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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zmienionego jednolitego dokumentu w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2020/C 243/10)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji eAmbrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,CASTANA DE GALICIA”
Nr UE: PGI-ES-0609-AMO1 - 31.1.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Castafia de Galicia”

2. Pafistwo czlonkowskie 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, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Chronione oznaczenie geograficzne ,Castafia de Galicia” zostalo zarezerwowane dla owocéw pozyskanych z miejsco-
wych galicyjskich kultywaréw kasztana jadalnego (Castanea sativa Mill.) przeznaczonych do spozycia przez ludzi i
sprzedawanych w postaci $wiezej lub zamrozonej.

Wspomniane kultywary obejmuja szereg ekotypéw miejscowego pochodzenia powstalych w wyniku selekcji dokony-
wanej na przestrzeni setek lat przez rolnikéw w celu poprawy wydajnosci i jakosci tych roslin. Ich morfologia i cechy
genetyczne zostaly szczegélowo opisane i zidentyfikowane, ze wskazaniem cech odrézniajacych je od kasztandw
jadalnych produkowanych na innych obszarach w Hiszpanii oraz w Portugalii i we Francji. Kultywary te uznaje si¢ za
niezastapione dziedzictwo pod wzgledem zasobéw genetycznych roélin z punktu widzenia zachowania réznorod-
nosci biologicznej i genetycznej i s3 one objete ochrong prawng jako ,,odmiany dla zachowania bioréznorodnosci”.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Stosowanie tradycyjnych technik uprawy kasztanéw jadalnych w Galicji umozliwito dobdr jednorodnej grupy rodzi-
mych kultywaréw, ktdrej galicyjskie kasztany jadalne zawdzigczaja swoja obecng stawe i renome.

Podstawowe cechy wyrdzniajace ,Castafia de Galicia”™:

— cienka, blyszczaca owocnia w kolorze brazowym,

— cienka, nieznacznie wnikajaca w nasiona bona (membrana), latwo oddzielajaca si¢ przy obieraniu,
— stodki smak oraz zwarta, niemaczysta konsystencja,

— wilgotno$¢ owocu po zbiorze wynosi 50-60 %,

— zazwyczaj w lupinie znajduje si¢ do trzech owocow,

— S$rednia zawarto$¢ weglowodanéw wynosi 59,5 % (w suchej masie), co jest wartocig wyzsza niz wartoSci uzyski-
wane na pozostalych obszarach produkeji na terytorium Hiszpanii,

— bardzo niska zawarto$¢ procentowa owocéw peknietych (4,5 %) i z przegrodami wewnatrz owocoéw (2,1 %). Gali-
cyjskie kasztany jadalne charakteryzuja si¢ najnizsza sumg tych parametréw w poréwnaniu z kasztanami jadal-
nymi pochodzacymi z innych obszaréw produkgji na terytorium Hiszpanii.

Po wskazaniu $rednich wartosci charakterystycznych dla galicyjskich kasztanéw jadalnych ponizej wymieniono cechy
owocow ,Castatia de Galicia” objetych ochrong w ramach ChOG po zbiorze:

— wilgotno$¢ minimalna 50 % i wilgotno$¢ maksymalna 60 %,
— maksymalna zawarto$¢ owoc6éw z przegrodami: 12 %,
— minimalna zawarto$¢ weglowodanow: 55 %,

— maksymalna liczba owoc6éw na kilogram nie wigksza niz 120 w przypadku owocow Swiezych i 200 w przypadku
owocow mrozonych.

W kazdym opakowaniu kasztanéw jadalnych objetych ChOG ,Castafia de Galicia” dopuszcza si¢ zawarto$¢ do 5 %
owoc6w niespelniajacych okreslonych powyzej wymagan.

Proces zamrazania stuzy wylacznie przedtuzeniu okresu przechowywania produktu i nie jest w sensie dostownym
procesem przetwarzania, w zwigzku z czym owoce §wieze i zamrozone charakteryzujg si¢ jednakowymi wymienio-
nymi powyzej wlasciwosciami fizycznymi, chemicznymi i organoleptycznymi.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Z wyjatkiem samej uprawy na okre§lonym obszarze geograficznym nie prowadzi si¢ zadnych szczegdlnych proceséw.

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

Kasztany jadalne objete ChOG ,Castaiia de Galicia” s sprzedawane w opakowaniach siatkowych, z rafii lub parcianki
w przypadku owocéw $wiezych oraz w opakowaniach z materialéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig, zgod-
nych z obowigzujgcymi przepisami dotyczacymi zywnosci, w przypadku owocéw mrozonych. W obu przypadkach
dopuszczalna masa zapakowanego produktu wynosi 500 g, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg, 10 kg, 15 kg, 20 kg i 25 kg. Dopuszcza
si¢ réwniez inne formaty, pod warunkiem zachowania jakosci produktu.

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

Opakowania, w ktorych do obrotu wprowadzane sg kasztany jadalne objete chronionym oznaczeniem geograficznym
,Castafia de Galicia”, muszg by¢ opatrzone etykieta handlowa producenta/pakujacego oraz specjalng etykieta ChOG,
na ktérej umieszczone jest oficjalne logo ChOG.

Zar6wno na etykiecie handlowej, jak i na specjalnej etykiecie ChOG musi znalez¢ si¢ okreslenie ,Indicacion Geogra-
fica Protegida »Castafia de Galicia«”.
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Na etykietach produktéw przetworzonych (na przyklad purée z kasztanéw jadalnych, kremu z kasztandw jadalnych,
kasztanéw jadalnych w syropie, kasztanéw jadalnych w alkoholu, kasztanéw jadalnych kandyzowanych, czekoladek
z kandyzowanymi kasztanami jadalnymi itp.) mozna umiesci¢ informacj¢ o wykorzystaniu w produkeji kasztanoéw
jadalnych objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Castafia de Galicia”, pod warunkiem Ze surowiec spel-
nienia wymagania okreslone w specytikacji produktu.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny produkgji ,Castafia de Galicia” obejmuje czgs¢ terytorium Wspdlnoty Autonomicznej
Galicji ograniczong przez Kordyliere Wewnetrzng od zachodu i gory Sierra del Xistral od péinocy.

Z punktu widzenia podzialu administracyjnego obszar upraw obejmuje:
— w prowingji A Corufia: powiat (comarca) Terra de Melide oraz gminy (municipios) Arzia i Boimorto (powiat Arzda),

— cala prowincje Lugo, z wyjatkiem gmin O Vicedo, Viveiro, Xove i Cervo (powiat Marifia Occidental), Burela y Foz
(powiat Marifia Central) oraz Barreiros y Ribadeo (powiat Marifia Oriental),

— wszystkie gminy w prowingji Orense,

— w prowingji Pontevedra: powiaty Tabeirds-Terra de Montes i Deza, gminy: Cotobade, A Lama i Campo Lameiro
(powiat Pontevedra) oraz gmine Cuntis (powiat Caldas),

— na wytyczenie obszaru produkcji wplyw maja opady deszczu, temperatura, warunki glebowe, wysokos$¢ nad
poziomem morza oraz stosunek temperatury do opadéw deszczu, ktére sg optymalne do uprawy kasztandéw

jadalnych wysokiej jakosci.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny charakteryzuje sie sprzyjajacymi warunkami klimatycznymi, ktére odpowiadaja za
dobry wzrost upraw i wysoka jako$¢ galicyjskich kasztanéw jadalnych. Naleza do nich umiarkowane temperatury
panujace przez caly okres wzrostu i dojrzewania owocéw oraz wilgotno$¢ powietrza, ktora wpltywa na wysoki
poziom wilgotnosci owocéw, co gwarantuje wysokg jako$¢ produktu.

Ponizej bardziej szczegdlowo opisano specyficzne cechy okreslonego obszaru geograficznego w bezposrednim odnie-
sieniu do parametréw uznawanych za optymalne dla kasztanéw jadalnych:

— opady: obszar produkgji charakteryzuje si¢ obfitymi opadami, ktérych roczna suma wynosi ok. 1 000 mm, oraz
wystepowaniem suchych okreséw letnich trwajacych do wrzesnia. Oba te czynniki korzystnie wplywaja na jakosé
kasztanow jadalnych. Z obszaru tego wylaczone sg strefy Galicji potozone blizej wybrzeza, gdzie przekroczone sa
warto$ci zalecane do uprawy,

— temperatura: obszar ten charakteryzuje si¢ rednimi rocznymi temperaturami w przedziale 6-14 °C, ktére mie-
szczg si¢ w zakresie zalecanym dla kasztandw jadalnych (3—16 °C), a gorgce okresy letnie sprzyjaja wzrostowi i
dojrzewaniu owoc6w,

— stosunek temperatury do opadéw: wschodnia polowa Galicji charakteryzuje si¢ najbardziej korzystnym dla
kasztan6w jadalnych stosunkiem temperatury do opadéw, poniewaz gatunek ten rosnie najlepiej w srodowiskach
raczej wilgotnych. Warunki te w zadnym wypadku nie mogg by¢ jednak nadmiernie wilgotne, poniewaz sprzyjaja
rozwojowi chorob, takich jak choroba atramentowa i zgorzel,

— wysoko$¢ nad poziomem morza: wyznaczony obszar polozony jest na optymalnej dla kasztanéw jadalnych wyso-
kosci nad poziomem morza (400-900 m n.p.m. i nie wyzej niz 1 200 m n.p.m.),

— gleby i podloze skalne: wigkszo$¢ powierzchni pokrywaja gliniaste gleby powstale na granitach i skale metamor-
ficznej (tupki i tupki serecytowe), bogate w substancje organiczne, o niskim pH i malej zawartosci aktywnego
wapnia — takie gleby uznawane sa za najbardziej odpowiednie do uprawy kasztanéw jadalnych.

Uprawa kasztan6éw jadalnych wykazuje duze walory Srodowiskowe, jak réwniez zdolno§¢ do doskonatego dostoso-
wania si¢ do warunkéw glebowych i klimatycznych panujacych w gérach o duzej i Sredniej wysokosci w centralnej
Galicji, gdzie stala si¢ najbardziej konkurencyjng alternatywa dla rolnictwa. Jednym z czynnikéw, ktéry przyczynit sie
do wytyczenia granic omawianego obszaru, byla historyczna ewolucja zagospodarowania terenu i form jego uzytko-
wania (na korzy$¢ upraw drzew szybko rosngcych oraz upraw takich jak kukurydza czy ziemniaki).



23.7.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 24321

5.2. Specyfika produktu

Poza cechami, na ktére wplyw maja wymienione w poprzednim punkcie warunki glebowe i klimatyczne panujgce na
obszarze produkgji, zapewniajace optymalny wzrost owocow, produkcja galicyjskich kasztanéw jadalnych czerpie z
intensywnej pracy w zakresie doboru wykonywanej przez rolnikéw galicyjskich w souto (pojecie souto odnosi si¢ do
plantacji skladajacych si¢ z drzew w jednakowym lub zblizonym wieku, ktére poddawane sg tym samym zabiegom).
W ten sposéb czynnik ludzki, za pomocg tradycyjnych i starannych praktyk upraw, stat si¢ motorem do ciaglej selek-
¢ji odmian (pod katem cech produkcyjnych i jakosciowych), ktéra doprowadzita do stworzenia grupy ekotypow
rodzimych, od ktérych pochodzg dzisiejsze doskonate jakoSciowo galicyjskie kasztany jadalne. Zespét tych czynni-
kéw przyczynit si¢ do uzyskania przez kasztany jadalne stawy i prestizu, jakimi ciesza si¢ obecnie.

Do dzisiaj stosowany model produkcji wypracowany w souto, poza widocznym powigzaniem z kulturg i tradycjg
uprawy kasztanow w Galicji, jest tez waznym zZrédlem materiatu roslinnego wykorzystywanego do tworzenia nowych
plantacji kasztanéw jadalnych, na ktérych stosowane sa nowoczesne techniki uprawy.

Wisréd specyficznych cech jakosciowych odrdzniajacych galicyjskie kasztany jadalne od kasztanéw jadalnych pocho-
dzacych z innych obszaréw produkcji nalezy wymienic:

— cienkg blong, w duzym stopniu ulatwiajaca obieranie owocow,

— niewielki procent owocéw z wewnetrznymi przegrodami, co — podobnie jak w przypadku cienkiej blony — ozna-
cza, ze owoce fatwiej si¢ obiera,

— wysoka wilgotno$¢, ktéra jest parametrem cenionym zaréwno w przypadku owocdw przeznaczonych do spozy-
cia na §wiezo, jak i do przetwarzania,

— niewielki odsetek owocéw popekanych, co znaczgco zmniejsza ilo$¢ odpadéw podczas sortowania i selekji,

— bardzo wysoka zawarto$¢ skrobi, ktéra po rozkladzie do cukréw prostych (naturalna hydroliza w trakcie dojrze-
wania oraz hydroliza pod wplywem proceséw termicznych) zwigksza stodycz kasztanéw jadalnych.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a cechami jakosciowymi, renomg lub innymi
szczegdlnymi wlasciwosciami produktu

Kasztan jadalny w formie dzikiej wystepuje w Galicji od plejstocenu, ale udomowiono go i zaczeto uprawiaé za cza-
sOéw panowania rzymskiego. Nastepnie w okresie Sredniowiecza nowy impuls uprawom nadali kler i szlachta, roz-
powszechniajac uprawy kasztanéw jadalnych w $cistym powigzaniu z uprawg winorosli.

W ten spos6b od czaséw starozytnych dokonywala si¢ selekcja i rozpowszechnianie wysokiej jakosci rodzimych
odmian kasztan6w jadalnych, dajacych najczesciej mozliwosci wykorzystania zaréwno drewna, jak i owocoéw. Z dru-
giej strony zwigzane z historia Galicji znaczne rozproszenie si¢ ludnosci praktycznie na cale jej dzisiejsze terytorium
(obszary nadmorskie, ptaskowyz centralny, doliny i géry) przyczynilo si¢ do doboru licznych odmian przystosowa-
nych do upraw w réznych srodowiskach, taczacych doskonale dostosowanie do rodzaju gleby i warunkéw klimatycz-
nych z niewielkim odsetkiem owocéw z przegrodami wewnetrznymi, odpowiednim rozmiarem, niewielkim odset-
kiem peknigd itd.

Optymalne dostosowanie si¢ kasztanéw jadalnych do warunkéw Srodowiskowych panujacych na wyznaczonym
obszarze geograficznym (specyfika obszaru geograficznego) przeklada si¢ na wysoka jakos¢ produktu, co wynika z
logiki zwigzku przyczynowo-skutkowego miedzy dobrym rozwojem gatunku a uzyskaniem dobrych jakosciowo
owocow. Ponadto umiarkowane temperatury podczas wzrostu i dojrzewania kasztanéw jadalnych oraz wysoka wil-
gotno$¢ powietrza na obszarze produkcji wplywaja na wysoka wilgotno$¢ owocow, ktéra jest cechg bardzo ceniong
zar6wno w przypadku owocoéw przeznaczonych do spozycia na §wiezo, jak i bedacych surowcem do przetworzenia.

Ponadto techniki pielegnacyjne stosowane w souto doprowadzily do stworzenia podstawowego modelu produkcji
galicyjskich kasztanéw jadalnych. W tym $rodowisku produkgji rolnicy dokonali stopniowej selekcji i udomowienia
kasztana jadalnego, zwracajac szczegdlng uwage na jego wydajnos¢ i jakosé, co doprowadzito do stworzenia grupy
ekotypow lokalnych, z ktérych wywodza si¢ dzisiejsze rodzime kultywary i ktérym galicyjskie kasztany jadalne
zawdzigczajg swoja wysoka jakosé, reputacje i stawe.
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Renoma galicyjskich kasztanéw jadalnych znajduje odzwierciedlenie w pozycji, jaka cieszg si¢ one na rynku hiszpan-
skim (na ktérym czesto jako galicyjskie sprzedaje si¢ rowniez kasztany jadalne pochodzace z obszaréw innych niz
Galicja), co $wiadczy o ich dobrej reputacji. Sposrdéd odniesient bibliograficznych, ktére potwierdzaja historyczng
dobrg reputacje galicyjskich kasztan6w jadalnych, mozna wymieni¢ nastepujace:

— liczne dokumenty zachowane w klasztorach galicyjskich, $wiadczace o duzym znaczeniu kasztanéw jadalnych w
Galicji w okresie Sredniowiecza. O dokumentach tych wspomniano w dzielach, sposrdd ktérych mozna wymienié:
,El priorato benedictino de San Vicenzo de Pombeiro y su coleccién diplomatica en la Edad Media” [,Godnos¢
przeora benedyktyfiskiego w San Vicenzo de Pombeiro i jego kolekcja dyplomatyczna w $redniowieczu”] oraz ,El
monasterio de S. Clodio do Ribeiro en la Edad Media: Estudio y Documentos” [,Klasztor w San Clodio do Ribeiro
w $redniowieczu. Studium i dokumenty”] M. Lucasa Alvareza i P. Lucasa Domingueza oraz ,Coleccién Diplomé-
tica do mosteiro cisterciense de Sta. Marfa de Oseira” [,Kolekcja dyplomatyczna klasztoru cystersow w Santa
Maria de Oseira”] M. Romani Martineza,

— wzmianke Aleksandra Dumasa o jakosci galicyjskich kasztanéw jadalnych w ,De Paris a Cadiz” [,Z Paryza do
Kadyksu”], napisanej w 1847 .,

— uznanie gajow kasztanowych za jeden z najwazniejszych elementéw rolniczego pejzazu Galicji przez Abela Bou-
hiera w jego dziele ,La Galice. Essai géographique d’analyse et d'interprétation d’un vieux complexe agraire” [, Gali-
cja. Esej o analizie geograficznej i interpretacji dawnego modelu agrarnego”],

— liczne wzmianki o $wigcie kasztanéw (fiesta de magosto — jest to $wigto ludowe obchodzone w wielu miejscowos-
ciach w Galicji, ktérego tematem jest kasztan jadalny), na przyktad wzmianka Manuela Murguii (Manuel Murguia)
w jego dziele pt. Historia de Galicia” [, Historii Galicji’] (1865),

— galicyjski kasztan jadalny byl tez waznym skladnikiem przepiséw gastronomicznych, na przyklad przepiséw
zebranych przez Manuela Puga y Pargi (1874-1917) w ksigzce pt. ,La Cocia Prictica” [,Kuchnia praktyczna’]
(1905) oraz licznych dan opisanych przez Alvaro Cunqueiro w ksigzce pt. ,La Cocina Gallega” [, Kuchnia galicyj-
ska”] (1973 r.).

Kolejnym posrednim dowodem na szeroki zasigg, prestiz i reputacje galicyjskich kasztanéw jadalnych jest analiza
liczby znalezionych w internecie odniesien do galicyjskich kasztanéw jadalnych oraz kasztanéw jadalnych innego
pochodzenia. Na przyklad wyszukiwanie za pomocg wyszukiwarki Google w dniu 20 listopada 2008 r. stéw ,cas-
tafia(-s) gallega(-s)” (,galicyjski(-e) kasztan(-y) jadalny(-e)”) i ich odpowiednikéw w jezyku galicyjskim (,castafia(-s)
galega(-s)”) dato w sumie 5 600 wynikéw, podczas gdy wyszukiwanie stéw ,castafia(-s) espafiola(-s)” (,hiszpanski(-e)

kasztan(-y) jadalny(-e)") dato ponizej 200 wynikéw wyszukiwania. W przypadku kasztanéw jadalnych z innych regio-
néw (Asturii, Andaluzji czy Estremadury) nie otrzymano nigdy nawet dwudziestu wynikéw wyszukiwania.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https://mediorural.xunta.gal/fileadmin/arquivos/alimentacion/produtos_calidade/tramitacion/IGP_Castana_de_Galicia_-
Pliego_de_condiciones_septiembre_2019_definitivo.pdf
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