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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 448/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Olio Campania”
Nr UE: PGI-IT-02795 - 4.8.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Olio Campania”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.5. - Oleje i thuszcze

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

Chronione oznaczenie geograficzne ,,Olio Campania” jest zastrzezone dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia otrzymywanej z oliwek wyprodukowanych wylacznie na obszarze geograficznym, o ktérym mowa
w punkcie 4.

Wprowadzana do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionym oznaczeniu geogra-
ficznym ,,Olio Campania” musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci:

— Wiasnosci fizykochemiczne:

Kwasowo$¢ (warto$¢ procentowa kwasu oleinowego): <04
Liczba nadtlenkowa (meq O,/kg oliwy) <12
Ky3, <22
K370 <0,18
Calkowita zawarto$¢ polifenoli (mg/kg) > 200

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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— Wiasciwosci organoleptyczne:

Opis Mediana
Owocowy smak oliwek 3-7
Gorzki 2-6
Cierpki 2-6

— Barwa: od stomkowozéltej do zielone;.

Parametry jakoSciowe, ktére nie zostaly wyraZnie wymienione, sg zawsze zgodne z obowigzujacymi przepisami Unii
dotyczgcymi oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

Pod wzgledem profilu organoleptycznego oliwe o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” charakte-
ryzuje owocowy smak oliwek o intensywnosci na poziomie Srednim do wysokiego. Podobnie jak sktadnik aroma-
tyczny, postrzegana ,gorycz” i ,cierpko$¢” sg zgodne ze stezeniem polifenoli ogétem (> 200 mg/kg).

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

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania”
musi by¢ pozyskiwana z nastepujacych odmian, samodzielnie albo w polaczeniu z innymi odmianami: Asprinia,
Caiazzana, Carpellese, Frantoio, Leccino, Leccio del Corno, Marinese, Minucciola, Nostrale, Ogliarola campana,
Ortice, Ortolana, Pisciottana, Racioppella, Ravece, Rotondella, Salella, Sessana, Tonda. Mozna réwniez stosowa¢ inne
odmiany, pod warunkiem Ze nie stanowig one wigcej niz 15 % calego surowrca.

Dzigki wzajemnemu oddzialywaniu genotypéw odmian, ktdre z czasem si¢ zaaklimatyzowaly, cech gleby i klimatu
oraz technik produkgji stosowanych na tym obszarze, oliwa o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campa-
nia” charakteryzuje si¢ specyficznymi parametrami chemicznymi, fizycznymi i organoleptycznymi.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Uprawa i zbidr oliwek oraz proces ekstrakgji oleju muszg odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym.

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

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania”
musi by¢ wprowadzana do obrotu w szczelnie zamknietych i oznakowanych pojemnikach dopuszczonych przez obo-
wigzujace przepisy, o pojemnosci nie przekraczajacej 5 litrow.

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

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen do chronionego oznaczenia geograficznego ,Olio Campania”,
ktére nie zostaly wyraznie przewidziane w specyfikacji produktu, w tym nastepujacych przymiotnikéw: fine (wybo-
rowa), scelto (pierwszej jakosci), selezionato (wyselekcjonowana) lub superiore (najlepsza). Dozwolone sg prawdziwe
i mozliwe do sprawdzenia odniesienia opisujace metody producentéw (np. ,jednoodmianowa”, po ktérym nastepuje
nazwa kultywaru), pod warunkiem ze zostang one wcze$niej zatwierdzone przez odpowiedzialng jednostke certyfiku-
jaca. Stosowanie zgodnie z prawda nazwisk, nazw spélek i znakéw towarowych jest dozwolone, pod warunkiem ze
nie maja one charakteru reklamowego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Stosowanie innych oznaczen geogra-
ficznych jest zabronione.




25.11.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 44841

Nazwa ,Olio Campania” musi by¢ umieszczona na etykiecie wyraznymi, nieusuwalnymi duzymi literami i zapisana
czcionky, ktérej wielko$¢ nie moze by¢ mniejsza niz nazwa, pod ktérg sprzedawany jest produkt, tak aby byta fatwo
dostrzegalna posréd wszystkich pozostalych informacji. Na etykiecie musi si¢ réwniez znalez¢ logo przedstawione
ponizej.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionym oznaczeniu geograficznym
,Olio Campania” obejmuje caly obszar administracyjny regionu Kampanii.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Whiosek o uznanie nazwy ,Olio Campania” opiera si¢ na cechach jakosciowych produktu i na jego renomie.

Pod wzgledem klimatu Kampania jest bardzo odpowiednia do uprawy oliwek. Lato jest tu gorace i suche. Opady
deszczu wystepujg przede wszystkim w okresie jesiennym i zimowym (Srednia roczna suma opadéw wynosi
900-1 100 mm). Srednia temperatura w najzimniejszym miesigcu (styczen) wynosi ponizej 18 °C (ale powyzej 1 °C)
i wzrasta do ponad 20 °C w najgoretszym miesiacu (lipiec). Srednia roczna temperatura (14,4 °C) jest typowa dla kli-
matu umiarkowanego $rédziemnomorskiego.

Te cechy klimatu odgrywaja kluczowa role, jezeli chodzi o specyficzne cechy oliwy o chronionym oznaczeniu geogra-
ficznym ,Olio Campania”. Wysokie temperatury i dlugotrwale letnie susze powodujg, Ze w oliwkach gromadza sie
polifenole, substancje o wysokiej warto$ci odzywczej, ktére odpowiadaja za gorzki, cierpki smak oliwy o chronionym
oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania”. Sktad kwaséw ttuszczowych, na ktory wplywaja czynniki srodowiskowe
i genetyczne, stanowi kolejng ceche charakterystyczng oliwy z oliwek produkowanej w Kampanii. W rzeczywistosci
substangje lotne, ktore sa odpowiedzialne za aromatyczne nuty typowe dla profilu sensorycznego oliwy o chronionym
oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” (gléwnie przypisywane nutom migdaléw, karczocha i pomidora), pocho-
dzg ze szlaku lipooksygenazy, fancucha reakgji utleniania enzymatycznego, ktére dotycza w szczegdlnosci kwas6w
tluszczowych i ktore s3 silnie uzaleznione od substratu (kwasy tluszczowe) i aktywnosci enzymu. Na tym szlaku prze-
mian biochemicznych kwasy tluszczowe linolowy i linolenowy sg przeksztalcane konkretnie przez enzymy (lipooksy-
genazy, liazy wodoronadtlenkowe, izomerazy, dehydrogenazy alkoholowe) w aldehydy, alkohole i lotne estry, ktére sg
odpowiedzialne za gléwne cechy aromatyczne oliwy. Dzigki badaniom opartym na chromatografii gazowej substancji
lotnych w oliwach produkowanych w Kampanii udato si¢ zidentyfikowaé niektére czasteczki odpowiedzialne za te
cechy. Mowigc dokladniej, oliwy produkowane w Kampanii charakteryzuja si¢ obecnoscia trans-2-heksanalu (odpo-
wiedzialnego za owocowy smak zielonych oliwek i nuty migdalowe wystepujace w prawie wszystkich odmianach),
cis-3-heksanalu (odpowiedzialnego za nuty niedojrzalego pomidora wystepujace na przyklad w oliwach z odmian
Ravece i Ortice) oraz cis-3-heksenolu (odpowiedzialnego za nuty lisci i karczocha w oliwach z odmian Nostrale,
Minucciola i Biancolilla).

Specyfika oliwy produkowanej w Kampanii zostala réwniez potwierdzona w ostatnich badaniach Muzzalupo L. i in.
z Odrodka Badan Naukowych nad Oliwkami, Owocami i Cytrusami przy Radzie ds. Badan Rolniczych i Analiz Ekono-
miki Rolnej (CREA-OFA, dawniej CREA-OLI) majacych na celu zbadanie profilu genetycznego 489 wloskich odmian
oliwek, opisanych szczegétowo w artykule ,Genetic Biodiversity of Italian Olives Germplasm analysed by SSR Mar-
kers”, opublikowanym w The Scientific World Journal w 2014 r. Testy statystyczne zebranych danych pozwolily pogru-
powac badane odmiany w siedem klastréw na podstawie pokrewienstwa genetycznego. Wszystkie odmiany z Kampa-
nii, l3cznie z tymi wymienionymi w punkcie 3.3, nalezg do tego samego klastra (klaster 4). Swiadczy to o tym, ze ich
profil genetyczny jest wyraznie zréznicowany w stosunku do pozostatych wloskich odmian objetych badaniem.

Oprécz tych czynnikéw Srodowiskowych i genetycznych, do unikatowosci oliwy produkowanej w Kampanii przyczy-
nily si¢ rowniez inne czynniki zwigzane bardziej bezposrednio z dzialalnoscig czlowieka, takie jak techniki agrono-
miczne i techniki ekstrakeji oliwy. Od lat 90-tych region Kampanii i Universita degli Studi di Napoli Federico IT dokla-
daja wszelkich staran, aby upowszechni¢ wytyczne w sprawie poprawy jakosci. Mialo to duzy wplyw na modernizacje
istniejacych struktur produkcyjnych. Innowacje te mialy wyrazny wplyw na jako$¢ produkowanych oliw, w szczegdl-
nosci w przypadku oliw o kwasowosci < 0,4 % i dobrej zawartosci polifenoli. Wspomniane cechy wynikaja z przyspie-
szenia i usprawnienia zbioréw, poniewaz dzigki temu znacznie skrocono czas migdzy zbiorami a rozdrabnianiem.
Dzigki obecnym w Kampanii nowoczesnym prasom do tloczenia oliwek mozliwe jest zwrdcenie szczegdlnej uwagi
na regulacje parametréw czasowo-temperaturowych na wszystkich etapach procesu ekstrakcji, co gwarantuje, ze
praca ta jest wykonywana w najbardziej odpowiednich warunkach, aby wzmocni¢ potencjal kazdej odmiany oliwek.
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Renoma nazwy ,Olio Campania” opiera si¢ na silnym, utrwalonym przez lata zwigzku miedzy terytorium, drzewami
oliwnymi, oliwg i kulturg wcigz obecng w regionie Kampanii.

W ciagu 2 500 lat historii drzew oliwnych i oliwy w Kampanii wyjatkowe i sprzyjajace warunki obszaru geograficz-
nego sprzyjaly rozprzestrzenianiu si¢ gajow oliwnych w calym regionie, dzigki czemu stanowig one wazne (a czasami
jedyne) zrédlo dochodu dla miejscowej ludnosci. Gaje oliwne chronig réwniez ziemig, ktéra zdobi ich niezmienna
obecno$é. Do konca XX wieku produkeja oliwy z oliwek w Kampanii stala si¢ strategicznym elementem tradycji kuli-
narnej o kluczowym znaczeniu i filarem diety $rédziemnomorskiej. Znany amerykanski dietetyk Ancel Keys, tworca
diety $rédziemnomorskiej, ktory przez ponad 40 lat mieszkal w Kampanii, twierdzil, ze oliwa z Kampanii ma klu-
czowe znaczenie ze wzgledu na jej wlaSciwosci obnizajace poziom cholesterolu w surowicy krwi, korzystne dla
uktadu krgzenia.

Reputacje oliwy ,Olio Campania” potwierdzaja odniesienia handlowe i historyczne, publikacje i dokumenty, ktore
przekonujg i $wiadczg o jej prestizu i renomie.

Faktury handlowe z lat 1991-2019 od przedsi¢biorstw Crom Olearia, Oleificio Rossomando, Oleificio F.lli Maland-
rino, Borrelli Giorgio & Figli, Fattorie Mediterranee i innych zawierajg w czg$ci opisowej produktu nazwe ,Olio Cam-
pania” lub ,Olio extravergine d’oliva Campania”. Oznaczenie to znajduje si¢ rowniez na etykietach butelek wprowa-
dzanych do obrotu. Na niektérych fakturach przedsigbiorstwa Basso Fedele & Figli z lat 1989-2001 oraz na
etykietach umieszczonych na produktach przeznaczonych na wywéz widnieje napis ,Olio Campania” lub ,Kampa-
nien” (tlumaczenie na jezyk niemiecki). Ponadto migedzynarodowe przedsigbiorstwo zeglugowe ,Flotta Lauro”, ktére
miato swoja siedzib¢ w Neapolu i bylo jednym z najstynniejszych przedsigbiorstw rejsowych na Swiecie, sprzedawato
na swoich szlakach zeglugowych oliwe z oliwek produkowana w gajach oliwnych nalezacych do armatora pod nazwa
,Olio extra vergine della Campania” i uzywalo jej na swoich statkach rejsowych.

Region Kampania i komitet zajmujacy si¢ promocja produktu i jego marki réwniez wlozyly w ciagu ostatnich lat wiele
wysitku, aby podnie$¢ jego range, miedzy innymi poprzez udzial w migdzynarodowych imprezach i targach oraz
publikacje wielu materialéw promocyjnych. Przyktadem tego sa miedzynarodowe targi zywnosci CIBUS 2021, na
ktérych oliwa o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” miala swoje wlasne stoisko informacyjno-
promocyjne, na ktérym oferowano butelki z prébkami oliwy. Znalazta si¢ ona réwniez na stoisku regionu Kampanii
na innych targach branzowych, takich jak Olio Capitale w TrieScie w 2021 r. oraz Festiwal Oliwy w Warszawie
w 2019 r. Projekt dotyczacy chronionego oznaczenia geograficznego ,Olio Campania” zostal po raz pierwszy zapre-
zentowany na SOL 2017 w Weronie, ze stoiskiem wystawowym i konferencja prasows, a takze przy réznych okaz-
jach od tego czasu. Jednym z przykladéw konkurséw jest nagroda Extrabio Campania (w 2020 r. odbyla si¢ 13. edycja),
ktora jest przyznawana w szczeg6lnosci oliwom z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pochodzacym
z gospodarstw ekologicznych (do czego region Kampanii ma szczegélnie dobre warunki). Od niedawna Komitet ds.
ChOG jest réwniez jednym z partneréw organizujacych i promujacych konkurs ExtraCampania, w ktérym nagradzane
sa najlepsze oliwy produkowane w Kampanii.

Oliwa o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” bierze réwniez udzial w realizowanym obecnie
projekcie innowacyjnym ,Box Narrante” w ramach dzialania 16.1 programu rozwoju obszaréw wiejskich (PROW)
2014-2020. Projekt ten realizowany przez partnerstwo pod kierownictwem Universita degli Studi di Napoli Federico
II oferuje innowacyjne pakiety zawierajace trzy rodzaje oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia
(w tym jedng oliwe ,Olio Campania”), czego celem jest informowanie konsumentéw i zbieranie informacji na temat
ich uznania dla produktu. W krajowym magazynie internetowym AgroNotizie z 31 stycznia 2022 r. opublikowano
wywiad z badaczem na temat celow i treSci tego projektu.

Oznaczenie to jest cytowane lub wspominane w wielu publikacjach, ktére odwotujg sie do celéw i opisu przedmioto-
wego produktu, aby go promowac lub analizowac jego potencjal handlowy. Na przyktad w wydaniu Guida agli Oli evo
della Campania z 2020 r. [Przewodnik po oliwach z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia z Kampanii]
pos$wigcono temu oznaczeniu caly akapit (strona 15). O projekcie dotyczacym chronionego oznaczenia geograficz-
nego ,Olio Campania” pisaly tez niedawno czolowe krajowe gazety i sieci rolno-spozywecze, takie jak Agricolae, Tea-
troNaturale, Olivo e Olio (aliteracja) i inne, zamieszczajac wywiady z badaczami uniwersyteckimi i ekspertami w tej
dziedzinie. Wiodacy wloski dziennik finansowy, Il Sole 24Ore, rowniez zamiescit 21 grudnia 2019 r. artykul na temat
projektu dotyczacego chronionego oznaczenia geograficznego ,Olio Campania”. 29 stycznia 2022 r. agencja Ansa
Terra e Gusto opublikowala material informacyjny, ktdry zostal podchwycony przez inne krajowe sieci i programy
informacyjne. Fondazione Qualivita, najwazniejsza instytucja promujgca ChNP/ChOG, w jednym ze swoich biulety-
néw zamiescila artykut o oliwie o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania”. 3 lutego 2022 r. w dzien-
niku Il Mattino oliwie o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” po§wigcono calg strong w cotygod-
niowej rubryce dotyczacej zywnosci i Sapori della Campania (smaki Kampanii). Wiodace wloskie profesjonalne
organizacje rolnicze informowaly na swoich stronach internetowych o tej kwestii i o projekcie ChOG, podkreslajac
jego strategiczne znaczenie dla sektora.
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Do zapewnienia wsparcia dla projektu ze strony przedsigbiorstw z branzy przyczynito si¢ rowniez wiele waznych
dziatan promocyjnych przeprowadzonych w ciagu ostatnich kilku lat. Dzigki temu do przedsiewziecia przylaczyto
si¢ okolo 240 przedsigbiorstw rolnych, ttoczni oliwek, producentéw oliwy, spéldzielni i organizacji producentéw
z sektora, co zwigkszylo reprezentatywno$¢ komitetu promocyjnego.

Badania przeprowadzone na Universita degli Studi di Napoli Federico II oraz pozostale opisane powyzej inicjatywy
przyczynily si¢ do promocji produktu i nadanego mu oznaczenia. Pozwolito to na bardziej precyzyjne okreslenie
i wzmocnienie profilu jako$ciowego oliwy o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” i jej reputacji.

Jak opisano powyzej, oliwa o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Olio Campania” charakteryzuje si¢ owocowym
smakiem oliwek, ktéry zawsze zawiera jeden lub wigcej z nastgpujacych deskryptoréw: migdal, karczoch lub pomi-
dor. To wlasnie te aromaty, wraz ze zréwnowazonymi nutami goryczy i cierpkosci, sprawiajg, Ze oliwa ta jest doce-
niana i rozpoznawana przez tych konsument6w, ktdrzy sa coraz bardziej wymagajacy, jesli chodzi o jakos¢.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve
BLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gorze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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