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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, 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 spozywcezych

(2023/C 287/06)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Huitres Marennes Oléron”
Nr UE: PGI-FR-0591-AM02 — 26.4.2022
ChNP () ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Grupa ochrony jakosci ,Huitres Marennes Oléron”
13, rue Sergent Lecétre

ZAC Les Grossines CS 60 002 — 17320 Marennes
FRANCE

Tel. +33 546850669
Faks +33 546853652
E-mail: info@huitresmarennesoleron.com

Sklad grupy i uzasadniony interes: grupa jest stowarzyszeniem, ktorego czlonkami sg podmioty faktycznie zaan-
gazowane w dzialalno$¢ zwiazang z produkcjg lub pakowaniem, o ktérej mowa w specyfikacji.

W zwigzku z tym ma ona uzasadniony interes w ztozeniu wniosku o zmiane specyfikacji.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

=

Opis produktu

B

Obszar geograficzny

=)

Dowdd pochodzenia

=]

Metoda produkcji

=

Zwigzek

=)

Etykietowanie

=)

Inne: usuniecie prezentacji i uzasadnienia grupy, dodanie danych kontaktowych wilasciwych stuzb parnistwa
czlonkowskiego i organéw kontrolnych oraz wymogéw krajowych.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczna
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 11512012

5. Zmiany
5.1. Zmiany majgce wplyw na istotne elementy

—  Punkt ,Opis produktu”
Dodaje si¢ okres wprowadzania do obrotu trwajacy od 1 wrzesnia do 31 maja.

Zarejestrowana specyfikacja nie zawiera zadnych przepiséw dotyczacych wprowadzania do obrotu ostryg objetych
ChOG. W zwiazku z tym dodaje si¢ daty wprowadzenia do obrotu.

Niniejsza zmiana jest sp6jna z praktyka zawodowa: latem uszlachetnianie w specjalnych zbiornikach wodnych, tzw.
claires, jest niezwykle trudne ze wzgledu na wysoka temperature wody w zbiorniku, co prowadzi do wzrostu ryzyka
$miertelnoSci. Na rynku nie ma réwniez w tym okresie wprowadzania do obrotu ostryg ,Pousse en claires”, ktére sg
ostrygami hodowanymi w zbiornikach claires.

W jednolitym dokumencie (pkt 3.2) wprowadza si¢ stosowne zmiany.

—  Punkt ,Metoda produkcji”

Podpunkt ,Uszlachetnianie i hodowla w zbiornikach claires”
Zmieniono warunki uszlachetniania.

Dodaje si¢ czas trwania wzgledem gestosci obsady wynoszacy 21 dni/2 kg/m? i skreSla si¢ rozréznienie miedzy
okresem zimowym a letnim powigzane z odpowiadajgcymi im parami wielkosci — gestosci obsady wzgledem czasu
trwania. W nowej specyfikacji produktu te same zasady uszlachetniania majg zastosowanie niezaleznie od pory
roku. Celem tej zmiany jest umozliwienie podmiotom gospodarczym wyboru zasad uszlachetniania niezaleznie od
okreséw letnich i zimowych i tym samym dostosowanie si¢ do zmieniajacych si¢ warunkéw pogodowych, a zatem
umozliwienie ciepla jesienig uszlachetniania w krétszych okresach i w mniejszym zageszczeniu w celu uniknigcia
$miertelnosci.

Dodano réwniez, ze w przypadku gdy kilka partii jest uszlachetnianych w tym samym zbiorniku claire w réznych ter-
minach, obowiazkowy czas trwania uszlachetniania dla kazdej partii zmienia si¢ w zaleznosci od catkowitego zage-
szczenia w danym zbiorniku. Czas trwania oblicza si¢ zatem od daty umieszczenia w wodzie kazdej partii.

Przeprowadzono analizy sensoryczne, aby oceni¢ brak wplywu skrécenia minimalnego okresu uszlachetniania
w dowolnej porze roku na jako$¢ produktu. Wyniki wykazaly, ze nie mialo to wplywu na wlasciwosci produktu
przy gestosciach obsady okreslonych w specyfikacji produktu.

Dodaje si¢ rowniez maksymalne zageszczenie w zbiorniku claire wynoszace 45 kg/m?2.

Jest to uzupelnienie przepisu, poniewaz w parze czas trwania wzgledem gestosci obsady czas trwania oznacza mini-
malny czas trwania, a gesto$¢ obsady jest $rednig gesto$cig maksymalng. W praktyce podczas uszlachetniania w zbior-
nikach claires ostrygi znajdujg si¢ w pojemnikach (workach, koszach itp.), ktére nie sg ukladane jedne na drugich, ale
okazalo sig, ze istotne jest okreslenie maksymalnego zageszczenia ostryg w workach lub koszach pozwalajace unik-
na¢ odstepstw pod wzgledem wielko$ci pojemnikdw.

Warunki zielenienia uzupelniono i wprowadzono rozréznienie w zaleznosci od tego, czy ma ono miejsce w trakcie
uszlachetniania, czy po nim.

Wszystkie te zmiany nie podwazaja specyfiki produktu i zwigzku przyczynowego miedzy uszlachetnianiem a ,Hui-
tres Marennes Oléron”.

W odniesieniu do hodowli w zbiornikach claires dodano, ze polowy prowadzone sa recznie. Jest to kodyfikacja prak-
tyki zawodowej.
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Zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument.

—  Podpunkt ,Klasyfikacja, przechowywanie i kondycjonowanie”

W zwigzku ze zniesieniem podziatu na zimowy i letni okres uszlachetniania, warunki przechowywania i kondycjono-
wania (czas trwania i gesto$¢ obsady), ktére okresla si¢ réwniez na podstawie tych okreséw, uzupelnia sig i opatruje
odrebnymi warto$ciami docelowymi dla ostryg uszlachetnionych lub hodowanych w zbiornikach claires.

Zmiany te nie majg wplywu na jednolity dokument.

5.2. Zmiany niemajgce wplywu na istotne elementy

—  Punkt ,Opis produktu”

Niniejsza czg$¢ zreorganizowano, tak aby prezentowala cechy charakterystyczne ,Huitres Marennes Oléron”,
a nastepnie cechy poszczegdlnych nazw handlowych ostryg objetych ChOG. Deskryptory organoleptyczne czasami
przeformutowywano zgodnie ze stownictwem niezbednym do przeprowadzenia badan organoleptycznych. Na przy-
klad w przypadku ostrygi ,Fine de Claire”: ,stodka” i ,mniej stona” zamiast ,0 wywazonym smaku wody, soli i jodu”;
w przypadku ostrygi ,Spéciale de Claire™: konsystencja bardziej ,zwarta” zamiast ,intensywna”.

Wiasciwosci produktu nie ulegajg jednak zmianie.

Skresla si¢ niektore ustgpy, poniewaz nie zawierajg elementéw dodatkowych ani niezbednych do opisu produktu.
Usuwa si¢ fotograficzny system odniesienia w celu uproszczenia cyfrowej wersji specyfikacji.

W jednolitym dokumencie (pkt 3.2) wprowadza si¢ stosowne zmiany.

—  Punkt ,Elementy $wiadczace o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”

Dodaje si¢ dwie czesci: jedng dotyczaca obowigzkéw sprawozdawczych, a druga dotyczacy przechowywania doku-
mentacji. Uzupelnienia te moga ulatwi¢ czynnosci kontrolne.

Podmioty gospodarcze sg zobowigzane do zlozenia grupie nastepujacych o$wiadczen:

— o$wiadczenie identyfikacyjne w celu wydania pozwolenia przedsigbiorcom przed rozpoczeciem danej dziatal-
nosci;

— uprzednia deklaracja dotyczaca przeznaczenia zbiornikow claires;

Celem tej deklaracji jest lepsze monitorowanie wykorzystywania zbiornikéw claires oraz kontrola powstalej w nich
produkcji. Deklaracja dotyczy przeprowadzania czynnosci uszlachetniania, hodowli i skladowania, ktére odbywaja
sie w zbiornikach claires;

—  deklaracja sprzedazy.

Celem tej deklaracji jest ustalenie na przestrzeni czasu wielkosci sprzedazy w ramach ChOG i $redniej ceny dla kazdej
kategorii handlowej, co pozwala oszacowaé obroty w ramach ChOG. Dane te sg opracowywane i przedstawiane
corocznie przez grupe w jej sprawozdaniu rocznym i dajg ogdlny obraz sytuacji gospodarczej sektora objetego
ChOG.

W odniesieniu do prowadzenia dokumentacji zawarto$¢ rejestru wysylek zostata rozszerzona, aby umozliwi¢ moni-
torowanie warunkéw przechowywania i kondycjonowania przed wysylka.

Dodaje sie, ze rejestry oraz wszystkie dokumenty dotyczace rejestracji i monitorowania s3 przechowywane na
miejscu i sa do dyspozycji inspektoréw prowadzacych kontrole.

Skresla sie ogdlne cele identyfikowalnosci oraz przepisy dotyczace znakowania jakosci zdrowotnej, ktére sg czescig
wymogéw regulacyjnych.

Zachowuje si¢ tabele identyfikowalnosci w obie strony laficucha produkeji oraz odpowiadajace im schematy. Skresla
si¢ jednak przepisy dotyczgce punktéw sprzedazy, poniewaz nie odnoszg si¢ one do identyfikowalnosci, lecz do zale-

cent i wymogéw regulacyjnych dotyczacych wprowadzania do obrotu, ktére nie majg wplywu na swoiste cechy pro-
duktu.
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Zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument.

—  Punkt ,Metoda produkgji”

—  Podpunkt ,Selekcja przed umieszczeniem w zbiornikach claires”

Zarejestrowana specyfikacja stanowi, ze tylko ostrygi hodowane na francuskim wybrzezu (od granicy hiszpanskiej do
belgijskiej) moga by¢ umieszczane w zbiornikach claires. Nie ma zadnych zmian w tej kwestii.

Zarejestrowana specyfikacja uzasadnia pochodzenie ostryg w kategoriach historii i tradycji, a projekt specyfikacji
uzupelnia te elementy, wskazujac, ze ,zaglebia hodowlane na francuskim wybrzezu (od granicy hiszpanskiej do bel-
gijskiej) rozwinely sie w latach 70., w szczegdlnosci z inicjatywy profesjonalnych producentéw ostryg w basenie
Marennes Oléron, ktdrzy organizuja swoja produkcje wokét ostryg umieszczanych w zbiornikach claires. Niektérzy
producenci decyduja si¢ wowczas na hodowle lub pozyskiwanie ostryg z innych zaglebi, wykazujacych potencjat
wigkszego i szybszego wzrostu. To zaopatrzenie w ostrygi handlowe wyhodowane na francuskim wybrzezu (od gra-
nicy hiszpanskiej do belgijskiej) umozliwito rozwdj branzy i rozpoznanie cech ostryg, jakich nabieraja po umieszcze-
niu w zbiornikach claires na okres uszlachetniania lub hodowli — w przypadku ostryg »Pousse en Claire«”.

Definicja etapu chowu (ostrygi hodowane na francuskim wybrzezu Atlantyku) opiera si¢ na rozporzadzeniu europej-
skim (UE) nr 1379/2013 (art. 38 ust. 1 lit. ¢)).

Kryteria selekcji ostryg przed umieszczeniem ich w zbiornikach claires sg okreslone: zdanie: ,Ostryga jest wybierana
w stadium dorostym, zazwyczaj w trzecim roku zycia” zastepuje si¢ zdaniem: ,Ostryga jest wybierana w stadium
ostrygi handlowej o wadze jednostkowej wynoszacej co najmniej 30 g”. Jest to raczej przeredagowanie niz zmiana,
poniewaz kryterium masy zawarto juz w zarejestrowanej specyfikacji produktu.

W jednolitym dokumencie (pkt 3.4) wprowadza si¢ stosowne zmiany.

Skresla si¢ elementy odnoszace si¢ do jakosci muszli i organoleptycznego aspektu ostryg przed umieszczeniem ich
w zbiornikach claires, poniewaz elementy te sg raczej kwestig dobrej praktyki zawodowej niz obowigzkiem.

—  Punkt ,Zwigzek”

Obecna specyfikacja zawiera szczegélowe informacje na temat zwigzku miedzy produktem a jego pochodzeniem
geograficznym w wielu czg$ciach. Zgrupowano je i podsumowano w punkcie ,Elementy uzasadniajgce zwigzek ze
Srodowiskiem geograficznym”.

Elementy te podzielono na trzy czg¢sci, pozwalajace na rozrdznienie specyfiki obszaru geograficznego, specyfiki pro-
duktu i zwigzku przyczynowego. Dodano akapit wprowadzajacy, aby wyjasni¢ podstawe zwigzku z pochodzeniem
geograficznym.

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie i cechach ,Huitres Marennes Oléron” wynikajacych z czyn-
nikéw naturalnych i ludzkich wystepujacych na obszarze geograficznym. Srodowisko naturalne, ze wzgledu na
warunki klimatyczne i glebowe, sprzyja rozwojowi ostryg w tym basenie. Dzialalno$¢ czlowieka, dzigki zagospoda-
rowaniu tego obszaru, umozliwita rozwéj specyficznego rodzaju hodowli ostryg, ktérych produkcja opiera si¢ na
wykorzystaniu zbiornikéw claires i wyrdznia si¢ z organoleptycznego punktu widzenia.

W poréwnaniu z otwartym morzem zbiornik claire jest bardzo specyficznym Srodowiskiem ze wzgledu na wiasci-
wosci geochemiczne: bardzo mineralne $rodowisko bogate w skladniki odzywcze, o niewielkiej wysokosci wody,
niskiej metnosci, cyklicznie odnawiane. Ostrygi, ktore sg zwierzetami filtrujacymi o duzej zdolnosci retencji, skutecz-
nie wykorzystuja zasoby skladnikéw odzywczych wystepujace w zbiorniku claire.

Jednolity dokument (pkt 5) réwniez zmieniono, tak by odzwierciedlal brzmienie tej cze$ci specyfikacji produktu.

Przeredagowano go w szczegdlnosci z mysla o podkresleniu elementu ,renomy”, ktéry widnieje takze w specyfikacji
zarejestrowanej w 2009 r. (rozporzadzenie Komisji (WE) nr 98/2009 z dnia 2 lutego 2009 r.).

—  Punkt Etykietowanie”

Skresla si¢ obowiazek wprowadzania do obrotu ostryg ze specjalnym logo ,Huitres Marennes Oléron” i usuwa si¢
odpowiednie elementy typograficzne.
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W jednolitym dokumencie (pkt 3.6) wprowadza si¢ stosowne zmiany.

5.3. Poprawki redakcyjne
W punkcie ,Wladciwy organ panstwa cztonkowskiego” dodaje si¢ dane kontaktowe Institut national de la qualité et de
l'origine (INAO, Krajowy Instytutu ds. Jakosci i Pochodzenia) jako wlasciwego organu parnistwa czlonkowskiego zgod-
nie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

W punkcie ,Grupa skladajaca wniosek” skresla sie cze$¢ opisowa dotyczaca grupy skladajacej wniosek, a takze czesé
dotyczaca odnosnych rynkéw i zakresu stosowania ChOG.

W punkcie ,Obszar geograficzny” skresla sic mape obszaru geograficznego. Dodano zdanie informujace, ze doku-
menty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sa dostepne na stronie internetowej Institut national de
l'origine et de la qualité (Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci).

Skreslono argumentacje i opis obszaru (ogélne informacje geograficzne i definicje zbiornika claire). Elementy zwig-
zane z produktem zostaly jednak zachowane i umieszczone w czgsci dotyczacej zwigzku z pochodzeniem.

Prezentacj¢ zmieniono, tak aby zawierala wykaz gmin w departamencie Charente-Maritime zgodnie z oficjalnym
kodem geograficznym (fr. Code officiel géographique) z 2021 r. Nalezy zwréci¢ uwage na polaczenie gmin Hiers-
Brouage i Marennes, ktére zmniejsza liczbe gmin z 27 do 26.

W jednolitym dokumencie (pkt 4) wprowadza si¢ stosowne zmiany.

—  Wpunkcie ,Metoda produkgji™:

—  Podpunkt ,Uszlachetnianie i hodowla w zbiornikach claires”

Elementy dotyczace identyfikacji zbiornikéw claires przeniesiono do czg$ci dotyczacej obowigzku skladania deklaracji
(uprzednia deklaracja dotyczgca przeznaczenia) i prowadzenia dokumentacji (rejestr wysylek produktéw ze skoru-
piakow).

Warunki utrzymania zezwolel przeformutowano, aby podkresli¢ ich obowigzkowy charakter i umozliwi¢ ich kon-
trole.

Elementy opisowe zastosowan przeniesiono do czgéci ,Zwiazek”, a informacje ogdlne skreslono.

—  Podpunkt ,Selekcja ostryg po okresie uszlachetniania i hodowli”
Wprowadzone zmiany majg charakter redakcyjny, polegajacy na usunieciu zdan, ktére sg zbedne, poniewaz odnosza

si¢ do przepisow sanitarnych lub wyjasniefi dotyczacych praktyk zawodowych, ktére nie stanowig podstawy do kon-
troli.

—  Podpunkt ,Klasyfikacja, przechowywanie i kondycjonowanie”

Skresla si¢ powtérzenia dotyczace szkolert personelu.

—  Podpunkt ,Pakowanie”
Skresla si¢ czgsci czysto opisowe, podobnie jak elementy odnoszace si¢ w szczegdlnosci do przepiséw zdrowotnych.

Uzasadnienie pakowania na obszarze przeredagowano, aby rozwing¢ cze$¢ dotyczaca umiejetnosci.

—  Podpunkt ,Dostarczenie do sprzedazy konsumentom”

Czg$¢ ta zostata usunieta dlatego, Ze — z jednej strony — ma charakter czysto opisowy i — z drugiej strony — zawiera
wymogi regulacyjne.
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W punkcie ,Organ kontrolny” skresla si¢ nazwe i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej w zwigzku z zaleceniami
obowigzujgcymi na szczeblu krajowym, majacymi na celu ujednolicenie sposobu redagowania specyfikacji. Punkt ten
zawiera obecnie dane kontaktowe wiasciwych organéw kontroli na szczeblu krajowym we Francji: Krajowego Insty-
tutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de I'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekgji Generalnej ds. Kon-
kurencji, Konsumpgji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes [DGCCRF]). Nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sa dostepne na stronie interne-
towej INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

W punkcie ,Wymogi krajowe”, w Swietle zmian w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych, punkt
,Wymogi krajowe” ma forme tabeli przedstawiajacej gtéwne punkty podlegajace kontroli oraz metody ich oceny.

Z wyjatkiem aktualizacji punktu ,Obszar geograficzny”, wyzej wymienione zmiany redakcyjne nie majg wpltywu na
jednolity dokument (pkt 4).

JEDNOLITY DOKUMENT
,Huitres Marennes Oléron”
Nr UE: PGI-FR-0591-AM02 — 26.4.2022
ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Huitres Marennes Oléron”

2. Panstwo cztonkowskie lub kraj trzeci

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.7 — Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2.  Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Huitres Marennes Oléron” s3 to ostrygi uszlachetniane lub hodowane w specjalnych zbiornikach wodnych, tzw. clai-
res. Nie s to ostrygi pelnomorskie.

,Huitres Marennes Oléron” charakteryzujg si¢ jako$cig muszli (masa pertowa i twardo$¢) oraz ich wygladem (niska
obecnos¢ epibiontéw).

,Huitres Marennes Oléron” sg sprzedawane od 1 wrzesnia do 31 maja.
,Huitres Marennes Oléron” s sprzedawane Zywe i w postaci nieprzetworzonej.

,Huitres Marennes Oléron” wprowadza si¢ do obrotu z nastgpujacymi dodatkowymi oznaczeniami dotyczgcymi
metod produkgji:

,Fines de Claires” i ,Fines de Claires Vertes”.

W procesie uszlachetniania ich smak ,szlachetnieje”, staje si¢ lagodniejszy i mniej stony. Wskaznik wypelnienia (W.
W.) ostryg wynosi 7-10,5.

Ostrygi ,Fines de Claires Vertes” maja te same cechy co ostryga ,Fine de Claires” i charakterystyczne zielone zabarwie-
nie skrzeli, wyznacznik ich uszlachetniania i naturalnego zielenienia w ,zielonym” zbiorniku claire.

— ,Spéciales de Claires” i ,Spéciales de Claires Vertes”.

Ostrygi selekcjonuje si¢ ze wzgledu na okraglodé, grubosé i migso. Maja duza ilos¢ migsa (wskaznik wypelnienia (W.
W.) 2 10,5). W procesie uszlachetniania w zbiornikach claires uzyskuja one bardziej zwartg konsystencje niz ostrygi
,Fines de Claires”. Podczas degustacji wyrdzniajg si¢ objetoscia na podniebieniu i wyraZniejsza stodycza.
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Ostrygi ,Spéciales de Claires Vertes” majg te same cechy co ostryga ,Spéciale de Claires” i wyrdzniaja si¢ zielonym
zabarwieniem skrzeli, charakterystycznym elementem ich uszlachetniania i naturalnym zazielenieniem w ,zielonym”
zbiorniku claire.

~Pousse en Claire”

Ostrygi sa hodowane w zbiornikach claires przez co najmniej cztery miesigce w bardzo niskim zageszczeniu; w tym
okresie ostrygi ,rosng”, a na muszli tworzg si¢ bardzo charakterystyczne koronkowe linie znane jako lignes de pousse
[linie wzrostu]. Charakteryzuja si¢ wysokim wskaznikiem miazszu (wskaznik wypelnienia (W.W.) > 12), chrupka
jedrnoscia i polyskliwym migsem barwy kosci stoniowej. Hodowla w zbiorniku claire nadaje im wyrazny dlugo utrzy-
mujacy si¢ smak claire, ktéry dtugo utrzymuje si¢ w ustach.

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

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uszlachetnianie ,Huitres Marennes Oléron” lub hodowla w przypadku ,Pousse en claires” musi odbywacé si¢ w zbiorni-
kach claires znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym.

Zgodnie ze standardowg praktyka tylko ostrygi pelnomorskie hodowane na wybrzezu francuskim (od granicy belgij-
skiej do granicy hiszpaniskiej) moga by¢ umieszczane w zbiornikach claires.

3.5. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Pakowanie ,Huitres Marennes Oléron” na obszarze geograficznym umozliwia zachowanie jakosci, zapewnienie kon-
troli zdrowotnej dzigki szybkiemu przetwarzaniu i zagwarantowanie pochodzenia produktu.

Pakowanie przeprowadza si¢ tuz po wyjeciu z wody (po kondycjonowaniu), aby skuteczniej zachowaé §wiezo$é
ostryg: data pakowania musi odpowiada¢ dacie wyjecia z wody.

Pakowanie prowadza podmioty specjalnie przeszkolone w zakresie sortowania i pakowania ostryg, by zapobiec
ryzyku wprowadzenia do obrotu produktu koficowego niezgodnego z wymogami.

Ostrygi sa pakowane plasko, wklesla polowka muszli ku dolowi, aby zapewni¢ jak najlepsze warunki przechowywa-
nia. Opakowania sg solidnie zwigzane, a koszyki dostosowane do iloici pakowanych ostryg, aby zapobiec jakiemu-
kolwiek przemieszczaniu si¢ ostryg.

Przeprowadzenie tych czynnosci na obszarze geograficznym, przy wykorzystaniu systemu kontroli wprowadzonego
w celu sprawdzenia, czy zostaly one dopelnione, pozwala ograniczy¢ ryzyko zaktdcenia identyfikowalnosci, a tym
samym ryzyko naduzy¢ finansowych.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oproécz obowiazkowych danych przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spo-
zywczych etykietowanie zawiera:

— zarejestrowang nazwe produktu: ,Huitres Marennes Oléron”;
— logo ChOG Unii Europejskiej w tym samym polu widzenia;
— okreslenie: ,affinées en claires” (w przypadku ostryg ,Fines de Claires” i ,Spéciales de Claires”)
— Dodatkowe oznaczenie produktu:
— ,Huitres Fines de Claires”,
— ,Huitres Fines de Claires Vertes”,
— ,Huitres Spéciales de Claires”,
— ,Huitres Spéciales de Claires Vertes”,
— ,Huitres Pousse en Claire”,

— adres dziatu obstugi klienta.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny uszlachetniania w zbiornikach claires, hodowli ,Pousse en claires” i pakowania ,Huitres Marennes
Oléron” objetych ChOG tworza nastepujace gminy w departamencie Charente-Maritime na podstawie oficjalnego
kodu geograficznego (COG) 2021:

Charente-Maritime (17): Arvert, Beaugeay, Bourcefranc-le-Chapus, (La) Brée-les-Bains, Breuillet, Chaillevette, (Le) Cha-
teau-d'Oléron, Dolus-d'Oléron, (L) Eguille, Etaule, (Le) Grand-Village-Plage, (Le) Gua, Marennes-Hiers-Brouage,
Moéze, Mornac-sur-Seudre, Nieulle-sur-Seudre, Port-des-Barques, Saint-Denis-d’Oléron, Saint-Froult, Saint-Georges-
d’Oléron, Saint-Just-Luzac, Saint-Nazaire-sur-Charente, Saint-Pierre-d’Oléron, Saint-Trojan-les-Bains, Soubise, (La)
Tremblade.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie i cechach ,Huitres Marennes Oléron” wynikajacych z czyn-
nikéw naturalnych i ludzkich wystepujacych na obszarze geograficznym. Srodowisko naturalne, ze wzgledu na
warunki klimatyczne i glebowe, sprzyja rozwojowi ostryg w tym basenie. Dzialalno$¢ czlowieka, dzigki zagospodaro-
waniu tego obszaru, umozliwila rozwdj specyficznego rodzaju hodowli ostryg, ktorych produkcja opiera si¢ na
wykorzystaniu zbiornikéw claires i wyréznia si¢ z organoleptycznego punktu widzenia.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Na atlantyckim wybrzezu departamentu Charente-Maritime, na wyspie Oléron, ktéra rozcigga si¢ na powierzchni
okoto 30 km od péinocy na potudnie i 10 km ze wschodu na zachéd, znajduje si¢ basen Marennes Oléron, w ktorym
wystepuja depresje oceaniczne, fale i wiatr.

Basen Marennes Oléron jest zasilany wodg stodka z rzeki Seudre na potudniu i z rzeki Charente na pétnocy. Obszar
ten obejmuje 400 kilometréw kwadratowych i odpowiada cze$ci dawnej Zatoki Santonie. Obszar ten, na ktérym gro-
madzg si¢ osady aluwialne z rzek Charente i Seudre, byt zalewany wodg oceaniczng zanim zbudowano waly przeciw-
powodziowe. Laczna powierzchnia stonych bagien na tym obszarze wynosi okoto 3 000 hektarow.

Zloza aluwialne tworza nieprzepuszczalng glebe, ktdra istnieje od czwartorzedu. W niektdrych czedciach obszaru
geograficznego ta warstwa osadow moze osiggac dziesigtki metréw grubosci.

W basenie Marennes Oléron umieszczenie pierwszych zbiornikéw claires na lewym brzegu rzeki Seudre datuje si¢ na
XVIw. i przypisuje Charles’owi de la Oléron.

,Huitres Marennes Oléron” wyrdzniajg si¢ wlasnie tym, ze sa uszlachetniane w zbiornikach claires. Szacuje sig, ze
w 1738 r. na lewym brzegu Seudre istnialo ponad 7 000 zbiornikéw claires, a termin claire pojawia si¢ po raz pierw-
szy w 1753 r. w ,Dictionnaire Raisonné des Sciences, des Arts et des Métiers”.

Wida¢ wyrazne podobiefistwo miedzy osiemnastowiecznymi claires a obecnymi tradycyjnymi zbiornikami. Kwestie
do rozwigzania pozostajg takie same: konserwacja waléw, monitorowanie doptywu wody do ostryg, obawa przed
upatem i mrozem. W XIX w. metody stosowane do produkgji i uszlachetniania ostryg w zbiornikach claires w regionie
Marennes zostaly szczegélowo opisane, zwlaszcza przez Coste’a w jego ksiazce ,Voyage d’exploration sur le littoral de
la France et de I'Ttalie” z 1861 r.

W XX w. kilka kryzyséw epizootycznych powaznie zaklécito produkcje ostryg w Marennes Oléron. Ostrygi plaskie
(Ostrea edulis) i portugalskie ostrygi skalne (Crassostrea angulata) zostaly zdziesigtkowane. Nastal okres schytkowy
uszlachetniania i hodowli w zbiornikach claires. Poczawszy od lat 90. XX w. hodowcy ostryg przeprojektowali i prze-
budowali zbiorniki claires i zaczgli hodowacl ostryzyce japofiskie (Crassostrea gigas), ktore zyskaly na popularnosci.

Zbiornik claire jest umieszczany ponizej plywow syzygijnych, jest zasilany i oprézniany grawitacyjnie. Kazdy zbiornik
claire jest wyposazony w strukture hydrauliczng umozliwiajaca rézne metody zarzadzania doplywem i odplywem
wody.

Od utworzenia pierwszych zbiornikéw claires do dzi§ producenci zdobyli do§wiadczenie, ktére przekazywano z ojca
na syna w celu utrzymania i konserwacji zbiornikéw. Aby zachowa¢ dobry stan i wydajnos¢, zbiorniki claires wyma-
gaja regularnej konserwacji.
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Stale monitorowanie zbiornikéw claires pozwala ograniczy¢ rozwéj makroalg, ktéry w przypadku znacznego namna-
zania prowadzi do braku wydajnosci zbiornikéw claire, w wyniku czego ostrygi tracg mase ciala.

Oproznianie, osuszanie i ponowne zanurzanie zbiornikéw ostryg jest czescia prac konserwacyjnych niezbednych do
rozwoju mikroalg — pozywienia ostryg, umozliwiajacego ich uszlachetnianie lub hodowle w zbiornikach claires.

5.2. Specyfika produktu

,Huitres Marennes Oléron” s ostrygami uszlachetnianymi lub hodowanymi w zbiornikach claires, co odrdznia je od
ostryg pelnomorskich i nadaje im lagodniejszy, mniej stony smak, wysokiej jakosci muszle (z niewielkg liczba epi-
biontéw na zewnatrz i perfowym wnetrzem), zielone skrzela (w przypadku ostryg ,Fines de Claires Vertes” lub ostryg
,Spéciales de Claires Vertes”) i bardziej zwarta konsystencje (w przypadku ostryg ,Spéciales de Claires Vertes”).
Oproécz cech charakterystycznych dla uszlachetniania w zbiornikach claires, dojrzewanie w zbiornikach skutkuje
znacznym wzrostem ostryg (ilosci migsa i wielkosci skorupy), jedrng, chrupiaca konsystencja, polyskliwym migsem
barwy kosci stoniowej i wyraznym, dtugo utrzymujacym si¢ smakiem claire.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a renomg lub innymi whasciwosciami pro-
duktu

Warunki klimatyczne panujace na obszarze geograficznym sg bardzo korzystne dla hodowli ostryg prowadzonej
w strefie plywow i na stonych bagnach (w zbiornikach claires do uszlachetniania i hodowli). Jest to gtéwna dzialalnosé
w tym basenie, ktéry obejmuje brzegi rzeki Seudre na poludniu, wyspe Oléron na zachodzie i bagna Brouage w cen-
trum, az po Port-des-Barques i [le-Madame na péinocy.

Dzisiejszy zbiornik claire ma takie same wlasciwosci geomorfologiczne i hydrauliczne, jakie wystgpowaly na prze-
strzeni wiekéw. Jest umieszczany miedzy ladem a morzem i odzwierciedla te dwa $rodowiska. Jest zasilany woda
i oprézniany grawitacyjnie w zaleznosci od zmian przeplywu rzek i poziomu plywoéw.

W pordéwnaniu z otwartym morzem zbiornik claire jest bardzo specyficznym $rodowiskiem ze wzgledu na wlasci-
wosci geochemiczne: bardzo mineralne Srodowisko bogate w skladniki odzywcze, o niewielkiej wysokosci wody,
niskiej metnosci, cyklicznie odnawiane. Ostrygi, ktére sg zwierzetami filtrujacymi o duzej zdolnosci retencji, skutecz-
nie wykorzystuja zasoby sktadnikéw odzywczych wystepujace w zbiorniku claire.

Tylko zbiorniki claires w dobrym stanie hydraulicznym, regularnie konserwowane, czyszczone i suszone co roku,
zachowuja swoje wlasciwosci, a wowczas umieszczanie w nich ostryg zmienia produkt i podnosi jego jakos¢.

Gliniasty, mineralny charakter zbiornika claire przyczynia si¢ do uzyskania substratu pokarmowego, waznego dla roz-
woju pokarmu dla ostrygi — fitoplanktonu. Ten specyficzny pokarm nadaje ostrydze ,smak claire”. Ponadto stony
smak ostrygi jest mniej intensywny, poniewaz zasolenie wody w zbiorniku claire jest na 0gét nizsze niz na otwartym
morzu.

Sciany zbiornikéw claires moga naturalnie i w sposéb przypadkowy pokry¢ sie fitoplanktonem bentosowym:
okrzemka gatunku Haslea ostrearia, znang jako ,nawikula niebieska” (,bl¢kitna okrzemka”). Okrzemka ta, odkryta
w czystych wodach basenu Marennes Oléron, wytwarza naturalny niebieski pigment zwany marennine. Ostryga, filtru-
jac wode ze zbiornika claire, zabarwia skrzela. Niebieski pigment marennine w polaczeniu z jasnozéltym kolorem
skrzeli zabarwia je na zielono.

W warunkach hodowli w zbiornikach claires muszle znaczaco rozrastajg si¢ wokét krawedzi, co jest wizualng cechg
ich wzrostu w zbiornikach claires. Ponadto ze wzgledu na bardzo bogate Srodowisko zbiornika claire wzgledem ges-
toSci obsady ilo$¢ migsa ostrygi zwigksza si¢. ,Pousse en claire” to bardzo migsista ostryga o wyjatkowo jedrnym,
chrupigcym miesie.

Renoma ostryg w basenie Marennes Oléron sigga daleko wstecz. W 1698 r. intendent marynarki wojennej w Roche-
fort napisal zawiadomienie do generalicji w La Rochelle, tak prezentujgc Marennes: Jest to spore miasto lezace migdzy
rzeka Seudre a przystanig Brouage; jego gleba jest jalowa i nie daje dobrego wina. Pozyskuje si¢ w nim duze iloci soli,
i to bardzo dobrej jakosci. Zielone ostrygi Marennes cieszg si¢ doskonala renoma.
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W dwoch fragmentach ,Journal de Marennes” (10 czerwca i 16 wrzesnia 1866 r.) podkreslono, ze uszlachetnianie
ostryg w zbiornikach claire odpowiada za coraz wigksza cze$¢ regionalnej gospodarki. Na poczatku XX w. w basenie
Marennes Oléron wytwarzano jedng trzecia krajowej produkcji ostryg.

,Huitres Marennes Oléron” cieszg si¢ duza renomg krajowg (badanie IFREMER 1997): 74 % konsumentéw jest $wia-
domych tego pochodzenia, a 51 % woli je od pozostalych zaglebi hodowlanych. ,Huitres Marennes Oléron” bardzo
czesto s3 wymieniane w duzych aglomeracjach, gdzie s3 szczegdlnie popularne. W osrodkach miejskich ostryga ma
silniejszg konotacje produktu $wiatecznego lub spozywanego okazjonalnie. Dlatego cena, ktérg ci konsumenci byliby
sktonni za nig zaplacié, jest wysoka. Natomiast respondenci w poblizu basenu Marennes Oléron uwazaja ostrygi za
produkt powszechnie wystepujacy, ktdry czesto spozywaja.

Co roku hodowcy ostryg prezentujg swoje ,Huitres Marennes Oléron” w konkursie produktéw regionalnych w Nowej
Akwitanii oraz w powszechnym konkursie rolnym w Paryzu (fr. Concours Général Agricole de Paris) i otrzymujg za
nie medale.

W 2022 r. przyznano:

— w Concours Général Agricole de Paris — 2 zlote medale (,Huitres Fines de Claires” i ,Huitres Spéciales de Claires”),
1 medal brazowy (,Huitres Fines de Claires Vertes”),

— w konkursie Saveurs Nouvelle Aquitaine — 3 ztote medale (,Huitres Fines de Claires”, ,Huitres Fines de Claires Ver-
tes” i ,Pousse de Claire”, 3 srebrne (,Huitres Fines de Claires Vertes”, ,Huitres Fines de Claires” i ,Huitres Spéciales
de Claires”), 1 brazowy (,Huitres Fines de Claires”).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-IGPHMO-2203.pdf
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