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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 444/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

x99

»Komiski roga¢
Nr UE: PGI-HR-02634 — 18.9.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Komiski roga¢”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

X9 9

Produkt ,Komiski roga¢” jest wprowadzany do obrotu w dwoch formach: ,Komiski roga¢” (caly owoc) i ,Komiski
rogal” (proszek).

9

,Komiski roga¢” (owoc) to owoc autochtonicznej odmiany szaraficzynu strakowego z wyspy Vis po osiggnieciu doj-
rzalosci umozliwiajacej wprowadzenie do obrotu. Odmiana ta znana jest w jezyku chorwackim jako Komiski krupni,
Komiski veliki lub Komiski tusti (Ceratonia Siliqua L.) i zostala wpisana do Chorwackiej bazy danych roslinnych zaso-
béw genetycznych z kodem referencyjnym FRU00317.

X9

Wilasciwosci organoleptyczne owocu ,Komiski roga¢” po osiggnieciu dojrzatosci umozliwiajacej wprowadzenie do
obrotu to ciemnobrazowy kolor, wydtuzony i lekko zakrzywiony strgk z zaokraglonymi konicami, stodkawy smak
o zapachu czekolady i kakao oraz wyjatkowo silny i intensywny aromat przypominajacy czekolade i kakao.

Wiasciwosci fizyczne owocu ,Komiski rogac” po osiagnieciu dojrzalosci umozliwiajacej wprowadzenie do obrotu to
lekko pomarszczona, twarda, gladka i blyszczgca warstwa zewnetrzna, jasnobrazowy migzsz (pulpa), ktory jest bar-
dziej migkki niz skorka, oraz kruche struktury z ciemnobrazowymi, jedrnymi, twardymi, zaokraglonymi i lekko spla-
szczonymi nasionami. Strak ma od 10 do 20 cm dlugosci, a jego masa wynosi od 17 do 40 g.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Pod wzgledem skladu chemicznego produkt ,Komiski rogac” (owoc) ma co najmniej:
— calkowitg zawarto$¢ cukru: 40,0 % oraz

— zawarto$¢ wapnia w suchej masie: 0,17 % (170 mg)

— zawarto$¢ biatka w suchej masie: 3,9 % (3,9 g).

,Komiski roga¢” (proszek) to produkt pozyskiwany przez zmielenie dojrzalych i wysuszonych stragkéw szaranczynu
strgkowego odmiany Komiski krupni.

,Komiski roga¢” (proszek) ma kolor jasnobrazowy, a jego tekstura moze by¢ rézna — od gladkiej po gruboziarnistg.
Produkt gladko zmielony jest jedwabisty w dotyku, a produkt grubo zmielony — wyczuwalnie ziarnisty. Szarafnczyn
strgkowy w formie proszku ma stodkawy smak i intensywniejszy aromat czekolady i kakao niz cale owoce po osiag-
nigciu dojrzatosci umozliwiajacej wprowadzenie do obrotu. Dzieje si¢ tak dlatego, ze po przelamaniu skorki straka
aromaty uwalniajg si¢ z wickszg intensywnoscig i s bardziej wyraziste niz w przypadku calych dojrzalych owocow
gotowych do wprowadzenia do obrotu.

Pod wzgledem skladu chemicznego produkt ,Komiski rogac” (proszek) ma co najmniej:
— calkowitg zawarto$¢ cukru: 40,0 % oraz
— zawarto$¢ wapnia w suchej masie: 0,17 % (170 mg)

— zawarto$¢ biatka w suchej masie: 3,9 % (3,9 g).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie kluczowe etapy produkeji produktu ,,Komiski rogac”, od zbioru stragkéw do ich przechowywania, suszenia
i mielenia, musza odbywac si¢ na wyspie Vis.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Po osiagnigciu dojrzatosci umozliwiajacej wprowadzenie do obrotu dojrzale straki szarafczynu stragkowego pakuje sig
do tkanych workéw siatkowych, pudelek kartonowych lub skrzynek z PVC przeznaczonych do przechowywania zyw-
nosci w ilosci 1-25 kg i opatruje etykieta ,Komiski rogac”. W momencie pakowania produkt przeznaczony do obrotu
w postaci calego owocu szaraficzynu strgkowego po osiggnieciu dojrzalosci umozliwiajacej wprowadzenie do obrotu
moze zawiera¢ do 60 strakéw na kilogram. Tak przygotowane cale straki dojrzalego szarafczynu strgkowego mozna
udostepni¢ do sprzedazy luzem.

,Komiski roga¢” (proszek) nalezy pakowac w torby papierowe lub pudelka kartonowe w ilosci 0,1-1 kg, ktére muszg
by¢ opatrzone etykietg ,Komiski roga¢”. Ponadto gotowy produkt ,Komiski roga¢” (proszek) takze wprowadza si¢ do
obrotu luzem.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji ,Komiski rogac” obejmuje cala wyspe Vis, ktéra ma naturalng granice przybrzezna
i jest oddzielona morzem od sasiednich wysp i czesci kontynentalnej. Wyspa lezy w Srodkowej czeci Adriatyku, na
szerokosci geograficznej od 43°12” do 43°5'6” poinocnej i dtugosci geograficznej od 16°3’ do 16°15°48” wschodnie;j.
Administracyjnie wyspa Vis nalezy do zupanii splicko-dalmatynskiej (splitsko-dalmatinska Zupanija). Na wyspie znaj-
duja si¢ dwa centra administracyjne: miasta Vis i Komiza.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem ,Komiski rogac” a wyspa Vis opiera si¢ na szczegdlnych cechach (wynikaja-
cych z tradycji uprawy i produkcji oraz warunkow geograficznych) oraz na renomie produktu ,Komiski rogac”.
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Specyfika obszaru geograficznego

Wyspa Vis lezy w strefie klimatu §rédziemnomorskiego, a wiec panuje na niej klimat $rédziemnomorski (klimat Csa
wedtug klasyfikacji klimatéw Koppena) z gorgcym latem. O cechach klimatycznych wyspy decyduje jej polozenie geo-
graficzne, czyli odlegtos¢ Vis od okolicznych wysp i czgsci kontynentalnej. Ogromny wplyw na cechy klimatyczne ma
morze, co przeklada si¢ na wyzszg $rednia roczng temperature i wigkszg ekspozycje na $wiatlo stoneczne. Dzigki $red-
niej rocznej temperaturze wynoszacej 17 °C i okoto 2 800 godzinom nastonecznienia w ciagu roku w strakach sza-
rafczynu strakowego powstaje i jest magazynowana duza ilos¢ cukru.

Tradycyjna metoda produkeji ,Komiski roga¢” na wyspie Vis obejmuje umiejetno$¢ rozpoznawania optymalnych
warunkéw pogodowych do zbierania stragkéw; konieczne jest zebranie ich przed nadejsciem péznoletnich i wezesnoje-
siennych deszczoéw na przetomie sierpnia i wrzesnia, tak aby uniknaé nasigkania owocéw wodg i ich fatwego psucia
sig, co miatoby negatywny wplyw na ich wyglad, jakos¢, przechowywanie i przetwarzanie (mielenie).

Straki ,Komiski roga¢” zbiera si¢ w pelni dojrzale, kiedy nabiora ciemnobrazowego koloru, a dzigki nagromadzeniu
cukru stang si¢ stodkie i nabiora aromatu przypominajacego czekolade i kakao. Zbiér zalezy w duzej mierze od
oceny zbieracza, umiejetnosci przekazywanej z pokolenia na pokolenie, jego do§wiadczenia i wiedzy potrzebnej do
oceny dojrzatosci strgkéw szaranczynu strgkowego: zbieracz wybiera niewielkg liczbe strakéw z kilku réznych
drzew, a nastepnie ocenia je wzrokowo i przez dotyk, roztupuje i prébuje migzsz. To zbieracz decyduje, na podstawie
wygladu, struktury pulpy i smaku, czy strak nadaje si¢ do zebrania, przechowywania i przetwarzania (mielenia). Oce-
niajgc, czy owoce szaranczynu strgkowego pod wzgledem ich charakterystycznego wygladu i struktury pulpy osigg-
nely dojrzatos¢ umozliwiajgca wprowadzenie do obrotu, zbieracz bada $rednig dlugo$¢ strakéw, ciemnobrgzows
barwe i jedrno$¢ skorki w dotyku. Lamigc strak w poprzek, zbieracz sprawdza, czy pulpa ma jasnobrazowy kolor
i czy jest odpowiednio krucha; sprawdzajac smak i zapach stragka, zbieracz ocenia, czy ma on charakterystyczny stod-
kawy smak oraz aromat czekolady i kakao.

Arboretum szaranczynu strgkowego w Komizie, w ktérym mozna znalez¢ drzewa w wieku ponad 500 lat, jest §wia-
dectwem tradycji uprawy szaranczynu na wyspie Vis (J. Bozani¢ 2008, ,Carob Tree in the Mediterranean Landscape
Imaginary” [,Drzewa karobowe w wyobrazonym krajobrazie $rédziemnomorskim”]). O tradycji uprawy i produkcji
szaraficzynu ,Komiski roga¢” na wyspie, a zwlaszcza o historycznym i gospodarczym znaczeniu tej uprawy, $wiadczy
réwniez pisemna relacja opublikowana w lokalnej gazecie Viska ric (,Spasimo rogace” autorstwa J. BoZanica, 1 grudnia
1986 r.), w ktérej zaproponowano ochrong obszaru miasta Komiza zwanego Norpina, na ktérym rosna wyjatkowo

geste i stare gaje szarafczynowe, jako gruntu rolnego o wyjatkowej wartosci.

Dodatkowo o tradycji uprawy tego produktu $wiadczy fakt, Ze mielenie szaranczynu stragkowego w Komizie rozpo-
czelo sig w 1980 r., po tym jak miejscowa spoldzielnia rolnicza wydzierzawita mtyn mlotkowy. W 1997 r. wybudo-
wano suszarni¢ (Z. Demaria 2011, ,Mogu¢nosti uzgoja rogaca na otoku Visu”, praca licencjacka, Wydzial Rolnictwa
Uniwersytetu w Zagrzebiu — Uniwersytet w Splicie oraz Instytut Upraw Adriatyckich i Rekultywacji Krasu, Split,
s. 11). Metoda przetwarzania, zgodna z zasadami tradycyjnej produkgji, zachowala si¢ do dzis.

Specyfika produktu

,Komiski roga¢” znany jest ze swoich charakterystycznych owocéw, tj. strakow, ktére osiagaja dojrzalosé, gdy maja
od 10 do 20 cm dtugosci i wazg od 17 do 40 g, a takze ze stodkiego smaku i aromatu czekolady i kakao, ktére sg
zazwyczaj bardziej wyraziste niz w przypadku podobnych produktéw. Wysoka zawarto$¢ cukru (min. 40 %) nadaje
produktowi ,Komiski roga¢” charakterystyczny i wyrazny stodkawy smak i profil aromatyczny.

,Komiski roga¢” to ceniony dodatek do potraw, stosowany jako skladnik wielu rozmaitych stodkich dan, napojow
i wypiekéw (,Sefovi kuhinja mediteranskih i europskih regija: »Komiski rogac«: Dugovije¢ni stanovnik Mediterana koji
je othranio generacije oto¢ana”, 2019).
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Dzigki charakterystycznemu wyraznemu stodkiemu smakowi oraz aromatowi czekolady i kakao ,Komiski roga¢” jest
szczeg6lnie ceniony w przemysle cukierniczym, gdzie stosowany jest jako skladnik wielu deseréw, takich jak polewy,
ciasta i stodkie napoje. Wystepuje w przepisach zawartych w wielu wspétczesnych ksigzkach kucharskich i jest zwykle



23.11.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 444[23

stosowany jako zamiennik cukru i innych powszechnie stosowanych substancji stodzgcych lub jako sktadnik nadajacy
produktom koficowym charakterystyczny aromat i smak (BioandBio recepti: Komiski roga¢ na vruce; Coolinarika by
Podravka, Torta od rogaca; BioandBio recepti, Roga¢njaca koju ¢e$ voljeti do zadnjeg komadica; Slatka tvornica
Medenko, Sladoled od rogaca).

Ze wzgledu na zapach i aromat ,Komiski roga¢” (proszek) jest czgsto stosowany jako sktadnik stodkich potraw, kt6-
rym nadaje charakterystyczny smak i aromat, jak w przypadku ciasta karobowego z jablkiem, z polewa czekoladowa
i solonym karmelem (Bake me by Nina Mrvica, Kola¢ od rogaca i jabuke s kremom od ¢okolade i slanog karamela).

Zwigzek przyczynowy

Warunki klimatyczne panujace na wyspie, charakteryzujace si¢ wyzszymi $rednimi temperaturami otoczenia i wigksza
ekspozycja na $wiatlo stoneczne, sprzyjaja wzrostowi i dojrzewaniu ,Komiski rogac”, ktérego dojrzale straki wyrd-
zniajg si¢ rozmiarem, tj. dtugo$cig i masg, oraz specyficznym, wyraZnie stodkim smakiem i aromatem.

Siegajaca czasOw starozytnych tradycja uprawy i produkcji ,,Komiski roga¢” na wyspie Vis zaowocowata wyjatkowymi
lokalnymi praktykami produkcyjnymi, ktdre rozwinely si¢ przez wieki uprawy i produkgji tego produktu na wyspie.

Od niepamigtnych czaséw mieszkancy Vis potrafili dostrzec i wykorzystaé wzajemne oddziatywanie czynnikéw natu-
ralnych, takich jak $rednia roczna temperatura i ekspozycja na $wiatlo stoneczne, ktére pozytywnie wplywaja na
cechy produktu koficowego. Wzajemne oddzialywanie tych czynnikéw doprowadzilo do powstania specyficznego
produktu o charakterystycznym wyrazistym stodkawym smaku i aromacie przypominajacym czekolade i kakao.

9

Renome szaranczynu ,Komiski rogac” i jego zwigzek z wyspa Vis potwierdza réwniez badanie konsumenckie prze-
prowadzone wérdd ponad 1 000 os6b, w ktérym az 82 % respondentéw stwierdzito, ze zna produkt i nazwe ,Komi-
ski rogac”, a 88 % uznalo go za produkt autochtoniczny wyspy Vis. Wsrdd respondentéw az 69 % cho¢ raz sprobo-
walo produktu. Ponadto jako najczestsze formy, w ktérych produkt jest spozywany, respondenci wymieniali dwie
istniejace formy produktu, tj. ,Komiski roga¢” (owoc) i ,Komiski rogac” (proszek); 74 % jadto straki, a 84 % wykorzys-
tywalo zmielony ,Komiski rogac” (CEDRA Split, wyniki badania dotyczacego ,Komiski rogac”, 2017).

X9

Zwiazek migdzy nazwg ,Komiski rogad” a obszarem geograficznym wyspy Vis znajduje réwniez odzwierciedlenie
w promocji turystyki. Rada Turystyczna Komizy od lat wlacza Dani rogaca (Dni Szaranczynuy), lokalne $wigto poSwie-
cone owocom szaraficzynu strakowego, do programu imprezy Ljeto u Komizi (Lato w Komizie), prezentujacej kulture
i walory turystyczne wyspy. Dani rogaca odbywaja si¢ we wrze$niu w mieScie Komiza. Organizowane sg wtedy poga-
danki edukacyjne na temat owocu szaraficzynu, wizyty w mlynie szaranczynu oraz degustacja wielu lokalnych potraw
na bazie szaraficzynu strgkowego. Wlasciciele prywatnych kwater na wyspie réwniez chetnie korzystaja z renomy
,Komiski roga¢” i promuja swoje kwatery w czasie, kiedy odbywaja si¢ Dani rogaca.

O zwigzku migedzy nazwg a obszarem geograficznym $wiadczy réwniez stare lokalne powiedzenie ,Zoc? Za rogoc!”,
ktére do dzi§ mozna uslysze¢ w KomiZie. Stowarzyszenie szkolne Bravura w Vis uzywa wrecz tego hasta do oznako-
wania dwoch swoich lokalnych wyspiarskich produktéw, a mianowicie syropu i dzemu z szaraficzynu strgkowego.

Duza popularno$¢ i renoma produktu ,Komiski rogac”, jak rowniez jego zwiazek z obszarem geograficznym, zostaly
dodatkowo potwierdzone w 2016 r., kiedy Ministerstwo Rozwoju Regionalnego i Funduszy UE przyznalo produk-
towi krajowy znak Hrvatski oto¢ni proizvod — HOP (chorwacki produkt wyspiarski) — wyréznienie, ktére ma zachecaé
do wytwarzania autochtonicznych, oryginalnych produktéw wyspiarskich (Katalog HOP, 2016, s. 411 263).

Odestanie do publikacji specyfikacji

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
proizvoda_Komiski_rogac_18052022.pdf
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