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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

(2017/C 146/10)

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

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLEIRAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012[EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els§ albekezdése szerinti mddositis jovahagydsira
irdnyul6 kérelem

+ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
EU-szam: PGI-IT-02177 - 2016.9.15.
OEM ( ) OF) (X)
1.  KérelmezG csoportosulds és jogos érdek

Maremosso srl

Via provinciale per Novano 24/26
16030 Casarza Ligure (Ge)
ITALIA

Tel. +39 0185470901
E-mail: info@pec.maremossostl.it

A Maremosso srl véllalat, az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” OF] egyediili el6dllitéja a Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali (Mez8gazdasagi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium) 2013. oktober 14-i
12511. sz. rendelete 13. cikkének 1. albekezdése értelmében modositdsi kérelem benytjtdsara jogosult.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Olaszorszag
3. A termékleirds mddositdssal érintett rovata

— [ A termék elnevezése

— A termék leirdsa

— X Foldrajzi teriilet

— [X A szdrmazds igazoldsa

— X Az elgallitds médja

— [ Kapcsolat

— [X Cimkézés

— X Egyéb [jogszabalyi modositasok]
4. A médositds tipusa

— [X Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirasdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdségtinek nem tekinthet§ modositasa.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent@séglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékd) dokumentumot

5.  Médoditis(ok):
A termék leirdsa
Az osszefoglalé 4.2. pontjdban szereplé mondat (HL C 279./8., 2007.11.22.):
,Méret: a testméret legaldbb 12 centiméter és legfeljebb 20 centiméter.”
Hozzd lett igazitva a termelési szabdlyzat 2. cikkének kovetkezé mondatdhoz:

,Maximalis mérete 20 cm hossztsdgu.

A médositds a termékleirds és az Osszefoglald kozotti ellentmonddst oldja fel. Az ajoka minimdlis és maximalis
hossziisdga a kifogds pillanatdban mért hosszisdgra utal, nem pedig a feldolgozott ajoka hosszisigira. A hal
kifogdskor mért minimélis mérete 12 cm, amint azt a hatalyos termékleirds 5. cikke médr kordbban eléirta.

Foldrajzi teriilet
A termékleirds 3. cikke — az Gsszefoglal6 lap 4.3. pontja
A kovetkez§ szoveg:

»Az »Acciughe sotto sale del Mar Ligure« OF] haldszati, feldolgozasi és csomagolasi teriilete a ligur tengerpart men-
tén haz6dé vizekre terjed ki, valamint Liguria régi6 azon telepiiléseinek teriiletére, amelyek a vizvalaszté vonaldtol
a tirrén tengerpartig futé hegyoldalon fekszenek.”

a kovetkezSképpen médosul:

,Az »Acciughe sotto sale del Mar Ligure« OF] haldszati, feldolgozdsi és csomagoldsi teriilete a ligur tengerpart men-
tén hiiz6dé vizekre terjed ki, valamint Liguria régié azon telepiiléseinek teriiletére, amelyek a vizvalasztd vonaldtdl
a tirrén tengerpartig futé hegyoldalon fekszenek.”

A ,condizionamento” kifejezés helyébe a ,confezionamento” kifejezés 1ép a kovetkezd szdrmazdsi igazoldsra
vonatkozé pont médositdsa kovetkeztében.

Szdrmazdsi igazolds
A termékleirds 4. cikke
A kovetkezd szoveg:

,Ezdltal, valamint az ellen6rzg szerv dltal a haldszokrdl, illetve a feldolgozast és csomagoldst végzSkrél vezetett
megfelel§ jegyzékeken keresztiil, tovdbbd a haldszott és csomagolt mennyiségeknek az ellenérzé szervezet részére
torténd azonnali lejelentése révén lehet biztositani a termék nyomon kovethetSségét.”

a kovetkez6képpen médosul:

,Ezdltal, valamint az ellen6rz$ szerv dltal a haldszokrdl, illetve a feldolgozdst és csomagoldst végzdkrdl vezetett
megfeleld jegyzékeken és a termelési és csomagoldsi nyilvdntartdson keresztiil, tovabbd a haldszott feldolgozott és
csomagolt mennyiségeknek az ellen6rz8 szervezet részére torténd azonnali bejelentése révén lehet biztositani
a termék nyomon kovethetSségét.”

Indokolt a ,condizionatori” kifejezést a helyesebb ,confezionatori” kifejezéssel helyettesiteni. Egy ilyen személy
bevondsa lehet6vé teszi az elltdsi lanc killonboz§ szereplinek pontosabb azonositdsat és megkonnyiti az ellendr-
zési tevékenységek elvégzését.

Az elddllitds médja
A termékleirds 5. cikke
A kovetkez§ szoveget:

LA kifogdst kovetSen az ajokat a kb. 10 kg befogaddképességii (50 x 33 x 10 cm méret(i) hagyomdnyos faldddkban
kell elhelyezni.”

el kell hagyni.

Indokolt a falddédkra vonatkozé utaldsokat eltdvolitani, mivel a ldddk anyagdt egy sor higiéniai-egészségiigyi
korlatozasnak vetették ald, ami azok felhaszndldsdt Osszetetté és a szolgdltatdk szdmdra gazdasigilag el6nytelenné
tette.
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A kovetkezd szoveg:

,Az ajoka tisztitdsat kézzel, az dllat fejének eltdvolitasaval kell végezni.”

a kovetkez6képpen médosul:

LAz ajoka tisztitdsat kézzel, az dllat fejének és zsigereinek eltdvolitasaval kell végezni.”

Ez a termékleirds egyik pontatlansdgdt orvosolja, mivel meghatdrozza, hogy az allat fején kiviil a zsigereit is el kell
tdvolitani, amint az dltaldban a sézott ajoka készitésekor torténik.

A kovetkezd bekezdés:

»A megtisztitott ajokdkat ezt kovetGen élelmiszer tdroldsdra alkalmas, gesztenyefdbdl késziilt fahordéba kell helyezni
sugdr alakzatban, egymds folotti rétegekben. Ezen »érlelési modszerrdl« sz6l6 cikk c) pontjdban meghatdrozott érle-
léshez szikséges idGtartam egészére vonatkozodan elfogadott a gesztenyefdbdl késziilt fahordéban vagy a cserép-
edényben torténd érlelés.”

a kovetkezSképpen médosul:

»A megtisztitott ajokdkat ezt kovetGen besdzzdk és élelmiszer téroldsdra alkalmas tdroléedényekbe helyezik sugdr
alakzatban, egymds folotti rétegekben. Elfogadott az élelmiszer tdroldsira alkalmas, gesztenyefdbdl, agyagbol,
mtianyagbol, vagy acélbdl késziilt taroloedények haszndlata.”

A modositds azért szitkséges, hogy az elddllitok a sézdsi idGszakban a fin és az agyagon kiviil mds anyagokbdl
készillt tdroldedényeket is haszndlhassanak. Ez a rendelkezés a cserépedények és fahorddk beszerzéséhez
kapcsolddd elééllitasi koltségek csokkentését is lehet6vé teszi a kisvallalkozdsok szdmdra.

Az érlelési idGszakra torténd utaldst elhagytdk, mivel azt a termékleirds ,érlelési modszerrdl” szol6 5. cikkének
¢) pontja targyalja.

A kovetkez§ szoveg:

»A hordékra helyezett salyok altal az ajokdkra gyakorolt nyomdsnak lehetévé kell tennie az extrakcids folyadék
képz6dését.”

a kovetkez6képpen médosul:

P

LA taroléedényekre helyezett stlyok dltal az ajokdkra gyakorolt nyomdsnak lehet6vé kell tennie az extrakcids folya-
dék képzddését.”

Ez a mondat tartalmazza a 6. pontban emlitett médositdst.
A kovetkezd bekezdés:

LAz érlelésre szolgald helyiség h6mérséklete a haszndlatban 1év6 sos 1é tipusa szerint valtozhat, erSteljesen sos 1é
alkalmazdsa esetén 20-28 °C, kozepes mértékben sos 1é alkalmazdsa esetén pedig 6-20 °C. Az érlelés befejeztével
a sozott ajokdt a hordokbél az »arbanella« megnevezést, henger alakd, tiveg taroléedényekbe kell dtrakni.”

a kovetkez6képpen modosul:

,Az érlelésre szolgdl6 helyiség hdmérséklete a haszndlatban 1évS sos 1é tipusa szerint valtozhat, erdteljesen sés 1é
alkalmazdsa esetén 20-28 °C, kozepes mértékben sos 1é alkalmazdsa esetén pedig 16-20 °C. Az érlelés befejeztével
a sozott ajokat a taroldedényekbdl az »arbanella« elnevezésti, henger alakd, tiveg taroléedényekbe kell dtrakni.”

A bekezdés els6 mondatdnak moddositdsa egy, a kozepesen sos 1€ esetére el6irt alsé6 hdmérsékleti értékre vonatkozé
targyi tévedést helyesbit, valdjdban ugyanis 16 °C-r6l és nem 6 °C-rdl van szd, ez utdbbi hémérséklet tilsdgosan
alacsony az érlelés megfelel6 kimeneteléhez. A mdsodik mondat a 6. pontban emlitett mddositdst tartalmazza.

A kovetkez§ szoveg:

,Az »arbanella« tivegedényben az utolsé réteg ajoka folé egy paldbdl, iivegbdl vagy élelmiszer-ipari célra alkalmas
mdanyagbol késziilt korongot kell elhelyezni, amely az ajoka Osszenyomott allapotban tartdsat szolgdlja.”

a kovetkez6képpen médosul:

,Az rarbanella« iivegedényben az utolsé réteg ajoka 6lé egy élelmiszerrel valé érintkezésre alkalmas korongot kell
elhelyezni, amely azt a célt szolgdlja, hogy az ajokat a sds 1€ szintje alatt 6sszenyomott dllapotban tartsak.”

Ez a médositds azért szitkséges, hogy lehetévé tegye az elddllitok szdmdra, hogy a paldn kiviil mds anyagbdl készilt
korongot is hasznalhassanak. Ezen téilmenGen a korongra vonatkozdan bevezetett ,sos 1€ szintje alatt” pontositds az

s

elddllitok kivansdga, mivel azt az elédllitds szempontjabdl hasznosnak tekintik.
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A kovetkezd mondat is beillesztésre keriilt:
»A csomagolt ajokdnak legaldbb 10 cm hosszisdganak kell lennie.”

Ez az adat, azon kiviill, hogy a késdbbiekben lefejezett hal kifogdskor mért minimadlis hosszisdgara vonatkozik,
garantdlja a feldolgozott termék minGségi jellemz8it. Az érlelés folyamdn, a s hatdsara a 10 cm-nél kisebb méretii
halak husa talzott mértékben kiszdrad, veszélyeztetve a kiillemét és érzékszervi jellemzéit.

A kovetkez§ szoveg:

,Az edényt le kell zdrni a folyadék kifolydsdnak, illetve kiilsé szennyez8dés bejutdsanak elkeriilése érdekében.”

a kovetkez6képpen médosul:

,Az edényt le kell zdrni a folyadék kifolydsa, kiils§ szennyez6dés bejutdsa, illetve a pdrolgds elkeriilése érdekében.”
A ,pérolgis elkeriilése érdekében” megfogalmazds pontosabbad teszi a termékleirdst.

Cimkézés

A termékleirds 8. cikke

A kovetkez§ szoveg:

,Az ajoka értékesitésének az erre a célra szolgdld, »arbanella« nevezetd tiveg tiroldedényben kell torténnie, amelyre
olyan cimke keriil elhelyezésre, amelyen a tobbi felirathoz képest kétszeres bettimérettel feltiintetésre keriil az »Acci-
ughe sotto sale del Mar Ligure« L.G.P. »Indicazione Geografica Protetta« felirat.”

a kovetkezSképpen médosul:

,Az ajoka értékesitésének az erre a célra szolgdld, »arbanella« nevezeti {iveg tiroléedényben kell torténnie, amelyre
olyan cimke keriil elhelyezésre, amelyen a tobbi felirathoz képest kétszeres betiimérettel szerepel az »Acciughe sotto
sale del Mar Ligure« L.G.P. vagy az »Indicazione Geografica Protetta« felirat.”

Vérhatdan az IGP rovidités alkalmazhat6 a teljes formdban kiirt ,Indicazione Geografica Protetta” felirat alternativa-

jaként. Ez a modositds nagyobb rugalmassigot tesz lehetévé az el6éllitok részére, akik a cimkék megtervezésénél
vélaszthatnak a kétféle felirat kozott.

A kovetkez§ szoveg:

,Fel kell tintetni a sds 1é Osszetételét, valamint az Osszes felhaszndlt Osszetevét, azaz: Ligur-tengeri ajoka, viz és s6.”
a kovetkezSképpen médosul:

,Fel kell tintetni valamennyi felhaszndlt 6sszetevét, azaz: Ligur-tengeri ajoka, so, sos 1é (viz és s6).”

A modositds magdban foglalja az 1169/2011/EU rendelet VII. melléklete E. része 1. pontjanak rendelkezéseit.

A kovetkezd szoveg:

,Fel kell tintetni ezen tilmenGen a kiszerelés ddtumadt és a mindségmegGrzési id6t; ez utébbi nem lehet hosszabb
a kiszerelést6l szdmitott 24 hénapnal.”

a kovetkezSképpen modosul:

JFel kell tiintetni ezen tdlmenden a kiszerelés datumdt és a minéségmegdrzési id6t (»MinSségét meglrzi: ...«); ez
utdbbi nem lehet hosszabb a kiszereléstd] szamitott 24 hénapnal.”

A termékleirds osszehangoldsra keriil az élelmiszerek cimkézésére vonatkozé dltalanos jogszabalyokkal.

Az 6sszefoglal6 lap 4.8 pontja (HL C 279./8., 2007.11.22.)

A kovetkez§ mondat:

,Ez utobbi nem lehet hosszabb a kiszerelést6l szdmitott 12 hénapnal.”

Hozzdigazitasra keriil a terméklefrds 8. cikkének kovetkez mondatidhoz:

,Ez utobbi nem lehet hosszabb a kiszerelést6l szamitott 24 hénapnal.”

A modositas a termékleirds és az osszefoglald lap 4.8. pontja kozotti ellentmondast oldja fel.

Jogszabdlyi mddositdsok

A termékleirds 7. cikke

Az 510/2006/EK rendeletre valé hivatkozdsok helyébe az 1151/2012/EU rendeletre valé hivatkozdsok 1épnek.

Meg kell jel6lni az ellen6rz6 hatdsdg nevét és cimét.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
EU-szam: PGI-IT-02177 - 2016.9.15.
OEM ( ) OF) (X)
1. Elnevezés

,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Olaszorszag

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

1.7. osztdly: Friss hal, puhatesttiek és rakfélék, valamint ezekbdl késziilt termékek

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

Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” (,Ligur-tengeri sbzott ajoka”) oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés (OF)) az
ajoka haldszataval, feldolgozdsaval majd azt kovet§ sé alatti tartdsitdsaval nyert termék kizardlagos jelolésére
szolgdl.

Az ajoka — amelyen kizdrélag az Engraulis encrasicolus L. faj egyedeit értjitkk —, olyan rajban €16, vandorlé hal, amely
tavaszt6l Gszig a ligur tengerpart kozelében vandorol, télen pedig 100-150 méter mélyen tartézkodik.

Maximadlis mérete 20 cm hosszisdga. Az érett dllapotinak mindsiilS, tehdt forgalomba hozatalra kész terméknek
a kovetkez§ jellemzokkel kell rendelkeznie:

— kiils6 megjelenés: az ajokdnak sértetlennek kell lennie; a nagyon vékony bdrnek részben még latszodnia kell.
— dllag: a gytrtiknek puhdnak és a szlkdhoz tapaddnak kell lenniiik.

— szin: kiilonféle lehet, a testrésztdl figgSen a rézsaszintdl a sotétbarndig terjedhet.

— {z: szdraz, élénken izletes. A his sovény, kissé zsiros izérzetet ad.

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

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

A hal kifogdsdnak miiveleteit és az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” OF] feldolgozdsat az aldbbi 4. pontban meg-
hatdrozott teriileten végzik.

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

Az ajoka csomagoldsat a 4. pont szerinti foldrajzi teriileten kell elvégezni az erre a célra szolgdld, ,arbanella” elne-
vezési tiveg tdroléedények haszndlatdval.

Az ,arbanella” tiroléedények méretének elégségesnek kell lennie ahhoz, hogy a termék kdrosodds nélkiili, megfeleld
kiszerelését lehet6vé tegyék. Killonféle méretli kiszerelések lehetségesek, de az atldtszd, henger alakd, ,arbanella”
tivegedényben tarolhaté sézott ajoka nettd dssztomegének 200 és 3 000 gramm kozott kell lennie.

Az ajokdkat rétegezve kell egymasra elhelyezni, kozepes szemcsesilyt, kozonséges tengeri s6bdl dllo vékony réte-
gek kozbeiktatdsdval. A termék oxidaloddsdnak elkeriilése érdekében az utolsé réteg ajokat teljesen be kell fednie
a kiilon a termék kiszerelése céljabol készitett sos 1ének.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az ,arbanella” nevezetii tiveg taroléedények cimkéjén a tobbi felirathoz képest kétszeres betlimérettel szerepel az
»Acciughe sotto sale del Mar Ligure” IGP vagy az ,Indicazione Geografica Protetta” felirat. Ugyanezen a cimkén fel
kell tintetni a terméket elGdllitd, valamint esetlegesen azt kiszerel§ személy vagy tdrsasdg nevét és cimét, valamint
magdnak a terméknek a netté tomegét, valamint tolt6 tomegét. Az ,Indicazione Geografica Protetta” jelzést
a tdroldedény vagy a cimke mds részén is fel lehet tintetni az ,IGP” rovidités formdjdban. Fel kell tiintetni vala-
mennyi felhaszndlt Osszetevét, azaz: Ligur-tengeri ajoka, s, sos 1é (viz és s6). Fel kell tiintetni ezen tilmenden
a kiszerelés datumat és a minéségmeg6rzési id6t; ez utdbbi nem lehet hosszabb a kiszerelést8l szamitott 24 hénap-
ndl. A cimkén meg kell jeleniteni a grafikus logét, amely stilizalt ajokakat dbrazol.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” OF] haldszati és feldolgozasi teriilete a ligur tengerpart mentén hiz6dé
vizekre terjed ki, valamint Liguria régi6 azon telepiiléseinek teriiletére, amelyek a vizvdlaszté vonaldtdl a tirrén ten-

gerpartig futd hegyoldalon fekszenek.

Ezen belill is a megjelolt haldszati térség a ligur tengerparttal szemkozti teriiletre esik, a parttél maximum
20 kilométeres tdvolsdgra, amely az (50 és 300 meéteres tengermélység kozotti) haldszati mélység, illetve
a hagyomdnyosan alkalmazott — éjszakai lampas — kerit6halés — haldszati technika fiiggvényében véltozik.

A haldszati teriiletet azért sziikséges behatdrolni, mert az ajokdt a fogdstdl szdmitott 12 6ran beliil fel kell dolgozni.
5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” elnevezésiti OF] elismerésére vonatkozd kérelem alapjdul szolgdlé alapvetd
elem az elnevezés ismertsége.

Kozismert és széleskortien bizonyitott tény az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” ismertsége a nemzeti piacon
talmenden is.

Torténete

Az ajoka haldszata és kereskedelme — mind a friss termék, mind a séval tartésitott valtozat tekintetében — Ligurid-
ban mdr a XVI szdzadban szabdlyozds alatt dllt a ligur tengerpart f6bb tengerparti vérosainak kilonféle
statutumaiban.

oz

Az ajokdhoz fiiz6d6 kapcsolat, valamint a belSle szdrmazé beszdllitoi hattérgazdasdg olyannyira fontos volt
ugyanis, hogy szitkséges volt olyan jogszabdlyokat alkotni, amelyek a haldszati technikdjit, a feldolgozdsat és
a forgalmazasat szabélyozzdk.

Abban az id6ben a Genovai Koztdrsasdg képes volt teljes folyamatdban ellenrizni a hal beszerzését, az drakat,
a kereskedelmet, valamint a haldszok éltal betartandé szabalyokat.

A hal értékesitését egy kiilon add, a ,haladd” terhelte. Szigorti torvényeket kellett betartaniuk a haldszoknak, akik-
nek mesterségitk gyakorldsahoz be kellett 1épniiik a céhbe és be kellett tartaniuk a szervezet altal el8irt szabalyokat.
Ugyanez vonatkozott a haldrusokra is, akik a ,Chiapparoli” nevii céhbe tomoriiltek, mivel portékdjukat Genova
vérosanak jol koriilhatdrolt, ,chiappa” elnevezést részén arusitottdk.

Az ajdka sbzdsa, valamint a sozott ajoka értékesitése szdmos csalddnak jelentett kézmtives mesterséget, amely a sés
1é ellendrzéséhez sziikséges gondoskodds és odafigyelés folytdn a bordszokéhoz hasonlithatd.

A sbzésra majustol augusztus elejéig keriilt sor, a legjobb ajoka a juniusi és juliusi volt. Az ajoka sézdsdhoz és
értékesitéséhez killon miikodési engedélyre kellett szert tenni. A friss hal fogyasztisa a parti térségekre
korlatozddott, 4m a tartositott termék széles korben és igen jovedelmez8en keriilt forgalmazdsra.

Igy hdt a nyugati tengerpart hegyi hdgéin nem csak a sészallito karavanokkal lehetett talilkozni, hanem az ,aj6-
kasokkal” is, ahogy a tartdsitott halat szdllito kereskedGket nevezték. A Ligur-tengeri sézott ajoka hagyomdnyosan
j6 mindsége kozismert volt (és kozismert ma is) a kornyezd tartomanyokban, kiillondsen Piemontéban, ahol
a Ligur-tengeri sézott ajoka a tartomdny egyik legismertebb ételének, a bagna cauda nevli fogdsnak a legf6bb
hozzavaldja.

Ismertség

Ez az ismertség segiti a fogyasztot abban, hogy azonnal felismerje a széban forgd termék egyediségét és hitelessé-
gét, és szorosan kotdik a Ligur-tenger menti kozosségek hagyomdnydhoz és tartdsité mivészetének kozos
kultardjahoz.

Az ajoka sé alatt torténé tartositdsa Liguridban gazdasdgi szempontbdl kiemelt jelentéségl, koszonhetSen
a fogyasztok korében tapasztalhaté nagyfokd kedveltségének, ami a mdshonnan szdrmazé azonos termékekénél
magasabb értékesitési drban olt testet.

Ezeken a gazdasdgi jellegli megfontoldsokon tdlmenden kihangsilyozandd, hogy a haldszokndl, valamint a kisebb
teleptilések lakdinak otthondban tovabb élnek a s6 alatt tartdsitott ajoka elkészitésének hagyomdanyos eljdrdsai, ame-
lyek nemzedékrdl nemzedékre atadott Gsi technikdkon alapulnak.

Ez a tevékenység tehdt erGsen benne gyokeredzik a Ligur-tengerre nézé hegyoldalak lakéinak kultdrdjaban, mint
ahogy szines foltként jelen van a Liguria tengerparti telepiiléseit felkeresé kilfoldi turistdk sokasdgdnak emlékezeté-
ben is.

Liguria tirrén-tengerparti hegyoldalainak kornyezeti adottsdgai enyhe hémérsékletet eredményeznek, amely idedlisan
biztositja a termék természetes érlelését. A tenger hémérséklet-kiegyenlitd hatdsdnak koszonhetSen a tengerparti
teriileteken tapasztalhaté kismértékd h6mérséklet-ingadozds elGsegiti az optimdlis érlelGdést.

Az Alpok és az Appenninek tenger felé hirtelen siillyed6 hegyvonulatai ugyanis hathat6s gétat emelnek az északi
hideg dramlatok elé, ugyanakkor pedig szigetel§ hatdst gyakorolnak a tengerparti térségre. A ligur tengerpart ezen
klimdnak koszonhetSen nem véletleniil tett szert vildghirre.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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

Az ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” oltalom alatt dll6 f6ldrajzi jelzéshez kapcsolddd termékleirds médositdsdra ird-
nyul6 kérelemnek az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonyének 2016. augusztus 3-dn megjelent 180. szdmaban vald
kozzétételével ez a kozigazgatdsi szerv meginditotta a nemzeti felszdlaldsi eljardst.

A termékleirds modositott szovege megtekinthet8 az aldbbi weboldalon:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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