22.6.2020 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 208/19

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

spozywczych
(2020/C 208/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesig¢cy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Ceylon Cinnamon”
Nr UE: PGI-LK-02298 - 5.3.2017
CHNP () CHOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [CHNP lub CHOG]

,Ceylon Cinnamon”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Sri Lanka

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.) oraz Klasa 2.10. Olejki eteryczne.

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

,Ceylon Cinnamon” (cynamon cejlonski) to nazwa produktu roslinnego spozywanego gléwnie jako przyprawa.
,Ceylon Cinnamon” jest produkowany z drzewa Cinnamomum zeylanicum Blume, ktére jest na Sri Lance (Cejlon) gatun-
kiem rodzimym.

,Ceylon Cinnamon” charakteryzuje si¢ lekko stodkim smakiem i cytrusowym aromatem z nuta miodu. Ma kolor jas-
nobrazowy do lekko czerwonawego, podczas gdy barwa cynamonu mielonego jest zloto-zéttawa do brazowe;j.

Surowcami do produkgji ,Ceylon Cinnamon” sg kora i liScie drzewa Cinnamomum zeylanicum Blume. Kora jest szcze-
gélnie cienka, delikatna i migkka, co sprawia, ze laski fatwo si¢ famig, i odznacza si¢ migkka konsystencjg. Kora ma
jasnobrazowy kolor, jest stodka i charakteryzuje si¢ nuta owocoéw cytrusowych. Zawarto$¢ kumaryny w drzewie
wynosi ponizej 0,004 %, a zawarto$¢ aldehydu cynamonowego w olejkach lotnych wynosi od 8 % do 70 %.

,Ceylon Cinnamon” wystepuje w réznych formach:

(i) Laski

Obrang skorke wewnetrznej kory dojrzatych pni cynamonowych najpierw suszy si¢ na storicu (bez wystawiania na
bezposrednie dzialanie promieni stonecznych), nastepnie zwija si¢ ja w rulon po obu stronach i faczy ze sobg, nakla-
dajac obie strony na siebie, a powstalg pustg przestrzenn wewnatrz wypelnia si¢ matymi kawatkami obranego cyna-
monu o dlugoéci ok. 1 050mm # ok. 50 mm. Zawarto$¢ wilgoci nie przekracza 15 %. Zawarto$¢ olejku lotnego
wynosi co najmniej 1 % w suchej masie. Kolor miesci si¢ w zakresie od CC4 do CC9. Zawartos¢ aldehydu cynamono-
wego w olejku lotnym wynosi od 50 % do 70 %. Okres trwalosci wynosi od 2 do 3 lat.

(i) Laski ciete

Laski cigte wytwarza si¢ z lasek cynamonowych poprzez przycigcie ich do wymaganej dtugosci (20 mm < 525 mm).
Cigte laski cynamonowe sg klasyfikowane pod wzgledem $rednicy, barwy oraz zakresu przebarwien. Zawarto$¢ wil-
goci nie przekracza 15 %. Zawartos$¢ olejku lotnego wynosi nie wiecej niz 1 % w suchej masie. Zawartos¢ aldehydu
cynamonowego w olejku lotnym wynosi od 50 % do 70 %. Kolor miesci si¢ w zakresie od CC4 do CC9. Okres trwa-
tosci wynosi od 2 do 3 lat.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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(iii) Proszek

,Ceylon Cinnamon” w proszku ma barwe bragzowa (CC10) do zlotawo-zéltawej (CC5); jest otrzymywany poprzez
obranie kory wewnetrznej. Zawarto$¢ olejku lotnego wynosi co najmniej 0,5 % w suchej masie. Zawarto$¢ aldehydu
cynamonowego w olejku lotnym wynosi od 50 % do 70 %. Okres trwatosci wynosi od 2 do 3 lat.

(iv) Olejek z lisci

Olejek z ,Ceylon Cinnamon” jest pozyskiwany w drodze destylacji parg wodna lisci i galazek cynamonowca pozosta-
tych po zbiorach. Barwa olejku moze by¢ zréznicowana: od biatozéltej (CC1) do bursztynowej (CC7). Zawarto$¢ alde-
hydu cynamonowego wynosi od 8 % do 40 % masy. Wspdlczynnik zalamania $wiatla waha si¢ od 1,527 do 1,540,
natomiast gesto$¢ wzgledna waha si¢ od 1,034 do 1,54 w temperaturze 28 °C. Okres trwalo$ci wynosi 2 lata.

(v) Olejek z kory

Olejek z kory ,Ceylon Cinnamon” jest pozyskiwany w drodze destylacji kory cynamonowca. Zawarto$¢ aldehydu
cynamonowego w tym produkcie wynosi od 30 % do 70 %; produkt charakteryzuje si¢ barwa od jasnozottej (CC2)
do bursztynowej (CC7). Zawarto$¢ aldehydu cynamonowego wynosi od 30 % do 50 % masy. Wspétczynnik zatama-
nia $wiatla waha sie od 1,555 do 1,580, a gesto$¢ wzgledna wynosi od 1,01 do 1,03 w temperaturze 28 °C. Okres
trwalo$ci wynosi 2 lata.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy produkgji ,Ceylon Cinnamon” odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Obejmuja one:
— rozmnazanie,
— uprawe,
— zarzgdzanie plantacjami,
— zbidr,
— przetwarzanie,

— klasyfikacje.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Laski, laski cigte i proszek

— Po przeprowadzeniu procesu krojenia i mielenia produkt jest pakowany w worki jutowe/papierowe/bawelniane/
polietylenowe, opakowania z folii aluminiowej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscig lub inne opakowania
przeznaczone do kontaktu z Zywnoscig. Opakowania muszg by¢ szczelnie zamknigte, aby zapobiec wchianianiu
wilgoci.

— Przechowywanie wymaga temperatury pokojowej, suchego i wentylowanego pomieszczenia, aby zapobiec zanie-
czyszczeniu chemicznemu i mikrobiologicznemu.

— Wilgotno$é: < 15 %, bez bezposredniego nastonecznienia.
Olejek z kory i olejek z lisci

W celu uniknigcia wystawiania na dzialanie powietrza, olejki z kory i z liSci dostarczane sg w hermetycznych pojemni-
kach szklanych lub metalowych pokrytych zywica epoksydowa. Material, z ktérego wykonany jest pojemnik, nie
moze powodowaé zmian w produkcie i musi chroni¢ go przed bezposrednim dzialaniem promieni stonecznych.
Nabyweca i dostawca mogg uzgodni¢ stosowanie innych pojemnikéw pod warunkiem, ze olejek jest chroniony przed
bezposrednim dzialaniem promieni stonecznych.

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

Podczas pakowania produktu do dystrybucji do konsumenta jest on etykietowany jako ,Ceylon Cinnamon”. Na kaz-
dym opakowaniu ,Ceylon Cinnamon” musi znajdowac si¢ numer rejestracyjny producenta.

Bezwzglednie obowiazujace szczeg6lne przepisy dotyczace etykietowania sproszkowanych lasek ,Ceylon Cinnamon”
(jako produktu przeznaczonego do spozycia przez ludzi) sg nastepujace:

— nazwa, nazwa handlowa lub marka i adres producenta lub pakujacego,

— numer partii lub kod,
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— masa netto,
— klasa produktu (w stosownych przypadkach),

— miejsce pochodzenia — Sri Lanka.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje cala wyspe Sri Lanka (o powierzchni 65 651 km?), ktora charakteryzuje si¢ jednolitymi
warunkami klimatycznymi i agronomicznymi bedacymi rezultatem charakterystycznego ukladu dwéch wystepuja-
cych corocznie monsunéw, powigzanym z tym zjawiskiem rozkladem opadéw deszczu, a takze regularnym rozkla-
dem nastonecznienia oraz jednolitymi cechami gleby i innymi cechami agronomicznymi. Warunki te wystepuja na
wysokoéci od 10 m do 700 m nad poziomem morza. Cynamon nieprodukowany na okreslonych wysokosciach
i zgodnie ze specyfikacjami nie moze by¢ dystrybuowany jako ,Ceylon Cinnamon”.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje produktu ,Ceylon Cinnamon” opiera si¢ na jakosci, cechach i reputacji tego produktu.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki srodowiskowe

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ szczegdlnymi warunkami topograficznymi i klimatycznymi, ktére sg
korzystne dla uprawy ,Ceylon Cinnamon”. ,Ceylon Cinnamon” uprawiany jest na Sri Lance w réznych warunkach —
od strefy pétsuchej po wilgotng oraz na glebach od ,srebrnego piasku” przez gleby piaszczysto-gliniaste i laterytowe
po gleby zwirowe.

Temperatury ksztaltujg sie zasadniczo na poziomie od 25 °C do 32 °C. Opady deszczu w regionie wynoszg od 1 250
do 3 500 mm rocznie. Na Sri Lance pomig¢dzy porami monsunowymi wystepuja dwie pory roku, co daje w sumie
cztery pory roku, oraz klimat tropikalny, ktéry charakteryzuje si¢ bardzo rdéznigcymi si¢ od siebie porg suchg
i deszczows. ,Ceylon Cinnamon” uprawia si¢ na calej wyspie Sri Lanka na wysokosci od 10 m do 700 m nad pozio-
mem morza.

Czynniki ludzkie

,Ceylon Cinnamon” jest uprawiany i przetwarzany od niepamigtnych czaséw, w zwigzku z czym caly proces uprawy
opiera si¢ na latach tradycji i praktyki. Umiejetnosci i techniki sg przekazywane z pokolenia na pokolenie w obrebie
rodzin pracujacych zespotowo.

Na uprawe ,Ceylon Cinnamon” skfada si¢ szereg etapéw, ktdre przyczyniajg si¢ do najlepszej mozliwej jakosci i wydaj-
nosci:

— osoby, ktére zajmuja si¢ przygotowywaniem lasek cynamonu, nazywane s ,wykwalifikowanymi korowaczami”
lub ,technikami cynamonowymi”. To korowacz decyduje, kiedy jest najlepszy czas na zbiory. Jezeli rozwdj rosliny
i wilgotny klimat spetniaja warunki pozwalajace na uzyskanie najwyzszej jakosci produktu ,Ceylon Cinnamon”,
korowacze rozpoczynaja zbiory, odrywajac kore wewnetrzng, ktéra latwo oddziela si¢ od rdzenia drewna.
Pozwala to zachowad wysoki poziom olejku w korze,

— osoby prowadzace zbiory wypracowaly wiedze fachowa umozliwiajacg im identyfikowanie drzew najbardziej
odpowiednich do cigcia oraz korzystanie ze specjalnego zestawu narzedzi przeznaczonych do tego celu. Narze-
dzia te, a w szczeg6lnosci keththa i sooruna koketha, pozwalajg im na cigcie pni cynamonowca w taki sposéb, aby
uzyskac grubos¢ i dtugos¢ okreslone dla lasek ,Ceylon Cinnamon”,

— korowacze oskrobujg drzewo z kory zewnetrznej przy uzyciu stalowego skrobaka, stosujac delikatna i wymagajaca
umiejetnodci technike pozwalajaca na uniknigcie uszkodzenia kory wewnetrznej. Nastepnie kora jest starannie
pocierana mosi¢znym pretem, aby poluzowac ja na drewnianym pniu,

— korowacze pozyskujg zaokraglone fragmenty kory wewnetrznej i wypelniajg je innymi fragmentami kory, tak aby
powstaly laski o dlugosci 42 cali; dtugo$¢ takiej laski mierzy si¢ drazkiem znanym jako Pethi Kotuwa,
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— po wstepnym suszeniu trwajacym okoto 24 godzin laski sa Sciskane i rolowane recznie, co ma na celu zapewnie-
nie jednolitej $rednicy. Laski sg nastepnie klasyfikowane i pozostawiane do wysuszenia po raz drugi, na okres od
szesciu do dziesigciu dni, w celu osiggnigcia zawartosci wilgoci ponizej 15 %. Laski sa suszone na powietrzu na
rozciggnietych sznurach lub na specjalnych stojakach umieszczonych blisko sufitu, co zapewnia wlaiciwy obieg
powietrza,

— laski i laski cigte produktu ,Ceylon Cinnamon” sg klasyfikowane na podstawie tradycyjnego lankijskiego systemu
klasyfikacji, w ramach ktérego przypisuje si¢ je do klasy Alba, co oznacza $rednice okoto 0,24 cala i dobrg kru-
cho$¢, klasy Continental, co oznacza $rednice okoto 0,63 cala i mniejsza krucho$¢, lecz z szeScioma podklasami,
klasy Meksyk, o $rednicy mniejszej niz 0,75 cala, do ktérej nalezy produkt bedacy sktadnikiem wielu meksykan-
skich potraw, o stodkim i cieptym smaku z delikatnymi nutami owocéw cytrusowych, oraz do klasy Hamburg, co
oznacza Srednice mniejsza niz 1,3 cala — przyjmuje sig, Ze ten produkt jest grubszy i ciemniejszy niz produkty
nalezgce do pozostalych klas.

Opisane wyzej techniki pozwalaja na przepltyw olejku i wilgoci z rdzenia drzewa do kory wewngtrznej, a co za tym
idzie zachowanie ich w produkcie ,Ceylon Cinnamon”. Poprawia to jako$¢ produktu ,Ceylon Cinnamon”, a zwlaszcza
jego wyraziste wlasciwosci organoleptyczne.

Renoma

Istnieja zapisy potwierdzajace, ze handel produktem ,Ceylon Cinnamon” mial miejsce juz w czasach starozytnych —
egipskich, babiloniskich, arabskich, weneckich, greckich i rzymskich.

Arabowie kontrolowali handel cynamonem i utrzymywali Zrédlo produktu w tajemnicy w celu zapewnienia sobie
monopolu. Dopiero w XIII w. pojawila si¢ pierwsza wzmianka o miejscu produkcji tej cennej przyprawy — w arabskiej
kronice zatytulowanej ,Monument of Places and History of God’s Bondmen”. W tym czasie cynamon uznawano za
cenniejszy od zlota.

,Nie ma watpliwosci, ze »Ceylon Cinnamonc jest najlepszy na $wiecie i od polowy czternastego stulecia cieszy si¢ wiel-
kim uznaniem, jak wskazujg autentyczne zapisy, oraz ze jest jednym z nielicznych istotnych rodzimych produktéw na
wyspie. Dzigki arabskim karawanom byt on znany Rzymianom, ktérzy placili w Rzymie za t¢ aromatyczng przy-
prawe réwnowarto$¢ 8 funtéw szterligbw. Cejlon (zwany przez De Barrasa »matkg cynamonue) zdecydowanie zastu-
zyl zatem na nazwe »wyspy cynamonu«” (Ferguson, 1887).

W wydaniu Encyklopedii Britannica z 1911 r. stwierdzono, Ze jako$¢ cynamonu wytwarzanego z tego gatunku
w innych miejscach jest daleka od tego ,uprawianego na Cejlonie”, zauwazajac, ze w przeciwieistwie do produktu
pochodzacego z innych miejsc »Ceylon Cinnamon« charakteryzuje si¢ bardzo cienkg i gladkg kora o barwie jasnozét-
tawobrazowej, silnym zapachem i niespotykanie stodkim, cieplym i przyjemnym, aromatycznym smakiem”.

W 2019 r. w The New Food Magazine ukazat si¢ artykul ,Ceylon Cinnamon” autorstwa Priyashanthy, w ktérym pod-
kreslono dobra jakos¢ i dobre whasciwosci tego produktu, kladgc ,szczegdlny nacisk na wyniki poréwnania z cynamo-
nem kasja”.

W filmie dokumentalnym na temat olejkéw eterycznych na Sri Lance, ,Przemyst olejkéw eterycznych na Sri Lance”,
przedstawiono histori¢ i renome produktu ,Ceylon Cinnamon” i opisano zalety olejku. Koncepcja filmu powstala na
Wydziale Inzynierii Chemicznej i Procesowej Uniwersytetu Moratuwa na Sri Lance; wyprodukowano go w 2014 r.
Jest dostepny do ogladania w trzech czg$ciach na dobrze znanych stronach internetowych do udostepniania plikéw
wideo.

Obecnie ekskluzywne restauracje zlokalizowane na przyktad w malezyjskich Petronas Towers lub w Hongkongu ofe-
rujg ,Ceylon Cinnamon” do swojej wysokiej jakosci herbaty lub churros $niadaniowe z produktem ,Ceylon Cinna-
mon”. Hotele w Waszyngtonie posiadaja bezkofeinowg herbate korzenng z ,Ceylon Cinnamon” w karcie menu daf
i napojéw dostarczanych do pokojow hotelowych. W 2020 r. na stronie internetowej ,Penzeys Spices” mozna znalez¢é
wiele przepiséw, w ktérych wykorzystuje si¢ ,Ceylon Cinnamon” w postaci lasek i proszku.

5.2. Specyfika produktu

,Ceylon Cinnamon” wytwarzany jest z drzewa Cinnamomum zeylanicum Blume, ktdre jest gatunkiem uprawnym
drzewa cynamonowego rodzimego dla Sri Lanki.

Wszystkie postaci ,Ceylon Cinnamon” charakteryzuje intensywny zapach oraz delikatny, lekko stodki smak, cytru-
sowy aromat z subtelng nutg miodu oraz obecno$¢ olejkéw (laski, kora i proszek).

Kora drzewa Cinnamomum zeylanicum Blume jest szczeg6lnie cienka, delikatna i migkka, co sprawia, ze laski latwo si¢
famie i majg one delikatng konsystencj¢. Ma jasnobrazowy kolor, jest stodka i charakteryzuje si¢ nutg owocoéw cytru-
sowych. W przeciwienstwie do niej cynamon kasja charakteryzuje si¢ ciemniejszym brazowym odcieniem, grubsza
i twardsza korg oraz plaskim smakiem.

Wszystkie postaci ,Ceylon Cinnamon” charakteryzuja si¢ rednim do niskiego poziomem aldehydu cynamonowego
i znikomymi ilo§ciami kumaryny, w poréwnaniu z cynamonem kasja, w ktorym wystepuje bardzo wysoki poziom
obu tych substangji.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

,Ceylon Cinnamon” posiada wlasciwosci i cechy charakterystyczne wynikajace z czynnikéw srodowiskowych i czynni-
kow ludzkich tradycyjnych na Sri Lance, a takze wielowiekowa renome, wynikajaca z nieprzerwanej tradycji metod
produkgji.

Wyjatkowo intensywny aromat i lekko stodki smak ,Ceylon Cinnamon” zwigzane sa ze szczeg6lnymi warunkami
topograficznymi i klimatycznymi (polaczenie poziomu opaddw, wysokosci nad poziomem morza i temperatury)
obszaru geograficznego i lokalnymi metodami produkeji.

Szczegblne whasciwosci chemiczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne ,Ceylon Cinnamon” zwigzane sg
z okresami zbioréw uzaleznionych od monsunu potudniowo-zachodniego od maja do wrze$nia i monsunu péinoc-
nowschodniego od grudnia do lutego, a takze z tradycyjna wiedza na temat pozyskiwania cynamonu, obierania,
suszenia i przygotowywania lasek.

Laski sg klasyfikowane w oparciu o $rednice i zakres przebarwien. Stosowane klasy to Alba, Continental, Meksyk
i Hamburg. W kazdej z tych kategorii istniejg podklasy. Klasyfikacja nie opiera si¢ na barwie. Ze wzgledu na tradycyjna
wiedze producentéw na temat procesu klasyfikacji, laski majg szczegdlng postaé fizyczng, poniewaz sg klasyfikowane
zgodnie ze $rednicg i zakresem przebarwien.

W pordéwnaniu z cynamonem kasja produkt ,Ceylon Cinnamon” wyrdznia si¢ wyrazistszym profilem aromatycznym
i stodkoscia, bedacych wynikiem warunkéw klimatycznych, agronomicznych i botanicznych panujacych na Sri Lance.
Kora jest migkka — bardziej przypomina papier — i cienka. ,Ceylon Cinnamon” jest przetwarzany i ksztaltowany
w postaci starannie wytwarzanych lasek, ktore pelniej wydobywaja jego wlasciwosci organoleptyczne. Réznice te
sprawiaja, Ze ,Ceylon Cinnamon” ma delikatniejszg strukture i wigksza zdolno$¢ do zachowania opisywanych wiasci-
wosci po zapakowaniu w okresie przechowywania od 2 do 3 lat, ze wzgledu na wyzsza zawarto$¢ wilgoci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu mozna znalez¢ na stronie internetowej, korzystajgc z ponizszego linku SLEDB
(Lankijskiej Rady ds. Rozwoju Eksportu): http://pureceyloncinnamon.srilankabusiness.com/index.html
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