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INNE AKTY

KOMISJA

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 srodkéw spozywczych

(2009/C 72/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
»GRELOS DE GALICIA”

Nr WE: ES-PGI-0005-0469-13.06.2005

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1.  Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Calidad y Agricultura ecoldgica — Direccién General de Industrias y
Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural del Ministerio de Medio
Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adres:  Paseo Infanta Isabel 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel.: +34 913475394
Faks: +34 913475410

E-mail: sgcaae@mapya.es

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: CHAMPIVIL, S.L. y otros

Adres:  Mourence, 6
27820 Villalba (Lugo)
ESPANA

Tel.: +34 9825112 22
Faks: +34 982512135
E-mail:  info@champivil.com

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze i przetworzone

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Grelos de Galicia”

4.2. Opis produktu:

Produkt chroniony pod chronionym oznaczeniem geograficznym ,Grelos de Galicia” to cze$¢ wegeta-
tywna, przeznaczona do spozycia przez ludzi, roliny z gatunku Biassica rapa subsp. rapa (zwana
powszechnie rzepa), z populacji hodowlanych odpowiadajacych ekotypom z Santiago i z Lugo oraz
handlowych odmian zarejestrowanych jako ,Grelos de Santiago” i ,Globo blanco de Lugo” odpowiadaja-
cych tym ekotypom, sprzedawana w postaci $wiezej, mrozonej i konserwowanej.

Cechy morfologiczne rodliny sa nastepujace: korzen palowy, rozszerzajacy si¢ ku gorze, polaczony z
gladky todyga rozgaleziajaca si¢ od szyjki. LiScie dolne ogonkowe, owlosione, o malych i szerokich
blaszkach bocznych wigkszych na koficach. Liscie gorne todygi kwiatowej siedzace, owalno-lancetowate
z dwiema duzymi, zaokraglonymi, obejmujacymi todyge, gladkimi blaszkami.

Nazwa ,grelos” obejmuje zaréwno lidcie, jak i todygi rosliny zbierane w ciggu catego cyklu rozwojo-
wego. Nosza one nazwe nabizas. Natomiast liscie i todygi kwiatowe uzyskiwane bezposrednio przed
kwitnieniem znane s w wielu miejscach pod nazwa cimos.

Rzepa w postaci $wiezej sprzedawana jest w partiach jednorodnych pod wzgledem pochodzenia i
odmiany w tradycyjnych peczkach o wadze od ok. 0,5 do 1 kg, zwigzanych wiazadlem pochodzenia
ro$linnego lub wykonanym z innego materialu dopuszczonego w podreczniku jakosci.

Rzepa mrozona jest sortowana, myta, parzona i ewentualnie ¢wiartowana przed mrozeniem, a
nastgpnie umieszczana w opakowaniach, ktérych waga i materialy sa zgodne z wymogami obowiazuja-
cych przepiséw prawa i z wymogami wyraznie okreslonymi w podreczniku jakosci.

Rzepa w postaci konserwowanej sprzedawana jest w formie naturalnej, bez dodatkéw innych niz woda
z gotowania i s6l stolowa, bez zadnych dodatkéw spozywezych. Rzepe umieszcza si¢ w opakowaniach
metalowych lub slojach szklanych, ktérych waga jest zgodna z wymogami obowiazujacych przepisoéw
prawa i z wymogami wyraznie okre$lonymi w podreczniku jakosci.

Cechy organoleptyczne: Rzepa nie nadaje si¢ do spozycia w postaci surowej. Niezbedne jest jej gotowanie,
przy czym dlugo$¢ trwania tego procesu uzalezniona jest od stadium rozwoju fenologicznego rosliny.
Dlatego tez cechy organoleptyczne dotycza rzepy przygotowanej do spozycia, tzn. w postaci ugoto-
wanej, przez konsumenta lub w odpowiednim zakladzie przetwoérczym.

Cechy organoleptyczne sa nastepujace: kolor mocno zielony, ktérego intensywno$¢ wzrasta w miare
zblizania si¢ etapu kwitnienia. Smak lekko kwaskowaty, z pewna domieszkg goryczki. Tekstura lekko
widknista, przy czym wibknisto$¢ jest bardziej zauwazalna w odmianach waskolistnych, z duzg liczba
ogonkéw. Charakteryzuje si¢ bardzo niewielka twardoscig z uwagi na mala zawarto$¢ widkien odzy-
wezych.

4.3. Obszar geograficzny:

Obszar produkgji obejmuje wszystkie miejscowosci Wspdlnoty Autonomicznej Galicji. Obszar prze-
tworstwa i pakowania produktu pokrywa si¢ z obszarem jego produkdji.

4.4. Dowdd pochodzenia:

Jedynie rzepy hodowane zgodnie z wymogami okreslonymi w specyfikacji produktu i podreczniku
jakosci, na plantacjach i przez producentéw wyszczegélnionych w odpowiednim rejestrze, podlegaja
ochronie pod chronionym oznaczeniem geograficznym ,Grelos de Galicia” lub moga by¢ wykorzysty-
wane w przetworstwie do uzyskiwania rzepy podlegajacej takiej ochronie. Analogicznie, ochronie pod
chronionym oznaczeniem geograficznym,Grelos de Galicia” podlegaja jedynie rzepy przetwarzane w
zakladach wpisanych do odpowiedniego rejestru.
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4.5.

4.6.

Wszystkie osoby, zaréwno fizyczne, jak i prawne, bedace whascicielami dobr wpisanych do rejestréw,
plantacje, magazyny, zaklady przetworcze i produkty podlegaja kontrolom i inspekcjom realizowanym
przez organy kontroli w celu sprawdzenia, czy produkty chronione pod chronionym oznaczeniem
geograficznym ,Grelos de Galicia” spelniaja wymogi okreslone w specyfikacji produktu i podreczniku
jakosci.

Sposdb pozyskiwania:

Wykorzystywane w produkcji nasiona pochodzg z roslin z ekotypéw z Santiago i z Lugo, odpowiadaja-
cych dopuszczonym handlowym odmianom ,Grelos de Santiago” i ,Globo Blanco de Lugo”, jak
réwniez odpowiednim populacjom hodowlanym. Uzyskiwane sg one z upraw wilasnych lub z innych
obszaréw wpisanych do Rejestru Plantacji Chronionego Oznaczenia Geograficznego ,Grelos de Galicia”.
Stosowany jest obsiew reczny, ktory rozpoczyna si¢ w polowie sierpnia, a jego dokladny termin uzalez-
niony jest od obszaru i czasu wczesnego owocowania roslin danej odmiany. Zbiory przeprowadzane sa
recznie, najlepiej w godzinach, kiedy ustaje upal. Nalezy przy tym postgpowal bardzo ostroznie, aby
nie dopusci¢ do uszkodzenia lisci, ktére wplywa na wyglad produktu i moze umozliwial ewentualny
atak drobnoustrojéw chorobotwérczych. Zbiory produktéw przeznaczonych do przetworzenia mogg
by¢ tez przeprowadzane w formie zmechanizowanej. Po zbiorach, tego samego dnia, rzepa jest wysy-
fana do zakladéw przetwérczych, z zachowaniem odpowiedniej ostroznosci, tak aby nie uszkodzi¢
produktu.

Przetworstwo i pakowanie rzepy odbywaja si¢ w obrgbie wyznaczonego obszaru geograficznego,
poniewaz tak stanowig szczegblowe warunki obchodzenia si¢ z rzepa po zbiorach i jej konserwowania.
Niezbedne jest wykonywanie tych dzialann w wyznaczonym obszarze geograficznym w celu:

— Uniknigcia pogorszenia si¢ jakosci produktu: Rzepa jest warzywem liciastym. Od momentu zbioréw do
chwili dostarczenia do o$rodka, gdzie poddaje si¢ ja jakiejkolwiek obrébce, jako$¢ produktu ulega
szybkiemu pogorszeniu. Utrata wody w polaczeniu z procesem niszczenia komoérek powoduje
z6tknigcie i wigdnigcie liSci, co wplywa na zmniejszenie si¢ atrakcyjnosci handlowej produktu.
Ponadto rzepa posiada dodatkowa wlasciwos¢ jako pozywienie funkcjonalne z uwagi na wysoka
zawarto$¢ zwigzkow takich jak glukozynolaty, flawonoidy, witaminy itp. Niestety po zbiorach te i
inne zwigzki zaczynaja si¢ szybko uwalniaé z produktu, co pociaga za soba istotng utrate wartosci
odzywczych. Wiadomo, ze w ciaggu dwoch dni tracone jest 50 % witaminy C. Od momentu
zbior6w szybko przebiega tez proces uwalniania si¢ glukozynolatéw (zwigzki zapobiegajace powsta-
waniu nowotworéw). Wszystko to powoduje, ze dzialania zwigzane z obchodzeniem si¢ z
produktem, jego transportem, przechowywaniem i przetworstwem muszg by¢ realizowane
niezwlocznie po zbiorach, w terminie nie dluzszym niz 24 godziny. Z uwagi na to konieczne jest
zapewnienie jak najmniejszych odleglosci migdzy miejscem zbiordéw i punktami dystrybucji, pako-
wania oraz/lub przetwérstwa produktu.

— Zapewnienie mozliwosci wasciwej identyfikacji i kontroli: Wlasciwo$¢ miejscowa organu kontroli ogra-
nicza si¢ do wyznaczonego obszaru geograficznego, ktérym jest Wspdlnota Autonomiczna Galicji.
System kontroli i certyfikacji pozwala zagwarantowaé odpowiednie pochodzenie i identyfikacje
produktu ,Grelos de Galicia” pod warunkiem, ze jego produkcja, przetworstwo i pakowanie odby-
wajg si¢ w ramach tej Wsp6lnoty.

— Utrzymanie typowych cech produktu ,Grelos de Galicia” i ochrona jakosci: W ramach Wspdlnoty Autono-
micznej Galicji istnieja bogate tradycje zwigzane ze spozywaniem i produkcja wspomnianego
produktu. Pakowanie odbywa si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym, co wydatnie przyczynia
si¢ do zachowania szczegélnych cech i jakosci produktu ,Grelos de Galicia”. Za stosowanie i
kontrole przestrzegania norm regulujacych transport, przetworstwo i pakowanie rzepy odpowie-
dzialni sa producenci oraz struktury kontrolne chronionego oznaczenia geograficznego. Wspom-
niane instytucje posiadaja odpowiednia wiedz¢ i potencjal techniczny, niezbedne do zapewnienia
odpowiedniego procesu obchodzenia si¢ z ,Grelos de Galicia”.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Pierwsze wprowadzenie rzepy do plodozmianu udokumentowano w XIII wieku w réznych statutach i
innych dokumentach kupna-sprzedazy pdl okreslonych jako tereny uprawy rzepy. Pozwolilo to na
uprawianie danego terenu na przestrzeni calego roku w systemie plodozmianu zboza jare — rzepa —
zboza ozime.

Rzepa jest roslina, ktdrej rozwdj i wzrost dostosowany jest do klimatu wilgotnego i umiarkowanych
temperatur. Jest ona odporna na mréz. Rzepa wymaga tez zyznej gleby o wysokiej zawartosci
substancji organicznych i plastycznej konsystencji. Gleba powinna by¢ gleboka, sypka i niepodtopiona,
jednak o wzglednie wysokim wspélczynniku wilgotnosci. Takie warunki klimatyczne i glebowe wyste-
puja powszechnie na terytorium Galicji.

Rzepa jest niezbednym skladnikiem najbardziej typowych dain w kuchni galicyjskiej, takich jak ,Caldo”
lub ,Pote gallego”, ,Cocido” oraz ,Lacén con Grelos”, i wyrdzniajgcym je na tle tradycyjnej kuchni
innych regionéw kraju.
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4.7.

4.8.

Zaréwno w Zrédlach historycznych, jak i w materialach wywodzacych si¢ z tradycji gastronomicznej
istniejg liczne wzmianki dotyczace rzepy, co pokazuje, jak waznym warzywem jest ona dla miesz-
kaficéw Galicji. Rozni autorzy prac z dziedziny etnografii i gastronomii jednoglosnie podkreslaja obec-
nos$¢ i wyjatkowa pozycje rzepy jako wyrdznika tradycyjnej kuchni galicyjskiej. Przytoczy¢ mozna
wzmianki poczynione przez stynnego galicyjskiego pisarza i geografa Ramona Otero Pedrayo (Guia de
Galicia/Przewodnik po Galicji/ z 1926 r.), krytyka gastronomicznego Angela Muro (Almanaque y confe-
rencias culinarias/Almanach i wyklady kulinarne/ z lat 1890-1905), albo pisarzy Emilia Pardo Bazdna
(La cocina espafiola antigua/Kuchnia starohiszpaniska/ z 1912 r.), Manuela Marfa Puga y Parga (La cocina
prdcticalKuchnia praktyczna/ z 1905 r) czy Alvaro Cunqueiro (A cocifia galega/Kuchnia galicyjska/
z 1973 1).

Warto tez jeszcze wspomnied, ze produkt ten, jako typowe warzywo z Galigji, figuruje w Spisie Hisz-
panskich Produktéw Tradycyjnych (Inventario Espafiol de Productos Tradicionales), opublikowanym przez
Ministerstwo Rolnictwa, Rybotoéwstwa i Gospodarki Zywnosciowej w 1996 r.

Organ kontrolny:
Nazwa: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)

Adres:  Rua Fonte dos Concheiros, 11 bajo.
15703 Santiago de Compostela
ESPANA

Tel.: +34 981540055
Faks: +34 981540018

E-mail: sxca.agri@xunta.es

Etykietowanie:

Rzepa wprowadzana na rynek pod chronionym oznaczeniem geograficznym ,Grelos de Galicia”
powinna by¢ opatrzona, oprocz $wiadectwa pochodzenia, etykieta handlowy zawierajacg znak towa-
rowy danego producenta/zakladu pakujacego. Na produkcie powinna si¢ réwniez znalezé etykieta
zawierajaca oznaczenie geograficzne, kod alfanumeryczny i odpowiednie oznaczenie cyfrowe zatwier-
dzone i wydane przez organ kontroli, oraz oficjalne logo chronionego oznaczenia geograficznego.

Na etykiecie handlowej oraz na etykiecie oznaczenia geograficznego musi tez znajdowac si¢ okreslenie
Indicacion Geogrdfica Protegida ,Grelos de Galicia”.

Motzliwe jest réwniez opcjonalne umieszczenie na opakowaniu informacji na temat stadium fenologicz-
nego ro$liny — wprowadzajac rozréznienie miedzy ,nabizas” a ,cimos” — zgodnie z opisem produktu.

W przypadku produktéw poddanych procesom przetwérczym innym niz przewidziane w specyfikacji
produktu, mozliwe jest takze umieszczenie na opakowaniu informacji o tym, ze produkt wytworzono
z rzepy podlegajacej ochronie pod chronionym oznaczeniem geograficznym ,Grelos de Galicia”, pod
warunkiem ze surowiec spelnia wymogi specyfikacji produktu i spelnione sa wszystkie normy przewi-
dziane w tym zakresie w podreczniku jakosci.



