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Uverejnenie Zziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 321/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,LIQUIRIZIA DI CALABRIA*

ES &: IT-PDO-0005-0644-24.09.2007
CHZO () CHOP ( X )

1. Nazov:

,Liquirizia di Calabria“

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.8. Iné vyrobky prilohy I k Zmluve (korenie atd.).

Trieda 2.4. Pecivo, jemné pecivo, cukrovinky alebo drobné pecivo

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Chranené oznacenie povodu ,Liquirizia di Calabria“ je vyhradené vylucne cCerstvej alebo susenej
sladovke hladkoplodej (sladké drievko) alebo jej extraktu. Tato sladovka hladkoplodd musi pochddzat
z pestovanych nebo volne rasticich rastlin druhu Glyeyrrhiza glabra (¢elad bobovité) konkrétne odrody,
ktord sa v Kaldbrii nazyva ,Cordara“.

V Case uvedenia na trh méd vyrobok ,Liquirizia di Calabria® CHOP tieto charakteristické vlastnosti:
Cerstvy koren:

— Farba svetlo Zlta.

— Chut sladkd, aromatickd, vyrazna a dlhotrvajica.
— Vlhkost 48 — 52 %.

— Obsah glycyrizinu 0,60 — 1,40 %.

Suseny koreri:

— Farba od svetlo 7ltej po okrovi.

— Chut sladkd, ovocnd a mierne zvierava.

— Vlhkost 6 - 12 %.

— Obsah glycyrizinu 1,2 — 2,4 %
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Koreflovy extrakt:

— Farba od hnedej farby spalenej zeme po Ciernu.

— Chut horkosladkd, aromatickd, vyraznd a dlhotrvajica.
— Vlhkost 9 - 15 %.

— Obsah glycyrizinu 3 - 6 %.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vsetky kroky pri produkcii, od pestovania po zber, tak ako aj suSenie a spracovanie, musia prebiehat
v oblasti vymedzenej v bode 4.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.:

Vyrobok ,Liquirizia di Calabria“ CHOP sa na trh doddva v baleniach z lepenky, skla, kovu, keramiky
alebo polypropylénu a zo vietkych materidlov, ktoré st povolené platnymi pravnymi predpismi upra-
vujiicimi balenie potravin. Hmotnost balenia sa moZe pohybovat medzi 5 a 25 kg. Kazdé balenie viak
musi byt zapecatené tak, aby sa pri jeho otvoreni poskodila pecat.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Na etikete musi byt uvedené logo chrdneného oznacenia povodu, vyrobné &islo pridelené kontrolnym
orgdnom a ddtum zabalenia vyrobkov do jednotlivych obalov. Logo vyrobku ,Liquirizia di Calabria“
CHOP zndzornuje Stylizovany kosostvorec s rovnako dlhymi stranami a s vnatornymi uhlami 90°.
Minimélna velkost tlaceného loga je 0,5 cm na vysku aj na Sirku. Logo chrdneného oznacenia povodu
moze byt vytlacené v akomkolvek farebnom prevedeni.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Oblast vyroby sladkého drievka ,Liquirizia di Calabria“ zahffia vSetky Gzemia obci podrobne vypisa-
nych v $pecifikdcii vyroby, na ktorych sa pestuje alebo volne rastd rastliny druhu Glycyrrhiza glabra
odrody, ktord sa v Kaldbrii nazyva ,Cordara, a to az do vysky 650 m n. m. Oblast na severe
ohraniCuje horsky masiv Pollino, ktory sa k severovychodu mierne zvazuje az do oblasti Rocca
Imperiale, a oblast tak oddeluje od regiénu Basilicata. Oblast zahfna takisto tizemie v tdoli Crati na
pravom a lavom brehu rieky tectcej nizinou Piana di Sibari z juhu na sever a tstiacej na severovy-
chode do Jénskeho mora. Na boci polostrova, ktory sa zvazuje smerom k Tyrhénskemu moru do
oblasti vyroby spadd tzemie, ktoré sa rozkladd od severu na juh a nachddza sa medzi tzemim obci
Falconara Albanese a Nicotera. Na tibo¢i smerujicom do Jénskeho mora patria do oblasti izemia od
niziny Piana di Sibari na severe cez rozsiahlu rovinu v provincii Crotone az po najjuznej$i bod
Kalabrie.
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5.2.
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Savislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Sladovka hladkoplodéd sa tradine pestovala na pobrezi Kaldbrie a predovietkym v strednej oblasti
medzi obcami Villa Piana, Cerchiara di Calabria, Cassano-Sibari, Corigliano Calabro a Rossano naché-
dzajicimi sa v niZine Piana di Sibari, a to vdaka prirodzenym predpokladom péd v nizine, ktoré
obsahujui kremik, st bohato Struktirované a maji neutrélne pH. V niZine Piana di Sibari, kde sa vyroba
sladkého drievka ststreduje prevazne aj dnes, panuji priaznivé podmienky pre rozsirenie rastlin
sladovky plodnej takisto z hladiska podnebia, a to predovietkym vdaka blizkosti hor a skuto¢nosti,
ze oblast nie je veternd, pretoze okolité pohoria Pollino a Sila predstavu;u vetru prlrodzenu prekazku.
Sladovka hladkoploda rastie volne alebo sa pestuje pozdiz pobrezia a &ri sa z niZin v pobreznom
pasme Tyrhénského mora (obce Lamezia, Falerna, Nocera Tirenese atd.) a Jonského mora (obce
Crotone, Isola Capo Rizzuto, Chiaravalle, Badolato, Roccella Jonica atd.) na kopcovité oblasti vo
vnutrozem{ cez udolia hlavnych kaldbrijskych riek az na vnuatrozemské pahorkatiny, ktoré sa vdaka
svojmu zvld$tnemu usporiadaniu tesia blahodarnym tc¢inkom mora. Sladovka hladkoplodd rastica aj
niekolko kilometrov od pobrezia tak méd rovnaké charakteristické vlastnosti. Jednoznacne stredomorské
podnebie s dlhymi, teplymi a suchymi letami a miernymi zimami spdsobuje, Ze typickd odroda rastlin
druhu Glyeyrrhiza glabra (tzv. Cordara) je rovnomerne rozsirend na celom uvedenom uzemi.

Specifickost vyrobku:

Vyrobok ,Liquirizia di Calabria® CHOP sa od podobnych odrod z fyzikdlno-chemického hladiska
vyrazne lisi z dovodov pritomnosti druhotnych metabolitov, napriklad G¢innej latky, ktord urcuje
obchodné a farmakognostické vlastnosti vyrobku: glycyrizinu. Ide o saponin, ktorého priemerny
obsah je vo vyrobku ,Liquirizia di Calabria“ v porovnani s podobnymi druhmi alebo odrodami
v priemere nizsi, a prave z tohto dovodu je produkt vyhladdvany na trhu. Vysledky neddvnych stadii
vo vidSine pripadov potvrdili, Ze sladovka hladkoplodd z Kaldbrie sa od sladoviek plodnych poché-
dzajtcich z inych okolitych regionov lisi obsahom kyseliny glycyrizovej, ktory je, ako sa uz spominalo,
pri danom vyrobku vyrazne niz$i nez v korerioch pochddzajicich z inych regiénov a obsahuje takisto
mensie mnoZstvo cukrov.

Najnovsia $tadia skiimajtca prchava frakciu vyrobku preukdzala jasny rozdiel medzi zlozenim sladovky
hladkoplodej z Kalabrie a sladoviek hladkoplodych iného povodu, ¢i uz talianskeho alebo zahrani¢-
ného. Pri porovnani s extraktmi sladovky hladkoplodej pochddzajiicej zo zahranitia sa zistilo, Ze
zloZenie sladovky z Kaldbrie sa z hladiska mnozstva aj kvality odliSuje obsahom fenolovych zloziek.

Ako vyznamnd vlastnost sa zdd najmd minimdlny percentudlny obsah liquiritigeninu
a isoliquiritigeninu a zdroven vysoky obsah licochalconu A, ktory niektoré iné vzorky neobsahovali
a v dalsich sa licochalcon A vyskytoval spolu s licochalconem B.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP), alebo Speci-
fickou kvalitou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO):

Kaldbria je regiénom, ktorému jeho usporiadanie a topografia prepoziciavaju oproti ostatnym talian-
skym regiénom dplne vynimocné vlastnosti.

Kaldbria sa nachddza na najvzdialenejSom okraji talianskeho polostrova a sama sa povazuje za dlhy
a uzky polostrov s 800 km dlhym pobrezim obklopenym morom, ktory mozno v niektorych ohla-
doch porovnédvat s regionom Apulie, v inych ohladoch sa vsak Kaldbria od tohto regiénu uplne
odliduje. Kaldbriu totiz horizontilne rozdeluji na dve Casti hornaté pdsma Apenin, ¢o je jav medzi
talianskymi regiénmi skutocne jedine¢ny.

Usporiadanie a topografia Kaldbrie vytvdraji v regione v porovnani so zvySkom polostrova uplne
jedinecné a osobitné biologické, pedologické a klimatické podmienky, pokial ide o priemerné teploty,
teplotné rozdiely, vlhkost, mnozstvo a charakter zrdzok, vietor, dizku slnecného svitu, slneéné Ziarenie,
a tym aj teplotu zemského povrchu, ¢o dostato¢ne preukdzali vysledky radu vedeckych stadii. Toto
$pecifické stanovisko silne posobilo po dlhé stdrocia na dany druh sladovky hladkoplodej, nitilo ju sa
prispdsobit, a tym posobilo selektivne a pozmenilo zloZenie, vyZivové a aromatické vlastnosti vysled-
nych rastlin. Vznikol tak zvldstny chemotyp: kaldbrijskd sladovka hladkoploda.
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Tento zvldstny druh sladovky hladkoplodej, typicky pre regién Kaldbrie, bol v skuto¢nosti zndmy uz
v 17. storodi, ¢o vyplyva z radu dokumentov, medzi ktoré patri aj 1. zvazok slavneho diela ,Trattato di
terapeutica e farmacologia“ (Pojednanie o liecbe a farmdcii, 1903), v ktorom sa piSe: ,... Druh,
z ktorého sa ziskavajti, sa nazyva Glycyrrhiza glabra (sladovka hladkoplodd) a vyskytuje sa na juhozdpade
Eurdpy. Jej lie¢ivému korefiu sa niekedy hovori Kaldbrijskd sladovka hladkoplodd, aby sa odlisil od
svetlejSej Sladovky ruskej, ktord sa ziskava z druhov Glycyrrhiza glandulifera alebo Glycyrrhiza echi-
nata, ktoré rasti v juhovychodnej Eurdpe.”

V $trndstom vydani (1928) sldvnej Encyclopaedia Britannica sa okrem iného piSe: ... Priprava $tavy je
Siroko rozsirenym priemyslom pozdlz stredomorského pobrezia: ale $tava s kvalitou najviac ocefio-

“

vanou vo Velkej Britdnii je Vyrdband v Kaldbrii ...“

Nézor vysloveny v diele Encyclopaedia Britannica potvrdzuje sprava ministerstva zahrani¢nych veci
Spojenych §titov americkych s ndzvom Sladovka hladkoplodd (1985).

Sladovka hladkoplodd ,Liquirizia di Calabria“ predstavuje komplexny ,vyrobok®, ktory vznikol zo
spolupdsobenia [udskej ¢innosti, ktord sa po stirocia dedila z generdcie na generdciu a bola povysend
na tradiciu regiénu Kalébria, ako dokladd obraz abbého z Saint-Non z konca 18. storodia, ,I concari®
(Vyrobcovia sladkého drievka), v diele ,Dello stato delle persone in Calabria“ (O Zivote Tudi v Kaldbrii)
Vincenza Paduly z roku 1864, dokument zdruzenia SVIMEZ ,Piante officinali in Calabria: presupposti
e prospettive“ (LieCivé rastliny v Kalabrii: predpoklady a vyhlad do budticna) z roku 1951, dielo ,Pece
e liquirizia nei casali cosentini del Settecento: forma d'industrie e forze di lavoro* (Smola a sladké
drievko na statkoch provincie Cosenza v 18. storo¢l: druhy priemyslu a pracovnej sily) od Augusta
Placanicy z roku 1980, text ,I ,Conci‘ e la produzione del succo di liquerizia in Calabria“ (Vyrobne
sladkého drievka a ziskavanie $tavy zo sladkého drievka v Kaldbrii) od Gennara Mataceny napisanom
v roku 1986, ,La dolce industria. Conci e liquirizia in provincia di Cosenza dal XVIII al XX secolo*
(Sladky priemysel. Sladké drievko a jeho vyrobne v provincii Cosenza v 18. az 20. storo¢i) od Vittoria
Marziho a kol. z roku 1991 a rad dalsich dokumentov vydanych v rokoch 1700 az 2000.

V druhej polovici 18. storo¢ia sa v Kaldbrii sladovka hladkoplodd pestovala pozdiz celého pobrezia
Jonskeho mora, predovietkym pri severnych hraniciach historického regionu Lucania (teraz Basilicata)
a v rozsiahlej nizine Piana di Sibari, kde sa Sladovka hladkoploda vyskytovala vo velkom mnozstve, az
k mestim Crotone a Reggio Calabria. Velké mnozstva Sladovky plodnej viak rastli takisto v tdoli rieky
Crati, ktord pri meste Cosenza vtekd do niZiny Piana di Sibari, a v Sirokom pasme pozdlZ pobrezia
Tyrhénskeho mora.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

Ministerstvo zacalo vnitrostitne ndmietkové konanie tym, Ze uverejnilo Ziadost o uznanie chrdneného
oznaenia povodu ,Liquirizia di Calabria“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 108, diia 4. augusta
2007. Uplné znenie 3pecifikicie vyroby je k dispozicii na tejto webovej stranke:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

alebo

mozno vstiipit priamo na domovsk stranku ministerstva (www.politicheagricole.it) a klikniit na ,Prodotti di
Qualita“ (Akostné vyrobky — vlavo na obrazovke), a nakoniec na ,Disciplinari di Produzione allesame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]“ [Specifikicia vyroby, ktord je predmetom skimania EU (nariadenie

(ES) ¢

. 510/2006)].
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