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DRUGI AKTI
EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2015/C 324[15)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').
JEDINSTVENI DOKUMENT
»COCHINILLA DE CANARIAS”
EU br.: ES-PDO-0005-01302 - 22.1.2015.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv

,Cochinilla de Canarijas”
2. Drzava anica ili treéa zemlja
Spanjolska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 2.12. KoSenil

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Cochinilla de Canarias” sirovina je Zivotinjskog podrijetla koja se dobiva na Kanarskim otocima prirodnim
isusivanjem odraslih jedinki vrste Dactylopius coccus (tradicionalno poznate pod nazivom koSenil), kukca iz reda
jednakokrilaca, podreda Coccidae, koje se sakuplja s ogranaka bodljikave kruske (Opuntia ficus indica).

Ima sljedece posebne karakteristike:

Fizikalno-kemijske:

Rije¢ je o krutoj tvari koju ¢ini zrnje, a svako je zrno dio Zenke kukca. Zrna su nepravilnog, ovalnog
i segmentiranog oblika.

Veli¢ina zrna varira, ali uvijek su kraci od 1 cm.
Sadrzaj vlage: najvise 13 %.
Sadrzaj karminske kiseline (engl. Carminic acid): najmanje 19 % u suhoj tvari.

Organolepticke karakteristike:

Tekstura proizvoda na dodir zrnata je i suha.

Boja je u rasponu izmedu tamnosive i crne, s crvenkastim i bjelkastim tonovima preostalima od voska nalik
pamuku koji $titi zrno.
3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Kosenil se hrani bilkom domacdinom (Opuntia ficus indica, klasificirana i kao Opuntia maxima i Opuntia tomentosa)
koja je uvedena na Kanarske otoke prije 19. stoljeCa, a sada je naturalizirana vrsta na svim otocima zahvaljujudi
svojoj poljoprivrednoj vrijednosti u uzgoju kosenila.
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3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Sljedece se faze proizvodnje moraju provesti na zemljopisnom podrucju:
— uzgoj biljke domacdina,

— inokulacija, razvoj i sakupljanje kukaca,

— suSenje prosijanog proizvoda i njegova priprema prije pakiranja.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Proizvod se pakira u vreée od jute ili slicnog materijala, najbolje od prirodnih vlakana zahvaljuju¢i kojima je
moguca ventilacija.

Zbog karakteristika koSenila, sirovine Zivotinjskog podrijetla koja se dobiva prirodnim isuSivanjem kukca i ima
naglasena fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva, pakiranje se mora odvijati §to je ranije moguce nakon
suSenja i prosijavanja te je zbog toga konacan proizvod potrebno pakirati na Kanarskim otocima, to¢nije u mjestu
proizvodnje. Time se sprjeCava izmjenjivanje fizikalno-kemijskih i organoleptickih karakteristika proizvoda u cilju
oCuvanja njegove kvalitete.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Logotip ,ZastiCene oznake podrijetla” i ,ZastiCene oznake zemljopisnog podrijetla” Zajednice za proizvod
,Cochinilla de Canarias” mora biti istaknut na vidljivom mjestu na etiketi.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Kosenil se proizvodi na svih sedam otoka u kanarskom arhipelagu.

Na otocima Tenerife, Gran Canaria, La Gomera, La Palma i El Hierro koSenil se proizvodi u obalnim predjelima
i podru¢jima na srednjoj nadmorskoj visini, do 1 200 m. Na otocima Fuerteventura i Lanzarote u proizvodnju su
ukljucena i sva poljoprivredna zemljista ispod 600 m nadmorske visine.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Uzrocne povezanosti kvalitete i karakteristika proizvoda sa zemljopisnim podrucjem sljedece su:
— Zemljopisno podru¢je Kanarskih otoka:

Kanarski otoci obuhvacdaju podrucje sjeverne geografske Sirine izmedu 27°37' i 29°25’ i zapadne geografske
duzine izmedu 13°20' i 18°10’. U tom su zemljopisnom podrudju najbolji uvjeti za proizvodnju sirovine
,Cochinilla de Canarias”.

— Kanarski otoci smjesteni su u podru¢ju pod utjecajem vjetrova pasata koji nastaju u azorskoj anticikloni koja
uzrokuje inverziju temperature i ,oblake na moru” te dovodi do efekta staklenika. Vlazni vjetrovi pasati pruzaju

biliki domacinu kosenila optimalnu hidratizaciju pa vlaznost nije prekomjerna, a ipak je ima dovoljno za razvoj
biljke i kukca.

— Oblaci koji uzrokuju efekt staklenika pridonose stabilnosti hladne Kanarske struje zbog koje su klimatski uvjeti
na otocima blazi.

— Razlika u temperaturi izmedu najtoplijih i najhladnijih mjeseci manja je od 10°C, a temperature se krecu
u rasponu od 17 °C do 25 °C, osim na planinskim vrhovima. Stabilne temperature povoljne su za razvoj kukaca
s neznatnim razlikama u fizikalno-kemijskim i organoleptickim karakteristikama, kako je ve¢ opisano u tocki
3.2. ove specifikacije.

— Zemljopisni smjestaj Kanarskih otoka, koji u prosjeku imaju 3000 suncanih sati godinje, u suptropskom
pojasu osigurava prirodni postupak suSenja, bez potrebe za kemikalijama i upotrebom iskljucivo prirodne sun-
Ceve svjetlosti.

— Vulkanska tla Kanarskih otoka siromasna su te ih odlikuje nedostatak organske tvari i obilje bazaltnih minerala.
Imaju vrlo specifi¢na fizikalna i kemijska svojstva zahvaljuju¢i amorfnim ili slabo kristaliziranim dijelovima od
kojih se sastoje, poput aluminijskih silikata te Zeljezova i aluminijeva oksihidroksida. Zbog tih sastavnih
dijelova, poznatih pod nazivom andski materijali, tlo ima visoku poroznost, nisku gustoéu, visoku stopu
zadrZavanja vode i veliku sposobnost stvaranja stabilnih mikroagregata. Biljke domacini koje rastu na tom tlu
imaju niski sadrzaj vode i vrlo niske nutritivne potrebe te zbog toga i koSenili kojima su te biljke domadini
imaju niski sadrzaj vlage (manje od 13 %) i posljedi¢no visoku koncentraciju karminske kiseline (najmanje 19 %
u suhoj tvari).
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Karakteristikama sirovine ,Cochinilla de Canarias” pridonose i ljudski ¢imbenici.

— Za razliku od kosenila koji se proizvodi u drugim regijama, na Kanarskim otocima uzgaja se samo jedna vrsta
biljke domacina (Opuntia ficus indica) i samo jedna vrsta kukca (Dactylopius coccus). Biljka domaéin i kukac
savrSeno su se prilagodili zemljopisnoj sredini.

— Sve se faze proizvodnje, od sadnje kaktusa i uzgoja parazita do njegova sakupljanja i suenja, provode ru¢no
upotrebom tradicionalnih obrtnickih metoda. Zahvaljujuéi tome razvijene su tehnike i stru¢nost koje se prenose
s jedne generacije na drugu, a nastala je i terminologija specificna za taj zanat, poput izraza ,rengues”,
,cuchara”, ,milana”, ,grano” itd.

Stoga se moze zakljuciti da kombinacija prirodnih i povijesnih ¢imbenika povezuje sirovinu ,Cochinilla de Cana-
rias” sa zemljopisnom sredinom te tradicijom i obiCajima njezinih proizvodaca, a sve to pridonosi specifinim
karakteristikama te sirovine.

Upucdivanje na objavu specifikacije

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

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