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

(2013/C 235/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
,CHATAIGNE D’ARDECHE”
NR WE: FR-PDO-0005-0874-12.04.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Chataigne d’Ardeche”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka 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

Nazwa pochodzenia ,Chataigne d'Ardeche” zarezerwowana jest dla owocéw wywodzacych si¢
z dawnych odmian lokalnych Castanea sativa Mill. nalezacych do populacji dostosowanej do lokalnych
warunkéw Srodowiskowych w Ardeche (ekotyp), posiadajacych nastepujace wspdlne whasciwosci:

owoce te majg eliptyczny ksztalt o spiczastym wierzchotku zakoniczonym szyjka stupka. Maja kolor od
jasnobrazowego do ciemnobrazowego z wyraznymi pionowymi prazkami. Ich §lad lozyskowy (szy-
putka) jest maly. Po obraniu owoc ma kolor od kremowobialego do bladozéltego, a na powierzchni
widoczne s3 wyrazne zytki. Kora (lub zewngtrzna skérka) moze przeniknag¢ do owocu, powodujac
nawet jego podzial.

Produkt objety nazwa pochodzenia ,Chataigne d’Ardeche” ma postaé $wiezych nieobranych kasztandw,
suchych calych obranych kasztanéw lub maki kasztanowe;.

Kasztany ,Chataigne d’Ardeche” posiadaja typowe aromaty charakteryzujace si¢ dyskretnymi nutami
stodkiej bulki, chleba mlecznego, dyni olbrzymiej, stodkiego ziemniaka i miodu. W postaciach suchych
(kasztany suche i maka) mozna ponadto odnalezé zapachy suszonych owocéw, takich jak migdaly
i orzechy laskowe, oraz ciasta. Produkt ma wyraznie wyczuwalny stodki smak, ktéremu moze ewen-
tualnie towarzyszy¢ lekka gorycz, przy czym te dwa odczucia zaakcentowane sg przy suchych sposo-
bach konserwowania.

Na poziomie analitycznym w 100 g $wiezy owoc wykazuje nastgpujace wartosci:

— zawarto$¢ masy suchej: ponad 37 %,

— weglowodany ogélem: co najmniej 34 %.

Owoce przeznaczone do sprzedazy konsumentom w postaci $wiezej prezentuje si¢ w partiach o jedno-
litym rozmiarze zawierajacych maksymalnie 100 owocéw/kilogram, podczas gdy pozostale owoce

moga osigga¢ rozmiary, ktére sprawiajg, ze na partie o wadze 1 kg potrzeba do 200 owocow.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Wystepuja nastepujace formy prezentacji:

— kasztan w postaci $wiezej ma blyszczacg owocnig i jedrny owoc. W kazdym opakowaniu najwyzej
10 % owocéw wykazuje $lady wewnetrznego ataku grzyba lub owada,

— kasztan w postaci suchej calej obranej ma kolor od ztamanej bieli do bladozéltego. Pionowe zytki
owocu s3 wyraznie widoczne i moga na nich pozostawa¢ $lady kory, przy czym proporcja kasz-
tanéw suchych posiadajacych wady nie przekracza 5 %. Poziom wilgotnosci wynosi najwyzej 10 %,

— maka kasztanowa ma kolor od zlamanej bieli do bladozéltego. Jej poziom wilgotnosci wynosi
najwyzej 10 %. Granulometria, nieprzekraczajgca 800 pm (i w co najmniej 80 % nieprzekraczajgca
300 pm), nadaje jej miatkg w dotyku konsystencje.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci od zbioru az do otrzymania produktu koficowego muszg by¢ przeprowadzane na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykieta na opakowaniach jednostkowych zawiera w podanej nizej kolejnosci nastepujace informacje
przedstawione w tym samym polu widzenia, z przodu opakowania:

— nazwe pochodzenia ,Chataigne d’Ardeéche” pisana czcionka w rozmiarze co najmniej réwnym
najwigkszej czcionce uzytej na etykiecie,

— w stosownym przypadku, bezpo$rednio po niej i bez dodatkowych wyrazef, jeden z nastepujacych
napiséw ,Farine de chataignes” (maka kasztanowa), ,Chataignes seches entieres” (suche cale kasz-
tany),

— symbol ,ChNP” Unii Europejskiej,

— rok zbioru (z wyjatkiem kasztanow Swiezych).

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Chataigne d’Ardeche” znajduje si¢ na zachdd od doliny Rodanu, na brzegu
Masywu Centralnego, i obejmuje gléwnie obszar departamentu Ardeche.

Wspomniany obszar geograficzny okre$lono na podstawie kryteriéw zwiazanych z czynnikami natu-
ralnymi (nieregularne uksztaltowanie terenu, ubogie i kwasne gleby, tereny pochyte itd.) i z czynnikami
ludzkimi (obecno$¢ dawnych laséw kasztanowych, konstrukcji zwigzanych z uprawg kasztanow,
zwyczajowa produkcja ,Chataigne d’Ardeéche” itd.) charakteryzujacymi obszar ,Chataigne d’Ardeéche”.

Sklada si¢ on ze 197 gmin, w tym 188 gmin w Ardeéche, 7 gmin w Gard i 2 gmin w Drome.
Wspomniany obszar geograficzny obejmuje nastgpujace terytorium:

departament Ardeche:

— w calosci kantony: Lamastre, Vernoux-en-Vivarais, Saint-Pierreville, Thueyts, Privas, Vals-les-Bains,
Aubenas, Valgorge,

— kanton Antraigues-sur-Volane z wyjatkiem gminy Lachamp-Raphaél,

— kanton Cheylard z wyjatkiem gmin Chambon, Saint-Andéol-de-Fourchades,
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— kanton Joyeuse z wyjatkiem gmin Beaulieu, Chandolas, Grospierres, Labeaume, Saint-Alban-Auriol-
les,

— kanton Largentiére z wyjatkiem gmin Chauzon, Uzer, Vinezac,
— kanton Saint-Félicien z wyjatkiem gminy Lafarre,

— kanton Vans z wyjatkiem gmin Banne, Berrias-et-Casteljau, Saint-André-de-Cruzieres, Saint-Sauveur-
de-Cruziéres,

— kanton Voulte-sur-Rhéne z wyjatkiem gmin Charmes-sur-Rhone, Voulte-sur-Rhone,

— gminy Burzet, Pereyres, Saint-Pierre-de-Colombier, Rochessauve, Saint-Julien-en-Saint-Alban,
Montpezat-sous-Bauzon, Roux, Saint-Martin-sur-Lavezon, Saint-Pierre-la-Roche, Sceautres, Labatie-
d’Andaure, Saint-Agréve, Saint-Jeure-d’Andaure, Borne, Laval-d'Aurelle, Saint-Laurent-les-Bains,
Lachapelle-sous-Chanéac, Intres, Saint-Jean-Roure, Saint-Julien-Boutiéres, Saint-Martin-de-Valamas,
Alboussiere, Champis, Saint-Romain-de-Lerps, Saint-Sylvestre, Toulaud, Boucieu-le-Roi, Colom-
bier-le-Jeune, Saint-Barthélémy-le-Plain, Saint-Jean-de-Muzols, Aubignas, Berzéme, Darbres, Lussas,
Mirabel, Saint-Gineis-en-Coiron, Saint-Jean-le-Centenier, Saint-Laurent-sous-Coiron, Saint-Pons;

departament Gard:

— gminy Bordezac, Gagniéres, Peyremale, Aujac, Courry, Meyrannes, Saint-Bres;
departament Drome:

— gminy Tain-I'Hermitage i Gervans.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny lezy na potudniowo-wschodnim brzegu Masywu Centralnego. Gleby, na ktérych
rosng kasztanowce, sa gléwnie pochodzenia plutonicznego lub metamorficznego, a ich wspdlnymi
cechami s3 kwasno$¢ (pH od 4,8 do 5,5), mala zawarto§¢ skladnikéw odzywczych i dobre odwod-
nienie. Kasztanowiec wybiera strome obszary, na zboczach, na ktérych wystepuje maksymalne nasto-
necznienie i nie ma mozliwosci prowadzenia intensywnych lub bardziej wymagajacych upraw. Obszar
laséw kasztanowych w Ardeche charakteryzuje si¢ miedzy innymi wysokoscia topograficzng
300-900 m i $rednig roczna suma opadéw wynoszaca 700-800 mm przy nie wiecej niz dwdch
miesiagcach suchych. Na obszarze tym wystepuje klimat typu mezotermicznego, czyli charakteryzujacy
si¢ umiarkowanymi i dtugimi okresami letnimi oraz zimnymi zimami.

Czynniki ludzkie

Kasztanowiec byl uprawiany w Ardéche na szeroka skale od czaséw Sredniowiecza.

Od XVII wieku, réwnolegle ze znacznym rozprzestrzenieniem kasztanowca w Ardeéche, producenci
z Ardeche przeprowadzili empiryczng selekcje dawnych lokalnych odmian Castanea sativa Mill. dosto-
sowanych do lokalnych warunkow glebowo-klimatycznych, szczepiac sadzonki najbardziej godne
uwagi. Produkcja kasztanéw w Ardéche rozwingla si¢ zatem bardzo wcze$nie na bazie najlepiej
dostosowanych do tego obszaru odmian, ktére z tego wzgledu posiadaja specyficzne i wysokiej jakosci
wspolne walory smakowe. Poza tym produkcja wywodzaca si¢ z tych odmian pozostaje zlokalizowana
w Ardeche.

Uprawe kasztanowcéw ,Chataigne d’Ardeéche” prowadzi si¢ w sadach typu tradycyjnego i ekstensyw-
nego na zboczach, czesto zagospodarowanych w postaci taraséw, przy zageszczeniu ograniczonym do
100 kasztanowcéw na hektar. Drzewa szczepi si¢ na podkladce typu Castanea. Poza pielegnacja laséw
kasztanowych z zachowaniem ich wielofunkcyjnosci, tradycyjnymi krajobrazami i lokalnymi prakty-
kami (obsiewanie trawa lub uprawa dopuszczonych boréwek), wybrano naturalne rozwigzania
w zakresie prowadzenia upraw: zabrania si¢ stosowania nawozow i chemicznych polepszaczy gleby,
a ponadto obecnie podczas uprawy nie przeprowadza si¢ praktycznie zadnych zabiegéw. Roczna
wydajnos¢ jednego kasztanowca nie przekracza 100 kg $wiezych kasztanéw, a roczna wydajnosé
laséw kasztanowych nie przekracza $rednio 5 ton $wiezych kasztanéw na hektar gospodarstwa.
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5.2.

Kasztany zbiera si¢ po osiagnieciu przez nie pelnej dojrzalosci, po opadnigciu owocéw. Zabrania si¢
stosowania urzadzen wibracyjnych lub produktéw chemicznych majacych na celu przyspieszenie
opadania owocéw. Owoce nalezy zbieraé szybko po ich opadnigciu, aby dostarczyé je zdrowe do
punktéw skupu i pakowania owocéw. Przed ich wykorzystaniem lub umieszczeniem w chlodni owoce
przechowuje si¢ w opakowaniach zapewniajacych przeplyw powietrza, umieszczonych w suchym,
ciemnym pomieszczeniu o dobrej wentylacji.

Od dawna poszukiwano technik przechowywania pozwalajacych przedtuzy¢ okres trwalosci tego
$wiezego, delikatnego owocu. Najstarsza wsrdd nich jest bez watpienia suszenie goracym powietrzem.
W XVII wieku suszenie kasztanéw moglo odbywac si¢ na siatkach umieszczanych w kominie, w dosto-
sowanych piecach lub w pietrowych konstrukejach z suchych kamienni zwanych ,cledes”. Obecnie czas
suszenia wynosi co najmniej 7 dni. Kasztany suszy si¢ w sposéb umiarkowany i stopniowy poprzez
dyfuzje goracego powietrza w temperaturze maksymalnie 50 °C w celu unikniecia gwaltownego
odwodnienia, ktére znieksztalca owoce, az do uzyskania zawartoici wody wynoszacej najwyzej
10 %, co zapewnia wlaSciwe przechowywanie. Suszenie odbywa si¢ najpdzniej w dniu 31 stycznia
nastepujacym po ich zbiorze. Po suszeniu kasztany obiera si¢ przy pomocy urzadzen do usuwania
suchej skorki, a nastepnie sortuje w celu wyeliminowania owocoéw posiadajacych wady (najwyzej 5 %
owocéw moze posiadaé Slady atakow grzybow lub owadow). Owoce mozna zatem wprowadzaé do
obrotu w postaci kasztanéw suchych lub przetworzonych w miynie w celu uzyskania maki o pozadane;j
miatko$ci.

Specyfika produktu

Kasztan objety nazwa pochodzenia ,Chataigne d’Ardéche” wywodzi si¢ wylacznie z dawnych odmian
lokalnych Castanea sativa Mill. selekcjonowanych i produkowanych na obszarze pochodzenia.

Dawnym odmianom lokalnym pochodzacym z tej populacji nadawano rézne nazwy w zaleznosci od
miejsc, ale wszystkie posiadaja wspdlne szczegblne whasciwosci.

Kasztany ,Chataigne d’Ardeche” odréznia si¢ od innych kasztanéw obecnych powszechnie na rynku
nastepujacymi cechami:

— wielkos¢ owocéw od matej do $redniej. Rozmiary zebranych owocéw dzielg si¢ zasadniczo na male
i §rednie:

— 30 % owocéw Srednich rozmiaréw (65-85 owocow/kg),
— 50 % owocoéw malych rozmiaréw (86-100 owocow(kg),
— 20 % owocoéw bardzo malych rozmiaréw (ponad 100-200 owocéw/kg),
— maly $lad lozyskowy o prostokatnym ksztalcie niezachodzacy na powierzchnie boczne,
— bogactwo aromatyczne, a w przypadku produktu w postaci Swiezej rozplywajaca si¢ konsystencja
po obrébce termicznej. Analizy organoleptyczne przeprowadzane na tym owocu po obrébce

termicznej wskazujg na nastepujgce szczegblne wlasciwosci sensoryczne:

— stosunkowo zwarta konsystencja, ktéra zmienia si¢ z czasem w bardzo silne odczucie rozply-
wania si¢ i migkkosci,

— niezbyt wyraZna gorycz,

— typowe aromaty: dyskretne nuty stodkiej bulki, chleba mlecznego, dyni olbrzymiej, stodkiego
ziemniaka i miodu,

— wyrazny stodki smak: analizy skladu weglowodanowego ,Chataignes d’Ardeche” wskazuja na
znaczng zawarto$¢ monosacharydéw i disacharydéw, na ogél przekraczajaca 14 % (w stosunku
do masy suchej), co przewyzsza wartoSci powszechnie obserwowane i wyjasnia stodki smak
odczuwany podczas degustacji.

Produkty ,Chataigne d’Ardeche” w postaciach suchych (kasztany suche i maka) posiadaja w szczegdl-
nosci nastgpujace cechy charakterystyczne:

— oprécz wymienionych wczesniej wlasciwosci aromatycznych aromaty suszonych owocéw, takich
jak migdaly i orzechy laskowe, oraz ciasta,

— odczucie stodyczy i bardziej wyraznej goryczy jedynie w $wiezych owocach,
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— jasny kolor od zlamanej bieli do bladozéttego,
— niski poziom wilgotnosci wynoszacy najwyzej 10 %,

— miatka w dotyku konsystencja w przypadku maki.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami

produktu

Znakomite dostosowanie terytorium Ardeche do produkcji kasztanéw przyczynilo si¢ do bardzo
wczesnego pojawienia si¢ kasztanowca, najpierw w postaci dzikiej (od trzeciorzedu), nastgpnie
w postaci uprawianej (Zrodla pisemne potwierdzajg uprawe od czaséw Sredniowiecza). Obecnie dosto-
sowanie to jest nadal widoczne w krajobrazach Ardeche, na ktérych wystepuja zbocza z murkami
i tarasami bedgcymi podporg tradycyjnego lasu kasztanowego.

Szczegblne wlasciwosci kasztanéw ,Chataigne d’Ardeche” wynikaja z nastepujacych czynnikéw:

— lekkich, odwodnionych i kwasnych gleb, ktére pozwalaja na dobre zakorzenienie si¢ i dobry
rozw6j wybranych odmian kasztanowcow,

— klimatu, kt6ry, ze wzgledu na znaczne nastonecznienie i opady wczesng jesienia, sprzyja rozwijaniu
sie owocow,

— dostosowania dawnych lokalnych odmian Castanea sativa Mill. do miejscowych warunkéw natural-
nych i do tradycyjnych technik produkcji, co nadaje kasztanom ich bogactwo aromatyczne i rozply-
wajaca sie konsystencje,

— usytuowania kasztanowcow na zboczach, co umozliwia optymalng izolacje, przyczyniajac si¢ do
znacznego magazynowania cukréw w owocach,

— malego zageszczenia i malo intensywnej uprawy, ktére sprzyjaja otrzymywaniu owocéw ujawnia-
jacych caly swéj potencjal aromatyczny,

— miejscowych zwyczajéw stosowanych od etapu zbioru az do uzyskania produktu koncowego
w sposob pozwalajacy na zachowanie wspomnianego potencjatu, takich jak:

— zbiér owocoéw po osiagnieciu przez nie pelnej dojrzalosci, co sprawia, ze owoce zachowuja
charakterystyczne bogactwo aromatyczne i stodycz,

— sortowanie kasztanéw dostosowane do lokalnych odmian i uregulowane warunki ich przecho-
wywania i wykorzystywania, ktére pozwalajg na zachowanie wspomnianych wlasciwosci az do
etapu produktu koncowego,

— sortowanie suchych kasztanéw przed mieleniem w milynie, co przyczynia si¢ do uzyskania
charakterystycznego jasnego koloru maki,

— stopniowe i umiarkowane suszenie, ktére sprzyja wyrazistosci organoleptycznej kasztandw
,Chataigne d’Ardeche”, nie doprowadzajac do uzyskania biszkoptowego smaku, i pozwala na
uzyskanie jasnego koloru suchych kasztanéw i maki,

— staranno$¢ mielenia przyczyniajaca si¢ do uzyskania pozadanej miatkosci,

— a ponadto niski poziom wilgotnosci kasztanéw suchych i maki, co przyczynia si¢ do wzmoc-
nienia ich stodkiego smaku i rozwinigtych aromatéw.

Specyfika ta umozliwita zmiang statusu kasztanéw ,Chataigne d’Ardeche”, zaréwno S$wiezych, jak
i suchych lub w postaci maki, z obowiazujacego do XIX wieku statusu Srodka spozywczego istotnego
dla ludnosci lokalnej na obecny status niezbednego skladnika lokalnej gastronomii.

Wiele lokalnych przedsigbiorstw, ktére istnieja od ponad stu lat i ciesza si¢ renoma, juz od konca
XIX wieku przygotowuje znane produkty, takie jak kasztany kandyzowane i krem kasztanowy, stosujac
kasztany ,Chataigne d’Ardeche” jako gléwny skladnik.

Kasztany ,Chataigne d’Ardeche” pojawiaja si¢ w kartach dan znanych szefow kuchni. Spis francuskiego
dziedzictwa kulinarnego dokonany przez Conseil National des Arts culinaires (krajowa rade sztuki
kulinarnej) wymienia kasztany ,Chataigne d’Ardeche”, w ich réznych zastosowaniach, jako produkty
emblematyczne.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCChataigneDArdeche2013.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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