C 265/18 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2010.9.30.

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 265/11)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan 1étrejon a bejegyzés irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,FICHI DI COSENZA”
EK-sz.: IT-PDO-0005-0682-25.02.2008
OF () OEM (X )
1. Elnevezés:

JFichi di Cosenza”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Olaszorszag

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

1.6. Osztaly: Zoldség-, gyiimoles- és gabonafélék frissen vagy feldolgozva.

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

A Fichi di Cosenza” elnevezés kizdrdlag a ,Ficus carica sativa” (domestica L.) ,Dottato” (vagy ,Ottato”)
véltozatdhoz tartozé haziasitott fige szdritott gytimolesét jeloli. A 4. pontban meghatdrozott foldrajzi
teriileten termesztett ,Dottato” valtozat gytimolcse friss dllapotban ovilis alakd, gombbe hajlé formdjy,
a termGtest nyildsa rendszerint félig nyitott, amelyet az érés sordn egyre inkdbb barndba hajlé zold
gy(rl ovez. Héja kezdetben sargdszold, majd zoldessdrgdva valtozik, esetenként alig észrevehetd, hossz-
irdnyG borddzattal. A borostydnszinti vacok szintén borostydnsirga, kozepesen kemény, enyhén
aromds, nem talsagosan lédas gytimolcshist tartalmaz. A 1é kevéssé stird, de érett allapotban néha
cseppenként kibuggyan a termdtest nyilisin. [ze mézédes. Kicsi és iires magjainak szama ardnylag
kevés.

Forgalomba hozatalkor a ,Fichi di Cosenza” az alabbi jellemzdkkel rendelkezik:

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Fizikai jellemz8k
a gytimoles mérete alapjan a fugét a kovetkezdk szerint osztalyozzak:

nagy: 1kg-ban 55-65db gyiimoles, kozepes: 1 kg-ban 66-85 db gyiimoles, kicsi: 1 kg-ban tobb
mint 85 db gytimélcs;

alak: hossziikds csepp alakd, csticsa esetenként enyhén lapitott;
kocsany: mindig megtaldlhaté, rovid és vékony;

héja: a telt szalmasargatdl a vildgos bézs szinig terjedd, vildgos arany drnyalatd, néha kevés sotétebb
résszel;

a gytimoles borddzata (hosszirdnyu sotét csikok): csak alig észlelhet6;

a magok: ardnylag csekély szdmiak és kis mérettiek (dtlagos szélességitk 0,98 mm, hosszisdguk
1,30 mm), altaldban {iresek, kevés van bel6liik, és nem tilsdgosan ropogdsak;

Kémiai jellemzdk

nedvességtartalom: legfeljebb 24 %, csomagolt dllapotban 28 %;

osszes cukortartalom (g % a szdrazanyagban): 48-57 g a napon aszalt és 50-75 g az iiveghdzban aszalt
gyiimolcs esetében;

Erzékszervi jellemzdk

ize: killondsen édes, szinte méziz.

Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetén):

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetdi termékek esetén):

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

— A ,Fichi di Cosenza” elddllitdsinak valamennyi szakaszdt — a betakaritdstdl az aszaldsig — a 4.
pontban meghatdrozott teriileten kell végezni.

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

A terméket 50 és 1 000 g kozotti kiszerelésben fabol vagy élelmiszerbarat anyagbol késziilt tdlcdkon,
illetve 1 és 25 kg kozotti kiszerelésben kartonbél vagy mds élelmiszerbardt anyagbdl késziilt tartokban
hozzak forgalomba. A tartokat atlatsz6 félidval kell lefedni.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A termék forgalomba hozatalkor jellemzd kiillemére vonatkozé szabdlyok el6irjak, hogy a termék
cimkéjén a kozosségi logon kiviil jol olvashaté bettikkel feltiintetve az aldbbi megjeloléseknek kell
szerepelniiik:

— a ,Fichi di Cosenza” felirat, esetleg annak idegen nyelvre forditott véltozata, valamint a ,Denomi-
nazione di Origine Protetta” (azaz ,Oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés”) kifejezés, amely szintén
szerepelhet idegen nyelven is;

— a termék logdja,
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A termék csomagoldsdn az alabbi olasz nyelvii vagy helyi tdjsz6lasbdl vett kiegészité megjelolések is
feltiintethetdk:

Fichi secchi di Cosenza, Fichi essiccati del cosentino, Ficu siccati, Ficu Janchi

Barmely mds, kifejezetten el6 nem irt mindsités feltiintetése tilos.

4. A foldrajzi terillet tomér meghatirozdsa:

A Fichi di Cosenza” el@éllitési teriiletét északon a Pollino masszivum szélesen elteriils déli lejtéi
hatdroljdk, amelyek megakaddlyozzdk a Basilicata tartomdnnyal valé kapcsolatot, délen pedig a Sila
fennsik, valamint a délkeleti irdnyba lefuté Nuca foly6 és a délnyugati irdnyba lefuté Savuto folyd
hatdrolja. Az emlitett elédllitdsi teriilet 0 és 800 m tengerszint feletti magassdg kozott teriil el, és 35 %-
ot meghaladd lejt6t nem foglal magaban. A teriilethez tartozik a délr6l északra foly6, északkeleten a
Jon-tengerbe 6mlé Crati folyd egész volgye; valamint a délnyugaton a Tirrén-tengerbe 6mlé Savuto

foly6 volgyének jobb oldali lejt6i.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:
Természeti tényezdk
Talaj

A JFichi di Cosenza” termdteriiletét leginkdbb meghatdrozé talajok jellemzden lazdk, nedvességtar-
talmuk alacsony, kalciumban gazdagok és kozepesen termékenyek.

Fghajlat

A ,Fichi di Cosenza” termdteriiletét enyhe éghajlat jellemzi. Két tenger, a Tirrén- és a Jon-tenger kozott
fekszik, a hideg északi szelektdl északon a Pollino masszivum védi, a meleg és erdteljes délkeleti
szelektl pedig a Sila fennsik 6vja.

A rendelkezésre ll6 meteoroldgiai adatok azt mutatjak, hogy nincsenek gyakori és intenziv fagyok és
kodok, az évi kozéphSmérséklet mérsékelt, a csapadék rovid és egymdstdl idében elhatdrol6dé
es6zések formdjaban tavasz végére és nyar elejére korlitozddik. Az érési, betakaritdsi és aszaldsi
id@szakban nincs fullaszté h@ség és nincsenek esdzések, enyhe és mindennapos légmozgds azonban
van. Mindez kedvezd hatdst gyakorol a gyiimélcs mindségi jellemzGire és azok megdrzésére. Ezek az
éghajlati koriilmények teszik lehetévé, hogy a fiige szinte teljesen a fin aszalédjon meg, ami jobb
mindséget eredményez, mint ami a mds foldrajzi terilleteken ugyanabbdl vagy hasonlé fajtdbol szar-
mazé flige aszaldsaval érhetd el.

Emberi tényezdk

Az eltarthatésdga és nagy energiatartalma miatt mar az okortdl kezdve igen hasznos élelmiszert jelentd
fiige Cosenza vidékén jelent6s gazdasigi erGforrdssa is valt (Napolyi Allami Irattdr, 1587). A gyiimolcs
termesztésének sajatos helyi hagyomdnya alakult ki, amely a kornyez6 megyékben nem fejlédott ki, és
a Dottato fajta termesztését és feldolgozasit célzé helyi technikdkra irdnyult.
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5.2.

5.3.

Napjainkban, csakiigy, mint a maltban (Ravasini, 1911), Cosenza vidékének gazddi specidlis intézke-
déseket tesznek az elvadulds megel6zésére azzal, hogy kiirtjak azokat a vadon nové fiigefdkat, amelyek
a gyiimolcsosok kornyékén helyenként felbukkannak.

A teriilet sajdtos éghajlati koriilményeinek koszonhetSen a fiigét a fan hagyjdk aszalédni mindaddig,
amig csak a kocsdnyon 16g (ez a ,passuluni”). A helyi termel6k ellendrzik, hogy a gyiimolcs mikor érte
az optimalis szdraddsi id6t, majd a megaszalodott gytimolcsot dvatosan, kézzel szedik le, és a kértevs-
megbetegedések kialakuldsdnak elkeriilése végett nyomban elkezdik a tovdbbi szdritdst. A szdritds
kozvetlen napfénnyel (hagyomdnyos szdritds) vagy iiveggel, illetve mds 4tlatszo anyaggal boritott
iveghdzban (védett szdritds), nadbol vagy mds élelmiszerbardt nedvszivo anyagbdl, kisipari médsze-
rekkel késziilt tartokon, 3 és 7 nap kozotti ideig torténik.

L ron

A 3-7 napos id@szak alatt (az idGtartam a termeszt§ tapasztalatdtol és megitélésétdl fiigg) a szdrado
fugére nagy gondot forditanak: az érés fokdt és egységességét, a gyiimolcs egészséges mivoltat, az
érzékszervi és esztétikai mindséget érzékszervi dton vizsgdljak azért, hogy fogyasztdsra és tovabbi
feldolgozasra megfelel§ terméket érjenek el (példdul az elsé napokban a fugéket naponta legaldbb
kétszer meg kell forgatni, hogy mindeniitt egyforman szdradjanak; ki kell valogatni a kocsany nélkiili,
napégette foltokkal rendelkezé példanyokat és igy tovabb).

A Dottato fiige termesztése és feldolgozdsa, valamint az aszalt gyiimolcs felhasznaldsa Cosenza vidé-
kének sajitos és hagyomdnyos kultdrdjat alkotja, amelyet az id6k sordn olyan kutatok és kereskedSk
ismertek el Olaszorszagban, akik leirtdk és dicsérték a hires cosenzai aszalt fiige kiemelked§ min&ségi
tulajdonsdgait (Casella, 1933; Pagano 1857):

,olyan emberek hozzdért6 munkdja, akik az évszdzadok sordn a legjobb fajtdk kivélasztdsin, a célnak
leginkdbb megfelel6 mezdgazdasagi technikdk és modszerek kidolgozasin, megfelelé gépek és beren-
dezések haszndlatin, megfelel6 id6n és munkdn (kézi és ipari munkdn, amely még ma is jelentds
kéziigyességet igényel), optimdlis feldolgozdsi eljdrdsokon alapul6 specifikus gazdasdgi tevékenységet
tudtak kifejleszteni. Mindez egy érzékszervi, esztétikai, egészségiigyi, élelmiszeripari szempontbdl egya-
rant kivdlé minGségt, jellegzetes végtermék elérésére irdnyul.”

A napon aszalt fiigébdl kiindulva Cosenza vidékének foldmdivesei az évszdzadok sordn igen nagy
szamban fejlesztettek ki tobbé-kevésbé feldolgozott allapotd, és kézmiives szempontbdl komoly
értékkel biré termékeket.

A termék sajdtossdgai:

A JFichi di Cosenza” értékes jellemzdkkel rendelkezik, mivel a szdritds végén a fuige telt, hisos, lagy,
puha, plasztikus, szine a vildgossargatdl a viligos borostyanig terjed. A ,Fichi di Cosenzdt” a Cosenza
vidékén kiviill termesztett, egyébként ugyancsak Dottato fajtdji fiigétSl leginkdbb megkiilonboztets
tényez8 a kicsi, vékony, a rdgds sordn szinte észrevehetetlen mag. Ehhez jdrulnak mds fenoldgiai és
érzékszervi tényez6k, amelyek koziil a magas cukorfok, a konnyt eltarthatdsdg és a kiilonféle hagyo-
madnyos eljardsokkal valé jé feldolgozhatésag tiinik ki.

2

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzGi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
killinleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A JFichi di Cosenza” mindsége és jellemzdi lényegében a foldrajzi teriilet természeti és emberi ténye-
z8inek tulajdonithatok.

Természeti tényezdk

A jé szerkezetli, nem agyagos, nem nehéz talajok, amelyekben nem pang a viz, el@segitik a novények
szdmadra legjobb fiziologiai korilmények létrejottét. A novények korondja kevésbé van kitéve gombds
vagy bakteridlis megbetegedéseknek.
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A nyari hénapokban a tdlzott meleget enyhits, mérsékelt és folyamatos szell§ teszi lehet6vé, hogy a
fige vékony héja ne tiilsigosan gyorsan veszitse el viztartalmdt, ne vegyen fel s6tétbarna szint, tovabba
hogy a gyiimoles belsejébdl a héj kiilsG része felé irdnyulé nedvességdramlds sebessége fokozatos és
folyamatos legyen, ami a szdradéban 1évg fiige hdsdnak egyontetiiséget és puhasagot kolcsonoz, és
elsegiti azt a jelenséget, ami miatt a fiige lassan szdrad és a fidn marad (,passuluni”): ez a mindség
szempontjabol nagyon fontos jelenség, mert igy a termeszt6k az optimadlis idépontban szedhetik a
gyiimolcsot, mielStt azok maguktdl leesnének, és igy ki lennének téve a kérokozéknak.

Cosenza vidékén a vadfiige ritkdn fordul eld, az elvadulds nem jellemz§: ez teszi lehet6vé, hogy a
partenokarpia a lehet§ legjobban megnyilvinulhasson, ami a fiige hisit szinte magmentessé, de
legalabbis nem termékeny, kis méretti magokkal rendelkez6vé teszi.

Emberi tényezdk

Az emberi tényez$ meghatdrozé a ,Fichi di Cosenza” minGségére nézve. A fiige termesztése ugyanis
igen magas szint(i kéziigyességet, tapasztalatot és ismeretet igényel az elGallitdsi eljards minden szaka-
széban, és ez a végtermék mingsége szempontjabdl olyannyira meghatdrozd, hogy kiilonb6z6 gazda-
sdgi elismeréseket eredményezett (C.UP.E.C.C. 1936). A betakaritds és a feldolgozds kézi miveleteit
mindig tapasztalt emberek végzik, mivel ezek olyan tigyes gyakorlati készséget kivinnak meg, amely a
teriilet felbecsiilhetetlen értékeként nemzedékrdl nemzedékre oroklsdik. A helyi, Gsi, széles kord,
meggyokeresedett, és néha egyenesen csalddi titokként 6rzott tapasztalat dll a ,Fichi di Cosenzabdl”
hagyomdnyos feldolgozdsi médokon eldllitott termékek mogott is, amelyek a helyi lakossdg alkoté
fantdzidgjanak megannyi kifejezési formajat jelentik, és amelyeket mar régéta gazdag szakirodalom ismer
el (Casella D. 1933; Casella L.A. 1915; Cerchiara 1933; Jacini 1877; R.E.D.A. 1960; Palopoli 1985). A
LFichi di Cosenza” el6allitdsi terilletén szdmos, a termékkel kapcsolatos vésdr, folklorrendezvény zajlik,
koztiik a Cosenzdban mdr legalabb a XIX. szdzad kozepe 6ta dokumentdlt Szent Jézsef napi vésdr.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(Az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése alapjin)

Ez a kozigazgatdsi szerv azzal, hogy a ,Fichi di Cosenza” OEM elismerésére irdnyulé javaslatit a Gazzetta
Ufficiale della Repubblica Italiana (Az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonye) 2008. janudr 9-i, 7. szdmdban
kozzétette, elinditotta a belfoldi kifogdsoldsi eljarast.

A termékleirds szovege az aldbbi internetes honlapon:

— http://www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>
Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

vagy

— kozvetleniil a minisztérium honlapjdnak kezd6lapjira (http:/[www.politicheagricole.it) belépve, és a
(képernyS bal oldalan taldlhatd) ,Prodotti di Qualita” (Minéségi termékek), majd a ,Disciplinari di
Produzione allesame dellUE [regolamento. (CE) n. 510/2006]" (az 510/2006/EK rendelet szerint
unids vizsgdlatnak aldvetett termelési szabdlyok) meniipontra kattintva tekinthet§ meg.
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