylus avellana fajta ,Tonda Gentile Romana” és ,Nocchione”
fajtavaltozatdt, valamint ezek esetleges nemesitéseit jeloli. E fajtavaltozatoknak a gazdasigban termelt
mennyiség legaldbb 90 %-at kell kitenniiik. A ,Tonda di Giffoni” és a ,Barrettona” alfaj legfeljebb
10 %-os mértékd jelenléte megengedett. A ,Nocciola Romandnak” a kovetkezd jellemzdkkel kell
rendelkeznie:

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

,Tonda Gentile Romana”: a héjas mogyor6 formdja: gombolyded, enyhén hegyesedd cstccsal, mérete
14 és 25 mm atmérd kozott valtozd, héja kozepes vastagsdgd, mogyord szind, nem fényes, a csticsndl
kiterjedten pihék boritjdk, szdmos felt@ing csikkal; magja kozepes-kicsi, vdltozdéan gombolyded alakd,
szine a héjéhoz hasonld, tobbnyire rostokkal boritott, felillete rincos, tobbé-kevésbé mély arkokkal,
mérete a héjas mogyordéndl egyenetlenebb, a maghéj kozepes vastagsagti és porkolésnél nem teljesen
levalaszthatd, szerkezete tomor és ropogds, ize és aromdja nagyon kellemes és tartds.

,Nocchione”: a héjas mogyor6 formdja: gombolyded, ovélisba hajl6, mérete 14 és 25 mm kozotti; héja
vastag: szine viligos mogyordszin, csikozott, kevéssé pihés; magja: kozepes-kicsi, kozepesen erds
mértékben rostos; maghéj: porkoléskor dtlagos mértékben levalaszthatd, ize és aromdja: nagyon
kellemes és tartds. A tisztitdsi hozam mindkét esetben 28 és 50 % kozott helyezkedik el. Avas olajra,
penészre és flire emlékeztetd szagtdl és izt6l mentesnek kell lennie. Rdgdskor ropogods, vagyis az elsé
harapasndl el kell tornie, nem nyomddhat be, szerkezete tomor, belsé tregek nélkiili. Ezekkel a jellem-
z8kkel a tartdsitott mogyorénak is rendelkeznie kell.

Nyersanyagok (kizarélag feldolgozott termékek esetén)

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén)

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

A begytijtés, a raktdrozds, a valogatds és az osztilyozds miiveletét a termesztési teriileten kell elvégezni.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A Nocciola Romana” forgalomba hozataldt és a termék csomagoldsit a kovetkez6 moddon kell
elvégezni:

A héjas mogyor6 esetében: zsdkban vagy a kereskedelmi forgalomba hozatal killonféle szintjeihez alkal-
mazkodva 25, 50, 250 és 500 grammos, illetve 1, 5, 10, 5, 50, 100, 800 és 1 000 kilogrammos juta-
és raffia-csomagoldsban.

A tisztitott mogyoré esetében: 10, 15, 20, 25, 50, 100, 150, 250 és 500 grammos, illetve 1, 2, 4, 5,
10, 25, 50, 500, 800 és 1 000 kilogrammos jutdbdl vagy raftidbdl késziilt csomagoldsban, mtianyag
(,combivac”) vagy mianyag-aluminium tasakban, illetve élelmiszerként torténd felhasznaldsra alkalmas
papircsomagoldsban.

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

A csomagolist, a tdroléedényt és a zsdkot plombdval kell lezdrni gy, hogy annak tartalmdt ne lehessen
kivenni a plomba feltorése nélkiil. A csomagoldson azonos méretdi nyomtatott bettvel fel kell tiintetni
a ,NOCCIOLA ROMANA” és az ,OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLES” feliratot, valamint a
csomagoldst végz8 cégnevének és cimének azonositdsihoz sziikséges adatokat, a csomagban 1évé
mogyord betakaritdsi évét, az eredeti brutté és nettd tomeget, valamint a logét. Tovabbi kiegészit§
megnevezés vagy jelz6 feltiintetése tilos.
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5.1.

5.2.

5.3.

A termék kor alaka logéjanak jellemzdi a kovetkezdk: sdrgds dohdnyszin alapon barna szegéllyel, fent
télkorben fekete szind ,Nocciola Romana” felirat, lent félkorben fekete szindi ,Denominazione di origine
controllata” felirat, hdrom darab, hegyével felfelé all, legyezdszertien elhelyezett, zold szind, fekete
szegéllyel ellatott levél, rajta egy szem barna szind, fekete szegéllyel ellitott mogyord, a mogyoré alja
vilagosbarna, a mogyord kozepén sirgds dohanyszinnel nyomtatva a viterb6i Palazzo dei Papi rajza. Az
olyan termékek csomagoldsin, amelyek elkészitéséhez — akdr feldolgozdsi, dtalakitdsi eljardsokat kove-
ten is — a ,Nocciola Romana” OEM mogyordt haszndljdk, kereskedelmi forgalomba hozataluk sordn
hivatkozds szerepelhet az oltalom alatt all6 megnevezésre, a kozosségi embléma feltiintetése nélkiil,
azzal a feltétellel, hogy:

az oltalom alatt ll6 megnevezésd és ilyenként igazoldssal rendelkezd termék az osszetevék kozott kiza-
rélagosan képviseli azt az drufajtdt, amelyhez tartozik;

az oltalom alatt 4ll6 megnevezésii terméket felhasznalok rendelkeznek a MezGgazdasagi, Elelmiszeripari
és Erdészeti Minisztérium éltal a nemzeti jogszabdlyok (1999. évi 526. sz. tv. 14.§ és 2004. évi
297. sz. tvr.) értelmében a ,Nocciola Romana” védelmével megbizott szervezet (Consorzio di Tutela
della DOP Nocciola Romana) dltal kiadott engedéllyel. Maga a megbizott Consorzio gondoskodik ezen
felhasznalok ilyen célti nyilvantartdsba vételérdl és az oltalom alatt all6 megnevezés rendeltetésszert
hasznélatdrol. Megbizott érdekképviseleti tdrsulds hidnydban a fenti funkciokat a MIPAAF ldtja el, mint
az 510/2006EK rendelet végrehajtdsdért felel6s nemzeti hatdsag.

A foldrajzi teriilet tom6r meghatirozasa

A ,Nocciola Romana” terméhelye, illetve begytijtésének, raktdrozdsanak, tisztitisinak, valogatdsinak és
osztélyozdsanak helye Viterbo és Roma megyéinek aldbb felsorolt telepiilésein lehet:

a) Viterbo megyében: Barbarano Romano, Bassano in Teverina, Bassano Romano, Blera, Bomarzo,
Calcata, Canepina, Capranica, Caprarola, Carbognano, Castel Sant’Elia, Civita Castellana; Corchiano,
Fabrica di Roma, Faleria, Gallese, Monterosi, Nepi, Oriolo Romano, Orte, Ronciglione, Soriano nel
Cimino, Sutri, Vallerano, Vasanello, Vejano, Vetralla, Vignanello, Villa San Giovanni in Tuscia,
Vitorchiano, Viterbo;

b) Réma megyében: Bracciano, Canale Monterano, Manziana, Rignano Flaminio, Sant'Oreste,
Trevignano.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A ,Nocciola Romana” termdhelyét a mogyordtermesztésre kiilonosen alkalmas talaj- és éghajlati
viszonyok jellemzik. A Monti Cimini és a Monti Sabatini hegyek talaja vulkanikus alakulatokban, alap-
vet§ tdpanyagokban gazdag leucitos, trachites lavakdzet, heterogén tormelékes lerakdddsokkal. A
mélyen mivelhet§ fold laza, kilciumban és foszforban szegény, de kiliumban és mikroelemekben
gazdag; a talaj kémhatdsa rendszerint savas és/vagy enyhén savas. Ami a klimaviszonyokat illeti, a
3. pontban emlitett teriilet dtlagos minimum hd&mérséklete 4-6 °C, mig az 4tlagos maximum hémér-
séklet 22-23 °C, az évi csapadékmennyiség pedig 900-1 200 mm es6. Az enyhe télnek kiilonos jelen-
t6sége van, mivel a mogyordviragzas kényes idészaka janudr-februdrban kovetkezik be.

A termék sajdtossdgai

A ,Nocciola Romana” sajitos jellemzdi, melyek ezt a terméket a maga nemében egyediildlléva és kiilon-
legessé teszik, a ropoglssdg és a tomor, belsS iiregektd]l mentes szerkezet. Rdgdskor ugyanis ez az igen
ropogds mogyoré elsé harapdsra eltorik, nem nyomddik be, s ezen sajitossdgat mind friss, mind tart6-
sitott dllapotban megérzi.

s 2

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat

A ,Nocciola Romana” jellemzdi szorosan kotédnek a terméhely foldrajzi kornyezetéhez. Ez a fajta
ugyanis a tobbnyire laza, semleges-savanyti kémhatdsti, 8 %-ndl alacsonyabb aktiv mésztartalommal
rendelkez§ talajt kedveli, 10 °C és 16 °C kozotti évi atlagh6mérséklettel és 800 mme-en feliili évi csapa-
dékmennyiséggel, és éppen ezek azok a kornyezeti tényez8k, amelyek a ,Nocciola Romana” terméhe-
lyén megtalalhatok.
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A természeti OsszetevSk kozott kilonosen a talajviszonyoknak van tagadhatatlan jelentGsége, f6ként az
svanyi osszetétel vonatkozdsdban. A kéliumban és mikroelemekben gazdag talaj vulkdni eredete ersen
befolyésolja a gyiimolcs minGségi és érzékszervi jellemzdit, igy annak ropogdssagat.

A termelési és tartésitasi technikdk szintén hozzdjarulnak e mezdgazdasigi termék mindségéhez. Ezek
évek sordn alakultak ki, és a gyiimélcs mindségét részesitik elényben a mennyiséggel szemben. A ma
alkalmazott termelési technikdk az integralt védekezés elveit kovetik, céljuk olyan gyiimolcs termelése,
amelyben minimdlis a parazita-tdmaddshoz kot6dd elvdltozds, emellett élelmezési szempontbdl is
biztonsdgosak, mivel a novény természetes maradvanyoktol és toxinoktdl mentes marad.

Annak érdekében, hogy a teljes termelési ciklus sordn tett eréfeszitések ne vesszenek karba, a begyijtési
technika is fejl6désen ment keresztiil.

Ki kell emelni, hogy a mogyorét a foldrél gydijtik, tehdt amennyiben hosszabb ideig marad a talajon,
teljes mértékben elveszitheti kivdl6 tuljdonsagait. Az utébbi években a termeldk jelentds erdfeszitéseket
tettek a talajon maradds idejének csokkentése érdekében: olyan technikdkat vezettek be, amelyek révén
tobbszor is atfésiilik a talajt.

Az els6 kezelés és tdrolds technikdinak vonatkozdsdban is a rendszerek folyamatos fejl6désének lehe-
tiink tandi. A termék szdritdsdhoz kezdetben a nap melegét hasznaltak fel; nem volt ritka a szértikon és
a tereken szdradni kiteritett nagy mennyiségli mogyoré ldtvinya, majd gazdasdgi és/vagy szovetkezeti
szaritok haszndlatdra tértek 4t, és a mogyord héjat haszndltdk fel tiizel6anyagként, a terméket ellendr-
z6tt hémérsékletti raktdrakban és/vagy silokban kezdték el tdrolni, mig a lehéjazott terméket hiitGeel-
lakban taroltak.

A meghatdrozott foldrajzi terilleten a mogyordtermesztés ... koriilbelil 1412-re tekint vissza,
kordbban pedig aljnovényzeti cserjeként létezett, amit manapsdg is megtaldlhatunk ilyen formdaban az
erd6kben, kiilonosen a gesztenyésekben”. (Martinelli: ,Carbognano illustra”). A ,Nocchie” (mogyord)
fogyasztasa, tigy tiinik, 1513-ban X. Le6 pdpa asztalandl is szokds volt (Clementi: A rémai karneval
torténete). Az 1870-es telekkonyvben abban az évben Caprarolaban tobb tiz hektdr mogyords szerepel
felmérve, ,Bosco di Nocchie” (mogyoré-erd6) megnevezés alatt. 1946-ban a kizdrélag mogyoréval beiil-
tetett teriilet 2 463 ha, vegyes termesztésti 1 300 ha. Ma a mogyordval betiltetett teriilet meghaladja a
16 000 hektdrt, és tobb mint 3 500 embernek ad munkat.

Az elmiilt évszdzadok alatt az ember tiirelmes, kitarté és hozzdértd munkdja fontos szerepet jitszott a
mogyordtermesztés hagyomdnydnak fenntartdsaban, ezt bizonyitja a sok, évenként tartott falusi vasdr,
és a szamos, hagyomdnyosan mogyor6 felhaszndlasdval késziilt étel, mint példdul a nytdlporkolt hosszi
1ében, illetve a tozzetti, a cazzotti, a ciambelle, az ossetti da morto, a mostaccioli, az amaretti, a brutti-buoni, a
duri-morbidi, a meringhe, a crucchi di Vignanello és a morette nevii édességek. A fentiekben elmondottak
mind bizonyitjdk, milyen hagyomdnya és fontossdga van a mogyordtermesztésnek a helyi gazdalko-
désban.

A termékleirds kozzétételére torténd hivatkozds

Ez a Kozigazgatdsi Szerv meginditotta a nemzeti kifogdsi eljardst azzal, hogy a ,Nocciola Romana” OFJ elis-
merési kérelmét az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonyének 2006. februdr 8-dn megjelent 32. szdmdban
szdmdban kozzétette. A termesztési szabdlyok egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes
oldalon tekinthet§ meg:

http:/[www.politicheagricole.it/NR rdonlyres/er7i7w5jzndci2dha4 5yirip 7 2ysqfhgcjyvsidwnxunmilg 6 znjv2m
x2vtnskdxzgiwr7cc45634w2uvyw3rj64bvc/20061130_Disciplinare_esameUE_nocciola_romana.pdf




