
∆ηµοσίευση αιτήσεως καταχωρίσεως κατά την έννοια του άρθρου 6 παράγραφος 2 του κανονισµού
(ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των

γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων

(2002/C 168/04)

Η δηµοσίευση αυτή παρέχει το δικαίωµα υποβολής ενστάσεως κατά την έννοια του άρθρου 7 του εν λόγω
κανονισµού. Οποιαδήποτε ένσταση στην αίτηση αυτή πρέπει να διαβιβάζεται µέσω της αρµοδίας αρχής ενός
κράτους µέλους εντός προθεσµίας έξι µηνών από την παρούσα δηµοσίευση. Η δηµοσίευση αιτιολογείται από τα
στοιχεία που ακολουθούν, ιδίως το στοιχείο 4.6, µε τα οποία θεωρείται ότι η αίτηση δικαιολογείται κατά την
έννοια του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92.

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ

ΑΙΤΗΣΗ ΚΑΤΑΧΩΡΗΣΗΣ: ΑΡΘΡΟ 5

ΠΟΠ ( ) ΠΓΕ (x)

Εθνικός αριθµός φακέλου: 8/2000

1. Αρµόδια εθνική αρχή

Ονοµασία: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (Υπουργείο Γεωργίας και ∆ασών)

∆ιεύθυνση: Via XX Settembre, 20, Ι-00187 Roma

Τηλέφωνο (39) 064 81 99 68

Φαξ (39) 06 42 01 31 26

Ηλεκτρονικό ταχυδροµείο: qualita@politiche agricole.it

2. Αιτούσα οµάδα

2.1. Ονοµασία: Associazione per la tutela dei prodotti tipici di Pachino

2.2. ∆ιεύθυνση: Via Torino, 24, Ι-96018 Pachino (SR)

2.3. Σύνθεση: παραγωγός/µεταποιητής: (x) άλλος: ( ).

3. Τύπος του προϊόντος: Τοµάτες — Κατηγορία 1.6 — Οπωροκηπευτικά και σιτηρά νωπά ή µεταποιηµένα

4. Περιγραφή των προδιαγραφών

(σύνοψη του άρθρου 4 παράγραφος 2)

4.1. Ονοµασία: Pomodoro di Pachino

4.2. Περιγραφή: Νωποί καρποί, που κατατάσσονται στο γένος Lycopersicum esclulentum Mill., και
µάλιστα των ακόλουθων ποικιλιών:

— Tondo liscio,

— costoluto,

— cherry (ή ciliegino).

EL13.7.2002 Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων C 168/7



Οι τοµάτες έχουν ιδίως τα ακόλουθα χαρακτηριστικά:

— Μεστή σάρκα,

— Μικρό ενδοκάρπιο,

— Υψηλή περιεκτικότητα σε σάκχαρο, λόγω υψηλού ποσοστού διαλυτών στερεών 4,5 βαθµών brix.

4.3. Γεωγραφική περιοχή: Η ζώνη παραγωγής του Pomodoro di Pachino περιλαµβάνει ολόκληρη την
έκταση των κοινοτήτων Pachino και Portopalo di Capo Passero καθώς και τµήµατα των κοινοτήτων
Noto (επαρχία Siracusa) και Ispica (επαρχία Ragusa), που βρίσκονται στο νοτιοανατολικό τµήµα της
Σικελίας. Η ακριβής οριοθέτηση της περιοχής εµφαίνεται στο συνηµµένο χάρτη.

4.4. Ιστορικό: Η τοµάτα Pomodoro di Pachino παράγεται σε µια περιοχή, κύρια χαρακτηριστικά της οποίας
είναι υψηλές θερµοκρασίες και (όπως προκύπτει από τα στοιχεία των δορυφόρων Land sat και Meteosat)
η µεγαλύτερη κατά µέσο ηλιοφάνεια στην ευρωπαϊκή ήπειρο. Η γειτνίαση µε τη θάλασσα συµβάλλει στην
ηπιότητα του κλίµατος και σε σπάνιους παγετούς κατά το χειµώνα και την άνοιξη.

Η συνέργια των παραγόντων αυτών συνέβαλε στην ανάπτυξη της καλλιέργειας σε θερµοκήπια, πράγµα
που σε συνδυασµό µε την ιδιαίτερη ποιότητα του νερού που χρησιµοποιείται για την άρδευση και του
οποίου η περιεκτικότητα σε άλατα περιλαµβάνεται µεταξύ 1 500 και 10 000 ms, υπήρξε καθοριστικό
για την επιλογή των ποικιλιών και για τα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά της Pomodoro di
Pachino.

Η δυνατότητα ελέγχου της προέλευσης του προϊόντος εξασφαλίζεται από το γεγονός ότι οι παραγωγοί
της Pomodoro di Pachino εγγράφουν τις εκτάσεις που χρησιµοποιούνται για την καλλιέργειά της σε ένα
ειδικό µητρώο και υποβάλλουν κάθε έτος στον οργανισµό ελέγχου µια δήλωση σχετικά µε τις παραγό-
µενες ποσότητες.

Τα κέντρα συσκευασίας εγγράφονται επίσης σε ειδικά µητρώα και υποβάλλουν ετησίως δήλωση σχετικά
µε τις ποσότητες που συσκευάζουν.

4.5. Μέθοδος παραγωγής: H παραγωγή της τοµάτας Pomodoro di Pachino πραγµατοποιείται σε προ-
στατευόµενο περιβάλλον (θερµοκήπια ή/και σήραγγες), όπου χρησιµοποιούνται λεπτά φύλλα πολυαιθυ-
λενίου ή άλλα υλικά για σκέπαστρα. Κατά τη διάρκεια των θερινών µηνών τα φυτά µπορούν να προ-
στατευθούν µε δίχτυα από την προσβολή επιβλαβών εντόµων.

Ο χρόνος µεταφύτευσης είναι από Αύγουστο έως Φεβρουάριο, εκτός από ό,τι αφορά την ποικιλία
cherry, η οποία µπορεί να µεταφυτευθεί καθόλη τη διάρκεια του έτους, ενώ πρέπει να τηρείται µία
πυκνότητα φύτευσης 2-6 φυτών ανά τετραγωνικό µέτρο.

Τα φυτά αναπτύσσονται κάθετα και φέρουν έναν ή περισσότερους κλάδους. Η άρδευση πραγµατοποιείται
µε τη χρήση υπογείων υδάτων που λαµβάνονται από φρέατα στην περιοχή παραγωγής. Η περιεκτικότητα
σε άλατα κυµαίνεται µεταξύ 1 500 και 10 000 ms.

Η συλλογή πραγµατοποιείται µε το χέρι κάθε 3-4 ηµέρες.

Όσον αφορά την παραγόµενη ποσότητα της Pomodoro di Pachino δεν επιτρέπεται να ξεπερνιούνται για
κάθε ποικιλία οι ακόλουθες µέγιστες ποσότητες:

— για τις τοµάτες της ποικιλίας tondo liscio: 100 τόνοι/εκτάριο,

— για τις τοµάτες της ποικιλίας costoluto: 75 τόνοι/εκτάριο,

— για τις τοµάτες της ποικιλίας ciliegino ή cherry: 50 τόνοι/εκτάριο.

Η παραγωγή µε καλλιέργεια εκτός εδάφους απαγορεύεται.
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4.6. ∆εσµός: Η τοµάτα είναι το κλασσικό κηπευτικό στην περιοχή Pachino. Οι πρώτες καλλιέργειες σε
εκµεταλλεύσεις κατά µήκος της ακτής, οι οποίες χρησιµοποιούσαν υπόγεια ύδατα για την άρδευση,
ανάγονται στο 1925.

Είχε και τότε διαπιστωθεί ότι το λαχανικό αυτό ωρίµαζε κατά περίπου 15-20 ηµέρες πριν σε σχέση µε
άλλες περιοχές.

Οι δυνατότητες της καλλιέργειας κηπευτικών ήταν ωστόσο περιορισµένες λόγω της εκτεταµένης αµπε-
λοκαλλιέργειας. Κατά τη δεκαετία του '50 περίπου επεκτάθηκε η καλλιέργεια της τοµάτας σε µεγαλύ-
τερες εκτάσεις, κατά µήκος της παράκτιας ζώνης, όπου χρησιµοποιούντο απλά µέσα για την ανάπτυξη
και τη διατήρηση της καλλιέργειας. Το κλίµα στην εν λόγω παράκτια ζώνη υπόκειται παρά τις εν γένει
ευνοϊκές θερµοκρασίες, σε σηµαντικές στιγµιαίες πτώσεις της θερµοκρασίας καθώς και σε διαφορές
µεταξύ της πρωινής και της νυκτερινής θερµοκρασίας, οι οποίες είχαν µεταξύ άλλων σαν αποτέλεσµα
να καταστρέφονται ολόκληρες καλλιέργειες κηπευτικών.

Το πλέον διαδεδοµένο µέτρο προστασίας των καλλιεργειών συνίστατο στην κάλυψη κάθε µεµονωµένου
φυτού µε κλαδώδια φραγκοσυκιάς, µε οπτόπλινθους ή µε περισσότερες στρώσεις καλαµιάς πλεγµένης µε
σύρµα που στηριζόταν σε βέργες.

Κατά τις αρχές της δεκαετίας του '60 εµφανίστηκαν τα πρώτα θερµοκήπια µε στέγαστρα από καλαµωτή ή
από φύλλο πολυαιθυλενίου. Με την πάροδο των ετών τα θερµοκήπια κατασκευάζονταν µε ολοένα και πιο
στερεό τρόπο και η καλαµωτή αντικαταστάθηκε µε πασσάλους από καστανιά και µε ένα πλαίσιο από ξύλο
ελάτης. Η παραγωγή σε προστατευόµενο περιβάλλον µπορεί κατ' αυτό τον τρόπο να θεωρηθεί σαν το
αποτέλεσµα µιας διαδικασίας εξέλιξης η οποία άρχισε µε έναν απλό και φυσικό τρόπο και κατέληξε στην
σηµερινή καλλιέργεια και συλλογή τοµάτας.

Η µεγάλη κρίση της αµπελοκαλλιέργειας κατά τη δεκαετία του '70 οδήγησε σε µια ταχεία µετατροπή της
καλλιέργειας σε πολλές περιοχές προς την καλλιέργεια σε θερµοκήπια και στη δηµιουργία των πρώτων
συνεταιριστικών οµάδων, οι οποίες έθεσαν για πρώτη φορά το προϊόν σε εµπορία µε την ένδειξη της
περιοχής καταγωγής Pachino.

Οι καλλιεργητικές τεχνικές βελτιώθηκαν χάρη στη χρησιµοποίηση σύγχρονων µεθόδων επιτόπου άρδευ-
σης, και αρχίζει να διαδίδεται η χρησιµοποίηση θερµοκηπίων από φύλλο ψευδάργυρου.

Συν τω χρόνω η Pomodoro di Pachino, χάρη στην ασύγκριτη ποιότητά της, απέκτησε ιδιαίτερη φήµη
στην εσωτερική και εξωτερική αγορά.

Η σύσταση του εδάφους και οι ιδιάζουσες κλιµατικές συνθήκες στην περιοχή παραγωγής προσδίδουν στο
εµπόρευµα ποιοτικές ιδιότητες, οι οποίες σε συνδυασµό µε τις ειδικές διαδικασίες παραγωγής συµβάλ-
λουν ώστε η καλλιέργεια αυτή να είναι τυπική πλέον για τη γεωγραφική ζώνη.

Η ποιότητα του Pomodoro di Pachino συνδέεται µε ενδογενή χαρακτηριστικά του: η γεύση, η συνε-
κτικότητα της σάρκας, η γυαλάδα του φρούτου, η συνεκτικότητα και η διάρκεια διατήρησης µετά τη
συγκοµιδή· ο καταναλωτής έχει αναγνωρίσει τα χαρακτηριστικά αυτά που αναζητά το Pomodoro di
Pachino στην αγορά, πράγµα που το έχει κάνει πασίγνωστο και φηµισµένο τόσο στην Ιταλία όσο και στο
εξωτερικό.

4.7. ∆οµή του ελέγχου:

Ονοµασία: So Cert — Società di certificazione Srl

∆ιεύθυνση: Via Castello Ursino, 55, Ι-95100 Catania.

4.8. Σήµανση: Οι τοµάτες Pomodoro di Pachino διατίθενται στο εµπόριο σε χαρτοκιβώτια ή σε τελάρα από
ξύλο, το βάρος των οποίων δεν µπορεί να υπερβεί τα 10 kg. Οι καρποί πρέπει να παρουσιάζονται σε ένα
µόνο στρώµα και τα χαρτοκιβώτια ή τα ξυλοκιβώτια φέρουν κάλυµµα, κατά τρόπο ώστε να µην µπορούν
να αφαιρεθούν από τη συσκευασία τοµάτες χωρίς να σχιστεί. Το περιεχόµενο των συσκευασιών πρέπει να
είναι οµοιόµορφο, δηλαδή ένα χαρτοκιβώτιο ή ένα ξυλοκιβώτιο πρέπει να περιέχει τοµάτες της ίδιας
ποικιλίας, του ιδίου τύπου, της ιδίας ποιοτικής κατηγορίας και του ιδίου µεγέθους, και το ίδιο ισχύει για
το βαθµό ωριµότητας και τον χρωµατισµό των καρπών.
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Oι συσκευασίες θα πρέπει να φέρουν την ένδειξη ΠΓΕ Pomodoro di Pachino. Πρέπει να φέρουν επίσης
το κοινοτικό λογότυπο σύµφωνα µε τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1726/98 της Επιτροπής, της 22ας Ιουλίου
1998, τα εµπορικά χαρακτηριστικά — κατηγορία, βάρος της συσκευασίας — και το λογότυπο για την
αναγνώριση της ΠΓΕ Pomodoro di Pachino (βλέπε λογότυπο). Το λογότυπο εµφανίζει ένα σχέδιο της
Σικελίας µε ένα κύκλο στο νοτιοανατολικό άκρο της, όπου βρίσκεται η περιοχή παραγωγής της Pomo-
doro di Pachino. Το λογότυπο έχει σχήµα ρόµβου µε στρογγυλευµένες γωνίες (χρώµα: σκούρο πράσινο
Pantone 356 CVC) µε έναν εσωτερικό κύκλο (χρώµατος κίτρινου 607 CVC) καθώς και ένα εσωτερικό
και εξωτερικό περιθώριο (χρώµατος ανοικτού πράσινου Pantone 369 CVC).

Στο κάτω µέρος το γεωµετρικό σχήµα καλύπτεται µε την επιγραφή Pomodoro di Pachino. Πρόκειται για
λευκούς χαρακτήρες σε µαύρο φόντο σχήµατος παραλληλογράµµου.

Στον εσωτερικό κύκλο εµφανίζεται το σχέδιο της Σικελίας (χρώµατος σωµόν Pantone 1595 CVC) µε
µαύρη περίµετρο. Στο κάτω άκρο βρίσκεται ένας µικρός κύκλος (χρώµατος κίτρινου Pantone 123 CVC)
επίσης µε µαύρη περίµετρο.

Στο κατώτατο µέρος του λογότυπου αναγράφεται η ένδειξη «I.G.P» (ΠΓΕ) (χρώµατος κίτρινου αχύρου
Pantone 607 CVC).

4.9. Εθνικές απαιτήσεις: —

Aριθ. EK: G/IT/00153/2000.8.10.

Ηµεροµηνία παραλαβής του φακέλου: 15 Μαρτίου 2002.

∆ηµοσίευση αιτήσεως καταχωρίσεως κατά την έννοια του άρθρου 6 παράγραφος 2 του κανονισµού
(ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των

γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων

(2002/C 168/05)

Η δηµοσίευση αυτή παρέχει το δικαίωµα υποβολής ενστάσεως κατά την έννοια του άρθρου 7 του εν λόγω
κανονισµού. Οποιαδήποτε ένσταση στην αίτηση αυτή πρέπει να διαβιβάζεται µέσω της αρµοδίας αρχής ενός
κράτους µέλους εντός προθεσµίας έξι µηνών από την παρούσα δηµοσίευση. Η δηµοσίευση αιτιολογείται από τα
στοιχεία που ακολουθούν, ιδίως το στοιχείο 4.6, µε τα οποία θεωρείται ότι η αίτηση δικαιολογείται κατά την
έννοια του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92.

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ

ΑΙΤΗΣΗ ΚΑΤΑΧΩΡΗΣΗΣ: ΑΡΘΡΟ 5

ΠΟΠ ( ) ΠΓΕ (x)

Εθνικός αριθµός φακέλου: 90/00

1. Αρµόδια εθνική αρχή

Ονοµασία: Direcção-Geral do Desenvolvimento Rural
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