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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2016/C 304/08)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,,OLIO DI CALABRIA”
EU-szam: IT-PGI-0005-01314 - 2015.2.20.
OEM ( ) OF) (X)
1. Elnevezés

,Olio di Calabria”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Olaszorszag

3. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.5. osztaly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzéssel elldtott extra sziiz olivaolaj forgalomba keriilésekor az
alabbiakban ismertetett referenciaértékeknek felel meg.

Organoleptikus (érzékszervi) tulajdonsagok:
— Szin: zoldt6] a szalmasdrgdig terjed, a szin az id§ elérehaladtaval valtozik

— Szag- és izbeli tulajdonsagok

Mutat6 Medidn érték
Az olajbogy6 gyiimélcsos ize 2-8 (%
Sajatos izjegyek: fd-, és/vagy articséka- és|vagy virdgaroma >2-<8
Keserti 3-6
Pikdns 4-6

(*) A nagy jésdgfoki egyiitthatd értéke 20 %-ndl kisebb vagy azzal egyenlé

Fizikai-kémiai tulajdonsdgok
— Olajsav-tartalom (%): = 70,
— Savtartalom (%): < 0,50,

— Peroxid-szdm (meq O,/kg): < 12 meq O,/kg,

() HLL 343, 2012.12.14, 1. o.
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— Spektrofotometria UV K232: < 2,20,
— Spektrofotometria UV K270: < 0,20,
— Fenol-, polifenol-tartalom: > 200 ppm.

A név szerint nem emlitett paraméterek minden esetben 6sszhangban vannak az extra sz(iz olivaolajokrél sz6l6
hatdlyos uni6s jogszabalyokkal.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés az aldbbi Gshonos, a tartomdny teriiletén talsilyban 1évg
termesztett fajtak (elterjedtebb termesztett fajtdk) olajbogydibdl nyert extra sziiz olivaolajat jelol: Carolea, Dolce di
Rossano (mds néven: Rossanese), Sinopolese (mds néven: Chianota, Coccitana), Grossa di Gerace (mds néven:
Mammolese, Geracitana, Dolce), Tondina (mds néven: Roggianella), Ottobratica (mds néven: Dedarico, Perciasacchi),
Grossa di Cassano (mds néven: Cassanese), Tonda di Strongoli, amelyek ondlloan vagy egytittesen legaldbb a termék
90 %-at alkotjak. A fennmaradd 10 % szdrmazhat az aldbbi, kisebb mértékben elterjedt, Gshonos termesztett fajtdk-
bol: Nostrana, Spezzanese, Santomauro, Dolce di Cerchiara, Tombarello, Ciciarello, Zinzifarica, Galatrese, Tonda di
Filocaso, Tonda di Filadelfia, Borgese, Pennulara, Mafra, Vraja, Agristigna, Corniola. Beporzé szerepiiknél fogva mds
olasz termesztett fajtdkat is tartalmazhat, ezek azonban legfeljebb a felhaszndlt teljes mennyiség 3 %-4t tehetik ki.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

pa

Az elééllitas valamennyi miveletét: az olajbogyd termesztését és betakaritdsdt, valamint az olaj-elGallitdst is
a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A kinyerést kovetSen az olivaolajat rozsdamentes acélbdl vagy mads, az olivaolaj tdroldsdra alkalmas anyagbdl
késziilt, teljesen tiszta, tisztitoszereket még nyomokban sem tartalmazd, szdraz, héivos helyen elhelyezett tar-
talyokban kell tdrolni, 12 °C és 20 °C kozotti hémérsékleten: az olivaolaj tdroldsdra ez a legoptimélisabb hémérsék-
let-tartomdny ahhoz, hogy elkeriilhet6k legyenek a termék jellegzetes kémiai és organoleptikus (érzékszervi)
tulajdonsdgainak nem kivant elvéltozdsai. Kiszerelés elStt az olajat természetes iilepitésnek, sziirésnek vagy mds, az
esetleges feldolgozasi maradékok (olajiiledékek, viz) eltdvolitdsdra alkalmas, fizikai jellegli mtiveletnek kell aldvetni.
A tdroléedényekben torténd eltartdshoz inert gdzok hasznilata engedélyezett. Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt
allo foldrajzi jelzéssel ellatott termék megfelels, legfeljebb 5 liter Grtartalmd, cimkével elltott tdroléedényekben
hozhaté forgalomba, tgymint sotét szind iivegekben, zomdncozott, vagy égetett agyagbdl késziilt edényekben,
illetve bddoglemez konzervdobozokban.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel ellatott termék csomagoldsan tilos barmilyen, a jelen ter-
mékleirdsban nem kifejezetten el6irt mindsitést feltiintetni, beleértve az aldbbi jelz8ket is: ,finom”, ,vdlogatott”,
,kivélasztott”, ,kivalo”. Engedélyezett olyan valésighti és dokumentdlhaté hivatkozdsok haszndlata, amelyek az
egyes termelSk tevékenységének, vagy az elddllitds technikdjanak kiemelésére hivatottak, Ggymint: az ,egyetlen faj-
tabol elddllitott” hivatkozds, amely utdn a felhaszndlt fajta neve szerepel, vagy a ,kézi titon betakaritott” és hasonl6

hivatkozdsok, amelyeket az ellen6rz8 szerv elézetesen jovdhagyott.

Engedélyezett olyan — nevekre, tdrsasagi formdkra, magantulajdonban 1év8 markajelzésekre utalé — valésaghd jelolé-
sek haszndlata, amelyeknek nincs dicsérd, vagy a fogyasztokat megtéveszts jelentése.

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt 4ll6 jelzésnek a cimkén vildgos, letorolhetetlen bettikkel kell szerepelnie, a rajta
szerepld tobbi felirattdl j6l megkiilonboztetheté médon. A fentieken kiviil a cimkén szerepelnie kell még a termék
alabbiakban ismertetett logbjanak is. A cimkén kotelez8en feltiintetendS az olajbogyé termesztésének évijdrata. Az
olajbogy6 bioldgiai termesztéssel tortént el@allitdsdra val6 utalds megengedett.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel elldtott extra szliz olivaolaj eldéllitsi teriilete Calabria
tartomdny teljes kozigazgatdsi teriiletét magdban foglalja.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel elldtott extra szliz olivaolaj elGallitdsdhoz hasznélt
olajbogyd termesztésében érintett teriiletek éghajlatdra az alabbiak jellemzék: egy decembertdl februdrig tartd, rideg
és csapadékos évszak, amelynek sordn elSfordulhat, hogy a legalacsonyabb hémérséklet 8 °C alatt marad; ezt egy
méjustdl szeptemberig tartd szdraz, meleg nyéri id8szak koveti, ilyenkor — f6ként jalius-augusztusban — a hémér-
séklet gyakran 32°C folé emelkedik, hosszantarté szdrazsig tapasztalhatd, csekély mennyiségli, az (dtlagosan
600 mm) éves csapadékmennyiség 10 %-at nem meghalad6 esGzéssel.

A teriilet klimdja tigynevezett ,mediterrdn”, azaz szdraz nydri évszakkal jellemezhet6 mérsékelt éghajlat.

Ezenkivil a talaj, amelyben tartésan fennmarad az olajfa, egyedi alaktani és szerkezeti jellemzdkkel irhat6 le;
mindez komplex geoldgiai és tektonikus események kovetkeztében alakult igy. Ezeknek koszonheten, lényegében
az Ocedni és a kontinentdlis kéreglemezek deformdléddsa sordn, kizdrdlag dsvanyi rétegekbdl 4ll, osszességében
,2Arco Calabro”nak nevezett talajszerkezet jott létre.

A magas hémérséklet és a hosszan tartd nyari szdraz idszak fontos kornyezeti tényezSként szerepel a termék
egyes mindségi mutatdinak kialakuldsdban, amilyen a fenoltartalom és a sav-Osszetétel, kiilonos tekintettel a termék
egyediségét biztositd olajsav-értékekre.

A késztermék kiilonlegességét meghatdrozé tényezd, hogy az elddllitdsa sordn a fajta-Osszetétel legaldbb 90 %-dban
kizdrolag Gshonos termesztett fajtdk haszndlhatok fel. Mindez annak koészonhetS, hogy — amint azt szdmos
bibliografiai forrds tandsitja — a nagyobb hatdssal bird, a termékleirasban elterjedtebb termesztett fajtdkként feltiin-
tetett calabriai 6shonos termesztett fajtdk — amelyekbdl az olajat nyerik — kiilon-kiilon is az emlitettekkel 6sszhang-
ban 1év§ fizikai, kémiai és szenzoridlis tulajdonsdgokkal rendelkeznek. (A forrdsok kozil az I. Muzzalupo nevével
fémjelzett, ,Olive Germoplas — The coltivation, table olive and olive oil industry in Italy”, az INTECH books kiaddsdban
2012 novemberében megjelent mdvet emlitjitk — ISBN 978-953-51-0883-2).

Az elterjedtebb termesztett fajtak hasznalata révén ugyanis az el@allitott olaj sajatos, homogén és jol felismerhetd
kémiai és szenzoridlis tulajdonsdgokkal rendelkezik, amelyektl a termék a fogyasztok szdmdra konnyen azonosit-
hatévd vélik. Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzéssel elltott extra sztiz olivaolaj érzékszervi
tulajdonsdgai kozott elsGsorban a zéld vagy frissen betakaritott olajbogyé gyiimdlcsos ize, a virdg- és articsoka, és
a frissen kaszalt fd, levél és (zold[érett) paradicsom izjegyei jelennek meg. Izleléskor az ,Olio di Calabria” alkotdele-
meinek harmonikus szerkezete érvényesiil, amelyek miatt kozepesen kesernyés és pikdns — a terméknek ez
a tulajdonsiga a kozepes-magas fenoltartalmara vezethetd vissza.

Az ,Olio di Calabria” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzést illetGen kiilonos figyelmet érdemel egy 1992-es keltezési
dokumentum, amely igazolja az ,Olio di Calabria” létezését és az akkori ,Ministero dell'Industria del Commercio
e dell'Artigianato — Ufficio Brevetti” (Ipari, Kereskedelmi és Kézmfivesipari Minisztérium — Szabadalmi Hivataldndl)
a tartomdanyi olivaolaj azonositdsdra szolgalé elnevezésként tortént bejegyzését.

Az olivaolaj forgalmazdsarél sz6l6 tovabbi dokumentdcid, amelyben szintén emlitésre keriil az ,Olio di Calabria”, az
1975 és 2014 kozotti id6szakban kidllitott tetemes mennyiségi szamla.

Ezenkiviil, az ,Olio di Calabria” kereskedelmi forgalmara vonatkozé, a termék mindségének elismerését igazold
dokumentumok egészen 1865-ig visszanydlé tovabbi iratokbdl is kikovetkeztethetSk, amelyekbdl kideriil, hogy
Calabria egyes foldrajzi teriileteinek termel8i a Bourbon-hdz beszillit6i voltak.

Az ,Olio di Calabria” minéségének javitdsdra, valamint a termelés — egyre szinvonalasabb termék forgalmazdsa
érdekében torténd — meg6rzésére irdnyuld torekvést az is bizonyitja, hogy a tavoli 1888-ban, a REGIO DECRETO
nev(i rendelettel Palmi (RC) telepiilésen 1étrehoztak egy ... kisérleti olajsajtold iizemet, az olivaolaj minGségének
javitasa céljabol” ... (,Sciancalepore Vito: L'Olio Vergine di Oliva — un approccio alla valorizzazione” (Az extra sz{iz
olivaolaj — a valorizaldsra irdnyulé prébalkozds) — Hoepli Kiad6 — 2002. 141-143. oldal).

Az idézett dokumentumok igazoljék, hogy az Olivaolaj-Calabria (Olio- Calabria) szépar mér régéta létezik.

Ezenkiviil az Olivaolaj-Calabria szopdr, vagyis a terméknek a teriilethez torténd tdrsitdsa a calabriai termel6k eréfe-
szitéseinek koszonhetGen is alapvetS fontossdgava valt; hiszen a termel6k nagy figyelmet forditottak arra, hogy
olyan mind@ségi extra szliz olivaolajat dllitsanak elS, amely a kornyezeti koriilményeket Osszekapcsolja a termeldi
hagyomdnyokkal. Eréfeszitéseik elismerést és bdséges jutalmat nyertek a kilonféle orszdgos és nemzetkozi
megmérettetéseken.

Versenyek és nemzetkozi dijak:

— 1. helyezés a Premio Nazionale Olio Extravergine d’Oliva di Qualita ,Ercole Olivario” (,Ercole Olivario” Ming-
ségi Extra sz(iz Olivaolajak Orszagos Versenye) IX., XIL, XIV., XIX. évében (2001 és 2011 kozott).

— 2. helyezés a Premio Nazionale Olio Extravergine d’Oliva di Qualita ,Ercole Olivario” (,Ercole Olivario” Ming-
ségi Extra szliz Olivaolajak Orszdgos Versenyén) 2009-ben.
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— Aranyérem a ,Los Angeles County Fair Olive Oils of the World” (Los Angeles-i Nemzetkozi Olivaolaj-versenyen)
2004-ben, 2006-ban és 2009-ben.

— Az év legjobb bio extra sziiz olivaolaja dij — Guida ai Migliori Oli del Mondo di Qualita Accertata (A Vildg
legjobb, bevizsgdlt mindségii olajainak kalauza) — 2005-6s, 2009-es és 2010-es évében.

— 2. helyezés a Shanghai Expo elsé vildgversenyen 2010-ben.
— 3. helyezés a Premio Montiferru (Montiferru dij) elnevezésti versenyen 2009-ben.
— Arany minGsités a TERRAOLIVO verseny 2011-es és 2012-es évében.

A termék dltal szerzett szdmos elismerés az elmdlt évek sordn hozzdjarult a termék hirnevének oregbitéséhez és
megszildrduldsdhoz az ,Olio di Calabria” termel6i és fogyasztoi korében; egy olyan olaj hirnevérdl van szd, amely
pontosan meghatdrozott tulajdonsdgokkal bir, és a kérelem jévihagydsa a termék szdmdra megfelel§ védelmet,
promocidt jelentene, és egyszersmind biztositand a sziikséges ellendrzést is.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon tekinthet§ meg:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vagy

kozvetlentil a Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), (a képernyd jobb fels§ sarkdban) a ,Prodotti DOP IGP”
(LOEM OFJ termékek”) cimszéra, majd a ,Prodotti DOP IGP STG” (,OEM OF] HKT termékek”) (a képernyd bal oldalan),
végil a ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE” (,Az unids vizsgdlatnak alavetett termékleirdsok”) meniipontra
kattintva.
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