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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri in temeijul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agri-
cole si alimentare

(2007/C 279/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publiciri.
FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr. CE: IT/PGI/005/0358/10.08.2004

DOP () IGP (X)

Aceastd fisd rezumat prezintd cu titlu informativ principalele elemente ale caietului de sarcini.

1. Autoritatea competentd din Statul Membru:

Denumire: Ministero Politiche agricole, alimentari e forestali

Adresa: Via XX Settembre, 20
1-00187 Roma

Telefon ~ (39) 06 46 65 60 78

Fax (39) 06 42 01 31 26
E-mail: qpa3@politicheagricole.gov.it
2. Grup:
Denumire: Cooperativa Pescatori Camogli
Adresa: Via della Repubblica, 140
[-16032 Camogli (GE)
Telefon (39) 0185 77 26 00
Fax (39) 011 972 42 25
E-mail: —

Componentd: Producitori/prelucrdtori ( X ) Alte categorii ()

3. Tipul produsului:
Clasa 1.7: Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate

() JOL93,31.3.2006,p. 12.
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4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire: ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”

4.2. Descriere: Indicatia geograficd protejatd (IGP) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” este rezervatd pentru
produsul obtinut din pescuitul, din prelucrarea si conservarea cu sare a hamsiilor.

Hamsiile, in ceea ce priveste numai exemplarele din specia Engraulis encrasicolus L., sunt pesti migratori
si gregari care se deplaseazd, de primivara pand toamna, in apropierea coastei ligurice si care, in timpul
iernii, se instaleazd la o adancime cuprinsi intre 100 si 150 metri.

Produsul finit, cu alte cuvinte gata de comercializare, va trebui sd prezinte urmdtoarele caracteristici:
— dimensiune: lungimea corpului cuprinsd intre minimum 12 §i maximum 20 centimetri,

— aspect exterior: hamsiile trebuie si fie intregi; pielea, foarte find, trebuie si fie incd partial vizibild,
— consistentd: fileurile trebuie s3 fie moi si lipite de os,

— culoare: diferd, in functie de partea corpului, de la roz la maroniu inchis,

— gust: uscat, de o savoare deosebitd. Carnea este slabd, putin unsuroasd pe palatul bucal.

4.3. Aria geograficd: Zona de pescuit, prelucrare si ambalare a produsului IGP ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” cuprinde apele care se deschid asupra coastei ligurice si teritoriul localitdtilor Regiunii Liguria
din fata coastei tireniene, delimitatd de linia de despartire a apelor.

Zona de pescuit indicatd se afld in zona situatd in fata coastei ligurice, la o distantd de coastd in functie
de adincimea de pescuit (batimetrie de la 50 la 300 metri) cu o distantd maxima de coastd de 20 km.
Tehnica de pescuit utilizatd in mod traditional este pescuitul cu lampara.

Zona de pescuit trebuie si fie delimitatd datoritd necesitdtii de a prelucra hamsiile in saramurd din
Marea Liguricd in termen de 12 ore de la captura.

4.4. Dovada originii: Fiecare etapd a procesului de productie trebuie supravegheatd prin descrierea exactd a
produselor care au intrat si care au iesit la fiecare etapi.

In acest mod si prin inregistrarea pescarilor, a prelucritorilor si a operatorilor din sectorul de ambalare
in listele corespunzitoare gestionate de organismul de control, precum si prin declararea imediatd a
cantitdtilor pescuite si a celor ambalate citre organismul de control se garanteazi trasabilitatea produ-
sului.

Organismul de control va efectua investigatii pentru a se asigura cd pescuitul are loc in marea din fata
coastei ligurice.

Toti operatorii, persoane fizice sau juridice, inregistrati in listele respective, vor fi supusi controlului din
partea organismului de control.

4.5. Metoda de obtinere:

Metode de capturd: Hamsiile din Marea Liguricd trebuie sd fie pescuite dupd metoda traditionald
cu ,Jampara”, pe baza dispozitiilor legislatiei nationale si comunitare in vigoare. Perioada de pescuit este
cuprinsd intre 1 aprilie §i 15 octombrie, cind hamsiile ating maturitatea sexuald si o dimensiune corpo-
rald situatd intre minimum 12 si maximum 20 centimetri. Fiecare kilogram de produs trebuie si
contind un numdr de hamsii cuprins intre 35 si 50 de exemplare.

Metode de prelucrare: Dupd capturd, hamsiile trebuie s fie aranjate in lizile din lemn traditionale,
care contin circa 10 kg de produs. Hamsiile trebuie sd fie prelucrate in termen de 12 ore de la captura
acestora.

Se autorizeazd o fazd de pre-sirare pentru o perioadi maximi de 24 de ore, pentru a permite elimi-
narea optimald a excesului de singe din carne. Hamsiile trebuie sd fie curitate cu mana, iar capul
trebuie aruncat. Apoi, hamsiile curdtate trebuie sd fie puse in evantai in butoiase din lemn de castan
sau in vase de ceramicd pe tot parcursul perioadei necesare maturdrii. Fiecare strat de hamsii trebuie
acoperit cu sare marinid comund, de uz alimentar, de dimensiune medie; pe ultimul strat se pune un
disc specific dintr-un material pentru uz alimentar de o grosime potrivitd, peste care trebuie exercitatd
o presiune de circa 0,04 kg/cm?, care trebuie sd rimand constantd pe parcursul intregii perioade de
maturare. Greutdtile din metal nu sunt autorizate.
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4.6.

Metode de maturare: Maturarea trebuie efectuatd in localuri in care este posibild mentinerea unei
temperaturi constante pe parcursul intregii perioade cuprinse intre 40 si 60 de zile. Dupd primele
4-5 zile de maturare, lichidul obtinut trebuie s fie inlocuit cu o saramuri. Pentru maturarea produ-
sului, se pot utiliza saramuri de concentratie medie (18-25 %) sau puternicd (25-33 %). Dupd maturare,
hamsiile sdrate trebuie s fie mutate din butoiase in recipiente cilindrice din sticld, denumite ,arbanelle”.

Recipientele trebuie si fie suficient de incdpdtoare, incat sd permitd o ambalare corespunzitoare fird a
deteriora produsul. Este posibil ca ambalajele si fie de diferite dimensiuni, insd arbanelle cilindrice din
sticld transparentd trebuie si contind hamsii sdrate a cdror greutate netd totald si fie cuprinsa intre 200
si 3 000 grame.

Hamsiile trebuie si fie agezate in straturi succesive, separate de un strat subtire de sare marind comung,
de dimensiune medie.

Pentru a preintdmpina oxidarea produsului, ultimul strat de hamsii trebuie si fie acoperit in intregime
de saramura preparatd special pentru ambalarea produsului.

In arbanelle, deasupra ultimului strat de hamsii, trebuie si se puni un disc din ardezie, sticld sau plastic,
de uz alimentar, care sd exercite o presiune asupra hamsiilor. Ambalajul trebuie si fie sigilat pentru a
evita ca lichidul s3 curgd sau si fie contaminat din exterior.

Persoanele care doresc si producd indicatia geograficd protejatd ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”
trebuie sd respecte cu strictete caietul de sarcini prezentat UE.

Legaturd: Elementul fundamental care std la baza cererii de recunoastere a IGP ,Acciughe sotto sale del
Mar Ligure” este renumele acestei denumiri.

Renumele de care se bucurd , Acciughe sotto sale del Mar Ligure” este un fapt recunoscut de multd vreme
si aceasta nu numai pe piata national.

Traditie

In Liguria, incepand din secolul XVI deja, pescuitul si comercializarea hamsiilor proaspete sau conser-
vate in saramurd au fost reglementate prin diverse statute ale principalelor cetdti aflate pe coasta ligu-
ricd.

Intr-adevir, legdtura dintre hamsii si venitul economic aferent a fost atdt de importantd, incat a fost
necesard adoptarea unor norme care si reglementeze tehnica de pescuit, prelucrarea si comercializarea
acestora.

La acel moment, Republica Genova putea controla intregul parcurs al aprovizionrii, al preturilor si al
comercializarii pestelui, precum si regulile pe care pescarii trebuiau si le respecte.

Vanzarea pestelui era supusd unui impozit numit ,gabella piscium”. Pescarii erau obligati si respecte
anumite legi foarte stricte. Pentru a-gi exercita profesiunea, acestia trebuiau si fie inscrisi in asociatia
pescarilor si si respecte regulile impuse de aceasta. Acelasi lucru era valabil si pentru vanzitorii de
peste, inscrisi in asociatia ,Chiapparoli”, denumire care provine de la ,chiappa”, zona din orasul Genova
in care acestia isi vindeau produsul.

Sérarea §i vanzarea de hamsii in saramuri a reprezentat pentru numeroase familii o adeviratd activitate
artizanald, comparabild cu aceea a producitorilor de vin, datoritd grijii si atentiei necesare la controlul
saramurii.

Sdrarea se efectua din mai pand la inceputul lunii august, cele mai bune hamsii fiind acelea din lunile
iunie si iulie. Pentru a sira hamsiile si pentru a le putea vinde, era necesard obtinerea unei autorizatii de
functionare specifice. Consumul de peste proaspdt se limita la zonele costiere, insd comertul cu peste
conservat era extrem de important si profitabil in Liguria.

In special, de-a lungul trecdtorilor din zona Riviera di Ponente se puteau intilni atdt caravanele care
transportau sare, cat si ,acciugai”: asa-numitii comercianti de peste conservat.

Calitatea traditionald a hamsiilor in saramurd din Marea Liguricd a fost si continud si fie renumitd in
regiunile limitrofe §i mai ales in Piemonte, acolo unde acest produs a devenit ingredientul principal al
unuia din cele mai cunoscute feluri de méancare regionale: ,bagna cauda”.
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4.7.

Reputatie

Aceastd reputatie ajutd consumatorul si recunoascd imediat unicitatea §i autenticitatea produsului in
cauzd, fiind strins legatd de traditia si cultura generald a conservdrii pestelui a comunitdtilor de pe
coasta ligurica.

Conservarea hamsiilor in saramurd are o importantd economic deosebitd in Liguria, datoritd indicelui
considerabil de satisfactie a consumatorilor, care se manifestd prin preturi de vanzare mai ridicate decat
cele ale unor produse asemindtoare de origine diferitd.

Dincolo de aceste consideratii de naturd economicd, trebuie subliniat faptul cd practicile traditionale de
conservare a hamsiilor in saramurd, care utilizeazd metode vechi transmise din generatie in generatie, se
pastreazd incd in casele pescarilor si ale persoanelor care locuiesc in orase mici.

Prin urmare, aceastd activitate este bine inrddicinatd in cultura locuitorilor de pe coasta ligurica, ficand
totodatd parte, ca si trasiturd caracteristici, din memoria numerosilor turisti din lumea intreagd care
viziteazd localitdtile de pe litoralul Mrii Ligurice.

Conditiile climatice ale coastei tireniene a Liguriei sunt caracterizate de temperaturi moderate, ideale
pentru a garanta o maturare naturald a produsului. Variatia termicad redusd de pe teritoriul costier,
influentatd de actiunea homeotermicd a mdrii, favorizeazd o maturare optimi. Intr-adevir, lanturile
muntoase ale Alpilor si ale Apeninilor, care coboard abrupt spre mare, reprezintd o barierd puternicd
impotriva curentilor de aer rece din nord, izoldnd in acelasi timp zona litorald. Prin urmare, nu este o
coincidentd faptul cd zona liguricd este renumitd in intreaga lume datoritd climei sale.

Organism de control:

Denumire: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Genova

Adresa: Via Garibaldi, 4
1-16124 Genova

Telefon (39) 010 2704-1
Fax (39) 010 2704-300

E-mail: camera.genova@ge.camcom.it

Denumire: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Savona

Adresi: Via Quarda Superiore, 16
[-17100 Savona

Telefon ~ (39) 019 8314 233-218-234
Fax (39) 019 8514-58

E-mail: agricoltura@sv.camcom.it

Denumire: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura di Imperia

Adresa: Viale Matteotti, 48
[-18100 Imperia

Telefon  (39) 0183 79 31
Fax (39) 0183 27 50 21

E-mail: camera.imperia@im.camcom.it

Denumire: Camera di comm., industria, artigianato e agricoltura della Spezia

Adresi: Via Vittorio Veneto, 28 — P.zza Europa, 16
[-19124 La Spezia

Telefon ~ (39) 0187 72 81
Fax (39) 0187 77 79 08

E-mail: info@sp.camcom.it
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Controalele privind conformitatea produsului se vor efectua de citre camerele de comert mentionate
anterior, care vor verifica intregul proces de productie si vor fi coordonate de Unione delle Camere di
Commercio Liguri (Uniunea Camerelor de Comert din Liguria), a cdrei adresd este indicatd mai jos:

Denumire: Unioncamere Liguri

Adresa: Via S. Lorenzo, 15
1-16123 Genova

Telefon (39) 010 24 85 21
Fax (39) 010 24 71 522

E-mail: unione.ligurie@lig.camcom.it

4.8. Etichetare: Comercializarea hamsiilor trebuie si fie efectuatd in recipientele speciale din sticli, numite
Larbanelle”, pe care trebuie s fie lipitd o etichetd care sd contind mentiunea , Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” 1.G.P,, scrisd cu caractere de tipar de dimensiune dubli fatd de cele folosite pentru alte mentiuni.
JIndicatie geograficd protejatd”. Pe aceeasi etichetd trebuie mentionate denumirea, sediul social si adresa
producidtorului si, dupd caz, a unititii de ambalare a produsului, precum si greutatea netd scursi a
produsului. Mentiunea ,Indicazione Geografica Protetta” (Indicatie geograficd protejatd) poate fi repetatd pe
o altd parte a recipientului sau a etichetei, sub forma acronimului L.G.P. Compozitia saramurii, precum
si toate ingredientele utilizate trebuie si fie indicate, si anume: hamsii din Marea Liguric3, apa si sare.
Data ambaldrii, precum si termenul de valabilitate trebuie sd figureze, de asemenea, pe etichetd; acesta
din urmd nu trebuie si depiseascd 12 luni de la data ambaldrii. Etichetele vor contine logo-ul care
trebuie sd prezinte hamsii stilizate, ale ciror caracteristici sunt specificate in aminunt in caietul de
sarcini.



