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

(2021/C 311/08)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (!) u roku od tri mjeseca od dana ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,ALHO DA GRACIOSA”
EU br.: PGI-PT-02605 — 11. svibnja 2020..
ZOI () ZOZP (X)

1. Naziv[ZOljaili ZOZP-a]
»Alho da Graciosa”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Portugal

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice, u prirodnom stanju ili preradeni

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

,2Alho da Graciosa” ¢e$njak je vrste Allium sativum L. koji se prezentira kao suSene lukovice, pojedinacne ili u
pletenicama, koje oguljene imaju promjer najmanje 3 cm.

Lukovice su ovalne i omotane razli¢itim slojevima bijele vanjske kozice koja se lako uklanja, a sastoje se od Ce$njeva
Cvrste, glatke teksture oblozenih crvenkasto-ruzi¢astom kozicom.

Kad je rije¢ o mirisu, ¢e$njevi ,,Alho da Graciosa” odlikuju se aromom srednje niskog intenziteta, ¢ak i nezgnjeceni.
Cesnjak ,Alho da Graciosa” ima intenzivan, vrlo ugodan okus te blag naknadni okus.

Vazni aspekti njegova kemijskog sastava visoka je razina cinka (viSe od 7 mg/kg), Zeljeza (viSe od 8 mg/kg), magnezija
(viSe od 170 mg/kg) i alicina (viSe od 3 500 mg/kg), Sto cesnjaku ,Alho da Graciosa” daje svojstva konzervansa.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Svi proizvodni postupci (odabir najboljih ¢esnjeva za sadnju, uzgoj i Zetva).

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

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani nhaziv

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrucja

Otok Graciosa u Azorskom otodju.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem
Povezanost se temelji na posebnim obiljezjima i kvalitetama ¢esnjaka , Alho da Graciosa”.

Kad je rije¢ o njegovu ugledu, valja napomenuti da se ,Alho da Graciosa” zahvaljujuéi povoljnom tlu i klimatskim
uvjetima na otoku Graciosa uspje$no uzgaja otkako je pocetkom 15. stojeca otok naseljen.

S obzirom na to da proizvodaci za razmnozZavanje odabiru najbolje primjerke, odnosno one u kojima se ¢uvaju glavna
svojstva kao §to su boja i veli¢ina, ¢esnjak s otoka Graciosa poboljsavao se iz generacije u generaciju.

Kad je otok naseljen, utvrdeno je da su rezim padalina i plodno tlo pogodni za uzgoj voca i povréa. Cesnjak koji su
uzgajali otocani, uglavnom poljoprivrednici koji su se bavili uzgojem za vlastitu potrodnju, isticao se od ostalih usjeva.

Otok Graciosa oduvijek je poznat kao ,Terra do Alho” (zemlja ¢esnjaka), a Cesnjak je prikazan i na grbu Zupe Sdo
Mateu, jedne od najpoznatijih oto¢nih Zupa.

Zbog tih okolnosti ,Alho da Graciosa” ima posebne kvalitete te se ¢ak i nezgnjeCen odlikuje aromom srednje niskog
intenziteta, kao i intenzivnim, vrlo ugodnim okusom i blagim naknadnim okusom, koji su posljedica sastava tla i
klimatskih uvjeta na otoku, ali i brige proizvodaca, koji tijekom godina nisu uvodili sorte iz drugih regija.

Tako je kao i ostale otoke u Azorima odlikuje umjerena oceanska klima, Graciosa ima najmanje padalina u arhipelagu,
a najsusniji su mjeseci svibanj i kolovoz. Tomu je razlog njegova topografija, koja se odlikuje ravnicama na niskoj
nadmorskoj visini, zasti¢enima od jakog vjetra, ali s mnogo sunceve svjetlosti.

Tla su otoka Graciosa tanka, standardna andi¢na smeda tla i regolitna tla nastala od bazaltnih stijena ili piroklasti¢nog
materijala koji lezi na plitkoj bazaltnoj stijeni.

Ta vulkanska tla blago kisele ili neutralne pH-vrijednosti bogata su mikronutrijentima kao $to su cink i Zeljezo, koji su
klju¢ni za razvoj mladih biljaka te stvaranje klorofila i fotosintezu. Takvo je tlo pogodno za uzgoj Ce$njaka i potice
stvaranje alicina, §to doprinosi razvoju ¢e$njaka i daje mu obiljezja navedena u odjeljku 3.2.

Sadrzaj alicina znatno varira zbog odredenih okoli§nih ¢imbenika, a visoka pH-vrijednost tla, velika koli¢ina sunca i
mala koli¢ina padalina povecavaju njegovu koncentraciju u ¢e$njaku (Eagling i Sterling, 2000.).

Prosje¢ni sadrzaj alicina u ¢e$njaku varira izmedu 1 800 mg/kg i 3 600 mg/kg, no analiza ¢e$njaka ,Alho da Graciosa”
s pomocu tekudinske kromatografije visoke djelotvornosti pokazala je prosje¢ni sadrzaj alicina veéi od 3 500 mg/kg.

Kad je rije¢ o uvjetima uzgoja, prosjena pH-vrijednost tla na otoku Graciosa iznosi 6,2, §to zajedno s malom
koli¢inom padalina i osun¢ano$éu zemljista pogoduje stvaranju alicina, glavnog antimikrobnog sastojka ¢esnjaka
»Alho da Graciosa”.

Zbog njegovih kvaliteta posjetitelji otoka Cesto traze kulinarske specijalitete koji su zacinjeni ¢esnjakom ,Alho da
Graciosa” ili se pripremaju od njega, kao §to su poznati umak molhanga, koji se posluZuje sa svjezom ribom, riblje
jelo molho a pescador, tipi¢na kobasica otoka Graciosa (lingui¢a da Graciosa) ili lupari na Zaru (lapas grelhadas), sto
,Alho da Graciosa” ¢ini visokocijenjenim proizvodom koji poznati kuhari upotrebljavaju zbog njegova
prepoznatljivog okusa i arome, ali i zato §to je zahvaljujuéi visokom sadrzaju alicina dokazani konzervans.
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»Alho da Graciosa” ispitan je kao inhibitor bakterije Listeria monocytogenes, patogenog mikroorganizma koji moze
preZivjeti i rasti na rashladenoj hrani pa ga je tesko kontrolirati, te je utvrdeno da ima vedi inhibitorni uc¢inak od
ostalih ruZicastih ¢e$njaka na trzistu (Voz do Campo, izdanje 224. i Pimentel, Paulo, Sveucili§te na Azorima, 2008.).

[ ispitivanja provedena na mljevenom mesu pokazala su da je ,Alho da Graciosa” jasno usporio rast bakterije L.
monocytogenes do treCeg dana hladenja (Voz do Campo, izdanje 224. i Pimentel, Paulo, Sveu¢ilidte na Azorima, 2008.).

Kad je rije¢ o ugledu i prepoznatljivosti proizvoda ,Alho da Graciosa”, valja spomenuti prvi festival ,Alho da
Graciosa”, organiziran 2019. na inicijativu Gospodarske komore Angra do Heroismo i Poslovnog centra Graciosa, na
kojem su se odrzale diskusije, kulinarske demonstracije, radionice i $kolske aktivnosti, restorani su nudili posebne
jelovnike (od predjela do deserta) s hranom pripremljenom s ¢e$njakom, organizirale su se vodene ture i prodavali
regionalni proizvodi, a sve to radi popularizacije, oglasavanja i promicanja ¢esnjaka , Alho da Graciosa”.

Tom su prigodom objavljeni brojni ¢lanci u glavnim regionalnim i nacionalnim novinama Publico i Agoriano
Oriental, u specijaliziranim ¢asopisima kao $to su Vida Rural, Voz do Campo, Agrotec i Agronegdcios te drugim
medijima, zahvaljujuéi ¢emu je znatno porasla vidljivost festivala, a pozornost se usmjerila i na kvalitete
predstavljenog ¢esnjaka ,Alho da Graciosa”.

Neki od objavljenih ¢lanaka bili su ,E viva o alho! O da Graciosa que ¢é diferente e tnico” (Zivio ¢esnjak! Prepoznatljivi
i jedinstveni ¢e$njak otoka Graciosa) objavljen u novinama Pdblico, ,O Alho da Graciosa ainda vai dar que falar”
(»Alho da Graciosa” i dalje je tema razgovora) objavljen u Casopisu Vida Rural i ,0 Alho da Graciosa, um composto
natural com propriedades conservantes” (,Alho da Graciosa”, prirodni sastojak sa svojstvima konzervansa) objavljen
u casopisu Negdcios do Campo.

Navedeni ¢lanak ,E viva o alho! O da Graciosa que ¢ diferente e tinico” iz novina Piblico sadrzavao je sljede¢i
odlomak: ,Otok Graciosa od pamtivijeka je poznat kao otok Ce$njaka, a pedesetih je godina 20. stoljeta uzgoj
Ces$njaka postao jo§ vazniji, posebno za lokalna obiteljska gospodarstva (zajedno s lupinom, grahom i Zitaricama).
Cesnjak se na ostale sredisnje otoke, tzv. ilhas de baixo, distribuirao brodom Fernio Magalhaes, koji je u to doba
povezivao te otoke. Medutim, sve se promijenilo nakon razornog potresa 1. sije¢nja 1980. kada je s otoka otisao
velik dio stanovnistva. Polja i proizvodnja napusteni su, a ¢e$njak se gotovo prestao uzgajati.”

,Alho da Graciosa” odnedavno predstavlja azorske proizvode na prigodnoj postanskoj marki koju je izdala
portugalska posta (CTT — Correios de Portugal S.A.) u cast Cetvrtog Nacionalnog dana gastronomije. Marka je
predstavljena na proslavi Nacionalnog dana gastronomije, koju je organiziralo drustvo Confraria Gastrénomos dos
Acores (Gastronomsko drustvo Azora) kao ¢lan saveza Federagdo Portuguesa das Confrarias Gastrondmicas
(Portugalski savez gastronomskih drustava).

Cesnjak ,Alho da Graciosa” zbog svojih je obiljeZja vrlo cijenjen i vrijedan proizvod, trazen i izvan regionalnog trzista.

Naprotiv, moze ga se pronadi i drugdje u Portugalu jer ga upotrebljavaju neki od vrhunskih kuhara u zemlji, koji

najbolje znaju iskoristiti njegove kulinarske kvalitete bez rizika od pretjerivanja kad je rije¢ o mirisu ili aromi.
Upucéivanje na objavu specifikacije

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

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/horticolas/docs/CE_Alho_Graciosa_IGP.pdf
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