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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2015/C 324/15)

Denne offentliggarelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ()

ENHEDSDOKUMENT
»COCHINILLA DE CANARIAS«
EU-nr.: ES-PDO-0005-01302 — 22.1.2015
BOB (X) BGB ( )
1. Navn

»Cochinilla de Canarias«
2. Medlemsstat eller tredjeland
Spanien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 2.12. Kochenille

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1
»Cochinilla de Canarias« er et animalsk produkt fra De Kanariske @er, som fremstilles ved naturlig terring af
voksne hunner af det hemiptere insekt Dactylopius coccus (ogsa kaldet kochenille), som lever péd planten sgte figen-
kaktus (Opuntia ficus indica).
»Cochinilla de Canarias« har folgende sarlige egenskaber:
Fysisk-kemiske:

Der er tale om et fast stof bestdende af korn, som hver iser er et huninsekt. Kornenes form er uensartet, oval og
segmenteret

Kornene er af varierende storrelse, men deres leengde er altid under 1 cm
Vandindhold: hgjst 13 %
Indhold af karminsyre: hejst 19 % pa terstofbasis.

Organoleptiske egenskaber:

Produktet er kornet og tert at rere ved

Farven svinger fra merkegréd til sort med rode og hvide toner i resterne af den vatagtige voks, der beskytter
kornene.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Kochenillen fir naring fra vaertsplanten (Opuntia ficus indica, ogsd kategoriseret som Opuntia mdxima, Opuntia tor-
mentosa), som blev indfert til De Kanariske @er inden det 19. drhundrede og udbredt til alle gerne pé grund af den
betydning for landbruget, som opdrattet af dette insekt har.
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3.4. Specifikke produktionsetaper, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omrade

Folgende produktionsetaper skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade:
— dyrkning af vertsplanten

— inokulation, udvikling og indsamling af insektet

— torring af det sigtede produkt og forberedelse inden emballering.

3.5. Searlige regler vedrorende skiveskeering, rivning og emballering osv. vedrorende det produkt, som den registrerede betegnelse
henviser til

Til emballering anvendes sakke af jute eller et lignende materiale, helst af naturfiber, som muligger ventilering af
produktet.

Kochenillen er et uforarbejdet produkt af animalsk oprindelse, der fremstilles ved naturlig terring af insektet, og
som har sarlige fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber, og emballeringen ber derfor ske sd hurtigt som
muligt efter torring og sigtning. Det er drsagen til, at emballeringen af det feerdige produkt ber finde sted pd De
Kanariske @er — pd selve produktionsstedet — sdledes at man undgar enhver andring af produktets fysisk-kemi-
ske og organoleptiske egenskaber og derved kan sikre dets kvalitet.

3.6. Searlige regler for merkning af det produkt, den registrerede betegnelse henviser til

Pd produktetiketterne skal der vare en tydelig angivelse af EU-logoet for beskyttede oprindelsesbetegnelser samt af
navnet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Cochinilla de Canariasc.

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

Det geografiske produktionsomréde for »Cochinilla de Canarias« omfatter alle syv kanariske ger.

Pd Tenerife, Gran Canaria, La Gomera, La Palma og El Hierro finder opdrettet af kochenillen sted i kystomradderne
og i omrader op til 1200 m. P4 Fuerteventura og Lanzarote omfatter produktionsomradet hele landbrugsomradet
i op til 600 meters hgjde over havoverfladen.

5. Tilknytning til det geografiske omrade

Sammenhangen mellem produktets kvalitet og egenskaber og det geografiske omrdde er resultatet af folgende
faktorer:

— De Kanariske @ers geografiske placering:

De Kanariske @er er beliggende mellem 27°37' og 29°25' nordlig bredde og 13°20" og 18°10’ vestlig leengde.
Denne geografiske placering giver optimale produktionsbetingelser for »Cochinilla de Canarias«.

— De Kanariske @er er under indflydelse af passatvinde skabt af hejtrykket ved Azorerne, som skaber en tempera-
turinversion med et »skyhav« og en drivhuseffekt. Disse fugtige vinde befugter kochenillens vertsplante i det
helt rigtige omfang — uden at der skabes for megen fugtighed — og ger det muligt for bade planten og insek-
tet at udvikle sig

— Skyerne, som skaber drivhuseffekten, bidrager til stabiliteten i den kolde strom ved De Kanariske @er, som
mildner egruppens klima

— Temperaturudsvinget mellem den varmeste og den koldeste mdned er pd mindre end 10 grader (mellem 17 °C
0g 25°C), ndr der ses bort fra de hejeste bjergtoppe. Denne temperaturstabiliserende effekt gor, at insektet
udvikler nogle meget stabile fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber, som er angivet i pkt. 3.2 i denne
varespecifikation

— De Kanariske Qers subtropiske placering og de drlige 3 000 solskinstimer (i gennemsnit) sikrer en naturlig ter-
ring, der ikke kraever anvendelse af kemiske stoffer

— De Kanariske @ers vulkanske jordbund, som er ufrugtbar, er karakteriseret ved et have et meget lille indhold af
organisk materiale og vaere meget basaltholdig. Den har meget seregne fysiske og kemiske egenskaber pa grund
af indholdet af amorfe eller dérligt krystalliserede bestanddele som f.eks. aluminiumsilicat og jern- og alumini-
umoxyhydroxider. Disse bestanddele, kaldet andiske materialer, giver jordbunden en hgj poresitet, ringe densitet
og stor evne til at holde pd vand og skaber stabile mikroaggregater. Véertsplanten, som vokser her, har et lavt
vandindhold og kun meget fa nearingskrav, hvorfor kochenillen, som den er vert for, har en lav fugtighedspro-
cent (under 13 % og derfor ogséd en hej koncentration af karminsyre (mindst 19 % malt i terstof)).



2.10.2015 Den Europziske Unions Tidende C324/35

Hertil kommer, at der ogsa er menneskelige faktorer, som har indflydelse pa »Cochinilla de Canarias.

— Til forskel fra kocheniller fra andre omrader anvendes der pd De Kanariske @er kun én type vartsplante, Opun-
tia ficus indica, og ét insekt, Dactylopius coccus. Bdde veartsplanten og insektet er perfekt tilpasset det geografiske
milje

— Alle faser i produktionen — plantningen af kaktussen og opdrettet, indsamlingen og terringen af parasitten —
gennemfores manuelt og handverksmeassigt. Der er i forbindelse med dette arbejde udviklet teknikker eller
knowhow, der er overleveret fra generation til generation, og som ovenikebet har affedt en serlig terminologi
inden for denne aktivitet (rengues, cuchara, milana, grano m.m.)

De naturlige faktorer og de historiske faktorer ger, at »Cochinilla de Canarias« er tet forbundet med sine geografi-
ske omgivelser, traditionerne og skikkene hos producenterne og derfor har serlige egenskaber.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

http:/[www.gobiernodecanarias.org/agricultura/icca/Doc/Productos_calidad|
PLIEGO_DE_CONDICIONES_DOP_COCHINILLA_DE_CANARIAS.pdf
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