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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 250/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
~ANGURIA REGGIANA”
Nr UE: IT-PGI-0005-01385 — 14.10.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
~Anguria Reggiana”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie
Wilochy
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
Nazwa ,Anguria Reggiana” odnosi si¢ do §wiezych owocow roéliny z gatunku Citrullus lanatus.
Wystepuja nastepujace rodzaje owocdw ,Anguria Reggiana™:

— okragly, o wlasciwosciach odmiany Ashai Mijako: owoc okragly; skérka koloru szarozielonego w ciemnozie-
lone pasy; migzsz chrupiacy, jedrny, o Zywym czerwonym zabarwieniu gdy owoc jest w pelni dojrzaly; masa
od 5 do 12 kg,

— owalny, o wlasciwosciach odmiany Crimson: owoc owalny; blyszczaca skérka koloru zielonego w ciemnozie-
lone pasy; migzsz chrupiacy, jedrny, o Zywym czerwonym zabarwieniu gdy owoc jest w pelni dojrzaly; masa
od 7 do 16 kg,

— podhuzny, o wlasciwosciach odmiany Sentinel: owoc podluzny; blyszczgca skérka koloru zielonego w ciemno-
zielone pasy; migzsz chrupigcy, jedrny, o zywym czerwonym zabarwieniu gdy owoc jest w pelni dojrzaly;
masa od 7 do 20 kg,

Wiasciwoscia szczegblng arbuza ,Anguria Reggiana” jest wyjatkowo stodki smak jego migzszu, na skutek zawarto-
$ci cukru ponad 11° w skali Brixa w przypadku odmiany Ashai Mijako i 12° w skali Brixa u odmian Crimson
i Sentinel.

W momencie wprowadzania do obrotu owoce powinny charakteryzowac¢ si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:

— by¢ cale (sa dozwolone niewielkie uszkodzenia skorki powstale w wyniku ewentualnych automatycznych
pomiaréw wskaznika refraktometrycznego),

— by¢ czyste (wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych),
— by¢ zdrowe, wolne od pasozytow,
— by¢ wolne od obcych zapachéw,

— by¢ dobrze uksztattowane, zachowujace wlasciwosci typowe dla danej odmiany,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— by¢ wolne od peknieé i zadrapah na powierzchni,
— posiada¢ szyputke o dlugosci od 2 do 5 cm,
— ich stopien dojrzaloici i stan ogélny musza umozliwiaé transport owocéw i zwigzane z nim dzialania,

na powierzchni moze pojawi¢ si¢ obszar o ja$niejszym zabarwieniu w czesci, ktéra pozostawala w kontakcie
z ziemig w czasie wzrostu owocu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji (siew, uprawa, zbior) muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Owoce muszg by¢ umieszczone w specjalnych pojemnikach, skrzyniopaletach lub mini skrzyniopaletach wykona-
nych z materialu umozliwiajacego ich przechowywanie.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na kazdym arbuzie nalezy umiesci¢ etykiete z logo ChOG , Anguria Reggiana” i unijny symbol IGP (ChOG).

Logo ,Anguria Reggiana [.G.P.” wyglada nastgpujgco:
umr;
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Etykieta, jaka nalezy umiesci¢ na kazdym arbuzie, ma owalny ksztalt i musi zawieral nazwe producenta.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje w caloici gminy Bagnolo in Piano, Cadelbosco di Sopra, Campagnola, Castelnovo
Sotto, Correggio, Fabbrico, Novellara, Poviglio, Rio Saliceto, S. Martino in Rio oraz czg$¢ terytorium gmin Boretto,
Brescello, Campegine, Gattatico, Gualtieri, Guastalla, Reggio Emilia, Reggiolo, Rolo, Rubiera.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy miedzy arbuzem ,Anguria Reggiana” a obszarem produkgji, ktéry decyduje o szczegdlnych
wlasciwosciach owocu, jest polaczeniem wlasciwosci wyznaczonego obszaru geograficznego i umiejetnosci lokal-
nych producentéw.

Wyznaczony obszar to tereny poddawane melioracji od wiekéw, o glebach gliniastych, nielatwych do uprawy, ale
zyznych i bogatych w naturalne skladniki mineralne takie jak potas. Warunki glebowe, jednolite na calym obszarze,
wplywaja w zdecydowany spos6b na wzrost, ksztalt oraz wlasciwosci chemiczne i organoleptyczne owocéw.

Wilasciwoscia szczegdlng arbuza ,Anguria Reggiana” jest wyjatkowo stodki smak jego miazszu, na skutek duzej
zawartoSci cukru.

Wiasciwos¢ ta jest w duzej mierze wynikiem umiejetnosci producentéw i wyspecjalizowanej techniki uprawowej
stosowanej przez nich, szczegdlnie w momencie zbioru. Kazda z roélin jest badana co najmniej trzy razy przez
rolnika, tak aby kazdy arbuz ,Anguria Reggiana” mial czas w pelni dojrze¢ i zawieral najwyzszy poziom cukru
w momencie zbioru, zanim owoc zacznie przejrzewaé, a jego migzsz jest chrupiacy i jedrny. Stopien dojrzalosci
mozna ustali¢ na podstawie widocznych wlasciwosci skorki, ogonka i pedéw, a przede wszystkim na podstawie
charakterystycznego dZwigku, jaki wydaje owoc lekko uderzony dlonig. Wszystkie te aspekty do$wiadczony rolnik
moze tatwo ocenié¢ bezposrednio na polu.

Kazdy arbuz jest zatem jeszcze przed zbiorem poddawany ocenie indywidualnie, uderzany i wybierany, a zostaje
zerwany jedynie wowczas, gdy rolnik po wzrokowym i stuchowym badaniu uzna, ze owoc osiggngl pozadane:
stopien dojrzatosci, stopief przydatnosci do spozycia i konsystencje. Zbioréw dokonuje si¢ na polu wezesnym ran-
kiem, kiedy arbuzy po chlodnej nocy majg temperature sprzyjajaca ich przechowywaniu.
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Przy zbiorach wykorzystuje si¢ specjalne narzedzie o czgSciowo zaokragglonym ostrzu. Forma tego narzedzia byta
doskonalona na przestrzeni lat az do momentu, gdy przybrala ksztalt zapobiegajacy przecigciu tych pedéw rosliny,
ktére musza pozosta¢ w doskonalym stanie az do momentu zebrania wszystkich owocéw. Te czynnoSci wymagaja
utrwalonej wiedzy fachowej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie, ktérg posiadajg zbieracze z Reggio Emilia,
potrafiacy rozpoznaé owoc dojrzaly i zebraé go, chronigc jednoczes$nie owoce mniej dojrzale.

Umiejetnosci i wiedza lokalnych producentéw wywodza si¢ z wielowiekowej tradycji, ktdra tworzy zwigzek miedzy
produktem i obszarem.

Dane historyczne i kulturowe

Zrédla historyczne dostarczaja wielu informacji na temat uprawy arbuza w prowincji Reggio Emilia, ktéra ma tam
wielowiekows, utrwalong tradycje.

Pierwsze wzmianki o wysokiej jakosci produktéw pochodzg z XVI w. i mozna znalez¢ je w korespondencji migdzy
dworami na Nizinie Padanskiej w okresie renesansu: chwalona jest w nich jako§¢ produktéw uprawianych na tych
obszarach. Produkt az do XVIII w. pozostawal produktem elitarnym. Potem w wyniku zjednoczenia Wloch otwarto
granice pomigedzy dawnymi malymi pafistewkami na obszarze dzisiejszych Wloch, dzigki czemu zwigkszyly sig
mozliwosci handlu produktem. Z czasem dzigki wysokiej jakosci produkeji produkt zyskal renome na rynkach
Mediolanu, Genui i sasiednich regiondw, a w ubieglym stuleciu jego stawa przekroczyla Alpy.

O arbuzie ,Anguria Reggiana” jako produkcie zwigzanym z obszarem prowincji Reggio Emilia wspominajg réwniez
dawne przewodniki gastronomiczne: przewodnik gastronomiczny wydany w 1931 r. przez Touring Club Italiano
wymienia obszar jako slynacy z uprawy stodkich arbuzéw i melonéw. Na wyznaczonym obszarze znajduja sie
centra od dawna slynace z tradycyjnej uprawy arbuzéw, takie jak Gualtieri, Novellara, Santa Vittoria, Poviglio
e Cadelbosco di Sopra, Rio Saliceto i Ca’ de’ Frati. O popularnosci arbuzéw, ich uprawy i konsumpcji na wyzna-
czonym obszarze $wiadczy obecno$¢ pochodzacych z poczatkéw XX w. szop zbudowanych z materialéw natural-
nych, takich jak drewno i galezie, w ktorych sprzedawano i spozywano krojone arbuzy.

Ostatnio umiejetnosci lokalnych producentéw ukierunkowane zostaly na specjalistyczng uprawe arbuzéw, w ktérg
zaangazowali si¢ producenci i miejscowa ludnosé, tworzac stowarzyszenia majace na celu promocje, ochrong
i doskonalenie proceséw produkeji i wprowadzania do obrotu arbuza ,Anguria Reggiana”.

Poczynajac od 1975 r. zaczeto organizowac lokalne festiwale, festyny i konkursy w trakcie ktérych promowano
produkt i nagradzano najwigksze arbuzy lub te o najwyzszej zawartosci cukru.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji jest dostgpny w na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
wchodzgc na strong internetowg Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po

wybraniu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (z prawej strony na gérze ekranu), a nastgpnie ,Prodotti DOP, IGP e STG”
(z lewej strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di produzione all'esame dellUE”.
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