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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
(2021/C 311/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,ALHO DA GRACIOSA”
Nr UE: PGI-PT-02605 — 11 maja 2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
»Alho da Graciosa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub Srodka 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

»Alho da Graciosa” — czosnek z gatunku Allium sativum L. — wystepuje w postaci suszonych gtéwek, pojedynczych lub
w warkoczach, o $rednicy co najmniej 3 cm mierzonej w poprzek obranej gtowki.

Gléwki, o owalnym ksztalcie, pokryte réznymi warstwami bialej, fatwej do usuniecia zewnetrznej skérki, skladaja sie
z zabkow o twardej i gladkiej strukturze, otoczonych czerwonawor6zowg skorka.

Pod wzgledem zapachu zgbki ,Alho da Graciosa” odznaczaja si¢ Srednio-niskg intensywnoscig aromatu, nawet
W postaci nierozgniecione;.

Pod wzgledem smaku ,Alho da Graciosa” ma intensywny, bardzo przyjemny smak z niewielkim posmakiem.

Waznym aspektem skfadu chemicznego jest wysoka zawarto$¢ cynku (ponad 7 mg/kg), zelaza (ponad 8 mg/kg), mag-
nezu (ponad 170 mg/kg) i allicyny (ponad 3 500 mg/kg), ktéra nadaje ,Alho da Graciosa” wlasciwosci konserwujace
Zywno$¢.

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

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji (wybor najlepszych zabkéw czosnku do sadzenia, uprawa i zbidr).

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

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wyspa Graciosa w archipelagu Azoréw.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Zwiazek ten opiera si¢ na charakterystycznych cechach i wlasciwosciach , Alho da Graciosa”.

Jesli chodzi o renome, nalezy zauwazy¢, ze ,Alho da Graciosa” jest uprawiany z powodzeniem na wyspie Graciosa od
czasu przybycia pierwszych osadnikéw na poczatku XV wieku, dzigki korzystnym warunkom glebowym i klimatycz-
nym.

Z biegiem pokolen czosnek Graciosa byl udoskonalany, poniewaz producenci wybieraja do rozmnazania najlepsze
egzemplarze, czyli takie, ktére zachowuja jego gléwne cechy, jak barwa i rozmiar.

Kiedy wyspa zostala zasiedlona po raz pierwszy, stwierdzono, ze uklad opadéw i zyzna gleba sprzyjaja uprawie owo-
c6w 1 warzyw. Czosnek uprawiany przez mieszkaficow wyspy, ktérzy w wigkszosci byli rolnikami produkujacymi na
wlasne potrzeby, wyrdznial si¢ sposrdd innych upraw.

Graciosa od zawsze znana byla jako Terra do Alho (kraj czosnku), a czosnek widnieje na herbie jednej z najbardziej
charakterystycznych parafii na wyspie, parafii Sio Mateus.

To wlasnie powyzszym okoliczno$ciom ,Alho da Graciosa” zawdziecza swoje szczegdlne wlaSciwosci, takie jak
zapach o $rednio-niskiej intensywnosci, nawet bez rozdrabniania, oraz intensywny, bardzo przyjemny smak z niewiel-
kim posmakiem, ktére wynikajg nie tylko z warunkéw glebowo-klimatycznych wyspy, ale réwniez z wieloletniej dba-
tosci producentdéw, ktérzy nie sprowadzali odmian z innych regionéw.

Chociaz klimat wyspy Graciosa, podobnie jak innych wysp archipelagu, ma cechy umiarkowanego klimatu oceanicz-
nego, Graciosa charakteryzuje si¢ najnizszymi opadami na Azorach, a najbardziej suchymi miesigcami s maj i sier-
pien. Wynika to z jej topografii, ktora cechujg nisko polozone réwniny, ostonigte od silnych wiatréw i nastonecz-
nione.

Gleby Graciosy to cienkie, standardowe brunatne gleby o wladciwosciach andic i gleby regolitowe pochodzace ze skat
bazaltowych lub z materiatu piroklastycznego lezacego na plytkich skalach bazaltowych.

Te gleby wulkaniczne, o lekko kwasnym lub obojetnym pH, sa bogate w pierwiastki §ladowe, takie jak cynk i zelazo,
ktére sa niezbedne dla rozwoju mlodych roslin, tworzenia chlorofilu i fotosyntezy. Takie gleby sa dobre do uprawy
czosnku i sprzyjaja tworzeniu si¢ allicyny, co sprzyja rozwojowi czosnku i nadaje mu cechy wymienione w pkt 3.2.

Zawarto$¢ allicyny zmienia si¢ znacznie w zaleznosci od niektérych czynnikéw Srodowiskowych, a wysokie pH gleby,
duze nastonecznienie i niewielkie opady zwigkszaja jej stezenie w czosnku (Eagling i Sterling, 2000).

Srednia zawartos¢ allicyny w czosnku waha si¢ migdzy 1 800 mg/kg a 3 600 mg/kg, natomiast analiza ,Alho da Gra-
ciosa” przeprowadzona przy uzyciu wysokosprawnej chromatografii cieczowej wykazala Srednig zawarto$¢ allicyny
powyzej 3 500 mg/kg.

Jezeli chodzi o warunki uprawy, $rednie pH gleby na wyspie Graciosa wynosi 6,2, co w polaczeniu z niewielkg iloscig
opaddéw i nastonecznieniem terenu sprzyja tworzeniu si¢ allicyny, ktéra jest gléwnym skladnikiem przeciwbakteryj-
nym ,Alho da Graciosa”.

Ze wzgledu na jej wlasciwosci odwiedzajacy wyspe czesto poszukuja specjalnosci kulinarnych przyprawianych lub
przygotowywanych z uzyciem ,Alho da Graciosa”, takich jak sltynny sos ,molhanga” podawany do $wiezych ryb,
danie rybne ,molho a pescador”, typowa kietbasa z Graciosa (linguica da Graciosa) lub grillowane limety (lapas grelha-
das), co sprawia, ze ,Alho da Graciosa” jest bardzo cenionym produktem, stosowanym przez znanych szeféw kuchni
nie tylko ze wzgledu na swéj charakterystyczny smak i aromat, ale réwniez ze wzgledu na uznawane wlasciwosci kon-
serwujgce zywno$¢, wynikajace z wysokiej zawartosci allicyny.
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»Alho da Graciosa” przebadano jako inhibitor bakterii Listeria monocytogenes — patogenu zdolnego do przetrwania i roz-
woju na zywnosci w niskich temperaturach, co utrudnia jego zwalczanie — i stwierdzono, ze posiada on wigkszg zdol-
nos$¢ hamowania wzrostu niz inne rézowe czosnki dostgpne na rynku (Voz do Campo, nr 224, i Pimentel, Paulo
(2008) Uniwersytet Azoréw).

Badania przeprowadzone na migsie mielonym réwniez wykazaly, ze ,Alho da Graciosa” wyraznie spowalnia wzrost L.
monocytogenes do trzeciego dnia przechowywania w lodéwce (Voz do Campo, nr 224, i Pimentel, Paulo (2008) Uni-
wersytet Azorow).

Jezeli chodzi o reputacje i renome , Alho da Graciosa”, warto wspomnie¢ o inicjatywie podjetej przez Izbe Handlowg
Angra do Heroismo i Centrum Biznesu Graciosa w 2019 r., polegajacej na zorganizowaniu pierwszego $wigta ,Alho
da Graciosa”, w ramach ktérego zorganizowano prelekcje, pokazy gotowania, warsztaty, zajecia szkolne, specjalne
menu w restauracjach zawierajace potrawy (od przystawek po desery) przyrzadzane z czosnku, wycieczki z przewod-
nikiem i sprzedaz produktéw regionalnych, majace na celu naglosnienie, marketing i promocje ,Alho da Graciosa”.

Z tej okazji liczne artykuly opublikowane w najwazniejszych gazetach regionalnych i krajowych, a mianowicie
w ,Piblico” i ,Acoriano Oriental”, oraz w czasopismach specjalistycznych, takich jak ,Vida Rural”, ,Voz do Campo”,
~Agrotec” i ,Agronegécios”, wiréd innych mediéw, nie tylko nadaly duze znaczenie samemu $wigtu, ale przede
wszystkim skupily uwage na walorach ,Alho da Graciosa”, ktdre zaprezentowano podczas wydarzenia.

Artykuly te obejmowaly ,E viva o alho! o da Graciosa que é diferente e tinico” [Niech Zyje czosnek! Charakterystyczny
i wyjatkowy czosnek wyspy Graciosa], opublikowany w gazecie Piblico, ,O Alho da Graciosa ainda vai dar que falar”
[,Alho da Graciosa” jako niekonczgcy si¢ temat do rozméw], opublikowany w czasopi$mie Vida Rural, oraz ,O Alho
da Graciosa, um composto natural com propriedades conservantes” [,Alho da Graciosa”, naturalny zwigzek o wiasci-
wosciach konserwujacych], opublikowany w czasopi$mie Negdcios do Campo.

Wspomniany artykul o tytule ,E viva o alho! o da Graciosa que é diferente e tinico”, opublikowany w gazecie Publico,
zawieral nastepujacy akapit: ,Od niepamietnych czaséw Graciosa znana jest jako wyspa czosnku, a od lat 50. XX w.
uprawa czosnku zyskala duze znaczenie w lokalnej gospodarce rodzinnej (obok tubinu, fasoli i zb6z). Ferndo Magal-
hies, statek, ktory w tamtych czasach zapewnial polgczenie migdzy wyspami, rozwozil czosnek na pozostate wyspy
grupy centralnej, znane jako »ilhas de baixo«. Wszystko zmienilo si¢ jednak po trzesieniu ziemi w dniu 1 stycznia
1980 r., ktore spowodowalo zniszczenia i doprowadzito do opuszczenia wyspy przez duza cze$¢ ludnosci. Pola i pro-
dukcja zostaly porzucone, a uprawa czosnku prawie ustala”.

»Alho da Graciosa” zostal ostatnio wybrany do reprezentowania produktéw azorskich na okoliczno$ciowym znaczku
wydanym przez portugalskg poczte CTT — Correios de Portugal S.A. z okazji czwartej edycji Narodowego Dnia Gas-
tronomii. Znaczek wprowadzono do obiegu podczas obchodéw Narodowego Dnia Gastronomii zorganizowanych
przez Confraria Gastrénomos dos Agores [Azorskie Towarzystwo Gastronomiczne], cztonka Federagdo Portuguesa
das Confrarias Gastronémicas [Portugalskiej Federacji Towarzystw Gastronomicznych].

Ze wzgledu na cechy ,Alho da Graciosa”, kt6re wyrdzniajg go jako produkt uznany i wysoko ceniony, popyt na niego
nie ogranicza si¢ do rynku regionalnego. Wrecz przeciwnie, mozna go znalez¢ réwniez w innych cze$ciach Portugalii,
gdzie jest stosowany przez najlepszych szeféw kuchni, ktérzy w ten sposéb w pelni wykorzystuja jego walory kuli-
narne bez ryzyka nadmiernego zapachu lub aromatu.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/horticolas/docs/CE_Alho_Graciosa_IGP.pdf
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