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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 324/15)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”COCHINILLA DE CANARIAS”
EU-nr: ES-PDO-0005-01302 - 22.1.2015
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

”Cochinilla de Canarijas”
2. Medlemsstat eller tredjeland
Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 2.12 Karminsyra

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

Det r6r sig om en ravara av animaliskt ursprung som utvinns pé Kanariedarna och som kommer frdn den naturliga
torkningsprocessen av vuxna honor av koschenillskoldlus (Dactylopius coccus), med det traditionella namnet
cochinilla, som finns pa fikonkaktusens blad (Opuntia ficus indica).

"Cochinilla de Canarias” har foljande specifika egenskaper:

Fysikalisk-kemiska egenskaper:

Produkten 4r ett klump bestdende av korn som 4r honinsekter. Kornen har oregelbunden form, 4r ovala och
segmenterade.

Storleken varierar, men ir alltid mindre 4n 1 cm.
Vattenhalt: Hogst 13 %.
Karminsyrahalt: Lagst 19 % av torrsubstansen.

Organoleptiska egenskaper:

Produkten 4r kornig och torr dd man ré6r vid den.

Firgen varierar mellan morkgrd och svart, med rod- och vitaktiga inslag i det bomullsaktiga vax som skyddar
kornen.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Skoldlusen livnar sig pad virdvixten (Opuntia ficus indica som ocksd klassificeras som Opuntia mdxima, Opuntia tor-
mentosa) som infordes pd Kanariebarna fore 1800-talet och som har acklimatiserat sig pa alla de olika 6arna pa
grund av den nytta den har for jordbruket som virdvaxt for insektens.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Nedan beskrivs de steg i produktionsprocessen som maste 4ga rum i det avgrinsade geografiska omradet.
— Odling av virdvixten.

— Ympning, utveckling och insamlande av insekten.

— Torkning av den siktade produkten och beredning innan produkten forpackas.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkten packas i jutesickar eller liknande som helst ska vara av naturfiber, vilket tilliter att produkten andas.

Produkten madste pd grund av sina egenskaper — det 4r en rdvara av animaliskt ursprung som erhdlls frin den
naturliga torkningsprocessen av insekten med tydliga fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper — paketeras
sé snart som mojligt efter torkning och siktning. Dirfor maste detta ske i det geografiska omradet, pa den plats dir
produkten framstills, sd att man undviker varje férindring av produktens fysikalisk-kemiska och organoleptiska
egenskaper och ddrigenom bevara kvaliteten.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

P produktens etikett ska EU-symbolen f6r "Skyddad ursprungsbeteckning” finnas liksom den skyddade ursprung-
sbeteckningen "Cochinilla de Canarias”.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska produktionsomrddet omfattar de sju Kanarie6arna.

Pd Tenerife, Gran Canaria, Gomera, La Palma och Hierro framstills karminsyra i kustomradet och pd hojder upp
till 1200 meter over havet. P4 Fuerteventura och Lanzarote omfattar produktionsomradet allt jordbruksomrade
som ligger lagre dn pd 600 meters hojd.

5. Samband med det geografiska omradet

Sambandet mellan produktens kvalitet och egenskaper och den geografiska omgivningen ar foljande:
— Kanarietarnas geografiska lage:

Oarna ligger mellan koordinaterna 27° 37" och 29° 25" nordlig latitud och 13° 20" och 18° 10’ vistlig longitud.
Det geografiska laget erbjuder optimala forutsittningar for att "Cochinilla de Canarias” ska utvecklas.

— Kanariedarna domineras av passadvindar frdn Azorernas hogtryck som skapar temperaturinversion med moln-
hav och en vixthuseffekt. Dessa fuktiga vindar ger skoldlusens virdvixt precis lagom mycket fukt, s att bade
vixten och insekten utvecklas.

— De moln som skapar vixthuseffekten bidrar till stabiliteten i den kalla Kanariestrommen som gor 6arnas klimat
milt.

— Variationen i temperatur som 4r mindre 4n 10 grader mellan den varmaste och kallaste manaden ligger mellan
17 och 25 grader, utom pé bergstopparna. Denna temperaturstabilitet gynnar insektens utveckling s att dess
fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper varierar vildigt lite. De beskrivs i punkt 3.2.

— Kanariedarnas subtropiska lige, med i genomsnitt 3 000 soltimmar per &r, garanterar en naturlig torkningspro-
cess i det naturliga solljuset och utan kemiska inslag.

— Den vulkaniska jordmanen pa Kanariedarna dr mager och kdnnetecknas av franvaron av organiskt material och
ndrvaron av stora mangder mineralimnen av basalttyp. Den har mycket speciella fysikalisk-kemiska egenskaper
pa grund av sitt innehdll av amorfa eller ofullstindigt kristalliserade komponenter som aluminiumsilikater, jarn-
och aluminiumoxider och hydroxider. Dessa komponenter, s.k. andiskt material, gor att jorden blir vildigt
pords, har ldg densitet och hog forméga att binda regnvatten och att det bildas mycket stabila mikroféreningar.
Virdvixten som vixer pd dessa jordar har mycket 1agt vatteninnehdll och kriver lite ndring, och darfor har
skoldlusen en lag fukthalt (mindre dn 13 %) och som en konsekvens hirav en hog grad av karminsyra (19 %
eller mer i torrsubstans).
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Det finns ocksd manskliga faktorer som péverkar "Cochinilla de Canarias”.

— Till skillnad frén i andra omrdden odlas pd Kanariebarna bara en virdvixt, Opuntia ficus indica, och en insekt,
Dactylopius coccus. Bida vardvixten och insekten ar helt anpassade till den geografiska omgivningen.

— Alla produktionsfaser sker manuellt och hantverksmassigt, frn planteringen av kaktusen, parasitens tillvixt, till
insamling och torkning. Detta arbete har skapat teknik och kunskaper som har overforts mellan generationerna
och som ocksd har gett upphov till sirskilda termer inom produktionen, som orden rengues, cuchara, milana,
grano.

Av detta kan man konstatera att de naturliga faktorerna tillsammans med de historiska gor att "Cochinilla de Cana-
rias” dr nédra forbunden med sin geografiska omgivning, till traditioner och vanor hos producenterna och att dérfor
har sdrskilda egenskaper.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

http:/[www.gobiernodecanarias.org/agricultura/icca/Doc/Productos_calidad|
PLIEGO_DE_CONDICIONES_DOP_COCHINILLA_DE_CANARIAS.pdf
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