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(Vélemények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 34/03)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,®ABA TANTOPINHZ” (FAVA SANTORINIS)
EK-sz: EL-PD0O-0005-0520-09.01.2006.
OFJ () OEM (X )

1. Elnevezés:

,Pafa Zavropivig” (Fava Santorinis)

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Gorogorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztily: Gyiimolcs-, zoldség- és gabonafélék, nyersen vagy feldolgozva

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

A pillangésok (Fabaceae) csalddjéba tartozé Lathyrus clymenum L. szdritott, hantolt és tort sziklevelei
sdrgds szintiek, lapitott korong alakdak, 4tmérgjiik kb. 2 mm, nedvességtartalmuk max. 13 %. Ossze-
tételikkre a kiemelkedGen magas fehérjeszdzalék és a fokozott szénhidrdttartalom jellemzd. Fizikai és
kémiai tulajdonsdgainak koszonhetSen a ,fava Santorinis” igen gyorsan {6 (r6vid elkészitési idejti), és a
beldle késziilt, ugyancsak ,fava Santorinis” néven ismert étel, valamint a tobbi étel, amelynek alkoté-
eleme, e tulajdonsdgok révén olyan kival6 érzékszervi jellemzSkkel rendelkezik, mint amilyen a laza
dllag és az édeskés izhatds.

3.3. Nyersanyagok:

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):
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3.5.

3.6.

3.7.

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

A fava Santorinis” sajitos termékjellemzdinek kialakuldsit befolydsolo termesztési szakaszok a
Lathyrus clymenum L. (,arakas”) miivelése, magtermésének érlelése (szdritdsa) és hdntoldsa, valamint a
csomagolds. E szakaszok miiveleteit a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végezni, mivel a termék
sajatos jellege a kornyezeti és miivelési paraméterek, valamint a szdritdsi folyamat (a szantorinfold
hasznélata) differencidltsigdn alapul, és ebben rejlik a ,fava Santorinis” mingségi jellemz6i torzuldsanak
veszélye is.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A csomagoldsi folyamatot a mindségbiztositds és a végtermék eredetének hatékony ellenérzése érde-
kében a meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil kell végezni. Kozvetleniil a magok héntoldsa és felezése
utdn, a lehet§ legrovidebb id6 alatt kell sort keriteni a feldolgozott termék megfelel6 médon torténd
csomagoldsdra, hogy a nedvességfelvétel a kényes végtermékben ne okozzon kart. Santorini szigetén
kivilli csomagolds esetén elkeriilhetetlen az 6mlesztve torténd tengeri széllitds, amely jelentGsen
megnoveli a nedvességfelvétel és a betakaritds utdni, kérokozokkal és betegségekkel val6 fert6z8dés
kockdzatdt, ami a termék mindéségének romldsdhoz vezethet.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozasa:

A ,fava Santorinis” termesztési terillete a Gorog Koztdrsasag dél-égei régidjaban taldlhaté Kyklades
megye kovetkezd szigeteit foglalja magdban: Thira (Santorini), Thirasia, Palea és Nea Kameni, Aspro
(Aspronisi), Christiani és Askania.

E szigetek kozos jellemzGje a vulkanikus talaj és a rendkiviil sajatos mikroklima. Az 5.1.a. pontban
részletezett éghajlat jellemz8en meleg-szdraz, magas a napsiitéses napok szdma, ers északi szelek
(;meltemi”) fdjnak és a relativ pdratartalom éves dtlagértéke 71.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

a) Eghajlat: az aldbb ismertetett éghajlati adatok tekinthetSk a ,fava Santorinis” mindségét meghatd-
rozé sajatos klimatikus tényezSknek:

1. a levegd relativ pdratartalma, amelynek éves atlagértéke 71,
2. a csapadék, amelynek éves mennyisége eléri a 370 mm-t,
3. az egész évben uralkodd északi széljards,

4. a 17,5°C éves atlagh6mérséklet,

5. a napsutéses napok szdma eléri az évi 202-t,

S

és a fagy gyakorlatilag ismeretlen.

b) Talaj: a Santorini csaknem egész teriiletén el6fordulé vulkanikus talaj anyakdzete tercier szantorin-
fold-lerak6ddsokbdl, tajtékksbél és lavakébdl dll. A talajtakard vastag, felszinét helyenként szaka-
dékos er6zi6 tagolja, felszine enyhén lejtds. Osszességében a talaj szerkezete finom, de az alapvetd
dsvanyi anyagok kozil a kdlium és a nitrogén hidnya jellemzi, és szerves anyagokban is rendkiviil
szegény. Emellett a talaj vizkészlete is minimalis.
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5.2. A termék sajdtossdgai:

5.3.

A ,fava Santorinis” alapvetd jellegzetességét a termesztéséhez haszndlt novény — a pillangdsok (Faba-
ceae) csalddjaba tartozd Lathyrus clymenum L. — fajbeli egyedisége adja meg. Ezt a novényt kizdrolag a
meghatdrozott foldrajzi terileten termesztik, egyes-egyediil ,fava Santorinis” eldllitdsa céljdbol.

A termék egyedi szdrmazdsinak koszonheti azokat egyedi mindségi jellemzéket, amelyek megkiilon-
boztetik mds hasonl6 termékektdl, s amelyek koziil a legfontosabbak az aldbbiak:

Fizikai jellemz6k: a ,fava Santorinis” a magok szikleveleinek darabjaibdl éll, sdrgds szind, lapitott
korong alakd, kb. 2 mm 4tmérdjt, nedvességtartalma max. 13 %, a tort sziklevelek ardnya az elgallitdsi
eljarastol fiiggen 1-5 %.

Kémiai jellemz8k: az éghajlati és talajviszonyok, valamint a fajtasajdtossagok folytdn a ,fava Santorinis”
magas szazalékban tartalmaz szénhidratot (63 %) és fehérjét (20 %).

Megjegyzendd, hogy a ,fava Santorinis” a belSle készitett ételeknek olyan érzékszervi jellemzdket
kolesonoz, amelyek megkillonboztetik mas hasonlé élelmiszerektdl, és hozzdjarulnak a ,fava Santo-
rinis” sajitos hirnevéhez. Ezek kozil a legjellegzetesebbek az alabbiak:

Laza dllag: a sziklevelek kis és egyenletes méretével, valamint a magas szénhidrattartalommal magya-
razhato.

A termék jo eltarthatsdga: a ,fava Santorinis” magjainak rendkiviil csekély nedvességtartalmdval és
fertStlenitésiikkel magyardzhatd.

J6 f6zhetSség: a sziklevelek kis és egyenletes méretének, valamint a magas szénhidrattartalomnak
koszonhetben a f6zési id6 rovid, vizigénye minimalis.

Iz: a n6vényi szovetekben taldlhaté cukornak koszonhetSen a termék végss, édeskés izhatdsa, szemben
mds hasonld, de jellemzden kesernyés termékekkel.

A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A fava Santorinis” fizikai és kémiai jellemzdiben és a bel6le késziilt ételek érzékszervi jellemzdiben
megnyilvanul6 sajatossdgok Osszessége a kornyezet, a helyben kialakult emberi szakértelem és az
egyedildllé genetikai forrdsok jellegzetességei kozott kialakult kolcsonhatds eredménye.

E sajatossagok Osszességét mdr az Okorban is felismerték — eddig nyulik vissza a pillangdsok (Fabaceae)
csalddjdba tartozé Lathyrus clymenum L. termesztése —, és a ,fava Santorinis” ennek koszonheti sajdtos
hirnevét mas hasonlé termékekhez képest.

a) Min@ség: amint arr6l mdr feljebb szé esett, a ,fava Santorinis” sajdtos mindségi jellemzdinek
kialakuldsa hdrom tényez8 kolcsonhatdsira vezethet6 vissza. Ezek szerepének tomor ismertetése
a kovetkezd:

Géndllomdny: azt a novényfajt, amelybdl a ,fava Santorinis” szarmazik (a pillangésok — Fabaceae —
csaladjaba tartozé Lathyrus clymenum L.), kizdrélag Santorinin és a kornyez6 kis szigeteken
termesztik. Ennek oka, hogy a helyi éghajlati és talajviszonyok miatt a lednek nemzetségbe tartozd
semmilyen mds hiivelyes (,fava”) termesztése nem gazdasdgos, illetve lehetséges. A szértibél utoljara
betakaritott termést félreteszik azért, hogy ezt haszndljdk fel a kovetkezd évi vetésnél. Megdlla-
pithaté, hogy kizdrélag ennek a gyakorlatnak koszonhetSen 3 500 éven keresztil fennmaradt
ennek a noévénynek a miivelése, amely olyan, egyedi, helyben termesztett fajtdja a pillangdsvirdga-
aknak, amelyet kizarlag a hires ,fava Santorinis” el&allitdsdra haszndlnak.

A Lathyrus clymenum L. fajnak koszonhetk a fava Santorinis” sajatos fizikai jellemzdi, amelyek
olyan fontos taxonémiai bélyegek fenotipusos megnyilvanuldsara vonatkoznak, mint a sziklevelek
mérete és szine. Genetikai mindségi jellemzd a sziklevelek sajatos kémiai Gsszetétele is.
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Emberi szakértelem: a helyben birtokolt szakértelem kiterjed mind a Lathyrus clymenum L. kiza-
rélagos miivelésére, mind pedig a magtermés feldolgozdsira, amelynek koszonheten alacsony
marad a nedvességtartalom, és csekély a tort sziklevelek ardnya.

A mivelésnek a helyi kornyezethez valé alkalmazkoddsit szolgald termesztési eljards egyfelSl a
vetés, betakaritds és cséplés idejének megvilasztdsa, masfelSl a termesztés folyamatossdgat szolgdlo
sajatos mivelési gyakorlat, amellyel a rdkovetkezd évi szaporitéanyagot kivalasztjak.

Kiilonleges emberi szakértelem alakult ki a termés érlelésére. Ennek két sarkalatos fontossdgii eleme,
amelyek kapcsolatot teremtenek a ,fava Santorinis” és a szigeti kornyezet kozott, a kovetkezd: a
szantorinfold és a tufiba véjt tirolok haszndlata a termés tart6sitisdhoz, illetve tdroldséhoz. Ez az
eljards megvédi a termést a rovarkdroktdl, és el@segiti a sziikséges keménység elérését, amelynek
koszonheten az a tovabbi feldolgozds sordn nem valik tormelékessé.

Kornyezet: a Lathyrus clymenum L. termesztésében a kornyezet hatdsa olyan mingségi jellemzékben
mutatkozik meg, mint amilyen a sziklevelek mennyiségi kémiai Osszetétele és olyan egyediildll
termesztési tényezdk, mint a szantorinfold.

A Lathyrus clymenum L. kivalasztdsdban és termesztési adapticidjdban szerepet jitszé sajatosabb
kornyezeti feltételek az erds széljards, a minimdlis nedvességtartalmi és tapanyagban szegény talaj.
A novényt kaszé novekedési formdja megdvta az erds szelektdl, szdrazsigtlirése pedig lehetGvé
teszi fennmaraddsdt a szinte sivatagi koriilmények kozott, mikozben a légkori nitrogénmegkotd
képességének koszonhetSen képes trrd lenni az alapvet8 tdpanyagok hidnydn is. E novényi kultd-
ranak a santorini kornyezethez valé alkalmazkoddsit mi sem mutatja jobban, mint az, hogy tdlélte
a vulkdnkitorést.

Végezetiil megjegyzendd, hogy a vizkészlet rendelkezésre lldsinak csekély szintjével magyardzhatd
a magas cukortartalom, amelynek koszonhetGen a névény ozmotikus tton képes névelni a vizfel-
vételt.

Hirnév: a meghatdrozott foldrajzi teriileten a ,fava Santorinis” jelenléte a Kr. e. 16. szdzadtél ismert
az Akrotiriben a Nyugati Hiz dsatdsa sordn elSkeriilt, késG-bronzkori leletek tanisdga szerint, mivel
a Lathyrus clymenum L. ott elSkeriilt magjairél megéllapitottdk, hogy azok a betakaritott termés
elraktdrozott maradvanyai.

Megjegyzendd, hogy a ,fava” szé frott forrdsban eldszor a Kr. e. 6-5. szdzad forduldjan, Aisz-
khiilosz egyik elveszett tragédidjanak toredékében maradt fenn, ahol igénytelen ételt jelent.

A fava’ sz6 és az ismert étel kozotti elsG ismert kapcsolatot a Kr. utdni 2. szdzadban élt Diosz-
koridésznél talljuk, aki megemliti, hogy a latinok ,faba” néven ismerik az elkészitéséhez legdlta-
ldnosabban haszndlt hiivelyest, a l6babot (Vicia faba L.).

A Kr. u. 6. szdzadban Kirillosz emliti, hogy ,pisarion”-t, azaz aprd szem csicseriborsot (,arakas”)
hasznaltak a ,fava” készitéséhez, s igy irodalmi szovegben el@szor 6 utal az Okori gorog ,arakis-
kosa” (apr6 szemd csicseriborsd) és a ,fava” néven ismert étel kozotti kapcsolatra.

A fava” mint Santorini egyik hagyomdnyos terméke a negyedik miivelési dgként szerepel egy Kr. u.
1850-ben késziilt adatosszeirdsban, Gennadiosz pedig 1914-ben kiilon is emliti kivdlé min&ségét,
és a fava Santorinis” termeléséhez haszndlt novényt ,arakas™-ként (csicseriborsd) azonositja. E
kapcsolatra szdmtalan 20. szdzadi forrdsban taldlunk utaldst, de csak Karl Rechingernek sikeriil
1943-ban a helyi kultdarat a Lathyrus clymenum L. néven ismert novénnyel azonositania.
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A hagyomanyos helyi elnevezés — az ,arakas” — laboratériumi azonositdsa a Lathyrus clymenum L.-vel
a 21. szazad eredménye: e dokumentdcié Osszedllitdsa sordn mintdkat kildtek az e néven ismert
n6vénybdl az Athéni Agrartudomdnyi Egyetem névényrendszertani laboratériuméba, ahol megalla-
pitottak, hogy a novény a Lathyrus clymenum L.-vel azonos.

A fentiekbdl nyilvanvald, hogy a ,fava Santorinis™t tobb mint 3 600 éve folyamatosan termesztik e
teriileten.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http:/fwww.minagric.gr/greek/data/Fava%20Santorinis%20-%20specifications pdf
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