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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 81/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~LONZO DE CORSE”[,LONZO DE CORSE — LONZU”
NR WE: FR-PD0O-0005-0994-26.04.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Produkt objety nazwg pochodzenia ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu” wytwarzany jest ze
schabu wieprzowego zwierzat lokalnej rasy Nustrale poddanego procesom solenia, suszenia i dojrze-
wania.

Etapy solenia, suszenia i dojrzewania trwaja co najmniej 3 miesigce, w tym dojrzewanie ponad
1 miesigc (jest to ostatni etap produkgji realizowany wylacznie w naturalnych warunkach otoczenia,
niezbedny, aby produkt osiggnal wilasciwg konsystencje i rozwingl aromat).

Produkt charakteryzuje si¢ nastepujacymi wilasciwosciami: ma wydtuzong forme, w przekroju okragla
lub owalna, i sklada si¢ z wieprzowej poledwicy wykrojonej z zachowaniem warstwy tluszczu. Jego
dtugos¢ wynosi od 15 cm do 30 cm, a waga po wysuszeniu od 0,5 kg do 1,1 kg.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

Produkt zamkniety jest w wieprzowym jelicie lub cienkiej warstwie wieprzowego tluszczu, obwiazany
sznurkiem lub w siatce.

W przekroju widoczny jest pojedynczy migsien, czasem o oleistym wygladzie, o jednolitym kolorze
rézowoczerwonym do czerwonego, z bardziej lub mniej widocznymi zylkami tluszczu, oraz slonina
w kolorze bialym do bialo-rézowego.

Stosunek ttuszczu do chudego migsa w suchym produkcie wynosi od 25 % do 35 %.
Thuszcz jest raczej migkki, migso natomiast zwarte i czasami elastyczne.

Produkt charakteryzuje obecno$¢ aromatéw (suszonej szynki, orzechéw laskowych, grzybéw lub
lesnego) oraz stony smak, obecne s3 takze nuty pieprzu.

Dopuszczalny jest lekki aromat i smak wedzenia.

Cechy fizyczno-chemiczne i biochemiczne s3 nastepujace (w % suchego produktu):
— lgczna zawarto$¢ lipidow w thuszczu wynosi > 89 %,

— procentowa zawarto$¢ soli wynosi od 6,5 % do 10 %,

— lipidy wewnatrzmig$niowe stanowia > 5 %,

— Sladowa zawarto$¢ azotynéw/azotandw,

— wilgotno$¢ chudego migsa wynosi od 35 % do 50 %,

— zawarto$¢ kwasu oleinowego wynosi = 45 %.

Produkt moze by¢ sprzedawany w catosci, zapakowany prézniowo w plastrach, lub w porcjach; masa
minimalna to 200 g.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Opis tusz

Tusze wieprzowe, z ktérych wytwarzany jest produkt, pochodza od $win rasy Nustrale, ktore
w momencie uboju mialy od 12 do 36 miesiecy, a masa tusz wynosila od 85 kg do 140 kg. Stonina
ma grubos¢ od 2,5 cm do 6 cm.

Charakterystyczne cechy rasy Nustrale, ub6j prowadzony w péZnym wieku, chéw na wybiegu i ostatni
etap tuczu prowadzony gléwnie na bazie kasztanéw lub zoledzi sg zrédlem charakterystycznych cech
surowca: czerwonego do intensywnie czerwonego koloru migsa o wysokiej zawartosci lipidow i wyjat-
kowej jakosci tluszczu.

Opis S§wiezego migsa

— wykorzystywana jest wylacznie poledwica i schab,

— z jednej $wini uzyskiwane sg 4 sztuki,

— migso przykrojone jest do formy réwnoleglo$cianu,
— tluszcz moze by¢ czgdciowo usunigty,

— masa $wiezego migsa wynosi od 0,7 kg do 1,5 kg,

— zabronione jest przetwarzanie wymagajace stosowania ujemnych temperatur (zamrazanie, glebokie
zamrazanie itd.).
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3.4.

3.5.

3.6.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Po odsadzeniu chéw zwierzat prowadzony jest na wybiegu. Wybieg oznacza w tym przypadku
przemieszczanie stad na pastwiskach, odpowiednio do pér roku i dostgpnosci roslin pastewnych.

Zwierzgta czgSciowo same pobieraja pasz¢ na wybiegu (trawy, korzenie, bulwy itd.). Hodowca
dostarcza stadom odpowiednie porcje paszy uzupelniajacej na tereny, na ktérych prowadzony jest
chéw, w maksymalnej ilosci 2 kg na dzien na $wini¢. Pasza uzupelniajaca sktada si¢ w co najmniej
90 %, w odniesieniu do masy paszy i $redniej wazonej, ze zbdz, rodlin oleistych i straczkowych oraz
ich produktéw pochodnych, przy czym minimum 60 % stanowia zboza i ich produkty pochodne
(pszenica, jeczmien, kukurydza). Stosowanie kukurydzy w paszy uzupelniajacej jest dozwolone
w okresie koniczacym si¢ na 45 dni przed rozpoczeciem ostatniego etapu tuczu.

Ostatni etap tuczu ma miejsce miedzy pazdziernikiem a marcem i trwa co najmniej 45 dni. W tym
okresie zwierzgta karmione s3 wylacznie Zoledziami i kasztanami, ktére zbieraja, przemieszczajac sig
na terenie przeznaczonym do ostatniego etapu tuczu (lasy debowe i lasy kasztanowcéw) co najmniej
podczas pierwszych 30 dni. Po ich uplywie dozwolone jest uzupelnianie paszy jeczmieniem. Dawka
jeczmienia nie moze przekroczy¢ 4 kg na dzien na $wini¢. Laczne dzienne dawki jeczmienia dostar-
czanego przez hodowce nie mogg przekroczy¢ 30 % paszy skladajacej si¢ z kasztandéw lub Zoledzi na
ostatnim etapie tuczu.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkgji (pordd, chow, ostatni etap tuczu, ubdj $win, przetwarzanie i dojrzewanie
wedlin) prowadzone s3 na obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Rozbidér migsa, krojenie w plastry i pakowanie muszg by¢ prowadzone na obszarze geograficznym ze
wzgledu na ponizsze zagrozenia:

— utrata kontroli nad cechami organoleptycznymi w czasie przechowywania i manipulowania
produktami,

— utrata kontroli nad $ledzeniem i identyfikowalnoscig produktéw oraz ich etykietowaniem.

Krojenie w plastry przeprowadza si¢ recznie z uzyciem noza, aby unikngé podgrzania migsa, co
mogloby pogorszy¢ charakterystyczne walory organoleptyczne produktu. Dopuszcza si¢ wykorzysty-
wanie nastepujacych narzedzi: noza i deski do krojenia.

Przed krojeniem w plastry z powierzchni produktu usuwa sig jelito lub warstwe wieprzowego thuszczu.

Produkt pakuje si¢ prézniowo natychmiast po porcjowaniu i krojeniu w plastry.

Chude migso charakteryzuje kolor czerwony do intensywnie czerwonego. Brak innych niz sél konser-
wantéw (pozwalajacych ograniczy¢ utlenianie i tym samym zachowad niezmienny kolor produktu)
sprawia, ze niezbedne jest jak najszybsze pakowanie prézniowe, aby ograniczy¢ szarzenie migsa.

Thuszcz o charakterystycznym smaku, zapachu, kolorze i polysku w kontakcie z powietrzem latwo
jelczeje, co potwierdza koniecznos¢ jak najszybszego pakowania prozniowego.

Napoczeta porcja musi by¢ w calosci zapakowana przed uptywem 12 godzin.
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3.7.

Celem powyzszych zasad jest unikniecie zmian w produkcie, zwlaszcza w odniesieniu do jego cech
organoleptycznych.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Oprocz okreslonych w przepisach wyrazeii odnoszacych si¢ do wyrobéw wedliniarskich etykieta
produktu objetego nazwa pochodzenia ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu” zawiera naste-
pujace informagje:

— nazwe pochodzenia ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu”,

— od momentu rejestracji na szczeblu UE symbol ChNP Unii Europejskiej.

W przypadku zwierzat, ktére na ostatnim etapie karmione byly wylacznie kasztanami lub zoledziami,
na etykiecie umie$ci¢ mozna wzmianke: ,na ostatnim etapie karmione kasztanami lub zoledziami” lub
,Swinie na ostatnim etapie karmione kasztanami lub zoledziami” lub tez ,100 % kasztany lub zoledzie”.

Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego:

Wyznaczenia obszaru geograficznego nazwy pochodzenia ,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse —
Lonzu” dokonano na podstawie wyboru gmin, ktérych warunki geograficzne spelniaja warunki
niezb¢dne do chowu i tradycyjnego przetwarzania ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu”,
a zatem objeto nim calo$¢ terytorium Korsyki, oprocz regionu przybrzeznego, ktéry nie spelnia
warunkéw produkgji.

Obszar geograficzny obejmuje zatem departamenty Korsyki Poludniowej i Gérnej Korsyki, w tym
czgSciowo objete zostaly nastgpujgce gminy:

w departamencie Korsyki Poludniowej: Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, Appietto, Arbellara,
Arbori, Arro, Bastelicaccia, Belvédére-Campomoro, Bonifacio, Calcatoggio, Cannelle, Cargese, Casag-
lione, Casalabriva, Cauro, Coggia, Cognocoli-Monticchi, Conca, Coti-Chiavari, Cuttoli-Corticchiato,
Eccica-Suarella, Figari, Fozzano, Grosseto-Prugna, Lecci, Lopigna, Loreto-di-Tallano, Marignana, Mona-
cia-d’Aulléne, Olmeto, Olmiccia, Osani, Ota, Partinello, Piana, Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-
Canale, Porto-Vecchio, Propriano, Sainte-Lucie-de-Tallano, San-Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’Or-
cino, Sari-Solenzara, Sarrola-Carcopino, Sarténe, Serra-di-Ferro, Serriera, Sollacaro, Sotta, Vico, Viggia-
nello, Villanova, Zonza;

w departamencie Gérnej Korsyki: Aghione, Aléria, Algajola, Antisanti, Aregno, Barbaggio, Barrettali,
Bastia, Belgodere, Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, Calvi, Canale-di-Verde, Canari, Castel-
lare-di-Casinca, Centuri, Cervione, Chiatra, Corbara, Ersa, Farinole, Furiani, Galéria, Ghisonaccia, Giun-
caggio, Llle-Rousse, Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di-Nazza, Lumio, Luri, Meria, Monte, Montegrosso,
Monticello, Morsiglia, Nonza, Novella, Occhiatana, Ogliastro, Oletta, Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-
Tuda, Olmo, Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta-di-Casinca, Pietracorbara, Pietroso, Pieve, Pigna,
Pino, Poggio-di-Nazza, Poggio-d'Oletta, Poggio-Mezzana, Prunelli-di-Casacconi, Prunelli-di-Fiumorbo,
Pruno, Rapale, Rogliano, Rutali, Saint-Florent, San-Gavino-di-Tenda, San-Giuliano, San-Martino-di-
Lota, San-Nicolao, Santa-Lucia-di-Moriani, Santa-Maria-di-Lota, Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-
Balagna, Santo-Pietro-di-Tenda, Serra-di-Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Speloncato, Taglio-
Isolaccio, Talasani, Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Vallecalle, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca,
Vescovato, Vignale, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno, Volpajola.

W merostwie zlozono mape¢ okreslajaca granice obszaru geograficznego w odniesieniu do czg¢sciowo
objetych gmin. W odniesieniu do tych gmin z wyznaczonym obszarem mozna zapozna¢ si¢ na stronie
internetowej wilasciwego organu krajowego, zgodnie z wymogami dyrektywy INSPIRE.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Srodowisko naturalne Korsyki jest wyjatkowe, tak pod wzgledem klimatycznym, orograficznym i glebo-
wym, jak i z punktu widzenia funkcjonowania ekosysteméw.
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Z geologicznego punktu widzenia na zachodzie wyrézni¢ mozna Korsyke hercynska, charakteryzujaca
si¢ wyraznie zaznaczonymi masywami, gdzie dominujg granity, granulity i porfiry, oraz na pélnocnym
wschodzie — Korsyke alpejska, charakteryzujacg si¢ nizszymi i lagodniejszymi wyniesieniami, gdzie
spotykamy gladkie tupki i roézne skaly osadowe. Gleby i warunki klimatyczne pozwolily na powstanie
znacznej pokrywy roélinnej i obecnos¢ roslin sprzyjajacych hodowli stad $win.

Na Korsyce panuje klimat $rédziemnomorski, jednak ze wzgledu na fakt, ze Korsyka jest wyspa,
a takze na znaczne zrdznicowanie wysokosci i ekspozycji, klimat ten jest bardzo zréznicowany, co
powoduje czasami znaczne kontrasty pomiedzy dolinami i nawet bardzo bliskimi zboczami.

Dzisiejsza flora Korsyki jest gtéwnie paleo$rédziemnomorska. Izolacja przyczynita si¢ do ewolugji
poszczegdlnych gatunkow i roslinnos$é Korsyki charakteryzuje znaczna liczba gatunkéw endemicznych.

Wisrdd réznych pigter roslinnosci obecne jest pigtro wystepujace w umiarkowanie wilgotnym regionie
§rédziemnomorskim, ktére charakteryzuje obecno$¢ debu korkowego i debu ostrolistnego.
Najpowszechniejsza na tym pigtrze formacja roslinng jest makia.

Pigtro roslinnosci wystepujace w wilgotnym regionie $roédziemnomorskim charakteryzuje wystgpo-
wanie kasztanowca. Na tym poziomie nie wystepuje juz drzewo oliwne, ktérego gérna granica wyste-
powania odpowiada dolnej granicy wystgpowania kasztanowrca.

Ze wzgledu na sprzyjajace warunki glebowe i klimatyczne na Korsyce licznie obecne sg lasy. Na calej
powierzchni wyspy szczegélnie czgsto wystepuja kasztanowce i deby.

Wyroby wedliniarskie maja duga tradycje i od dawna byly, obok wyrobéw mleczarskich, podsta-
wowym Zzrédlem bialek zwierzecych w tradycyjnej diecie mieszkancow wyspy.

Aktualne systemy chowu s3 dziedzictwem dawnej tradycji pasterskiej, ktéra polegala na przemiesz-
czaniu stad $win na pastwiska gérskie lub hale, w zaleznosci od naturalnych zasobéw roslin pastew-
nych na danym terenie.

Lokalna rasa $winl Nustrale nalezy do typu iberyjskiego. Sa to wytrzymale zwierzeta doskonale dosto-
sowane do tego rodzaju chowu. W pelni wykorzystuja one dostgpne zasoby naturalne. Lochy
prowadza stada poprzez zrdéznicowane tereny (obszary zalesione, hale itd.). Przemierzane tereny
moga r6zni si¢ w zalezno$ci od pér roku i dostepnosci roslin pastewnych na danym obszarze.

Od odsadzenia i do korica okresu wzrostu hodowca dostarcza zwierzgtom przebywajacym na pastwis-
kach niezbedng dla ich rozwoju dawke paszy. Swinie spozywaja takze rosliny pastewne obecne na
danym obszarze (trawy, korzenie, bulwy itd.).

W ostatnim etapie tuczu zwierz¢ta przemieszczajg si¢ w dgbowych i kasztanowcowych lasach w porze
owocowania. Przez calg jesien i zime zywig si¢ one zatem gtéwnie kasztanami i Zoledziami. Jako pasza
uzupelniajaca moze by¢ stosowany jedynie jeczmien.

Ten etap ma zasadnicze znaczenie i bezposrednio wplywa na zwigkszenie masy zwierzat oraz na
jakos¢ ttuszczu (wysoka zawarto$¢ kwasow tluszczowych jednonienasyconych, a niska kwasow thusz-
czowych nasyconych).

Warunki klimatyczne obszaru hodowli wymagaja stosowania odpowiednich metod konserwacji. Domi-
nuja tu zatem suszone wyroby wedliniarskie konserwowane z wykorzystaniem technik solenia
i suszenia.
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5.2.

5.3.

Wobec braku chlodni, ktére pojawily si¢ dopiero w koncu XIX w., mieszkancy wyspy wykorzystywali
mozliwosci, ktére oferowato im Srodowisko, w ktérym zyli. Ubdj i przetwarzanie byly i pozostaja do
dzi§ zajeciami sezonowymi. Dlatego tez konsumpcja ,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu”
odbywa si¢ miedzy lutym a wrzeSniem. W grupie wedlin suchych skladajacych si¢ z calej czesci
anatomicznej zwierzecia jest to produkt sezonowy, ktory podaje si¢ jako pierwszy na przystawke.
Taki sposéb podawania produktu, ktéry spozywany jest przede wszystkim wiosna, czyni z niego
produkt codziennej konsumpcji.

Przy przetwarzaniu wykorzystuje si¢ naturalne procesy. Jedynymi skladnikami dostepnymi w prze-
sztosci i wykorzystywanymi do dzi§ w procesie produkeji sa s6l, pieprz i papryka (bez konserwantow).
Suszenie odbywa si¢ z wykorzystaniem ciepta ognia, w ktérym spalane jest drewno miejscowych
drzew liSciastych.

Dlugo$¢ i tradycyjne warunki, w ktorych odbywa si¢ dojrzewanie (w piwnicach naturalnych
i w temperaturze otoczenia) pozwalaja uzyska¢ charakterystyczne cechy organoleptyczne, zwlaszcza
gdy chodzi o aromaty i konsystencje.

Specyfika produktu:

Specyficzne cechy ,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu” sg nastgpujace:

— po przekrojeniu widoczne jest chude migso w kolorze czerwonym do intensywnie czerwonego ze
wzgledu na obecny w migsniach pigment,

— chude migso przetykaja niezbyt liczne zylki tluszczu zwiazane z poziomem lipidow wewnatrz-
migéniowych, ktére stanowig > 5 %,

— plaster ma nieco oleisty wyglad, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego,

— tluszcz jest raczej migkki ze wzgledu na znaczng lipolizg,

— produkt po przekrojeniu charakteryzuja aromaty o niewielkiej intensywnosci (suszonej szynki,
orzechéw laskowych, grzybéw lub lesny), charakterystyczny stony smak zwigzany z zawartoscig
soli na poziomie 6,5-10 % oraz obecno$¢ nut pieprzu.

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

Wykorzystywanie migsa $winl rasy Nustrale jest waznym elementem tradycyjnego charakteru produktu.
Wytrzymalo$¢ tej miejscowej rasy, zwigzana z jej zdolnoScig do znoszenia wariacji klimatycznych
i dotyczacych paszy oraz do szybkiego gromadzenia rezerw tluszczu w okresie duzej dostgpnosci
pozywienia, a takze warunki jej hodowli s wyjatkowe i szczegdlnie dobrze dostosowane do
warunkéw panujacych w regionie: gérskich terenéw, hodowli pastwiskowej, dlugiego cyklu produkeji
(poéZny wiek uboju przy masie tusz nieprzekraczajacej 140 kg) oraz pozywienia opartego na natural-
nych zasobach, zwlaszcza na ostatnim etapie tuczu.

Na prawie calym obszarze Korsyki ekstensywne hodowle $win korzysta¢ mogg z obfitych zasobéw
paszy: kasztanowce i dgby ostrolistne znajduja si¢ zaréwno na naturalnych obszarach le$nych
w znacznym stopniu zantropizowanych, jak i na terenach, ktére okreslic mozna jako agrolesnicze.

Polaczenie zdolnosci adaptacyjnych rasy i dostepnych zasobow naturalnych pozwala na uzyskanie
produktu, ktérego jakos¢ wyraza si¢ w kolorze rézowym do czerwonego, znacznej obecnosci tluszczu
(duza zawarto$¢ tluszczu w proporcji do chudego migsa i obecnos$¢ zylek tluszczu) oraz masie suchego
produktu nieprzekraczajacej 1,1 kg.
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Ostatni etap tuczu wplywa ponadto na:

— zwigkszenie masy zwierzat, a w szczeg6lnosci zwigkszenie podskornej rezerwy tluszczu (o grubosci
przekraczajacej 2,5 cm),

— jako$¢ tluszczu (wysoka zawarto$¢ kwasoéw tluszczowych jednonienasyconych, a niska kwasow
tluszczowych nasyconych).

Migso wieprzowe dobrze nadaje si¢ zatem do procesu solenia. Proces ten — prowadzony wylacznie
z wykorzystaniem morskiej soli, bedacej jedynym czynnikiem konserwujacym — wyjasnia wyraznie
stony smak gotowego produktu. Podobnie przykrojenie migsa jest Zrédlem charakterystycznego
wygladu i ksztaltu (obecnos¢ czgsci stoniny).

Takie migso wieprzowe pozwala na dlugie dojrzewanie w naturalnych warunkach otoczenia. Pozwala
to uzyskaé charakterystyczne cechy organoleptyczne, takie jak konsystencja sucha i czasami elastyczna,
oraz aromat o niewielkiej intensywnosci.

Stosunkowo wysoka zawarto$¢ soli i dtugi cykl produkgji (suszenie i dojrzewanie) powodujg niewielka
proteolize i wysoka lipolize, co pozwala uzyskaé charakterystyczne cechy produktu, w szczegélnosci
jego raczej migkka konsystencje.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCLonzoDeCorse_cleOe6156.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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