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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
(2011/C 286/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~TOMATE LA CANADA”

NR WE: ES-PGI-0005-0664-04.12.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Tomate La Cafiada”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

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 nazwe podang w pkt 1:

Owoc pomidora (Lycopersicon esculentum Mill.) typu handlowego ,Redondo Liso”, ,Asurcado”, ,Oblongo
o Alargado” lub ,Tomate Cereza”.

— ,Redondo Liso” ma nasycong ciemnoczerwona barwe i intensywnie zielong szyputke. Dojrzaly
owoc odznacza si¢ doskonalym wybarwieniem.

— ,Tomate Cereza” (w tym odmiana koktajlowa) wyrdznia si¢ smakiem, zawartoscia cukru i fatwoscia,
z jaka mozna oddzieli¢ owoc od galazki. Tworzy podtuzne kiscie owocéw o widocznym podziale.

— ,Asurcado” ma jednorodne owoce ciemnoczerwonej barwy z zarysowanym Zebrowaniem
i szypulka koloru nasyconej zieleni. Wyrdznia si¢ wySmienitym smakiem.

— ,Oblongo o Alargado” ma bardzo jednorodne owalne owoce, wyréwnane co do jakosci i doskonale
w smaku. Od owocéw innych typoéw odréznia je mniej kwaskowaty smak oraz to, ze rosnie na
galazkach o wachlarzowatym ksztalcie.

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



30.9.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 286/19

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Fizykochemiczne oraz organoleptyczne wlasciwosci czterech typéw handlowych ,Tomate La Caflada”
mieszczg si¢ w nastgpujacych przedziatach:

— zawarto$¢ likopenu: 10,8-44 mg/100 g,

— zawarto$¢ witaminy C: 62-195 mg/100 g Swiezej masy,
— L (luminangja): miedzy 38 a 49,

— barwa (zgodnie ze skalg barw): miedzy 2 a 11.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Nie dotyczy

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Kazdy rodzaj opakowania, w ktérym przewozi si¢ pomidory o chronionym oznaczeniu geograficznym
(ChOG), musi by¢ opatrzony etykietami wydanymi przez Rad¢ Regulacyjna, o nastgpujacym brzmieniu:
Indicaciéon Geogréfica Protegida Tomate La Cafiada. Musi takze przedstawia¢ logo obowigzujace dla
tego ChOG — ,Tomate La Cafiada”.

Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji pomidoréw, do ktérego odnosi si¢ chronione oznaczenie geograficzne
,Tomate La Caflada”, polozony jest w obrebie jednostek hydrogeologicznych 06.11 (Campo de Nijar)
oraz 06.12 (Andarax-Almerfa), ktére odpowiadaja okregom Campo de Nijar i Bajo Andarax
w prowincji Almerfa (w Hiszpanii). Obie jednostki skladaja si¢ z pozioméw wodonosnych charakte-
ryzujacych si¢ zasoleniem, ktdrych facje zbudowane sg gtéwnie z chlorku sodu. Takze i gleby na
polach nawadnianych woda czerpana z tych pozioméw wodonosnych ulegaja zasoleniu. Te szczegdlne
cechy wyznaczonego obszaru decyduja o wyjatkowym charakterze produktu.

Obie jednostki hydrogeologiczne zajmujg taczna powierzchnie 901 km?.

Wyznaczony obszar geograficzny lezy w poludniowo-wschodniej Hiszpanii w prowincji Almerfa. Od
poinocy odgrodzony jest rozleglymi pasmami gorskimi (Sierra Nevada i Sierra de Los Filabres), dalej na
potudnie otaczajg go pasma Sierra Alhamilla i Sierra Cabrera, od zachodu za$ zamyka go pasmo Sierra
de Gador. Od potudnia i wschodu obszar ten oblewa Morze Srédziemne.

Obszar produkcyjny obejmuje 22 gminy: Almeria, Huercal de Almerfa, Pechina, Viator, Gador, Bena-
hadux, Rioja, Santa Fe de Mondujar, Santa Cruz de Marchena, Alsodux, Alhabia, Huécija, Instincion,
lllar, Alboloduy, Bentarique, Terque, Alhama de Almeria, Nijar, Carboneras, Lucainena de la Torres
i Sorbas — cho¢ niektore z nich tylko w czesci polozone s3 na tym terenie.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Gleby: plaskie tereny rozciggajace si¢ od zyznej doliny rzeki Andarax (Almerfa), az po réwniny Nijar,
polozone s3 na glebach naplywowych. Na pozostalym obszarze, zdominowanym przez piaskowe
wydmy i inne tereny piaszczyste, gleba sklada si¢ w 95 % z piasku.
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Wystepuja tez gleby glebokie, w przewazajacej czeSci wyksztalcone na wapieniach, ktére charakte-
ryzuja si¢ niska zyznoscia i podlegaja intensywnej erozji.

Gleby na wyznaczonym obszarze geograficznym sa zasolone, gléwnie z powodu stosowania do
nawadniania bogatej w s6l wody z jednostek hydrogeologicznych 06.11 i 06.12, ktérych facje skladaja
si¢ gléwnie z chlorku sodu. Dwa rodzaje gleb przewazajace na tym obszarze to wapienno-solne mady
(gleby bardzo zasolone) oraz gleby antropogeniczne, takze znacznie zasolone w wyniku akumulagcji
soli. Tym samym glebe, na ktorej uprawia si¢ ,Tomate La Caflada”, mozna okresli¢ jako odpowiadajaca
definicji gleby stono-sodowe;j.

Pola uprawne na wyznaczonym obszarze geograficznym cechuje wysoka przewodnos¢ elektryczna
wlasciwa, wynikajaca z duzej zawartosci wymiennych jonéw chlorkowych i sodowych, spowodowana
wysokim poziomem zasolenia wigkszosci gleb na tych terenach. Pomidory objete chronionym ozna-
czeniem geograficznym musza by¢ uprawiane na glebach, ktérych przewodno$¢ wynosi co najmniej
4,5 dS/m, a pH jest nie nizsza niz 8,5.

Jesli chodzi o udzial sodu wymiennego (ESP), zaobserwowaé mozna, ze ,Tomate La Cafiada” uprawia
si¢ na glebach odznaczajacych si¢ wyzszymi wartosciami ESP (glebach stono-sodowych) niz gleby
wykorzystywane do uprawy pomidoréw na innych obszarach. Gleby, na ktérych uprawiany jest
,Tomate La Caflada,” majg udzial sodu wymiennego (ESP) wyzszy niz 15 %, podczas gdy na innych
terenach uprawnych zawarto$¢ tego pierwiastka jest nizsza — glebiej na potudniu w Poniente Alme-
riense ESP wynosi zaledwie 50 % ESP stwierdzonego w glebie, na ktérej uprawia si¢ ,Tomate La
Cafiada”.

Woda: woda do nawadniania stosowana w gospodarstwach, w ktérych prowadzi si¢ uprawe ,Tomate
La Cafiada”, pochodzi wylgcznie z jednostek hydrogeologicznych 06.11 oraz 06.12. Woda ta zawiera
chlorki sodu i duze stezenie jodu oraz cechuje ja wysoka przewodno$¢ elektryczna wiasciwa.
W  wodzie stosowanej do nawadniania przewazaja jony sodowe, chlorkowe, siarczanowe
i wapniowe, przy czym jony Cl” i Na* wystepuja w stezeniu odpowiednio o 40 % i 35 % wigkszym
niz to, ktére stwierdzono w wodzie do nawadniania stosowanej na innych terenach uprawnych.

Woda do nawadniania uzywana w uprawie ,Tomate La Cafiada” ma wysoka przewodnos$¢ elektryczng
wlasciwg — do 70 % wicksza niz warto$ci odnotowywane dla wody stosowanej na innych terenach
uprawnych. Podobnie wspélczynnik adsorpcji sodu (WAS) wody do nawadniania upraw ,Tomate La
Caflada” jest okolo czterokrotnie wyzszy niz wody stosowanej na innych obszarach, co wyja$nia
zwigkszong liczbe wymiennych jonéw sodowych w glebach, na ktérych prowadzona jest uprawa
tego pomidora.

Przewodnos¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania na obszarze geograficznym wyznaczonym
dla pomidora obj¢tego ChOG ,Tomate La Cafiada” musi wynosi¢ co najmniej 2,5 dS/m (taka wode
uznaje si¢ juz za do§¢ stong, co powoduje znaczne obnizenie produkcji rolnej).

Klimat i warunki orograficzne: wyznaczony obszar geograficzny lezy w przewazajacej czeSci w strefie
klimatu klasyfikowanego jako suchy (wskaznik suchosci miedzy 3 a 6) i pélpustynny. Jest to zatem
najsuchszy region Europy charakteryzujacy si¢ brakiem przymrozkéw i tak niskim poziomem opadéw,
ze mozna méwi¢ w tym przypadku o suchym $rodowisku pustynnym.

Suchy klimat tego obszaru charakteryzuje si¢ niewielkimi opadami, od 200 do 400 mm rocznie,
wysoka $rednig temperaturg roczng od 16,8 a 18,3°C, a takze warunkami atmosferycznymi
powodujacymi silne parowanie.

Opady deszczu sa gwaltowne i wystepuja nieregularnie na przestrzeni miesigcy i lat. Te warunki
naturalne, wraz z hydrogeologicznymi wiasciwosciami tego obszaru, tlumacza brak wody powierzch-
niowej, powodujacy koniecznos¢ ciaglego poboru wéd z zasobéw podziemnych.

Wysoka $rednia temperatura roczna w polgczeniu z niewielkimi Srednimi rocznymi opadami powoduje
silne parowanie terenowe i ograniczone przesaczanie wod, co sprawia, ze rozpuszczalne sole pozostaja
na stale w glebie, zwigkszajagc ich przewodno$¢ elektryczng wiasciwa.

Niektére wlasciwosci klimatyczne wyznaczonego obszaru geograficznego s wynikiem ogdlnej cyrku-
lacji atmosferycznej charakterystycznej dla klimatu Hiszpanii kontynentalnej. Jednoczesnie jednak
wzgledne usytuowanie tego obszaru na Pétwyspie Iberyjskim (na jego potudniowo-wschodnim kraficu,
miejscu najbardziej oddalonym od toru przeplywu mas powietrza, ktére decyduja o klimacie potwyspu)
i silny wplyw rozleglych terenéw pustynnych Afryki maja najwigksze znaczenie dla klimatu.
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5.2.

5.3.

Poza tymi czynnikami znaczenie maja takze warunki lokalne tego obszaru, ktéry ograniczony jest od
poinocy rozleglymi pasmami gérskimi Sierra Nevada i Sierra de Los Filabres, od poludnia pasmami
Sierra Alhamilla i Sierra Cabrera, od zachodu za$ Sierra de Gador, ktére odgradzajg ten obszar od
wplywow klimatycznych z pélnocy i od zachodnich i pétnocnych wiatréw. Decydujace jest takze jego
usytuowanie nad brzegiem Morza Srédziemnego, oblewajacym ten obszar od potudnia i wschodu.

O wryjatkowych warunkach pogodowych tego okregu decyduje jego polozenie od zawietrznej strony
przemieszczajacych sie z péinocy mas powietrza, szeroko$¢ geograficzna, na ktérej lezy, a takze wplyw
Morza Srédziemnego. Srednia roczna wzgledna wilgotnosé powietrza wynosi ok. 73 % i pozostaje na
mniej wiecej stalym poziomie przez caly rok, nie zawsze ulegajac kondensacji. Oznacza to, ze na tym
obszarze bardzo rzadko wystepuja mgliste dni.

Natezenie promieniowania stonecznego netto: Srednia roczna liczba godzin nastonecznienia na wyzna-
czonym obszarze geograficznym jest znaczna (3 040), podczas gdy zachmurzenie jest najmniejsze
w calej Hiszpanii, czyli obejmuje $rednio 35 pochmurnych dni w roku. Srednie roczne natezenie
promieniowania w szklarniach wynosi 137,58 W/m?2.

Specyfika produktu:

Luminancja (L) typu pomidora, ktérego dotyczy badanie:

Stosowane w badaniu przyrzady pomiarowe wykorzystujg wymiary L, ,a” i ,b” do symulagji
prostokatnej tréjwymiarowej przestrzeni barw Huntera, w oparciu o teori¢ barw przeciwstawnych.
W tej przestrzeni ,Tomate La Cafiada” wykazuje warto$¢ L (luminancji) wykraczajaca poza zakres
25-28, zwykle wykazywany w przypadku pomidora.

Redondo Liso: L od 42 do 46,5 (migdzy 7 a 10 na skali barw).
Oblongo: L miedzy 42,3 a 45 (miedzy 8 a 9 na skali barw).
Cereza: L miedzy 38 a 40 (miedzy 10 a 11 na skali barw).
Asurcado: L miedzy 45 a 49 (miedzy 2 a 3 na skali barw).

Zawarto$§¢ likopenu:

Zawarto$¢ likopenu w typach handlowych pomidora uprawianych na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym jest o wiele wigksza niz ta podawana w literaturze fachowej dla tych samych typéw pomidora
uprawianych na innych obszarach produkcyjnych.

Redondo Liso: 21-25,8 mg/100 g suchej masy.
Oblongo: 10,8-13,2 mg/100 g suchej masy.
Cereza: 31,6-38,4 mg[100 g suchej masy.
Asurcado: 35,4-44 mg[100 g suchej masy.

Zawarto$¢ witaminy C:

Zawarto$¢ witaminy C w typach pomidora uprawianych na wyznaczonym obszarze geograficznym jest
znacznie wigksza niz ta podawana w literaturze fachowej dla tych samych typéw handlowych pomi-
dora uprawianych na innych obszarach produkcyjnych.

Redondo Liso: 153-195 mg[/100 g $wiezej masy.
Oblongo: 142-186 mg/100 g $wiezej masy.
Cereza: 62-102 mg/100 g Swiezej masy.
Asurcado: 130-155 mg[100 g $wiezej masy.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Czynniki wplywajace na jakos¢ i szczegdlne cechy ,Tomate La Cafiada” (luminancja, zawarto$¢ wita-
miny C i likopenu) to woda wykorzystywana do nawadniania (bogata w zwiazki chlorku sodu,
pobierana wylacznie z jednostek hydrogeologicznych Campo de Nijar i Andarax Almeria), gleba bedaca
zrodlem  skladnikéw odzywezych (stono-sodowe gleby nawadniane woda stong) oraz szczegdlne
warunki $rodowiskowe wlasciwe dla tego obszaru (nastonecznienie, temperatura i wilgotnos¢
powietrza).
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a) witamina C

Nawadnianie wodg slong zwicksza stezenie witaminy C.

Wyzsza przewodnos¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania, ktéra jest bezposrednio zwiazana ze
stezeniem soli w wodzie, zwigksza zawarto$¢ witaminy C w owocach.

Natezenie $wiatla, ktére pada na wyznaczonym obszarze geograficznym na krzaki pomidora przed
zbiorem, ma takze znaczenie dla ilosci kwasu askorbinowego (witaminy C) w dojrzalych owocach.

b) likopen

Nawadnianie wodg slong zwicksza zawarto$¢ likopenu. Wyzsza przewodnos¢ elektryczna wlasciwa
wody do nawadniania, ktdra jest bezpo$rednio zwigzana ze stezeniem soli w tej wodzie, zwigksza
zawarto$¢ likopenu w czterech typach handlowych pomidora, ktérych dotyczy wniosek. Temperatury
od 18 do 26 °C sprzyjaja ogolnie syntezie likopenu i karotenoidéw. Srednia temperatura 18 °C
panujaca na wyznaczonym obszarze geograficznym ulatwia synteze likopenu, zwigkszajac tym
samym jego zawarto$¢ w ,Tomate La Cafiada”.

Syntez¢ i wysoki poziom likopenu w ,Tomate La Caflada” powoduje takze ci$nienie osmotyczne,
wynikajace z wysokiej przewodnosci elektrycznej whasciwej zasolonych gleb, na ktérych uprawiany
jest ten pomidor.

¢) luminancja (L) owocéw pomidora

Warto$ci L w przestrzeni barw ,L”, ,a” i ,b” Huntera wynikaja z nat¢zenia promieniowania stonecz-
nego, temperatury, wykorzystania wody slonej i uprawy na zasolonych glebach.

Zatem nawadnianie z uzyciem wody stonej i uprawa na glebach stonych zwigksza warto$¢ L owocow.

Do zwigkszenia przewodnosci elektrycznej przyczyniaja sie¢ w najwiekszym stopniu jony chlorkowe
(CI") w tym samym stezeniu, a takze, w mniejszym stopniu, jony wapniowe (Ca?*) i sodowe (Na*). To
wyjasnia wigkszg przewodnos¢ elektryczng wlasciwg gleb, na ktérych uprawia si¢ ,Tomate La Cafiada”,
jako ze na innych obszarach stezenia Cl™ i Na* s znacznie nizsze.

Wysokie natezenie promieniowania stonecznego i nastonecznienie przez 8 do 16 godzin w pogodne
dni to warunki niezbedne, by krzak pomidora mogl si¢ dobrze rozwingé i wytworzyé owoc
o jednolitej barwie. Wysoki poziom natezenia promieniowania stonecznego sprzyja kwitnieniu, uzyz-
nieniu gleby i rozwojowi wegetatywnemu roéliny dzigki wigkszemu przyswajaniu przez nig wody
i skfadnikéw odzywczych, a zatem zwigkszeniu produktywnosci krzakéw.

Dzigki uprawie ,Tomate La Caflada” w czeSci Europy, ktdra cieszy si¢ najwickszg liczbg godzin
stonecznych, pomidory uprawiane na wyznaczonym obszarze geograficznym uzyskuja swoja najbar-
dziej pozadang barwe w zimie.

Na wiosng i w lecie korzysta si¢ ze szklarni, aby chroni¢ owoce przed nadmiarem $wiatla. Aby mogla
zaj$¢ fotosynteza, chloroplasty, ktore reaguja bezposrednio na energie stoneczna, ukladaja si¢ prosto-
padle do promieni $wietlnych.

Gdy energia $wietlna jest bardzo duza (na wiosng i w lecie), korzystanie ze szklarni zapobiega
ukladaniu si¢ chloroplastow w taki sposéb, by promieniowanie padalo na nie pod katem uko$nym,
co zmniejszaloby otrzymywang przez nie ilo$¢ $wiatta i mialoby negatywny wplyw na barwe
i dojrzewanie owocu.

Dobrze znany jest takze wplyw temperatury na barwe: Srednie temperatury na wyznaczonym obszarze
geograficznym (od 16,8 do 18,3 °C) sprzyjaja produkgji lepiej wybarwionych pomidoréw.



30.9.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 286/23

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

Pelna tre$¢ specyfikacji produktu dostepna jest na stronie:

http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal jexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Mantecados_Estepa.pdf

lub na stronie gléwnej Regionalnego Ministerstwa Rolnictwa i Rybolowstwa (http://www.juntadeandalucia.
esfagriculturaypesca/portal), pod nastepujaca Sciezka dostepu: ,Industrias Agroalimentarias” > ,Calidad
y Promocién” > ,Denominaciones de Calidad” > ,Frutas y Hortalizas”; specyfikacje znajdujg si¢ pod
nazwg przedmiotowego znaku jakosci.


http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Mantecados_Estepa.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Mantecados_Estepa.pdf
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