
∆ηµοσίευση αιτήσεως καταχωρίσεως κατά την έννοια του άρθρου 6 παράγραφος 2 του κανονισµού
(ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 του Συµβουλίου για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών

προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων

(2002/C 76/04)

Η δηµοσίευση αυτή παρέχει το δικαίωµα υποβολής ενστάσεως κατά την έννοια του άρθρου 7 του εν λόγω
κανονισµού. Οποιαδήποτε ένσταση στην αίτηση αυτή πρέπει να διαβιβάζεται µέσω της αρµοδίας αρχής ενός
κράτους µέλους εντός προθεσµίας έξι µηνών από την παρούσα δηµοσίευση. Η δηµοσίευση αιτιολογείται από τα
στοιχεία που ακολουθούν, ιδίως το στοιχείο 4.6, µε τα οποία θεωρείται ότι η αίτηση δικαιολογείται κατά την
έννοια του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92.

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ

ΑΙΤΗΣΗ ΚΑΤΑΧΩΡΗΣΗΣ: ΑΡΘΡ. 5

ΠΟΠ ( ) ΠΓΕ (x)

Αριθµός φακέλου που δίδεται από το κράτος µέλος: EL-07/00-5

1. Αρµόδια υπηρεσία του κράτους µέλους

Όνοµα: ∆/νση ΠΑΠ ∆ενδρ/κής Τµήµα Εσπεριδοειδών και Υποτροπικών

∆ιεύθυνση: Αχαρνών 2, GR-10176 Αθήνα

Τηλέφωνο (30-1) 529 12 74

Φαξ (30-1) 523 38 66.

2. Αιτών όµιλος

2.1. Ονοµασία: Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισµών Πιερίας (ΕΑΣ ΠΙΕΡΙΑΣ)

2.2. ∆ιεύθυνση: Σολωµού 10, GR-60100 Κατερίνη

2.3. Σύνθεση: παραγωγός/µεταποιητής (x) άλλος ( ).

3. Τύπος του προϊόντος: 1.6.

4. Περιγραφή της συγγραφής των υποχρεώσεων
(Σύνοψη των όρων του άρθρου 4 παράγραφος 2)

4.1. Ονοµασία: Ακτινίδιο Πιερίας

4.2. Περιγραφή: Το ακτινίδιο ή kiwi, όπως καθιερώθηκε διεθνώς το όνοµα του καρπού, ανήκει στην
οικογένεια Actinidiaceae και στην τάξη Ericales. Είναι φυτό υποτροπικό πολυετές, φυλλοβόλο και
αναρριχώµενο και για αυτό χρειάζεται υποστύλωση. Το ακτινίδιο είναι φρούτο µε ισορροπηµένη γλυκό-
ξινη γεύση, λεπτό χαρακτηριστικό άρωµα και ωραίο πράσινο χρώµα σάρκας. Εκτός όµως από τα ελκυ-
στικά οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του παρουσιάζει και εξαιρετικό ενδιαφέρον από άποψη θρεπτικής
αξίας. Κατέχει την πρώτη θέση ανάµεσα στους οπώρες σε ό,τι αφορά την περιεκτικότητα σε βιταµίνη C.
Χαρακτηρίζεται επίσης από υψηλή περιεκτικότητα σε ανόργανα άλατα κυρίως καλίου, φωσφόρου, ασβε-
στίου καθώς επίσης σε µαγνήσιο και σίδηρο. Εκτός από το φλοιό που αφαιρείται εύκολα, όλος ο
υπόλοιπος καρπός είναι εδώδιµος. Το ώριµο φρούτο ξεφλουδίζεται και τρώγεται ολόκληρο ή συνδυα-
σµένο µε άλλα φρούτα σε φρουτοσαλάτες. Παρασκευάζεται επίσης εξαιρετική µαρµελάδα καθώς και ζελέ.
Ως µεταποιηµένο µπορεί να κονσερβοποιηθεί, να καταψυχθεί, να αποξηρανθεί και να χρησιµοποιηθεί για
παρασκευή χυµού. Υπάρχουν διάφορες ποικιλίες. Αυτή όµως που έχει εγκλιµατισθεί και καλλιεργείται
αποκλειστικά στον κάµπο της Πιερίας είναι η Hayward. Είναι ποικιλία µε καρπούς µεγάλους, οµοι-
όµορφους, µέσου βάρους 90-100 γραµµαρίων. Η επιδερµίδα του καρπού είναι λεπτή, καστανοπράσινη
και καλύπτεται από λεπτές τρίχες. Η σάρκα είναι ανοικτού πράσινου χρώµατος, διαυγής, χυµώδης,
αρωµατική, ελαφρά υπόξινη και έχει υψηλή περιεκτικότητα σε βιταµίνη C. Κατά τους διαιτολόγους
ένας καρπός την ηµέρα είναι αρκετός για να καλύψει τις ανάγκες του ανθρώπινου οργανισµού σε
βιταµίνη C ηµερησίως. Η Hayward είναι ποικιλία πρώιµη, η ωρίµανσή της αρχίζει από τέλη Οκτωβρίου-
αρχές Νοεµβρίου. Ο καρπός διατηρείται στα ψυγεία µέχρι και εννέα µήνες χωρίς να χάσει τα οργανολη-
πτικά χαρακτηριστικά του, είναι δε ανθεκτικός στις µεταφορές και στους διάφορους χειρισµούς.

EL27.3.2002 Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων C 76/7



4.3. Γεωγραφική περιοχή: Καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά στη χώρα µας το 1973 στον κάµπο της
Πιερίας, έπειτα από έρευνα σχετικά µε την προσαρµογή του φυτού στις εδαφοκλιµατικές συνθήκες
της περιοχής. Έκτοτε, η διάδοση της καλλιέργειας έγινε µε ραγδαίους ρυθµούς και έφτασε σήµερα να
καλλιεργείται σε 18 000 στρέµµατα στο νοµό αυτό µε µέση στρεµµατική απόδοση 1 300 κιλά/στρέµµα
και ετήσια παραγωγή 23 000 τόνους, που αντιπροσωπεύει το 60 % της συνολικής παραγωγής της χώρας
µας. Η γεωγραφική ζώνη που καλλιεργείται το ακτινίδιο είναι ο κάµπος της Πιερίας, που περιλαµβάνει
βόρεια τους δήµους Αιγινίου, Μεθώνης, Πύδνας, νότια τους δήµους ∆ίου, Λιτοχωρίου και Αν. Ολύµπου
και κεντρικά τους δήµους Κορινού, Κατερίνης και Παραλίας.

Το µικροκλίµα που δηµιουργείται στην περιοχή από τις δύο οροσειρές, Ν∆ του Ολύµπου και Β∆ των
Πιερίων, αλλά και από τη θάλασσα που διαβρέχει 60 χιλιόµετρα ακτών της περιοχής, σε συνδυασµό µε
την ηλιοφάνεια του Πιερικού ουρανού και τα γόνιµα, καλά στραγγιζόµενα, µε ουδέτερο ΡΗ εδάφη,
εξασφαλίζουν ιδανικές συνθήκες για την καλλιέργεια του ακτινιδίου και την παραγωγή προϊόντος ποι-
ότητας, µε άριστες οργανοληπτικές ιδιότητες και λεπτό εξωτικό άρωµα. Λόγω της ιδιαίτερης προσαρµο-
στικότητας και των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών που απέκτησε το ακτινίδιο σε αυτή την περιοχή καλ-
λιέργειας, πήρε το όνοµα συµβολικά «φρούτο του Ολύµπου» µε το οποίο είναι γνωστό πλέον σε όλες τις
αγορές.

4.4. Απόδειξη προέλευσης: Το ακτινίδιο κατάγεται από τη Νοτιοδυτική Κίνα όπου συναντάται και σήµερα
µε την αυτοφυή µορφή του. Ήταν γνωστό ως κινέζικο φραγκοστάφυλο, ενώ πολύ αργότερα ονοµάστηκε
Kiwi από τον γνωστό πιγκουίνο της Ν. Zηλανδίας, όπου καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά σε εµπορική
κλίµακα. Στη χώρα µας, καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά το 1973 στον κάµπο της Πιερίας, όπου
εγκλιµατίσθηκε και προσαρµόστηκε αποκτώντας ιδιαίτερα ποιοτικά χαρακτηριστικά και για αυτό αναφέ-
ρεται ως «φρούτο του Ολύµπου» και έχει εγκριθεί ο λογότυπος «Olymp Kiwi». Το σύνολο της παρα-
γωγής που παράγεται στην συγκεκριµένη γεωγραφική ζώνη συγκεντρώνεται από την Ένωση Αγροτικών
Συνεταιρισµών Πιερίας, η οποία είναι αναγνωρισµένη οµάδα παραγωγών και διατηρεί πλήρη στοιχεία των
παραγωγών µελών της όσον αφορά την έκταση της καλλιέργειας, την παραγωγή και τη διάθεσή της. Είναι
καταγεγραµµένες όλες οι φυτείες κατά παραγωγό µέλος της ένωσης και ελέγχεται ποσοτικά και ποιοτικά
η παραγωγή. Τα προϊόντα συγκεντρώνονται, συντηρούνται, διαλέγονται, συσκευάζονται και τυποποιού-
νται στα σύγχρονα ψυγεία-διαλογητήρια ακτινιδίων της ΕΑΣ που βρίσκονται στο δήµο Κορινού. Η
µεταφορά των ακτινιδίων στις αγορές του εξωτερικού γίνεται µε φορτηγά ψυγεία. Οι αρµόδιοι υπάλληλοι
των υπηρεσιών γεωργίας της νοµαρχιακής αυτοδιοίκησης που αποτελούν τις δοµές ελέγχου, ελέγχουν µε
βάση τους όρους που ορίζουν οι σχετικές υπουργικές αποφάσεις την παραγωγή, την τυποποίηση και τη
διάθεση του προϊόντος.

4.5. Μέθοδος παραγωγής: Η συγκοµιδή των ακτινιδίων γίνεται από τα τέλη Οκτωβρίου µέχρι τα µέσα
Νοεµβρίου, όταν η περιεκτικότητα των καρπών σε σάκχαρα φτάσει τα 6,5 έως 7,0 Brix. Οι καρποί
συλλέγονται µε το χέρι µε µεγάλη προσοχή για να µην τραυµατίζονται, τοποθετούνται σε πλαστικά
κιβώτια των 20 χιλιογράµµων και στη συνέχεια οδηγούνται στα διαλογητήρια-συσκευαστήρια της ΕΑΣ
Πιερίας όπου, αφού προψυχθούν, αποθηκεύονται στους ψυκτικούς θαλάµους, είτε απλής ψύξης, είτε
ελεγχόµενης ατµόσφαιρας, ανάλογα µε το χρόνο συντήρησης.

Η ταξινόµηση των καρπών γίνεται ηλεκτρονικά µε βάση το βάρος τους και στη συνέχεια συσκευάζονται
σε µονόσειρα, δίσειρα ή πολύσειρα χαρτοτελάρα µίας χρήσεως, τα οποία παίρνουν διάφορα νούµερα
ανάλογα µε τον αριθµό των καρπών που περιέχουν.

Όλη η ποσότητα των ακτινιδίων που παράγεται στην οριοθετηµένη γεωγραφική ζώνη συγκεντρώνεται και
διακινείται έως σήµερα από την ΕΑΣ Πιερίας για λογαριασµό των παραγωγών µελών της.

Η µεταφορά των ακτινιδίων στις αγορές του εξωτερικού γίνεται µε φορτηγά ψυγεία ή για µικρότερες
ποσότητες µε αεροµεταφορά, ενώ στην εσωτερική αγορά γίνεται µε απλά φορτηγά.

Το µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής περίπου διοχετεύεται στις αγορές του εξωτερικού, κυριότερες από
τις οποίες είναι η Γερµανία, η Ολλανδία, η Αυστρία, η Ρωσία, και µικρότερες ποσότητες στην Τουρκία, τη
Σ. Αραβία κ.α.

Η ΕΑΣ Πιερίας έχει παίξει σηµαντικό ρόλο στην προώθηση του ελληνικού ακτινιδίου στις αγορές του
εξωτερικού µε τις συνεχείς βελτιώσεις στον τοµέα της τυποποίησης-συσκευασίας, της οργάνωσης της
εµπορίας, αλλά και µε τη συνεχή ενηµέρωση και τον έλεγχο των παραγωγών µελών για τη βελτίωση και
τη διασφάλιση των ιδιαίτερων ποιοτικών χαρακτηριστικών του προϊόντος που του έχουν προσδώσει
ταυτότητα ποιότητας και εγγύησης.
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4.6. ∆εσµός: Το µικροκλίµα που επικρατεί στις περιοχές καλλιέργειας της ακτινιδιάς διαµορφώνεται από τις
δύο οροσειρές, του Ολύµπου από Ν∆ και των Πιερίων Β∆, αλλά και από τη γειτνίαση µε τη θάλασσα
που διαβρέχει 60 χιλιόµετρα των ακτών της περιοχής. Τα στοιχεία αυτά εξασφαλίζουν το υπήνεµο της
περιοχής και την απουσία παγετών, ιδιαίτερα των πρώιµων ανοιξιάτικων και των όψιµων φθινοπωρινών
που δηµιουργούν προβλήµατα στη σωστή ανάπτυξη και την καρποφορία των φυτών. Τα ιδιαίτερα αυτά
γεωγραφικά στοιχεία της περιοχής εξασφαλίζουν επίσης την απαραίτητη σχετική υγρασία και τη διακύ-
µανση των θερµοκρασιών µέσα στα θερµικά όρια που απαιτούνται, ώστε να εξασφαλίζονται και οι
απαραίτητες απαιτήσεις σε ψύχος για τη διακοπή του λήθαργου των φυτών και η πλήρης εξέλιξη των
φυσιολογικών δυνατοτήτων τους για άνθηση και καρποφορία. Η ηλιοφάνεια του πιερικού ουρανού είναι
επίσης ένα στοιχείο που επιδρά στην καλή ανάπτυξη των καρπών και στη χηµική σύνθεσή τους (σχέση
οξέων-σακχάρων), ώστε να αποκτούν άριστα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Τα εδαφολογικά χαρακτηρι-
στικά της οριοθετηµένης γεωγραφικής ζώνης καλλιέργειας, όπως η έλλειψη τοξικότητας βορίου, η
έλλειψη ενεργού ασβεστίου και η ενδεικνυόµενη περιεκτικότητα σιδήρου, είναι επίσης στοιχεία που
συντελούν στην καλή ποιότητα των καρπών (συνεκτική-κρουστή σάρκα) και στην ικανότητα διατήρησής
τους µέχρι και εννέα µήνες µετά τη συγκοµιδή χωρίς υποβάθµιση της ποιότητάς τους. Οι εφαρµοζόµενες
καλλιεργητικές τεχνικές που αποτελούν συνδυασµό χρόνιας εµπειρίας και γνώσης βοηθούν επίσης στο
σχηµατισµό ευµεγέθων, οµοιόµορφων και καλοσχηµατισµένων καρπών.

Οι καλλιεργητικές αυτές τεχνικές συνίστανται:

— στη σωστή γονιµοποίηση, µε επιλογή και εγκατάσταση επαρκούς αριθµού αρσενικών φυτών,

— στην τοποθέτηση κυψελών ώστε να εξασφαλίζεται η µεταφορά της γύρης µε τις µέλισσες,

— στην καταστροφή της αυτοφυούς βλάστησης, η οποία χρησιµοποιείται µαζί µε άλλα φυτικά υπο-
λείµµατα ως χλωρά λίπανση η οποία εξουδετερώνει την αλκαλικότητα του εδάφους,

— στο σωστό κλάδεµα µε τη διαµόρφωση των φυτών σε σχήµα κρεβατίνας ή ηµικρεβατίνας, που
βοηθάει στον καλό φωτισµό, τον αερισµό και την απαραίτητη σκίαση των καρπών, ώστε να µη
ζηµιώνονται από τις υψηλές θερµοκρασίες του θέρους,

— στο αραίωµα των καρπών που βοηθάει στη συγκράτησή τους και την οµοιόµορφη και σωστή
ανάπτυξή τους,

— στην οργανική λίπανση από χωνεµένη κοπριά, στέµφυλα ή άλλα οργανικά κατάλοιπα, η οποία
συντελεί στην αύξηση της γονιµότητας του εδάφους και στην αύξηση της ικανότητάς του να
συγκρατεί θρεπτικά στοιχεία και υγρασία,

— στην αντιµετώπιση των ασθενειών σύµφωνα µε το πνεύµα της ολοκληρωµένης ή βιολογικής κατα-
πολέµησης που δεν επιβαρύνει τους καρπούς µε βλαβερά κατάλοιπα και συντελεί στην προστασία και
τη διατήρηση της ισορροπίας του περιβάλλοντος.

4.7. ∆οµή του ελέγχου: Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ν. Πιερίας, ∆/νση Γεωργίας.

4.8. Επισήµανση: Στα µέσα συσκευασίας του προϊόντος αναγράφεται υποχρεωτικά η ένδειξη: «Ακτινίδιο
Πιερίας ΠΓΕ» καθώς και οι ενδείξεις που προβλέπονται στο άρθρο 4 παράγραφος 7 και στο άρθρο 5 του
Π∆ 81/93.

4.9. Εθνικές απαιτήσεις: Εφαρµόζονται οι γενικές διατάξεις του Π∆ 81/93 για τη διαδικασία παραγωγής
προϊόντων ΠΟΠ και ΠΓΕ

Αριθ. ΕΚ: G/EL/00129/00.05.16.

Ηµεροµηνία παραλαβής του πλήρους φακέλου: 26 Ιανουαρίου 2001.
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