31.10.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 334/11

A%

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 334/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»OIGNON DE ROSCOFF”’
NR WE: FR-PD0O-0005-0812-25.06.2010
ChOG () ChNP ( X))
1. Nazwa:

,Oignon de Roscoft”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

,Oignon de Roscoff” jest cebulg nadajacg si¢ do przechowywania (Allium cepa, rodzina liliowatych).
Odmiana dopuszczalna do jej produkcji ma nastepujace wlasciwosci: jest to cebula o $rednicy 30-80
milimetréw o okraglym, podluznym lub splaszczonym ksztalcie. Ogonek jest mocno przymocowany
do bulwy za pomocg szyjki i ma dlugo$¢ co najmniej 5 centymetréw. Jej tuski zewnetrzne majg barwe
rézowg lub rézowo-miedziang a tuski wewnetrzne sg biale lub lekko rézowe z rézowg obwddka.
Sucha masa w bulwie stanowi od 9 % do 13 %.

,Oignon de Roscoff” uzyskuje si¢ z:
— nasion gospodarstwa odpowiadajacych odmianie okre$lonej powyzej

— lub certyfikowanych nasion odmian Jack i Kéravel.

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

3.4.

3.5.

3.6.

,Oignon de Roscoff” przechowuje si¢ w stanie naturalnym. Stosowanie preparatéw przedwschodowych
jest zabronione.

Ostatnim dniem na wprowadzenie do obrotu jest dziefi 1 maja roku nast¢pujacego po roku zbioréw.

,Oignon de Roscoff” posiada nastepujace wlasciwosci organoleptyczne: w stanie surowym rozwija
bogaty i zlozony bukiet, w ktérym dominujg aromaty owocowe. Wyczuwana w ustach konsystencja
jest soczysta i chrupigca a smak owocowy i stodki, w niewielkim stopniu pikantny. Po obrdbce
termicznej konsystencja staje si¢ rozplywajaca a pikantny smak ustepuje slodyczy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie dzialania — produkcja nasion, sadzonek i bulwek, uprawa cebuli i suszenie — sa prowadzone
w obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Oignon de Roscoff” jest cebulg delikatng: wymaga duzej ostrozno$ci przy zabiegach po zbiorze,
szczegblnie Ze nie stosuje si¢ do niej zadnych preparatéw przedwschodowych. Przechowywanie
,Oignon de Roscoff” w obszarze geograficznym dotyczy przechowywania cebuli luzem, przed zapa-
kowaniem. Obowigzek przechowywania w obszarze geograficznym uzasadnia delikatno$¢ produktu.
Jest on bowiem zbierany przed osiagnieciem pelnej dojrzalosci, czyli przed obeschnigciem zewngtrz-
nych tusek, a zatem jest wrazliwy na uszkodzenia mechaniczne. Podczas przechowywania nalezy
dochowa¢ wszelkich $rodkéw ostroznosci. Produkt przechowuje si¢ w drewnianych skrzyniach lub
wietrzonych silosach, przede wszystkim aby nie uszkodzi¢ tusek zewnetrznych. Nalezy podkresli¢, ze
podczas przechowywania nadal odbywa si¢ obsychanie cebuli.

Po zakonczeniu procesu obsychania cebule nalezy przechowywac jak najblizej miejsca produkcji, az do
momentu zapakowania. Z biegiem czasu producenci znajdujacy si¢ na obszarze geograficznym nabyli
odpowiednie umiejetnosci i narzedzia umozliwiajace ograniczenie uderzania jednych bulw o drugie
przed zapakowaniem: pakowanie w obszarze geograficznym ogranicza liczbe zabiegéw wykonywanych
od momentu przechowywania do momentu ostatecznego zapakowania produktu.

,Oignon de Roscoff” udostepnia si¢ do spozycia w nastepujacych formach:

— w postaci warkocza z cebulg na koicu zwang ,penn kapiten” i pozostalymi cebulami ulozonymi
w porzadku rosngcym,

— w opakowaniu o ci¢zarze do 6 kilograméw z nie dajacym si¢ naruszy¢ zamknigciem, aby zagwa-
rantowa¢ pochodzenie cebul i jako$¢ produktu,

— w sztywnym opakowaniu o cigzarze do 12 kilograméw, ktére umozliwia sprzedaz cebuli na sztuki.

W momencie pakowania kazda cebula jest recznie przygotowywana, aby sprawdziC jej twardo$c,
trwalo$¢ ogonka i brak kietkowania. Przygotowanie to koficzy si¢ usunigciem suchych nieprzylegaja-
cych tusek i odrzuceniem bulw uszkodzonych. W tym momencie cebula jest zaplatana lub okrajana,
czyli pozbawiana korzeni, co jest zapewnione dzigki recznemu badaniu kazdej bulwy. Podczas tego
sortowania usuwa si¢ cebule nieprawidlowo uksztaltowane lub nieodpowiadajace wymogom doty-
czacym jakoSci i charakterystyki. Reczne sortowanie wymaga doskonalej znajomosci produktu,
poniewaz nalezy potrafi¢ wyczu¢ dotykiem najmniejsza wade bulwy, ktéra moglaby wskazywal na
przedwczesne rozpoczecie si¢ etapu spoczynku. Dzialanie to wymaga szczegdlnych umiejetnosci, na
ktore sklada si¢ znajomos¢ produktu i zdolnos¢ do jego oceny. Wymog ten szczegélnie dotyczy cebuli
,Oignon de Roscoff”, w produkji ktérej specjalizujg si¢ producenci z okre§lonego obszaru geograficz-
nego. Ponadto z uwagi na jej delikatno$¢ cebule pakuje si¢ jak najblizej miejsc produkeji i réwnolegle
z etapami recznego sortowania i przygotowania, aby ograniczy¢ zabiegi i uniknaé uszkodzenia
produktu. Pakowanie w obszarze produkcji umozliwia ponadto lepsza identyfikowalno$¢ i kontrole
jakosci produktu.



31.10.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 334/13

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Etykieta opakowan zawiera:

— nazwe ,Oignon de Roscoff” napisang widoczng, czytelng i nieusuwalna czcionkg. Wielko$¢ czcionki
(zaréwno jej wysokos$¢ jak i szeroko$¢) nie moze by¢ mniejsza od wielkosci czcionki pozostalych
napiséw figurujacych na etykiecie,

— wzmianke appellation d'origine controlée” (chroniona nazwa pochodzenia) znajdujgcy si¢
bezposrednio pod chroniong nazwa pochodzenia, bez zadnych informacji migdzy nimi,

— symbol ChNP Unii Europejskiej obok nazwy pochodzenia, bez zadnych informacji miedzy nimi,
— nazwe zakladu pakowania.

W przypadku cebuli wprowadzanej do obrotu w sztywnym opakowaniu o cigzarze do 12 kilograméw
kazda cebula jest oznaczana za pomocg naklejki, na ktérej figuruje:

— nazwa ,Oignon de Roscoff” napisana czcionka, ktérej wielkos¢ (wysokos¢ i szerokosé) nie moze
by¢ mniejsza od wielkosci czcionki pozostatych napiséw figurujacych na naklejce,

— wzmianka ,appellation d’origine controlée” (chroniona nazwa pochodzenia).

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Na obszar geograficzny skladaja si¢ nastepujace gminy i cze$ci gmin departamentu Finistere:

Brignogan-Plage, Cléder, Goulven, Ile-de-Batz, Kerlouan, Lanhouarneau, Mespaul, Plouénan, Plouescat,
Plougar (sekcje Alp, D1p, D2p), Plougoulm, Plouider (sekcje A2, AA, AB, AC, C2), Plounéour-Trez,
Plounévez-Lochrist, Plouvorn (sekcje A1, A2p, A3, Flp, Gp), Plouzévédé, Roscoff, Saint-Pol-de-Léon,
Saint-Vougay, Santec, Sibiril, Tréflaouénan, Tréflez, Trézilidé.

Obszar geograficzny ,Oignon de Roscoff” znajduje si¢ w strefie upraw warzywniczych regionu Haut-
Léon migdzy Kerlouan na zachodzie a Saint-Pol-de-Léon na wschodzie, wzdluz wybrzeza kanatu La
Manche. Lezy on na wyzynie nachylonej w strong¢ morza i ciagnie si¢ kilkanascie kilometrow w glab
ladu, na wysokosci okolo 100 metrow.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki naturalne istotne dla zwiazku z obszarem geograficznym

Strefa upraw warzywniczych regionu Haut-Léon znajduje si¢ na wyzynie nieznacznie nachylonej
w strong morza, poprzecinanej licznymi rzekami, ktére docierajg do wybrzeza. Obszar geograficzny
,Oignon de Roscoff” zajmuje ograniczong linia brzegowa czg$¢ wyzyny o dlugosci okolo trzydziestu
kilometréw ze wschodu na zachdd, ktorej wysoko$¢ zasadniczo nie przekracza 100 metrow.

To polozenie geograficzne thumaczy szczeg6lne warunki klimatyczne wystepujace na obszarze geogra-
ficznym, na ktére wplywa Ocean Atlantycki i kanal La Manche. Dzi¢ki gérom Arrée obszar geogra-
ficzny jest chroniony przed pradami oceanicznymi, wystepuja zatem na nim umiarkowane opady
réwnomiernie roztozone w ciggu roku. Susze latem oraz silne opady i burze naleza do rzadkosci.
Ponadto dzigki Pradowi Zatokowemu w regionie Roscoff wystepuja zima bardzo fagodne temperatury
— przymrozki zdarzajg si¢ rzadko — a latem upal jest umiarkowany. Najczesciej wystepujace wiatry,
wicjace wiosng i latem z pdélnocnego wschodu, przenosza te morskie warunki do poludniowych
krancéw wyznaczonego obszaru.

Obszar geograficzny lezy na starym krystalicznym szelfie zbudowanym gléwnie z granitéw Masywu
Armorykanskiego. Szelf pokrywa warstwa gleb piaszczysto-gliniastych pochodzenia eolicznego, ktérej
grubo$¢ jest najwigksza na linii brzegowej. Ta gliniasta warstwa tworzy migkkie i glebokie gleby, ktore
sa zyzne 1 maja duza zdolno$¢ retencyjna. Jezeli chodzi o wykorzystanie, na obszar wyznaczony do
uprawy cebuli skladaja si¢ tereny dobrze nastonecznione i przewietrzane o zdrowych glebach zawie-
rajacych wystarczajaca ilos¢ wody, aby nie wymaga¢ nawadniania.

Czynniki ludzkie istotne dla zwigzku z obszarem geograficznym

Rozpoczeta w XVII wieku uprawa rézowej cebuli rozwingla si¢ w regionie Roscoff w ciggu XVIII
wieku, odpowiadajac na zapotrzebowanie statkéw na produkty spozywcze nadajace si¢ do przecho-
wywania. W polowie XIX wieku dzigki dzialalnoSci ,Johnnies”, zajmujacych si¢ handlem obno$nym
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5.2.

5.3.

chlopéw z Roscoff nazwanych tak przez Brytyjczykow, slawa ,Oignon de Roscoff’ przekroczyla
granice panstwa. Umiejetnoéci wymagane do tej produkeji przekazywano z pokolenia na pokolenie
i zachowano w regionie Roscoff az do dnia dzisiejszego. Podmioty dzialajgce w obszarze geogra-
ficznym i zajmujace si¢ produkcja ,Oignon de Roscoff” dzielily si¢ wiedza, aby z biegiem czasu wybraé
odmiang przystosowang do warunkéw lokalnych i okresli¢ techniczne etapy jej produkeji, od
momentu uzyskania nasion az do ostatecznego zapakowania produktu.

Jednoczesne wystepowanie korzystnego klimatu i gleb od dawna skfaniato rolnictwo z obszaru geogra-
ficznego do znacznej specjalizacji w uprawie warzyw, odrozniajacej je od terendéw sasiednich, bardziej
nastawionych na hodowle. Strefa upraw warzywniczych regionu Haut-Léon w departamencie Finistere
charakteryzuje si¢ systemem rolnym o gestej sieci malych gospodarstw specjalizujgcych si¢ wylgcznie
w uprawach polowych, na ktéra skladaja si¢ male dziatki poprzedzielane murkami lub skarpami.

Specyfika produktu:

,Oignon de Roscoff” jest cebula Sredniej wielkosci o okraglym ksztalcie.

Od innych odmian cebuli odréznia jg ré6zZowa lub réZowo-miedziana barwa tusek zewnetrznych oraz
rézowa obwodka tusek wewnetrznych. Ta cebula zawiera niewielka ilo§¢ suchej masy.

Jedna z cech charakterystycznych ,Oignon de Roscoff” jest jej naturalna zdolno$¢ spoczynku przez
wiele miesiecy, bez koniecznosci stosowania przeciwwschodowych zabiegéw chemicznych, o ile jest
ona przechowywana w odpowiednich warunkach. Dzigki dlugiemu ogonkowi mocno przyczepionemu
do bulwy za pomocy szyjki cebula ta czesto moze by¢ przechowywana do wiosny kolejnego roku
nastepujacego po zbiorze. Produkt zaplatany w warkocze lub umieszczany w opakowaniach o ograni-
czonym cigzarze jest delikatny z powodu niewielkiej zawartosci suchej masy, nalezy zatem obchodzié
sie z nim ostroznie.

Spozywany, na surowo lub po obrdbce termicznej, produkt ujawnia specyficzne wlasciwosci organo-
leptyczne. W stanie surowym ma intensywny aromat, w ktérym wystepuja zazwyczaj nuty owocowe.
Konsystencja jest szczegélnie soczysta i najczesciej chrupigca, w niewielkim stopniu pikantna. Pikant-
no$¢ znika po obrdbce termicznej. W stanie zageszczonym wydobywa si¢ smak stodki.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Region Roscoff oferuje warunki glebowo-klimatyczne korzystne dla tak delikatnej uprawy.

Wystepujace na obszarze geograficznym migkkie i w niewielkim stopniu kamieniste gleby umozliwiaja
bulwom nieograniczony rozwdéj i harmonijny wzrost, co wplywa na okragly ksztalt. Stale wiejace na
bretofiskim wybrzezu wiatry zmniejszajg ryzyko zapadnigcia przez licie i bulwy na choroby krypto-
gamiczne. Rzadkie wystgpowanie obfitych deszczy i burz zmniejsza ryzyko wyciekania wysiewu oraz
zniszczen w trakcie suszenia cebul na polu. Jako$¢ i regularny wyglad ,Oignon de Roscoff” wiele
zawdzigczaja ogbtowi korzystnych warunkéw naturalnych.

Wyjatkowo lagodne w regionie Roscoff zimy umozliwiaja wczesne wysadzanie upraw. Po lutym
przymrozki s3 bowiem rzadkie. Przeznaczone do uprawy cebuli dziatki, wybrane przede wszystkim
ze wzgledu na mozliwo$¢ naturalnego suszenia, umozliwiaja szybkie rozpoczecie cyklu wegetacyjnego
rolin, co jest kluczowe dla mozliwosci doprowadzenia uprawy do kofica bez nawadniania, charaktery-
stycznej dla ,Oignon de Roscoff”. Wystepujace na obszarze geograficznym regularne i umiarkowane
opady zaopatrujgce gleby gliniaste w znaczne zasoby wody gwarantujg uprawom regularne nawad-
nianie i niezachwiany wzrost cebul. Produkt nie jest pikantny przede wszystkim dzigki regularnym
dostawom wody.

Swoja zwigzang ze szczegdlnymi cechami lusek soczystos¢ cebula ,Oignon de Roscoff” zawdzigcza
odmianie i wysitkowi producentéw, ktérzy w zmudnym procesie selekcji wypracowali taka odmiang.
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Wynikajaca ze szczegdlnych cech odmiany ,Oignon de Roscoff” stodycz rozwineta sie dzigki zbiorowi
cebul na krétko przed osiagnigciem przez nie dojrzatosci. Stodki smak jest tym bardziej wyczuwalny
dzigki nieznacznej pikantnosci i niewielkiej ilosci allinazy, czyli enzymu odpowiedzialnego za hydrolize
zwigzk6éw siarki rolin czosnkowych.

Lokalizacja miasta Roscoff i jej historia mialy duze znaczenie dla powstania i cech produktu, a szcze-
g6lnie dla jego whasciwosci polegajacej na mozliwosci naturalnego przechowywania. Znaczna aktyw-
nos$¢ portu Roscoff w XVII i XVII wieku wyjasnia rozwdj uprawy cebul w celach handlowych,
przeznaczonej do zaopatrzenia licznych statkow, ktore byly tam wynajmowane lub ktére tam cumo-
waly. Dzigki duzej zawarto$ci witaminy C cebula pomagala zwalczaé szkorbut i stanowita podstawowe
pozywienie marynarzy, ktérzy zeglowali przez wiele tygodni albo nawet miesigcy bez przybijania do
portu.

Polozenie geograficzne Roscoff i jego bliskos¢ w stosunku do brytyjskiego wybrzeza okazaly sie
ponadto kluczowe dla rozwoju handlu z Wielkg Brytania a tym samym dla pojawienia si¢ zjawiska
,Johnnies” i renomy produktu. Stopniowo zaplatana i sprzedawana od drzwi do drzwi cebula ,Oignon
de Roscoff” musiala nadawac si¢ do przechowywania przez caly rok, az do nastepnej wiosny. Rynki te
w naturalny sposéb sklonily producentéw do wyboru odmian o duzej zdolnosci spoczynku.

Ta delikatna uprawa wymaga duzych umiejetnosci technicznych, wykorzystywanych zaréwno do
wyboru dzialek jak i do wysadzania upraw i panowania nad rozrostem, do kontroli sanitarnej,
synchronizacji momentu wigdnigcia z momentem zbioru w odpowiednim momencie. Aby ujawnié
wszystkie wlasciwosci organoleptyczne, przede wszystkim stodki smak i owocowy zapach, cebula
,Oignon de Roscoff” musi zostaé zebrana na krétko przed osiagnigciem dojrzatosci, aby zahamowaé
wzrost bulw i ich rozcieficzenie. Podczas transportu, suszenia i pakowania nalezy zapewni¢ wszystkie
srodki ostroznosci, aby nie uszkodzi¢ tusek i zachowal cechy charakterystyczne produktu. Takie
umiejetnodci mozna bylo zdoby¢ tylko w dlugim czasie — do$wiadczenia gromadzono przez wiele
pokolen producentéw wiernych tej uprawie.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCOignonDeRoscoff.pdf
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