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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

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

(2009/C 72/09)

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 szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,GRELOS DE GALICIA”

EK-szam: ES-PGI-0005-0469-13.06.2005

OEM () OF) (X)
Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név:  Subdireccién General de Calidad y Agricultura ecolégica — Direccion General de Industrias y
Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural del Ministerio de Medio
Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Cim: Paseo Infanta Isabel 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel.: +34 913475394
Fax: +34 913475410

E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Csoportosulds:

Név: CHAMPIVIL, S.L. y otros
Cim: Mourence, 6
27820 Villalba (Lugo)
ESPANA
Tel.: +34 9825112 22
Fax: +34 982512135
E-mail: info@champivil.com

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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3. A termék tipusa:

1.6. osztaly — Gylimolcesok, zoldségek és gabonafélék, természetes vagy feldolgozott dllapotukban

4.  Termékleiris:
(kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjén)

4.1. Elnevezés:

,Grelos de Galicia”

4.2. Leirds:

A ,Grelos de Galicia” f6ldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 termék a Brassica rapa L. var. rapa névényfajta
(koznapi nevén tarlérépa) Santiago és Lugo okotipusdnak megfelelGen ,Grelos de Santiago” (santiagdi
répalevél) és ,Globo blanco de Lugo” (lugéi fehér kerekrépa) néven bejegyzett és forgalmazott fajtavélto-
zatdnak ehetd, emberi fogyasztdsra szant része nyers, lefagyasztott vagy tartdsitott dllapotban.

A fajtira jellemz8 morfoldgiai jegyek: Felfelé vastagodd kardgyokér, amely a gyokérnyaktdl eldgazd,
egyenes szarban végzédik. Kocsdnyos, sz6ros allevelek kicsi — a cstcskaréjndl nagyobb — széles oldalka-
réjjal. A virdgos szar fellevelei hosszikas, lindzsés alakdak és két nagy, kerekded, szédrolels, sima mellék-
levéllel rendelkeznek.

A ,répalevél” megnevezés egyardnt vonatkozik a levélre és a szdr ehet8 részére, azaz a novény ,zoldjére”
(nabizas), amely a n6vény teljes életciklusa alatt szedhetd; valamint a kozvetleniil virdgzds el6tt megje-
lend levelekre és virdgos szarra, amely Galicia szdmos részén ,cstcsként” (cimo) ismert.

A természetes dllapotukban forgalmazott répaleveleket hagyomanyos mddszerekkel, novényi szdrral
vagy a mindségbiztositdsi kézikonyvben megjelolt egyéb kotozs anyaggal csomozott, kb. 0,5-1 kg
tomeg(, szdrmazadsi helyiik és fajtavaltozatuk szerinti egynemd kotegekbe rendezik.

A lefagyasztott dllapotban forgalmazott répaleveleket atvalogatds, megmosds és forrdzds, esetenként
apritds utdn fagyasztjdk le, majd a hatdlyos jogszabalyoknak megfeleld, illetSleg a mingségbiztositasi
kézikonyvben kifejezetten meghatdrozott anyagbdl késziilt csomagoldsban és kiszerelésben értékesitik.

A tart6sitott dllapotban forgalmazott répalevelek a f6zéshez szitkséges vizen és s6n kiviil barminemdi
egyéb adalék- vagy savanyit6 anyag hozzdaddsa nélkiil készilt 1ében, természetes formdjukban, a hatd-
lyos jogszabélyoknak megfeleld, illetSleg a minGségbiztositdsi kézikonyvben kifejezetten meghatdrozott
kiszerelésti fém konzervdobozban vagy konzerves iivegben keriilnek forgalomba.

Erzékszervi jellemzok: A répalevelet nyers dllapotdban nem fogyasztjdk. Etkezési célokra a novény adott
fenofdzisinak megfelel§ idGtartami {6zés utdn alkalmas. Az érzékszervi jellemzdk igy a fogyasztdsra
kész, azaz a vasarl6 vagy a feldolgozdipar dltal megf6zott répalevélre vonatkoznak.

A jellemzdk a kovetkezdk: intenziv z6ld szin, amely a virdgzdsi id6szakhoz kozeledve egyre sotétebb;
enyhén savas és kesernyés iz; némileg rostos textiira, amely a keskeny leveld, kocsdnyosabb fajtaviltoza-
toknal erételjesebben érvényesiil; az alacsony rosttartalomnak megfelelden lagy.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A termdteriilet a Galiciai Autoném Korzet valamennyi telepiilését magdban foglalja. A feldolgozds és a
csomagolds foldrajzi teriilete egybeesik a termdteriilettel.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Kizdrélag a termékleirdsban és a minGségbiztositdsi kézikonyvben meghatdrozott feltételek szerint, a
megfelel nyilvantartdsban szerepl6 termdteriileten, illetve termel§ daltal termesztett répalevél
részesiilhet a ,Grelos de Galicia” foldrajzi jelzés oltalmdban vagy dolgozhato fel e foldrajzi jelzés oltalma
alatt. Ugyanigy kizdr6lag azokat a répaleveleket illeti a ,Grelos de Galicia” foldrajzi jelzés oltalma,
amelyeket a vonatkozd nyilvantartdsban bejegyzett 1étesitményekben dolgoztak fel ésfvagy
csomagoltak.
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A feliigyeleti szerv ellendrzésnek vet ald a nyilvantartdsokba tulajdonosként bejegyzett minden termé-
szetes vagy jogi személyt, valamint azok termdteriileteit, raktarhelyiségeit, 1étesitményeit és termékeit
abbdl a célbdl, hogy megvizsgdlja, hogy a ,Grelos de Galicia” foldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 termékek
megfelelnek-e a termékleirdsban és a mindségligyi kézikonyvben foglalt kovetelményeknek.

Az elddllitds médja:

Vet6magként a Santiago és Lugo Gkotipusnak megfelelGen ,Grelos de Santiago” (santiagdi répalevél) és
,Globo blanco de Lugo” (lugdi fehér kerekrépa) néven bejegyzett és forgalmazott fajtavaltozatok, vala-
mint az azok djrafelhaszndldsdval ugyanazon a termdteriileten, illetve az oltalom alatt dll6 foldrajzi
jelzések nyilvantartdsiba ,Grelos de Galicia” jelzéssel bejegyzett egyéb termdteriileteken termesztett
novények magjai haszndlhatok fel. A vet6magokat kézzel kell kiszorni augusztus kozepétdl kezdSdden,
a termdteriilettd] és a fajtavaltozat érési idejétdl fiiggd id6pontban. A betakaritds szintén kézzel torténik,
lehetdleg a reggeli 6rdkban. A levelek épségének megdrzése érdekében a betakaritdst a lehetd legna-
gyobb koriiltekintéssel kell végezni, az esztétikai szempontokon tdl azért is, nehogy a sériiléseken
keresztiil a terményt esetlegesen megfert6zzék kiilonboz8 mikroorganizmusok. Ipari feldolgozdsra
szant termények gépi dton is betakarithatok. A répaleveleket a betakaritds napjin — és kell§ gondossdg
mellett — kell 4tszéllitani a raktdrhelyiségekbe, illetve a feldolgozéiizemekbe.

Mivel a betakaritott termény minGségének megérzése érdekében kiilonleges bandsmédot igényel, a
répaleveleket a meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil kell feldolgozni és csomagolni. A meghatdrozott
foldrajzi teriileten ezen tevékenységek végrehajtdsakor a kovetkezSkr6l szitkséges gondoskodni:

— a termék épségének megdrzése: A répalevelek leveles zoldségek, amelyek a betakaritstdl a feldolgozasig
tarté idGszakban gyorsan veszitenek frissességiikbSl. A vizveszteség, valamint a sejtlizis kovetkez-
tében a levelek megsdrgulnak és elfonnyadnak, ami csokkenti a termék piaci vonzerejét. A répalevél
értékét noveli, hogy funkciondlis élelmiszerként gazdag glitkozinoldtokban, flavonoidokban, vitami-
nokban és egyéb hasznos anyagokban. A betakaritdst kovetSen azonban ezek és a termény egyéb
értékes vegyiiletei gyorsan bomldsnak indulnak, szdmottevé mértékben csokkentve a termény tdpér-
tékét. Koztudott, hogy a termény C-vitamin-tartalmdnak tobb mint felét a betakaritdstél szdmitott
két napon belill elvesziti csakdgy, mint a glitkozinoldtok (rdkmegel6z8 vegyiiletek) jelentSs részét.
Mindezek alapjén elvdrhaté, hogy a termény kezelésével, szdllitdsval, raktdrozdsaval és feldolgoza-
saval kapcsolatos minden eljdrds a betakaritdst6l szdmitott legfeljebb 24 érdn belill lezéruljon. Ehhez
viszont elengedhetetlen, hogy a lehetd legkisebb tavolsdgra legyen egymadstdl a betakaritds, illetve az
elosztds, a csomagolds és[vagy feldolgozds helye,

— a termék nyomon kovethetdsége és ellendrizhetdsége: A feliigyeleti szerv teriileti hatdskore a meghatdrozott
foldrajzi teriiletre, azaz a Galiciai Autoném Korzet teriiletére korldtozodik. A feliigyelet és a tantisitds
rendszerének koszonhetéen biztositott a ,Grelos de Galicia” termékek szdrmazdsdnak igazoldsa és
nyomon kovethetdsége, amennyiben a termékek elSkészitése, feldolgozdsa és csomagoldsdra ebben
az auton6m korzetben keriil sor,

— a ,Grelos de Galicia” hagyomdnyos jellegének és mindségének meg6rzése: A Galiciai Autondém Korzetben e
termék fogyasztasanak és feldolgozdsanak mélyen gyokerez$ hagyomdnyai vannak. Az a tény, hogy a
termék csomagoldsat a kijelolt foldrajzi teriileten beliil végzik, hatdrozottan hozzdjarul a ,Grelos de
Galicia” egyedi jellegének és minéségének megdrzéséhez, mint ahogyan az is, hogy a répalevelek szdl-
litdsaval, feldolgozasaval és csomagoldsaval kapcsolatos normak alkalmazoéi és szabalyozoi maguk a
termelSk és az oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés feliigyeleti szerve. Ok rendelkeznek a ,Grelos de
Galicia” szakszer(i kezeléséhez szikséges minden ismerettel és jartassdggal.

Kapcsolat:

Kiilonboz6 helyhatdsdgi iratok és addsvételi szerz8dések tantisdga szerint a tarlérépa mér a XIIL szdzad
Ota a vetésforgdk része A nydri és a téli gabondk termesztési rendjébe a tarlorépat beiktatva a terméfold
teljes mértékd kihasznaldsat lehetett biztositani.

A tarl6répa fagyill, a nagy pdratartalmat és a mérsékelt hdmérsékleti viszonyokat kedveli. Fejlédéséhez
termékeny, szerves anyagokban gazdag, dtlagos konzisztencidji, mély, laza szerkezetdi termdtalajt
igényel, amelynek relativ paratartalma magas, de nem mocsaras. Ezek a kornyezeti és talajviszonyok
Galicia kiterjedt teriiletein adottak.

A répalevél a galiciai gasztrondmia elengedhetetlen hozzévaldja, nem hidnyozhat példéul a ,Caldo”, a
,Pote gallego”, a ,Cocido” vagy a ,Lacon con Grelos” elkészitésekor. A gallego konyhdt mds régiok kony-
hait6l megkiilonboztetd, egyedi jellegzetesség.
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Szédmos torténelmi vagy gasztronémiai feljegyzésben torténik utalds erre a termékre, és a galiciai kulti-
rdban bet6ltott hagyomdnyos szerepére. Killonboz8 néprajzi és gasztronémiai forrdsok egybehangzdan
megallapitjdk, hogy a répalevél a hagyomdnyos galiciai konyha szerves és egyedildll Osszetevdje.
Szdmos neves iré tesz réla emlitést, koztitk Ramén Otero Pedrayo (Guia de Galicia, 1926), az éttermi
kritikus Angel Muro (Almanaque y conferencias culinarias, 1890~1905), valamint Emilia Pardo Bazin
(La cocina espafiola antigua, 1912), Manuel Marfa Puga y Parga (La cocina prdctica, 1905) vagy Alvaro
Cunqueiro (A cocifia galega, 1973).

A spanyol Mez6gazdasagi, Elelmezésiigyi és Haldszati Minisztérium dltal szerkesztett hagyoméanyos
spanyol termékek jegyzéke 1996-ban a terméket Galicia hagyomdnyos veteményeként tintette fel.

Ellendizd szerv:
Név:  Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Cim:  Rda Fonte dos Concheiros, 11 bajo.

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tel.: +34 981540055
Fax: +34 981540018

E-mail: sxca.agri@xunta.es
Cimkézés:

A ,Grelos de Galicia” foldrajzi jelzés oltalma alatt forgalmazott répaleveleket hitelesités utan el kell latni
az adott termeld/csomagol6 markajelének megfelel§ kereskedelmi cimkével, valamint egy sorszdmozott,
alfanumerikus kédoldst, a feliigyeleti szerv dltal engedélyezett és kiadott, az oltalom alatt dll6 f6ldrajzi
jelzés hivatalos logéjat tartalmazd cimkével.

Mind a kereskedelmi cimkén, mind a f6ldrajzi oltalmat jelzg, hivatalos cimkén szerepelnie kell a ,Grelos
de Galicia” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés feliratnak.

Igény szerint a termény fenofdzisit jelz8 ,nabizas” vagy ,cimos” felirat is szerepelhet a cimkén, a
termékleirds vonatkozo szakaszdban foglaltaknak megfelelGen.

Azon termékek cimkéin, amelyek nem a termékleirasban ismertetett feldolgozdsi eljardsok szerint, de
,Grelos de Galicia” foldrajzi oltalom alatt 4ll6 répalevelek felhaszndldséval késziiltek, szerepelhet ez
utébbi tény, amennyiben a felhaszndlt nyersanyag megfelel a termékleirdsban foglaltaknak és a min&ség-
biztositdsi kézikonyv vonatkozé rendelkezéseinek.



