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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 149/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CARCIOFO SPINOSO DI SARDEGNA”
NR WE: IT-PDO-0005-0687-06.03.2008
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Carciofo Spinoso di Sardegna”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem III):

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Carciofo Spinoso di Sardegna” otrzymuje si¢ z lokalnego ekotypu ,Spinoso Sardo”, nalezacego do
gatunku Cynara scolymus i charakteryzuje si¢ on nastgpujacymi cechami: $redniej wielkosci roélina
wieloletnia, posiadajaca klacze, rosnaca pionowo do géry, a jej gtowny kwiatostan znajduje si¢ na
wysokosci od 45 do 70 cm, wytwarzajaca liczne odrosla, kwiaty zbiera si¢ stopniowo przez caly okres
kwitnienia. LiScie posiadajg kolce, sa koloru zielonego, $redniej wielkosci i cechuja si¢ znaczng hete-
rofilia, ktéra przejawia si¢ w duzej liczbie lisci z wewngtrznymi blaszkami i innych lisci klapowanych
lub czesciej pierzastych. Kwiatostan jest stozkowy, wydluzony, $rednio spéjny, o wysokosci co
najmniej 6 cm i $rednicy od 6 do 13 cm; zewnetrzne przysadki sa barwy zielonej z licznymi pasmami
fioletowo-brunatnymi, duze, wydtuzone o szpiczastym wierzcholku zakofczonym zéltym kolcem;
wewnetrzne przysadki sg barwy zo6ltej stomkowej z fioletowymi pasmami; szypulka ma dlugosé od
10 do 40 cm (zgodnie z odstgpstwem dopuszczonym w rozporzadzeniu (WE) nr 1466/2003)
i grubos¢ $rednio od 1 do 3,5 cm.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

ChNP ,Carciofo Spinoso di Sardegna” musi posiadaé nastepujace cechy:

Fizyczne: ksztalt: kwiatostan stozkowy, wydluzony, $rednio spdjny; barwa: zielona z licznymi pasmami
fioletowo-brunatnymi; kolce w przysadkach o barwie zoltej; struktura fodygi: cz¢$¢ wewnetrzna malo
wloknista, delikatna i jadalna; cze$¢ jadalna: stanowi nie mniej niz 30 % wagi $wiezego kwiatostanu.

Chemiczne: zawarto$¢ weglowodanéw nie mniej niz 2,5 ¢ na 100 g $wiezego produktu; zawartosé
polifenoli nie mniej niz 50 mg na 100 g Swiezego produktu; sod: nie wigcej niz 0,125 ¢ na 100 g
Swiezego produktu; Zelazo: nie wigcej niz 0,80 mg na 100 g Swiezego produktu.

Organoleptyczne: zapach: intensywny ostowy i kwiatowy; konsystencja: przysadki migsiste
i jednocze$nie delikatne i kruche u podstawy; smak: migsisty o zréwnowazonym polgczeniu smaku
gorzkiego i stodkiego dzigki obecnosci pochodnych polifenoli i cynaryny; cierpkosé: zawarto$¢ taniny,
naturalnego skfadnika karczochéw, jest malo odczuwalna, poniewaz jest zréwnowazona przewaza-
jacym stodkim smakiem, wynikajagcym z duzej zawartosci weglowodanéw. Tradycyjny sposéb spozy-
wania kwiatostanu i fodygi ,Carciofo Spinoso di Sardegna” w stanie $wiezym umozliwia lepsze wyko-
rzystanie zawartych w nim skladnikéw odzywczych. Za ChNP ,Carciofo Spinoso di Sardegna” moze
by¢ uznany tylko produkt nalezacy do kategorii handlowych ,ekstra” lub ,I".

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkgji ,Carciofo Spinoso di Sardegna” sg przeprowadzane na obszarze okre$lonym
w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

W celu umozliwienia tradycyjnego sposobu spozywania ,Carciofo Spinoso di Sardegna” w stanie
Swiezym, zwazywszy na fakt, ze produkt ten latwo si¢ psuje, tj. traci cechy $wiezosci takie jak polysk
i jedrno$¢ kwiatostanu, fodygi i lidci, nalezy do niezbednego minimum ograniczy¢ wszelki operacje
i podda¢ produkt kondycjonowaniu natychmiast po zbiorze. Ten wymdg przynosi niewatpliwg korzysé
dla zachowania $wiezosci dzigki ograniczeniu utleniania i odparowywania, ktérym ulegalby produkt
i ktére zmienilyby jego cechy fizyczne, organoleptyczne i chemiczne.

,Carciofo Spinoso di Sardegna” jest wprowadzany do sprzedazy w nastepujacych, zamknigtych opako-
waniach, na ktérych umieszczone jest logo: tacki zawierajace od 2 do 12 kwiatéw calych lub porcjo-
wanych; koszyki z materialu odpowiedniego do zastosowan spozywczych o pojemnosci od 500 g do
5 kg; skrzynki drewniane, kartonowe i plastikowe z materialu odpowiedniego do zastosowan spozyw-
czych zawierajgce od 4 do 60 kwiatéw.

Wyjatek czyni si¢ dla materialéw uznawanych za odpowiednie do pakowania produktu w mysl
obowigzujacych w tym zakresie wspélnotowych przepiséw prawa. Kazde opakowanie musi zawieraé
,Carciofo Spinoso di Sardegna” nalezace do tej samej kategorii towarowej. Ponadto widoczna czesé
zawarto$ci kazdego z opakowan musi odzwierciedlaé stan pozostalej zawartosci.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykietach umieszczanych na opakowaniach musza znajdowac si¢ nastgpujace informacje: ,Carciofo
Spinoso di Sardegna” ChNP i logo wspdlnotowe; okreslenie kategorii ,ekstra” lub ,I”; kaliber; liczba
kwiatow; wszelkie inne informacje przewidziane w obowigzujacych przepisach prawa; logo.
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Logo nazwy to wystylizowany rysunek karczocha kolczastego, spersonifikowanego przez umieszczony
w jego Srodku rysunek u$miechu, dzigki czemu gtéwka warzywa przypomina ludzky twarz, a liscie
otwarte ramiona, rozpostarte w przyjacielskim i serdecznym gescie. Przekaz, jaki z tego rysunku
wynika, to informacja o produkcie o fagodnym smaku mimo kolczastego wygladu.

Chroniona nazwa pochodzenia musi by¢ przedstawiona na etykiecie jasng, nieusuwalng czcionka
w kolorze wyraznie kontrastujacym z kolorem etykiety i taka, by wyraZnie odznaczala si¢ od wszyst-
kich innych informacji umieszczonych na etykiecie, ktérych rozmiar musi by¢ o polowe mniejszy
w poréwnaniu z czcionka uzyta do wykonania napisu ChNP. Zabrania si¢ dodawania do chronionej
nazwy pochodzenia jakiegokolwiek okrelenia wyraznie nieprzewidzianego; dopuszcza si¢ natomiast
uzywanie nazw przedsi¢biorstw i prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem, ze nie majg
charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

,Carciofo Spinoso di Sardegna” musi by¢ uprawiany i pakowany na obszarach produkgji, ktore lezg na
terenie nastgpujacych gmin:

Prowincja Cagliari: Assemini, Assemini Isola Amministrativa (L.A.), Barrali, Castiadas, Decimomannu,
Decimoputzu, Donori, Elmas, Escolca (L.A.), Guasila, Mandas, Maracalagonis, Monastir, Muravera, Nura-
minis, Serdiana, Pimentel, Pula, Quartu Sant’ Elena, Quartucciu, Samatzai, San Sperate, San Vito,
Selargius, Selegas, Sestu, Sinnai (LA.), Ussana, Uta, Villanovafranca, Villaputzu, Villasimius, Villasor,
Villaspeciosa.

Prowincja Carbonia-Iglesias: Giba, Masainas, Piscinas, San Giovanni Suergiu, Santadi, Sant Anna Arresi,
Tratalias, Villaperuccio.

Prowincja Medio Campidano: Furtei, Gonnosfanadiga, Pabillonis, Pauli Arbarei, Samassi, San Gavino
Monreale, Sanluri, Sardara, Segariu, Serramanna, Serrenti, Villacidro, Villamar.

Prowincja Oristano: Arborea, Baratili San Pietro, Bauladu, Bosa, Cabras, Cuglieri, Flussio, Magomadas,
Marrubiu, Milis, Mogoro, Narbolia, Nurachi, Ollastra, Oristano, Palmas Arborea, Riola Sardo, San
Nicolo Arcidano, Santa Giusta, San Vero, Siamaggiore, Seneghe, Sennariolo, Simaxis, Solarussa,
Terralba, Tramatza, Tresnuraghes, Uras, Zeddiani, Zerfaliu.

Prowincja Nuoro: Dorgali, Galtelli, Irgoli, Loculi, Onifai, Orosei, Posada, Siniscola, Torpe.

Prowincja Ogliastra: Arzana (LA.), Barisardo, Baunei, Cardedu, Girasole, Lanusei (LA.), Loceri (LA.),
Lotzorai, Tertenia, Tortoli.

Prowincja Sassari: Alghero, Banari, Castelsardo, Florinas, Ittiri, Montresta, Olmedo, Ossi, Valledoria,
Viddalba, Villanova Monteleone, Porto Torres, Putifigari, Uri, Santa Maria Coghinas, Sassari, Usini,
Sedini, Sennori, Sorso, Tissi.
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5.2.

5.3.

Prowincja Olbia-Tempio: Badesi, Budoni, San Teodoro.

Powyzszy obszar produkcji pokrywa si¢ z obszarem, na ktérym ,Carciofo Spinoso di Sardegna” jest
tradycyjnie uprawiany. Obszary te posiadaja wszystkie cechy glebowo-klimatyczne odpowiednie dla
upraw, a jednocze$nie to tutaj powstalo cale dziedzictwo do$wiadczefi, tradycji i umiejetnosci tech-
niczno-uprawnych, ktére gwarantuja nadanie produktowi charakterystycznych cech.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Wszystkie gleby polozone na obszarze produkeji okreSlonym w pkt. 4, na ktérych uprawia si¢
,Carciofo Spinoso di Sardegna”, sa pochodzenia aluwialnego, sa $wieze, bogate w fosfor, Zelazo,
magnez, wapi, potas i substancje organiczne, na 0gét maja odczyn obojetny lub lekko subalkaliczny.

Srednia temperatura zimg wynosi 11,3 °C, a latem okoto 24 °C. Przymrozki wystepuja bardzo rzadko,
opady $niegu stanowia wyjatek. Roczny rozklad opadéw deszczu jest bardzo nieregularny: najwyzszy
ich poziom wystepuje zimg, a latem nie wystepuja niemal w ogdle.

Specyfika produktu:

Specyficzne cechy ,Carciofo Spinoso di Sardegna” to nieznaczna cierpkos¢, przyjemny smak, wynika-
jacy ze zréwnowazonego polaczenia smaku gorzkiego i slodkiego oraz delikatno$¢ miazszu, co
umozliwia spozywanie produktu w stanie $wiezym. Inne cechy to duza zawarto$¢ polifenoli
i innych skladnikéw odzywczych oraz duza zawarto$¢ sodu i zelaza.

Ostatnia, ale nie mniej wazna cecha to specyficzny ksztalt kwiatu, ktory dzigki scisle przylegajagcym do
siebie przysadkom chroni roling przed przenikaniem z zewnatrz szkodliwych substangji, a przez to
zapewnia jej dobry smak.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG).:

Cechy, ktére uzasadniaja wniosek o uznanie ,Carciofo Spinoso di Sardegna” za chroniona nazwe
pochodzenia i ktére odrézniaja go od innych produktéw z tej samej kategorii handlowej, to:
nieznaczna cierpko$¢, przyjemny smak, wynikajacy ze zréwnowazonego polgczenia smaku gorzkiego
i stodkiego, delikatno$¢ miazszu, co umozliwia spozywanie rosliny w stanie $wiezym, duza zawarto§¢
sktadnikéw odzywczych o wyraznym dzialaniu oczyszczajacym na organizm (pobudzanie diurezy,
oczyszczanie watroby, obnizanie poziomu cholesterolu w krwi), znaczna zawarto$¢ weglowodandw,
soli mineralnych, zelaza, potasu, fosforu i réznych witamin, w szczegdlnosci z grupy A.

Te specyficzne cechy maja swoje zrodlo w silnym zwigzku z terytorium wyspy, ktory jest szczegdlnie
odpowiedni dla karczocha, zaréwno ze wzgledu na tradycyjne techniki upraw, jak i sprzyjajace warunki
glebowo-klimatyczne i budowe terenu. Duza ilo$¢ wapnia, magnezu i potasu, wystepujaca
w przewazajacej wickszosci terendw, na ktdérych uprawiany jest karczoch, jest najwazniejsza cecha,
gwarantujacg roslinie odporno$¢ na warunki stresowe zwigzane z wysokimi temperaturami i niska
wilgotnoscig wzgledng. Roéwniez i gleby ,Swieze”, glebokie, pochodzenia gléwnie aluwialnego
i pozbawione wdd stojacych, warunkuja doskonale zdolnosci wymiany, gwarantujac catkowite wchta-
nianie przez roéling fosforu, zelaza i potasu i innych soli mineralnych, ktére sa skladnikami wplywa-
jacymi na ksztaltowanie si¢ cech opisanych w pkt 5.2.

Czynniki klimatyczne wplywaja na jako$¢ ,Carciofo Spinoso di Sardegna”, poniewaz warunkuja podsta-
wowe funkcje rosliny, takie jak fotosynteza, wchtanianie wody i substancji odzywczych. Swiatto jest
bardzo waznym czynnikiem klimatycznym ksztaltujacym cechy jakosciowe ,Carciofo Spinoso di
Sardegna”, a intensywno$¢ nastonecznienia, w szczegdlnosci w okresie zimowym, wplywa réwniez
na wytwarzanie substancji zapasowych, takich jak weglowodany, ktére wplywaja na smak produktu
i sprawiaja, ze karczochy te szczegdlnie nadaja si¢ do spozywania w stanie $wiezym. Mozna ponadto
zauwazy¢, ze intensywne nastonecznienie wystgpujgce na calym obszarze produkeji jest jednorodne,
poniewaz réznice pozioméw miedzy terenami przeznaczonymi pod produkcje, zaréwno pélnocnymi,
jak i poludniowymi, nie maja znaczenia dla prawidlowego rozwoju roéliny.
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Poza tymi istotnymi dla upraw rosliny cechami obszaru produkcji réwniez ludzie i ich tradycja,
do$wiadczenie i umiejetno$ci umozliwiaja — poprzez recznie przeprowadzanie zbioru, sortowania
i kalibrowania — wybranie najlepszych sztuk karczochéw. Karczowanie i usuwanie kolcow przeprowa-
dzane przez miejscowych wysoko wyspecjalizowanych robotnikéw gwarantujg uzyskanie wyselekcjo-
nowanego produktu. Optymalne polaczenie czynnikéw agronomicznych, takich jak okres wysadzania,
gesto$¢ upraw, umiejetne zastosowanie nawadniania, nawozenia i Srodkéw fitosanitarnych, madrze
wykorzystywanych przez czlowieka, a takze ograniczenie okresu uprawy karczocha na jednym terenie
do 1-3 lat, dzigki czemu rosliny s jedrne, podkreslaja naturalne przeznaczenie ,Carciofo Spinoso di
Sardegna” do spozywania w stanie §wiezym.

Z historycznego punktu widzenia produkcja i uprawa karczocha, a szczegdlnie jego zwigzek ze
srodowiskiem, majg swoje korzenie w epoce Fenicjan i przez wieki przetrwaly do naszych czaséw,
a obecnie stanowia jedng z najwazniejszych galezi gospodarki Sardynii i calego kraju. Pisemne $wia-
dectwa obecnosci karczochéw na Sardynii pojawily si¢ juz w drugiej potowie XVIII w. w traktacie
szlachcica z Sassari — Andrei Manca dell'Arca, ktéry w swoim dziele Agricoltura di Sardegna (Sardynskie
rolnictwo), opublikowanym w 1780 r., jeden z rozdzialéw zatytulowal: ,Cardo e Carciofo. Propaga-
zione. Varieta. Coltivazione. Uso.” (Oset i karczoch. Rozpowszechnienie. Odmiany. Uprawa. Wyko-
rzystanie). Dowody istnienia ,Carciofo Spinoso di Sardegna” w pierwszych dziesigcioleciach ubieglego
wieku znalez¢é mozna réwniez w dziele Maxa Leopolda Wagnera zatytulowanym La vita rustica della
Sardegna riflessa nella lingua (Zycie wiejskie na Sardynii odzwierciedlone w jezyku), wydanym
w Heidelbergu w Niemczech w 1921 r. Od pierwszych dziesigcioleci XX w. rolnictwo na wyspie
odrodzito si¢ w duzym stopniu, ukierunkowujgc si¢ — réwniez w przypadku karczochéw — z upraw
przeznaczonych na wlasne potrzeby na wyspecjalizowana produkcje przeznaczong na rynki krajowe
i miedzynarodowe. W tym wlasnie okresie znacznego rozwoju handlowego rozpowszechnit si¢
,Carciofo Spinoso di Sardegna” ,na rynku Sardynii karczoch z pewnoscia nie byt sprzedawany
w sposéb niezauwazalny i anonimowy; od poczatku XX w. »sardynskie pochodzenie« stanowito
w pewien sposob certyfikat jakoSci i pochodzenia pozadany i ceniony przez konsumentéw”, jak
wynika z licznych Zrédel. Historyczne pochodzenie produktu sprawilo, ze konsumenci od wielu lat
identyfikuja ,Carciofo Spinoso di Sardegna” z samg Sardynig do tego stopnia, Ze ,Carciofo Spinoso di
Sardegna” powszechnie wystepuje w menu licznych restauracji, na etykietach licznych produktéw i w
dokumentach handlowych; stad powstala konieczno$¢ sformalizowania juz utrwalonego stosowania tej
nazwy tak, by zwigzek miedzy cechami produktu a terytorium Sardynii stal si¢ nierozerwalny i by
chroni¢ konsumentéw i producentéw przed ewentualnym nieprawidtowym lub nieuprawnionym jej
stosowaniem.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Carciofo Spinoso di Sardegna” w Dzienniku Urzedowym Republiki
Wioskiej nr 25 z dnia 30 stycznia 2008 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej za posrednictwem
ponizszego linku:

— http:/[www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo

Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>
Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— wchodzac na strone internetowa Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke

,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu) a nast¢pnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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