
∆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

(2003/C 321/08)

Η δηµοσίευση αυτή παρέχει το δικαίωµα υποβολής ενστάσεως κατά την έννοια των άρθρων 7 και 12δ του εν
λόγω κανονισµού. Οποιαδήποτε ένσταση στην αίτηση αυτή πρέπει να διαβιβάζεται µέσω της αρµοδίας αρχής ενός
κράτους µέλους, ενός κράτους µέλους του ΠΟΕ ή µιας αναγνωρισµένης τρίτης χώρας σύµφωνα µε το άρθρο 12
παράγραφος 3, 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 (x) ΠΓΕ ( )

Αριθµός φακέλου που δίδεται από το κράτος µέλος: 4/2001

1. Αρµόδια υπηρεσία του κράτους µέλους

Ονοµασία: Ministero delle Politiche agricole e forestali

∆ιεύθυνση: Via XX Settembre, 20 — I-00187 Roma

Τηλ. (39-06) 481 99 68

Φαξ (39-06) 42 01 31 26

E-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Αιτών όµιλος

Ονοµασία: Comitato Promotore richiesta riconoscimento Miele della Lunigiana DOP

∆ιεύθυνση: c/o Comunità Montana della Lunigiana, P.zza della Libertà — I-54013 Fivizzano (MS)

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

3. Τύπος του προϊόντος: Άλλα προϊόντα ζωικής προέλευσης — (Μέλι) Κατηγορία 1.4.

4. Περιγραφή της συγγραφής των υποχρεώσεων

(σύνοψη του άρθρου 4 παρ. 2)

4.1. Ο ν ο µ α σ ί α : «Miele della Lunigiana»

4.2. Π ε ρ ι γ ρ α φ ή : Μέλι που ανήκει στους ακόλουθους δύο τύπους:

Ακακίας, προϊόν της ανθοφορίας της Robinia pseudoacacia L.

Καστανιάς, προϊόν της ανθοφορίας της Castanea sativa M.

Το «Miele della Lunigiana» της ακακίας παρουσιάζει τα ακόλουθα χαρακτηριστικά:

— Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: διατηρείται επί µακρό υγρό και διαυγές αλλά ενίοτε εµφανίζει, προς το
τέλος της περιόδου εµπορίας, µερικό σχηµατισµό κρυστάλλων, µε πυκνότητα πάντοτε κολλώδη, συναρ-
τήσει της περιεκτικότητας σε νερό· το χρώµα είναι πολύ ανοικτό, από σχεδόν άχρωµο έως κίτρινο
αχύρου, το άρωµα είναι ελαφρύ, διαρκεί για λίγο, είναι φρουτώδες, κουφέτου, ταυτόσηµο προς αυτό
των ανθέων· η γεύση χαρακτηριστικά γλυκιά, µε ελαφρά οξύτητα και χωρίς πικράδα. Το άρωµα είναι
λεπτό, τυπικό βανίλιας, διατηρείται για λίγο και χωρίς επίγευση.
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— Φυσικοχηµικά και µικροσκοπικά χαρακτηριστικά: η περιεκτικότητα σε νερό δεν υπερβαίνει το 18 % και
αυτή σε υδροµεθυφουρφουράλη (HMF) 10 mg/kg κατά την εµφιάλωση.

— Χαρακτηριστικά της γύρεως του µελιού: το ίζηµα του µελιού είναι γενικά φτωχό σε γύρη, µε αριθµό
κόκκων γύρεως κατώτερο από 20 000/10 γρµ µελιού.

Το «Miele della Lunigiana» της καστανιάς παρουσιάζει τα εξής χαρακτηριστικά:

— Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: παραµένει επί µακρόν υγρό αλλά µπορεί να εµφανίσει στο τέλος της
περιόδου εµπορίας µερική και ακανόνιστη κρυστάλλωση, το χρώµα είναι σκούρο ενίοτε µε τόνους ροζ
και εµφανίζει άρωµα µάλλον ισχυρό και έντονο, η γεύση διατηρείται για αρκετό χρονικό διάστηµα µε ένα
κατά το µάλλον ή ήττον έντονο πικρό χαρακτήρα.

— Φυσικοχηµικά και µικροσκοπικά χαρακτηριστικά: η περιεκτικότητα σε νερό δεν υπερβαίνει το 18 % και
αυτή σε υδροµεθυφουρφουράλη (HMF) 10 mg/kg κατά την εµφιάλωση.

— Χαρακτηριστικά της γύρεως του µελιού: το ίζηµα του µελιού είναι πλούσιο σε γύρη, µε αριθµό κόκκων
γύρεως καστανιάς ανώτερο από 100 000/10 γρµ µελιού.

4.3. Γ ε ω γ ρ α φ ι κ ή π ε ρ ι ο χ ή : Η ζώνη παραγωγής, µεταποίησης, επεξεργασίας και συσκευασίας του
«Miele della Lunigiana» της ακακίας και της καστανιάς αποτελείται από µέρος της περιοχής της επαρχίας
της Massa Carrara στην περιφέρεια της Toscana, που αντιστοιχεί στην περιφέρεια της Comunità Montana
della Lunigiana, που εκτείνεται σε 97 000 εκτάρια περίπου.

4.4. Α π ό δ ε ι ξ η π ρ ο έ λ ε υ σ η ς : Η Lunigiana είναι φυσική ιστορική περιοχή της Τοσκάνης, που αντι-
στοιχεί στην κοιλάδα του ποταµού Magra έως τη συµβολή του µε το χείµαρρο Vara. Το όνοµά της
οφείλεται κατά πάσα πιθανότητα στην ίδρυση της αποικίας των Luni το 177 π.Χ. Η κοιλάδα του Magra
ήταν πάντοτε ένας µεγάλος άξονας επικοινωνίας µεταξύ του ηπειρωτικού µέρους της Ιταλίας, της κοιλάδας
του Po και των χωρών πέραν των Άλπεων. Ο εµπορικός ρωµαϊκός δρόµος που συνέδεε την Πίζα µε τον Luni
και τη Genova έως την Arles, ακολουθούσε τα ίχνη προϊστορικού δρόµου. Η πρώτη αξιόπιστη πηγή
πληροφοριών για τη µελισσοκοµία στη Lunigiana παρέχεται από το Estimo generale (γενική απογραφή)
του 1508 που η µελισσοκοµία θεωρείτο ως κερδοσκοπική δραστηριότητα και προέβλεπε την πληρωµή
φόρου ανά κατεχόµενη κυψέλη. Οι κυψέλες που απογράφηκαν το έτος αυτό ανήρχοντο σε 331 και ανήκαν
κυρίως σε πλούσιες οικογένειες. Το µεγαλύτερο µέρος των οικογενειών κατείχε περισσότερες από µία
κυψέλες και χρησιµοποιούσε τα προϊόντα για διάφορες χρήσεις: γλυκαντικό, πρώτη ύλη για την παρασκευή
γλυκών, φάρµακο, κερί που χρησιµοποιούσαν για την παρασκευή κεριών. Η σπουδαιότητα της µελισσοκο-
µίας αποδεικνύεται από την εξέταση των καταστατικών των διαφόρων κοινοτήτων τα οποία ρύθµιζαν µε
µεγάλη ακρίβεια το θέµα της ανακτήσεως των νοµαδικών σµηνών, την τοποθέτηση των κυψελών στην
περιοχή και τις διάφορες εργασίες εκµεταλλεύσεως των κυψελών.

∆ικαστικά έγγραφα του 18ου αιώνα µαρτυρούν δικαστικές αντιδικίες για κλοπές κυψελών.

Οι µελισσοκόµοι ζητούσαν την εγγραφή τους σε ειδικό µητρώο, το οποίο ενηµερώνονταν από τον οργα-
νισµό ελέγχου και δήλωναν κάθε χρόνο τον αριθµό των κυψελών που κατείχαν και την παραγωγή µελιού. Οι
εργασίες συσκευασίας πραγµατοποιούνται σε εγκαταστάσεις που είναι στην οριοθετηµένη περιοχή οι οποίες
θεωρούνται κατάλληλες και είναι καταχωρηµένες σε ειδικό µητρώο. Ο οργανισµός επιθεώρησης εξακριβώνει
την τήρηση των τεχνικών απαιτήσεων που προβλέπονται στη συγγραφή υποχρεώσεων πριν τους καταχωρή-
σουν στα µητρώα και µεριµνούν ώστε οι διάφοροι εµπορευόµενοι του κυκλώµατος παραγωγής µελιού να
έχουν εκπληρώσει τις υποχρεώσεις τους προκειµένου να υπάρξει εγγύηση για την ιχνηλάτηση του προϊόντος.

4.5. Μ έ θ ο δ ο ς π α ρ α γ ω γ ή ς : Οι κυψέλες µπορούν να είναι «stanziali» (µόνιµες), δηλαδή να παραµένουν
καθ' όλη τη διάρκεια του έτους στο ίδιο µέρος, ή «nomadi» (νοµαδικές), αλλά µε περιορισµένες µετακινήσεις
εντός της οριοθετηµένης περιοχής καθ' όλη την περίοδο των σχετικών ανθοφοριών. Οπωσδήποτε, στην αρχή
της συγκοµιδής, τα χρησιµοποιούµενα πλαίσια πρέπει να είναι κενά. Οι κυψέλες που προορίζονται για την
παραγωγή µελιού πρέπει να πληρούν τις εξής προϋποθέσεις:
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— οι οικογένειες πρέπει να συγκεντρώνονται σε λογικές κυψέλες, δηλαδή µε κηρήθρες κινητές και κατα-
κόρυφης ανάπτυξης·

— οι κυψέλες πρέπει να υπόκεινται σε προφυλακτικά µέτρα και στις αναγκαίες θεραπευτικές παρεµβάσεις
για την αποφυγή ασθενειών·

— η ενδεχόµενη τεχνητή διατροφή πρέπει να αναστέλλεται πριν τοποθετηθούν τα πλαίσια και πρέπει να
γίνει µόνο µε ζάχαρη και νερό·

— οι κερήθρες των πλαισίων πρέπει να είναι κενές και καθαρές κατά τη στιγµή εισαγωγής στην κυψέλη, και
δεν πρέπει να περιέχουν γόνο· κατά τη στιγµή εισαγωγής των πλαισίων πρέπει να χρησιµοποιηθεί
σύστηµα που να αποκλείει τη βασίλισσα ή άλλο κατάλληλο όργανο για να αποφευχθεί η ωοτοκία
της βασίλισσας·

— η αφαίρεση των πλαισίων πρέπει να γίνεται αφού αφαιρεθούν οι µέλισσες µε µέθοδο που διατηρεί την
ποιότητα του προϊόντος (π.χ. φυσητήρες)· απαγορεύεται η χρήση απωθητικών ουσιών.

Το µέλι πρέπει να εξαχθεί και να µεταποιηθεί µε τις εξής προϋποθέσεις:

— οι χώροι που προορίζονται για την εξαγωγή, τη µεταποίηση και τη διατήρηση του µελιού πρέπει να
βρίσκονται στην περιοχή παραγωγής·

— κάθε µέσο που χρησιµοποιείται για την εξαγωγή, τη συντήρηση, τη µεταποίηση του µελιού πρέπει να
αποτελείται από υλικό κατάλληλο για τρόφιµα·

— η εξαγωγή πρέπει να γίνεται µε φυγοκεντρικούς εξαγωγείς· το φιλτράρισµα πρέπει να γίνεται µε φίλτρο
περατό στα στοιχεία του µελιού· µετά το φιλτράρισµα, το µέλι πρέπει να τοποθετηθεί σε δοχεία για την
καθίζηση·

— εάν παραστεί ανάγκη το µέλι µπορεί να θερµανθεί για τεχνολογικούς σκοπούς (µεταφορά, τοποθέτηση σε
δοχεία, κλπ), η θερµική δε επεξεργασία πρέπει να περιοριστεί χρονικά στον πραγµατικά απαραίτητο
χρόνο για τις προαναφερθείσες εργασίες και η θερµοκρασία του προϊόντος δε πρέπει ποτέ να υπερβεί
τους 40 °C.

Η συσκευασία του προϊόντος πρέπει να γίνει εντός της ζώνης που αναφέρεται στο άρθρο 3 των προδια-
γραφών. Η εν λόγω συσκευασία στην οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή, όπως και οι άλλες φάσεις της
παραγωγικής διαδικασίας, αποτελεί πρακτική που παραδοσιακά χρησιµοποιείται στην ίδια περιοχή και είναι
αιτιολογηµένη για τους ακόλουθους λόγους:

α) για να διαφυλαχθεί η ποιότητα του προϊόντος, δεδοµένου ότι συσκευάζοντας το προϊόν στην οριοθε-
τηµένη ζώνη αποφεύγονται όλοι οι κίνδυνοι αλλοίωσης των φυσικο-χηµικών και οργανοληπτικών χαρα-
κτηριστικών που θα µπορούσαν να σηµειωθούν µε τις αναπόφευκτες µετακινήσεις και µεταβολές των
φυσικών και περιβαλλοντικών συνθηκών·

β) για να εξασφαλισθεί ο έλεγχος και η επανανιχνευσιµότητα του προϊόντος, ώστε να καταστεί αποτελε-
σµατικός ο έλεγχος που ασκεί ο εγκεκριµένος οργανισµός σε όλες τις φάσεις της παραγωγικής διαδι-
κασίας, ο οποίος προβλέπεται υποχρεωτικά στο άρθρο 7 των προδιαγραφών παραγωγής (κατά την έννοια
του άρθρου 10 του κανονισµού αριθ. 2081/92).

4.6. ∆ ε σ µ ό ς : Η περιοχή παραγωγής είναι τυπικά ορεινή, βορειοανατολικά βρίσκεται η οροσειρά Appennino
tosco – emiliano, που τη χωρίζει από την περιοχή padana ενώ προς νότο η οροσειρά των Alpi Apuane,
ασβεστολιθικής µορφής και προς δυσµάς την άκρη των Appennino ligure οριοθετούν την περιοχή της
Lunigiana από τις άλλες όµορες κοιλάδες. Στο κεντρικό µέρος εκτείνεται µεγάλο προσχωσιγενές οροπέδιο
µε πολύπλοκο υδρογραφικό δίκτυο στο οποίο ο ποταµός Magra αντιπροσωπεύει τον κύριο ποταµό στον
οποίο καταλήγουν όλοι οι παραπόταµοι της περιοχής. Η γειτνίαση της Lunigiana µε τη θάλασσα και η
πολυπλοκότητα του ορεινού τοπίου δηµιουργούν διάφορα µικροκλίµατα, όπου τα χαµηλότερα µέρη επη-
ρεάζονται από το φαινόµενο της θερµικής αναστροφής που προκαλεί συχνές νυκτερινές οµίχλες που
παραµένουν έως το µεσηµέρι, ενώ τα ορεινά µέρη έχουν ηπιότερο κλίµα.
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Λόγω των εδαφολογικών χαρακτηριστικών και των χαρακτηριστικών του αναγλύφου η περιοχή της Luni-
giana υπέστη µέτρια εκµετάλλευση η οποία συνδυαζόµενη µε την απουσία βιοµηχανικής ανάπτυξης επέτρεψε
στη διατήρηση ενός άθικτου περιβάλλοντος που χαρακτηρίζεται από αφθονία δασών. Σήµερα οι δασωµένες
εκτάσεις της Lunigiana ανέρχονται σε περίπου 65 000 εκτάρια και καλύπτουν το 67 % της περιοχής. Τα
πλέον αντιπροσωπευτικά είδη είναι η ακακία (Robinia pseudo-acacia) και η καστανιά (Castanea sativa). Η
ακακία που χρησιµοποιώνταν για τη στερέωση των πρανών έγινε το βασικό είδος που αναπτύχθηκε στις
εγκαταλελειµµένες ζώνες ενώ κατά την περίοδο της ανθοφορίας σύντοµη αλλά έντονη (Απρίλιος — Μάιος)
οι µέλισσες παράγουν µεγάλη ποσότητα από νέκταρ.

Η καστανιά, που καλλιεργώνταν από τη ρωµαϊκή εποχή αντιπροσωπεύει σπουδαία πηγή για τις χωρικές
οικογένειες της Lunigiana, είτε ως πηγή διατροφής είτε για άλλες χρήσεις (κάρβουνο, ξύλο και τανίνες) και
κατά τη διάρκεια της ανθοφορίας που γίνεται από Ιούνιο έως Ιούλιο, την επισκέπτονται οι µέλισσες. Η
συχνότητα αυτών των δύο ειδών προσανατόλισε τους µελισσοκόµους προς την παραγωγή αυτών των δύο
διαφορετικών τύπων µελιού.

Το περιβάλλον προσιδιάζει παραδοσιακά στη µελισσοκοµία και λόγω της χαµηλής πυκνότητας του πληθυ-
σµού η δραστηριότητα αυτή διαδόθηκε πολύ στην περιοχή αυτή. Η σηµαντική παρουσία αυτών των δύο
ειδών, ακακίας και καστανιάς και η ευνοϊκή διαδοχή των ανθοφοριών επιτρέπει την παραγωγή µελιού µε
ιδιαίτερα έντονα χαρακτηριστικά καθαρότητας.

Η µελισσοκοµία υπήρχε πάντοτε στη Lunigiana και πολλά ιστορικά έγγραφα µαρτυρούν την παρουσία και
τη φήµη που έχει αποκτήσει, σε ένα δε έγγραφο που ανάγεται στη περίοδο του Ναπολέοντα αναφέρεται ο
αριθµός των κυψελών που υπήρχαν, η παραγωγή και η πώληση µελιού σε διάφορους εµπόρους. Στο ίδιο
έγγραφο αναφέρεται η ύπαρξη µονάδας παρασκευής κεριού και η σπουδαιότητα της τοπικής κατανάλωσης.
Η παράδοση της παραγωγής µελιού και των προϊόντων της µελισσοκοµίας συνεχίστηκε δια µέσω των
αιώνων, η σύσταση δε το 1873 µιας Società Apistica (µελισσοκοµικής ένωσης) που είχε ως σκοπό τη
διάδοση των µελισσοκοµικών τεχνικών, αποδεικνύει τις βαθιές ρίζες που έχει η δραστηριότητα αυτή στη
Lunigiana.

4.7. ∆ ο µ ή τ ο υ ε λ έ γ χ ο υ

Ονοµασία: BIOAGRICOOP scrl

∆ιεύθυνση: Via Fucini, 10 — I-40033 Casalecchio di Reno (BO)

4.8. Σ ή µ α ν σ η : Η συσκευασία του προϊόντος πρέπει να γίνει εντός της οριοθετηµένης ζώνης παραγωγής,
αποκλειστικά σε γυάλινα δοχεία µε κλείσιµο twist-off, των ακολούθων διαστάσεων: από 30 γρµ έως
1 000 γρµ. Οι ενδείξεις που αφορούν την περιγραφή και την παρουσίαση του συσκευασµένου προϊόντος
είναι αυτές που προβλέπονται από την ισχύουσα νοµοθεσία. Εκτός από τις προβλεπόµενες ενδείξεις, στην
ετικέτα πρέπει να αναγράφονται οι εξής ενδείξεις:

— «Miele della Lunigiana» di Acacia o di Castagno (από ακακία ή καστανιά)·

— DOP — Denominazione di origine protetta (ΠΟΠ — Προστατευµένη Ονοµασία Προέλευσης·)

— λογότυπος του ΠΟΠ, κατά την έννοια του κανονισµού ΕΟΚ 1726/98: ο λογότυπος αυτός πρέπει να
υπάρχει είτε στην ετικέτα, είτε στη σφραγίδα που πρέπει να τίθεται στο δοχείο·

— η ελάχιστη διάρκεια διατήρησης που προβλέπεται στα άρθρα 3 και 9 της οδηγία 2000/13/ΕΚ πρέπει να
αναγράφεται µε την εξής ένδειξη: «να καταναλωθεί κατά προτίµηση πριν . . .», συµπληρωµένη µε την
ένδειξη του µήνα και του έτους· οπωσδήποτε η ηµεροµηνία αυτή σε καµιά περίπτωση δεν µπορεί να
υπερβεί περίοδο δύο ετών που υπολογίζεται από τη συσκευασία.

4.9. Ε θ ν ι κ έ ς α π α ι τ ή σ ε ι ς : —

Αριθ. ΕΚ: IT/00195/2001.05.01.

Ηµεροµηνία παραλαβής του πλήρους φακέλου: 20 Οκτωβρίου 2003.
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