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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 146/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»~ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr. UE: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Maremosso s.r.L.

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

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

Societatea Maremosso stl, unicul producidtor de ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” IGP, este indreptititd si pre-
zinte o cerere de modificare in conformitate cu articolul 13 alineatul (1) din Decretul Ministerului Politicilor Agri-
cole, Alimentare si Forestiere nr. 12511 din 14 octombrie 2013.

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

— [ Denumirea produsului

— X Descrierea produsului

— X Aria geograficd

— X Dovada originii

— [X Metoda de productie

— [ Legdtura

— [ Etichetarea

— Altele [actualiziri legislative]

4. Tipul modificdrii (modificirilor)

. Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minora
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), care nu trebuie considerati minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificare (modificiri)
Descrierea produsului
Urmdtoarea exprimare de la punctul 4.2 din fisa rezumat (JO C 279, 22.11.2007, p. 8):
,dimensiune: lungimea corpului cuprinsi intre minimum 12 $i maximum 20 centimetri,”
se armonizeazd cu exprimarea de la articolul 2 din caietul de sarcini:
,Lungimea maximd este de 20 cm.”

Aceastd modificare elimind inconsecventa dintre caietul de sarcini i fisa rezumat. Lungimea minimd §i maxima
a hamsiei se referd la lungimea sa in momentul capturii, nu la lungimea dupd prelucrare. Dimensiunea minima
a pestelui in momentul capturii rdiméane de 12 cm, astfel cum se prevede la articolul 5 din caietul de sarcini aflat in
vigoare.

Aria geograficd
Articolul 3 din caietul de sarcini — punctul 4.3 din fisa rezumat
Fraza:

,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.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,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 localititilor regiunii Liguria din fata coastei tireniene, delimitatd de
linia de despartire a apelor.”

Termenul ,condizionamento” este inlocuit cu ,confezionamento”, in conformitate cu modificarea previzuti la
urmdtorul punct, referitor la dovada originii. [Nota traducatorului: aceastd modificare lingvisticd a textului in limba
italiand nu priveste traducerea in limba romana.]

Dovada originii
Articolul 4 din caietul de sarcini
Fraza:

,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 cantititilor pescuite si
a celor ambalate citre organismul de control se garanteazd trasabilitatea produsului.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,In acest mod si prin inregistrarea pescarilor, a prelucritorilor si a ambalatorilor in listele corespunzitoare gestio-
nate de organismul de control, prin pastrarea unor evidente ale productiei si ambaldrii, precum si prin declararea
imediatd citre organismul de control a cantitdtilor pescuite, a celor prelucrate si a celor ambalate se garanteazd
trasabilitatea si identificarea produsului.”

Se considerd oportund inlocuirea termenului ,condizionatori” cu termenul mai corect ,confezionatori”. Acest lucru
face posibild identificarea cu mai mare precizie a operatorilor din langul de productie si faciliteazd activitdtile de
control.

Metoda de productie

Articolul 5 din caietul de sarcini
Fraza:

,Dupd capturd, hamsiile trebuie si fie aranjate in lazile din lemn traditionale (cu dimensiunea de 50 x 33 x 10 cm),
care contin circa 10 kg de produs.”

se elimind.

Se considerd oportund eliminarea referirilor la 1izile din lemn, deoarece materialul lemnos al ldzilor a ficut obiectul
unor restrictii igienico-sanitare, ceea ce face ca utilizarea acestor lizi si fie complicatd si neprofitabild pentru operatori.
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Fraza:

,Hamsiile trebuie sd fie curitate cu mana, iar capul trebuie aruncat.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,2Hamsiile trebuie sd fie curdtate cu mana, iar capul si intestinele trebuie aruncate.”

Prin specificarea faptului cd nu trebuie aruncat doar capul, ci si intestinele, dupd cum este practica uzuald in pregi-
tirea hamsiilor sdrate, caietul de sarcini devine mai precis.

Frazele:

»Apoi, hamsiile curitate trebuie s fie puse in evantai, in straturi succesive, in butoiage din lemn de castan potrivite
pentru uz alimentar. Hamsiile pot fi maturate in butoiase din lemn de castan sau in vase de ceramicd pe toatd
durata perioadei de maturare previzute la litera (c) a prezentului articol, referitoare la metoda de maturare.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Apoi, hamsiile curitate trebuie sd fie sdrate si puse in evantai, in straturi succesive, in recipiente potrivite pentru
uz alimentar. Este permisd utilizarea recipientelor din lemn de castan, de ceramicd, de plastic sau de otel potrivite
pentru uz alimentar.”

Aceastd modificare este necesard pentru a li se permite producitorilor si utilizeze, in cursul etapei de sdrare, recipi-
ente din alte materiale, diferite de lemn si ceramicd. In plus, aceastd dispozitie va permite intreprinderilor mici sd
reducd costurile de productie legate de achizitionarea recipientelor de ceramici si a butoiaselor din lemn.

Trimiterea la perioada de maturare a fost eliminatd, deoarece este cuprinsd la litera (c), referitoare la metoda de
maturare, de la articolul 5 din caietul de sarcini.

Fraza:

,Presiunea asupra hamsiilor exercitatd de greutdtile agezate pe butoiase trebuie sd permitd formarea lichidelor de
extractie.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Presiunea asupra hamsiilor exercitatd de greutdtile asezate pe recipiente trebuie si permitd formarea lichidelor de
extractie.”

Fraza reflectd modificarea mentionati la punctul 6.
Frazele:

,Temperatura din inciperea de maturare poate varia in functie de tipul de saramuri utilizatd, si anume intre 20 si
28°C atunci cand sunt utilizate saramuri cu concentratie puternicd si intre 6 si 20 °C atunci cind sunt utilizate
saramuri cu concentratie medie. Dupa maturare, hamsiile sirate trebuie mutate din butoiase in recipiente cilindrice
speciale din sticld, denumite «arbanelle».”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Temperatura din incdperea de maturare poate varia in functie de tipul de saramurd utilizatd, si anume intre 20 si
28 °C atunci cand sunt utilizate saramuri cu concentratie puternicd si intre 16 si 20 °C atunci cind sunt utilizate
saramuri cu concentratie medie. Dupd maturare, hamsiile sirate trebuie mutate din recipientele utilizate in recipi-
ente cilindrice speciale din sticld, denumite «arbanelle».”

Prima frazd este modificatd pentru a se corecta o eroare materiald referitoare la temperatura minimd previzutd
pentru saramurile cu concentratie medie, care ar trebui si fie de 16 °C, nu de 6 °C, aceasta din urma fiind o tempe-
raturd prea scizutd pentru o maturare adecvatd. Modificarea celei de a doua fraze reflectd modificarea mentionata
la punctul 6.

Fraza:

Jn «arbanelles, deasupra ultimului strat de hamsii, trebuie si se pund un disc din ardezie, sticld sau plastic, de uz
alimentar, care si exercite o presiune asupra hamsiilor.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,In «arbanelle», deasupra ultimului strat de hamsii, trebuie si se pund un disc dintr-un material potrivit pentru uz
alimentar, care s exercite o presiune asupra hamsiilor pentru a le mentine sub nivelul saramurii.”

Aceastd modificare este necesard pentru a le permite producitorilor s utilizeze discuri din alte materiale, diferite
de ardezie. In plus, precizarea cid discul trebuie asezat ,sub nivelul saramurii” a fost addugati la cererea producitori-
lor, deoarece este consideratd utild in scopuri de productie.
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Se adaugd propozitia urmitoare:
,Hamsiile ambalate trebuie s aibd o lungime minimd de 10 cm.”

Aceastd precizare tine seama de lungimea minimd a hamsiei dupa eliminarea capului si garanteazd, de asemenea,
caracteristicile calitative ale produsului prelucrat. Atunci cand o hamsie cu o lungime mai micd de 10 cm intrd in
contact cu sarea in timpul maturdrii, carnea devine excesiv de deshidratatd, ceea ce dduneazd aspectului i caracte-
risticilor organoleptice ale produsului.

Fraza:
»2Ambalajul trebuie si fie sigilat pentru a evita ca lichidul si curgd sau si fie contaminat din exterior.”
se modificd dupd cum urmeaza:

) . o vi —_p < < s . in exterior, .
Ambalajul trebuie si fie sigilat pentru a se evita ca lichidul si curgd si si fie contaminat din exterior, precum si
pentru a se limita evaporarea.”

Prin addugarea formularii ,precum si pentru a se limita evaporarea”, se imbundtiteste acuratetea caietului de sarcini.
Etichetarea

Articolul 8 din caietul de sarcini

Fraza:

,Comercializarea hamsiilor trebuie si fie efectuatd in recipientele speciale din sticld, numite «arbanelle», pe care
trebuie si fie lipitd o etichetd care sd contind mentiunea «Acciughe sotto sale del Mar Ligure» IGP «Indicatie geogra-
ficd protejatd», scrisd cu caractere de tipar de dimensiune dubla fatd de cele folosite pentru alte mentiuni.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,2Comercializarea hamsiilor trebuie si fie efectuati in recipientele speciale din sticld, numite «arbanelle», pe care
trebuie s3 fie lipitd o etichetd care s3 contind mentiunea «Acciughe sotto sale del Mar Ligure» IGP sau «Indicazione
Geografica Protetta, scrisd cu caractere de tipar de dimensiune dubli fatd de cele folosite pentru alte mentiuni.”

Se prevede cd acronimul ,IGP” poate fi utilizat in loc de sintagma intreagd ,Indicazione Geografica Protetta”.
Aceastd modificare le oferd producitorilor o flexibilitate mai mare in alegerea uneia dintre mentiuni atunci cind isi
concep etichetele.

Fraza:

,2Compozitia saramurii, precum si toate ingredientele utilizate trebuie sd fie indicate, i anume: hamsii din Marea
Liguricd, apa si sare.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Trebuie indicate toate ingredientele utilizate, si anume: hamsii din Marea Liguricd, sare, saramurd (apa si sare).”
Aceastd modificare transpune dispozitia din partea E punctul 1 din anexa VII la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011.
Fraza:

,Data ambaldrii, precum si termenul de valabilitate trebuie sd figureze, de asemenea, pe etichetd; acesta din urma
nu trebuie s3 depdseascd 24 de luni de la data ambaldrii.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,De asemenea, pe etichetd trebuie si figureze data ambaldrii si termenul minim de valabilitate (data durabilitatii
minimale); acesta din urmd nu trebuie sd depidseascd 24 de luni de la data ambaldrii.”

Se armonizeazd caietul de sarcini al produsului cu legislatia generald privind etichetarea alimentelor.
Punctul 4.8 din fisa rezumat (JO C 279, 22.11.2007, p. 8):

Exprimarea:

,Acesta din urma nu trebuie sd depdseascd 12 luni de la data ambalarii.”

se armonizeazd cu exprimarea de la articolul 8 din caietul de sarcini:

,Acesta din urma nu trebuie sd depdseascd 24 de luni de la data ambalarii.”

Aceastd modificare elimind inconsecventa dintre caietul de sarcini al produsului §i punctul 4.8 din fisa rezumat
(JO C 279, 22.11.2007, p. 8).

Actualizdri legislative
Articolul 7 din caietul de sarcini
Trimiterile la Regulamentul (CE) nr. 510/2006 au fost inlocuite cu trimiteri la Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

Se indicd denumirea si adresa organismului de control.
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DOCUMENT UNIC
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr. UE: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea

,Acciughe sotto sale del mar Ligure”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.7: Pesti, moluste si crustacee proaspete si produse derivate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Indicatia geograficd protejatd (IGP) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” este rezervatd pentru produsul obtinut din
pescuitul, din prelucrarea si din 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 primdvara pand toamna, in apropierea coastei ligurice si care, in timpul iernii, se instaleazi la
o0 adancime cuprinsd intre 100 si 150 m.

Lungimea maximi este de 20 cm. Produsul finit, cu alte cuvinte gata de comercializare, va trebui sd prezinte urma-
toarele caracteristici:

— aspect exterior: hamsiile trebuie si fie intregi; pielea, foarte find, trebuie sd fie incd partial vizibild;
— consistentd: fileurile trebuie sa fie moi i lipite de coloana vertebrald;

— 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.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografic delimitatd

Pestii utilizati pentru IGP ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” trebuie sd fie capturati si prelucrati in aria delimitata
la punctul 4 de mai jos.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

Hamsiile trebuie sd fie ambalate in aria geograficd delimitatd la punctul 4, utilizdndu-se recipientele speciale din
sticld numite ,arbanelle”.

Recipientele (,arbanelle”) trebuie s fie suficient de incdpdtoare incit si permitd o ambalare corespunzitoare
a hamsiilor fird a se deteriora produsul. Ambalajele pot fi de diferite dimensiuni, insd recipientele cilindrice din
sticld transparentd numite ,arbanelle” trebuie sd contind hamsii sirate a ciror greutate netd totald sd fie cuprinsd
intre 200 si 3 000 g.

Hamsiile trebuie sd fie asezate in straturi succesive, separate de un strat subtire de sare marind comund, de dimensi-
une medie. Pentru a se preintdmpina oxidarea produsului, ultimul strat de hamsii trebuie si fie acoperit in intre-
gime de saramura preparatd special pentru ambalarea produsului.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Etichetarea recipientelor din sticld numite ,arbanelle” trebuie si contind mentiunea ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” IGP sau ,Indicazione Geografica Protetta”, scrisd cu caractere de dimensiune dubli fatd de cele folosite pen-
tru alte mentiuni. Pe aceeasi etichetd trebuie mentionate denumirea, sediul social si adresa producdtorului si, dupd
caz, a ambalatorului produsului, precum §i greutatea netd scursd a produsului. Mentiunea ,Indicazione Geografica
Protetta” poate fi repetatd pe o altd parte a recipientului sau a etichetei, sub forma acronimului IGP. Trebuie indi-
cate toate ingredientele utilizate, si anume: hamsii din Marea Liguric3, sare, saramurd (api si sare). Trebuie si se
indice, de asemenea, data ambaldrii, precum si termenul minim de valabilitate; acesta din urmi nu trebuie si
depdseascd 24 de luni de la data ambalarii. Pe etichete trebuie sd figureze logoul, care prezintd hamsii stilizate.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Zona in care se pescuieste si se prelucreazd produsul IGP ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” cuprinde apele care
scaldd coasta liguricd, precum si teritoriul localitdtilor regiunii Liguria din fata coastei tireniene, delimitatd de linia
de despdrtire a apelor.

In special, zona de pescuit indicati se afld in zona situatd in fata coastei ligurice, la o distantd de coastd ce depinde
de adancimea de pescuit (batimetrie de la 50 la 300 m), cu o distantd maximd de coastd de 20 km. Tehnica de
pescuit utilizatd in mod traditional este pescuitul cu ,lampara”, dotatd cu unelte de perimetru.

Zona de pescuit trebuie sd fie delimitatd datoritd necesitdtii de prelucrare a hamsiilor ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” in termen de 12 ore de la capturd.

5. Legdtura cu aria geografica

Elementul fundamental care sti 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 i nu
numai pe piata nationala.

Traditie

In Liguria, incepand deja din secolul al XVI-lea, pescuitul si comercializarea hamsiilor proaspete sau conservate in
saramurd au fost reglementate prin diverse statute ale principalelor cetdti aflate pe coasta ligurica.

Intr-adevdr, legdtura dintre hamsii si venitul economic aferent a fost atat de importantd, incat a fost necesard adop-
tarea unor norme care sd reglementeze tehnica de pescuit si prelucrarea si comercializarea hamsiilor.

La acel moment, Republica Genova putea controla intregul parcurs al aproviziondrii, preturile si comercializarea
pestelui, precum si regulile pe care trebuiau sd le respecte pescarii.

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

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

Sérarea se efectua din mai pand la inceputul lunii august, cele mai bune hamsii fiind cele 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 proaspit se limita la zonele costiere, insd comertul cu peste conservat era extrem de important
si profitabil in Liguria.

In special de-a lungul trecitorilor din zona Riviera di Ponente se puteau intalni atat caravanele care transportau
sare, cat §i ,acciugai”: aga erau numiti comerciantii de peste conservat. Calitatea traditionald a hamsiilor in saramurd
din Marea Liguricd a fost si continui si fie renumitd in regiunile limitrofe si mai ales in Piemonte, acolo unde acest
produs a devenit ingredientul principal al unuia dintre cele mai cunoscute feluri de mancare regionale: ,bagna
cauda”.

Reputatie

Aceastd reputatie ajutd consumatorul si recunoasci imediat unicitatea si autenticitatea produsului in cauzi, fiind
strins legatd de traditia si cultura generald a conservirii pestelui a comunitdtilor de pe coasta ligurici.

Conservarea hamsiilor in saramurd are o importantd economicd deosebitd in Liguria, datoritd indicelui considerabil
de satisfactie a consumatorilor, care se manifestd prin preturi de vinzare mai ridicate decat cele ale unor produse
asemandtoare 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 orasele mici.

Prin urmare, aceastd activitate este bine inrdddcinatd in cultura locuitorilor de pe coasta liguricd, ficand totodatd
parte, ca trisiturd caracteristicd, din memoria numerosilor turisti din lumea intreaga care viziteaza localititile de pe
litoralul Marii Ligurice.

Conditiile climatice ale coastei tireniene a Liguriei sunt caracterizate de temperaturi moderate, ideale pentru
a garanta o maturare naturald a produsului. Variatia termica redusd de pe teritoriul costier, determinati de actiunea
homeotermicd a mirii, favorizeazi o maturare optima.

Intr-adevdr, lanturile muntoase ale Alpilor si ale Apeninilor, care coboard abrupt spre mare, reprezinti o barierd
puternicd impotriva curentilor de aer rece dinspre nord, izoland in acelasi timp zona litorald. Prin urmare, nu este
o coincidentd faptul ¢ zona ligurici este renumitd in intreaga lume datoritd climei sale.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie prin publicarea propunerii de modificare a IGP ,Acciughe
sotto sale del Mar Ligure” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 180 din 3 august 2016.

Textul caietului de sarcini modificat este disponibil la adresa:

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