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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 128/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)
"PATATA NOVELLA DI GALATINA”
EG nr: IT-PDO-0005-01184 - 28.11.2013
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

"Patata novella di Galatina”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

Produkten bestdr uteslutande av knolar av arten Solanum tuberosum, sorten Sieglinde.
De huvudsakliga egenskaperna hos den produkt som dr avsedd for konsumtion ar foljande:

Fysiska egenskaper:

— Epidermis (skalet) ska vara intensivt gult och glansigt. Dessutom ger forekomsten av jordrester frén odlingen

i rod jord upphov till en rostrod eller "chokladfirgad” firg pd produkten.
— Potatisen ska vara avling, oval och medelstor.
— Skalet ska inte gd att sirskilja fullstindigt, ska vara latt att avldgsna och fritt frdn sprickor.

— Knolarna ska vara hela, regelbundet formade och fria frin groddar och missbildningar samt onormal smak
eller lukt.

— De ska vara torra, fria frdn gronfargning, sprickor, blanader, gnagmirken, flickar och sjukliga férandringar.

Kemiska egenskaper:

— Lag stdrkelsehalt (hogst 17 %) och lag torrsubstanshalt (hogst 21 %).

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet
Samtliga produktionsetapper, frin produktion till skord, ska dga rum i det avgransade geografiska omrédet.
3.6  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7  Sarskilda regler for markning
Den mirkning som anbringas péd forpackningarna ska innehalla foljande information:

— Logotypen och beteckningen "Patata novella di Galatina”, i bokstiver med en storlek som overstiger storleken
pd andra eventuella beteckningar.

— Ursprung (produktionsomrdde och plats dir forpackning dgt rum).
— Forpackarens namn, huvudkontor och foretagsnamn.

— Ursprunglig nettovikt.

— Storlek.

— Partiets identifikationsnummer.

— Skordeperiod och férpackningsdatum.

— EU:s symbol.

Det dr forbjudet att till den beteckning som avses i punkt 1 ldgga till eventuella beteckningar utover den som
foreskrivs.

Logotipo
"Patata Novella di Galatina™

Pantone 377 45% Ciano | 100% Giallo | 24% Nero
Pantone Blu 072 100% Ciano | 88% Magenta | 5% Nero
Pantone 484 95% Magenta | 100% Giallo | 29% Nero
Pantone 128 11% Magenta | 65% Giallo

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Produktionsomrddet f6r den skyddade ursprungsbeteckningen “Patata novella di Galatina” utgors av det adm-
inistrativa omrdde som bildas av foljande kommuner i provinsen Lecce: Acquarica del Capo, Alliste, Casarano,
Castrignano del Capo, Galatina, Galatone, Gallipoli, Matino, Melissano, Morciano Di Leuca, Nardo, Parabita, Patu,
Presicce, Racale, Salve, Sannicola, Taviano, Ugento.
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5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Omradet Arco ionico salentino utgor det typiska produktionsomrddet for “Patata novella di Galatina”, stricker sig
fran den centrala delen av Joniska kusten i provinsen Lecce mot halvons inre.

I detta omrdde varierar temperaturen mellan 9,5-10°C i genomsnitt under den kallaste mdnaden (januari) och
25,6-26 °C i genomsnitt under den varmaste ménaden (augusti), dd temperaturen kan stiga 6ver 40 °C. For ovrigt
begrinsas den termiska variationen (skillnaden mellan den hogsta och liagsta temperaturen under ett dygn) tack
vare inverkan fran havet, som bidrar till att gora klimatet milt.

Arsgenomsnittet i friga om soltimmar Overstiger Apuliens drsgenomsnitt pd 2 600 timmar (inom Italien varierar
virdena mellan 2 100 timmar och 2 800 timmar).

Den mest karakteristiska egenskapen for den mark dir odlingen bedrivs dr att den bestdr av r6d jord, som
forekommer lings hela Joniska kusten och som dr unik for detta omrade. Jorden har ett hogt sandinnehéll och ar
svagt sur till pH-neutral. Den dr mycket rik pé assimilerbart fosfor och jarn samt utbytbart kalium, men innehaller
endast genomsnittliga halter av organiskt material och ldga halter av totalkvive. Den roda jorden utgor ett type-
xempel pd en "zon- eller klimatbetingad jordart”, dvs. en jord vars egenskaper i hog grad paverkas av klimat-
forhallandena dir den bildas, eftersom den process dir berggrunden bryts ned for att bilda ett jordartsgenetiskt
substrat, liksom de naturliga jordartsgenetiska faktorerna sjilva, varierar beroende pa klimatet.

Dessutom utmarker sig det geografiska produktionsomradet for "Patata novella di Galatina” dven genom den
sakkunskap som jordbrukarna anvinder sig av i samband med skorden. Skorden utfors med hjilp av enkla meka-
niska redskap som inte kommer i direkt kontakt med knolarna. Knolarna borjar sdljas direkt efter skorden, utan
att tvittas dessforinnan eller i samband med saluforingen.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Egenarten hos "Patata novella di Galatina” grundar sig pd att denna potatissort mognar ovanligt tidigt och har ett
sarskilt utseende, narmare bestimt ett skal som i allmédnhet ticks av jordrester som ger det en typisk rostfirg.

"Patata novella di Galatina” skordas fore den 30 juni varje ar.

Jordresterna pd "Patata novella di Galatina” vittnar om den firg som 4r typisk for jorden i odlingsomradet, och
anledningen till att dessa forekommer &r att knolarna dr avsedda att saluforas direkt efter skord och sortering, utan
att ha genomgétt en tvittning som skulle kunna skada potatisarnas tunna skal.

En annan sirskiljande egenskap hos "Patata novella di Galatina” dr dess laga torrsubstanshalt.

5.3  Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett
visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

Att man kan tidigareldgga en skord som normalt sett borde dga rum under varen och hésten beror inte enbart pd
de genetiska och jordbrukstekniska egenskaperna, utan ocksd och framfor allt pd de sirskilda jordbrukspedolo-
giska och klimatologiska forhallandena i odlingsomradet.

Vad giller temperaturen foreligger narmare bestimt optimala termiska forhédllanden for utvecklingen av de olika
fenologiska stadierna. Tack vare att marktemperaturen aldrig understiger 3 eller 4 °C innan groningsetappen kan
vixten klara sig oskadd genom en kort period av vintervila till dess att temperaturen stiger framemot slutet av
februari eller borjan av mars, vilket leder till tidig groning och snabb utveckling av skott hos odlingen.

De jordarts-[jordbruksmaissiga egenskaperna hos den mark dir potatisen odlas har ocksa en specifik inverkan pé
savidl den tidiga mognadstidpunkten och vissa kemiska och fysiska egenskaper hos knélarna som pa korkvavna-
dens mognad.

Tack vare sin sandighet viarms den jord ddr "Patata novella di Galatina” odlas upp latt, vilket mojliggor en tidig
start pd vixtcykeln och foljaktligen en tidig mognad i forhéllande till andra produktionsomrdden. Dessutom
underldttas olika odlingsmoment sdsom siddd och skord av sandjordens goda drineringsegenskaper. Att dessa
moment kan genomforas snabbt bidrar till att "Patata novella di Galatina” kan skordas tidigt.
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Odlingsmarkens egenskaper har dessutom en direkt inverkan pd produktens ldga torrsubstanshalt: tack vare att
den jord ddr knolarna vixer dr sandig och har en lag halt organiskt material stoter de inte pd ndgra hinder under
odlingscykeln, vilket gor att de kan utvecklas enligt sin fulla potential och bildas i avsevirda mangder. Foljaktligen
dr virdena avseende specifik vikt och torrsubstanshalt, varav det senare utgor en viktig parameter for faststdllandet
av de kemiska egenskaperna hos "Patata novella di Galatina”, pafallande laga.

I de sandjordar som dr karakteristiska for hela odlingsomréadet utvecklas "Patata novella di Galatina” i jamn takt
och bibehiller sin form, och dess skal kan mogna utan att forlora sitt slita och glansiga utseende, samtidigt som
det erhaller den sirskilda "rostroda eller chokladbruna firg” som uppstir pd grund av att odlingen sker i den
typiska roda jorden.

Om man betraktar odlingsmetoderna i forhallande till de dagliga ljustimmarna (fotoperioden) erhdller potatisen
i denna miljo och under denna odlingsperiod (november—juni) de bésta tinkbara forhallandena for sin tillvixt. Den
korta fotoperiod som ar kdnnetecknande f6r miljon i friga gor det nimligen mojligt for sorten att fordroja eller
undvika blomning och ger en knolproduktion som pé samma gang ar bittre och sker tidigare.

Beteckningen, och foljaktligen faststillandet av en vil avgransad plats — i detta fall Galatina — tack vare vilken
potatisen erkdnns som en kvalitetsprodukt, vittnar om att denna odling har historiska rotter i regionen.

Ekonomiska och produktionsmissiga aspekter

Potatisodlingen utgdér utan tvekan den grundliggande odling som gor det mojligt att uppritthdlla en jord-
bruksmissig och ekonomisk jamvikt i de olika kommunerna lings kusten i omradet Arco ionico salentino. Valet att
bland tradgardsgrodorna huvudsakligen inrikta sig pad potatis i stillet for andra grodor som likval dr vanliga
i regionen som helhet, exempelvis vattenmelon och paprika, grundar sig inte enbart pd den reella produktionspo-
tential som de gynnsamma jordmdans- och klimatforhédllandena ger upphov till, utan ocksd pé att potatisodling
sammantaget ar enklare 4n odling av andra tradgdrdsgrodor och mindre teknik- och kapitalkravande. Till detta bor
tilliggas att potatis jimfort med de andra arter som ndmns ovan limpar sig vil for odling i kombination med
olivodling — dir trdden traditionsenligt planteras langt isir — sdsom denna bedrivits sedan urminnes tider och dnnu
bedrivs i de allra flesta fall. I detta produktionssammanhang har det sedan drtionden blivit vanligt att skorda oli-
verna i férvdg (innan mitten av oktober) direkt frén triden. Dirigenom kan man erhélla en olja av en mycket
hogre kvalitet 4n om oliverna samlas upp fran marken. D4 det senare alternativet kriver ett mer ldngvarigt ian-
spriktagande av marken innebir skord direkt fran triden dessutom att man sa effektivt som méjligt och i god tid
kan forbereda den mark som ar avsedd for potatisodling. Den tidiga sdddens inverkan pé en tidigare mognad hos
knolarna och foljaktligen en tidigarelagd skord dr helt uppenbar och bidrar dessutom ytterligare till att odlingen
sker s tidigt under aret.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%))
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
eller

direkt via webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogspolitik (www.politicheagricole.it).

() Se fotnot 2.
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