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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 78/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FARINE DE CHATAIGNE CORSE/[FARINA CASTAGNINA CORSA”
NR WE: FR-PDO-005-0581-22.12.2006
ChOG () ChNP (X))

1. Nazwa:

,Farine de chataigne corse/Farina castagnina corsa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

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 noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Maka ,Farine de chataigne corse/Farina castagnina corsa” charakteryzuje si¢ barwg o skali od kremo-
wobialej do brazowej oraz drobnym i jednolitym przemialem odpowiadajacym nastepujacej granulo-
metrii: co najmniej 70 % masy maki musi przejs¢ przez sito o gestoSci 106 mikronéw, a calo$¢ musi
przej$¢ przez sito o gestosci 450 mikrondw.

Maka wyr6znia si¢ wyraznym stodkim smakiem i zlozonymi wlasciwosciami zapachowymi
i smakowymi, ktére moga przypominaé w szczegdlnosci nastgpujace rézne rodziny zapachowe:
suszone kasztany, suszone owoce, biszkopty, przyprawy korzenne lub przetwory mleczne.

Maka otrzymana z kasztanéw poddanych ,wypalaniu” ma ciemniejszy kolor o intensywnym zabar-
wieniu oraz wyraZzniejszy smak i zapach biszkoptow.

Posiada ona poziom wilgotnosci nie wigkszy niz 10 %.

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

3.4.

Kasztany przeznaczone do wyrobu maki pochodza z nastepujacych miejscowych odmian gatunku
Castanea sativa Mill. 1 miejscowych odmian uprawnych gatunku Castanea sativa:

Aligialincu, Ariata, Arizinca, Bastelicacciu, Campana, Campanari, Campanese, Carpinaghja, Chijina,
Faretu, Frisgiata, Furcutone, Giallu, Giucatoghju, Ghjentile, Ghjentilone, Insetu, Insetu petrinu, Insetu
pinzutu, Insitina, Leccia, Nocella, Macedia, Marrunaghja, Minuta, Morianinca, Murasgione, Palatina di
Monte, Palatina Prunaccia, Petra, Petra Ferrigna, Pianella, Pilosa, Pitrina, Povaru Pa, Radacampana,
Radulacciu, Rossa, Rossa canale, Rossa pilosa, Rossuccia, Rossula, Russella, Russina, Terra Magnese,
Tighjulana lub Teghja, Tricciuta, Venachese, Vicu, Zittimi.

Stosowanie odmian mieszaficowych jest zabronione.

Zbiory kasztandéw trwaja od dnia 1 pazdziernika do dnia 31 grudnia, po naturalnym opadnigciu
owocéw. Tradycyjnie, z uwagi na duze rozmiary drzew, konieczny jest zbiér dojrzalych owocéw
z ziemi.

Kasztany pochodzg z drzew majacych co najmniej 10 lat. Uprawe drzew prowadzi si¢ zgodnie
z dawnymi zwyczajami w sposéb umozliwiajacy ich optymalny rozwdj, tzn. z zachowaniem maksy-
malnego zageszczenia 60 drzew na hektar i minimalnej odleglosci miedzy drzewami réwnej
12 metréw; regularna pielegnacja odbywa si¢ poprzez oczyszczanie gleby bez chemicznego usuwania
trawy; drzewa sa regularnie prze$wietlane i przycinane; nawozenie odbywa si¢ jedynie poprzez zasto-
sowanie nawozéw organicznych lub wapna. W celu zachowania tradycyjnego sposobu uprawy kasz-
tanowcOw zabrania si¢ nawadniania przy pomocy stalych instalacji.

Maksymalne roczne plony ogranicza si¢ do 150 kg $wiezych kasztanéw z jednego drzewa i do szeSciu
ton na hektar w celu przestrzegania naturalnej produkeji laséw kasztanowych zarzadzanych zgodnie
z miejscows tradycja:

— suszenie: w tradycyjnych suszarniach z wykorzystaniem drewna miejscowych gatunkéw kaszta-
nowca, olchy, drzewa truskawkowego, jesionu, buku lub de¢bu, ewentualnie uzupelnionego skér-
kami kasztandéw otrzymanymi z luskania lub w suszarniach mechanicznych z drgajagcym powiet-
rzem; okres suszenia trwa co najmniej 18 dni w przypadku suszarni tradycyjnej i co najmniej sze$¢
dni w przypadku suszarni mechanicznej,

— luskanie polegajace na recznym lub mechanicznym oddzieleniu dwoch skérek (okrywy owocowej
i kory) od nasienia,

— sortowanie, ktérego celem jest usunigcie owocéw uszkodzonych przez pasozyty lub osad ples-
niowy lub Zzle obluskanych; partie kasztanéw gotowe do mielenia zawieraja najwyzej 5 % owocow
uszkodzonych lub Zle obtuskanych; kasztany przechowywane przed ich uzyciem do produkcji
skfada si¢ w suchym i wietrzonym miejscu,

— wypalanie: czynno$¢ nieobowigzkowa, uzupelniajgca obrébke termiczng, ktéra polega na umiesz-
czeniu owocdw przesortowanych w piecu uprzednio rozgrzanym przy uzyciu drewna
i oczyszczonym z wszelkich osadow ze spalania; wypalanie stosuje si¢ tradycyjnie w niektérych
wsiach w celu dokonczenia tuskania i przygotowania owocéw do mielenia,

— mielenie, bez uprzedniego rozdrabniania owocéw, w mlynie o kamieniach zbudowanych z granitu,
krzemienia lub tupka.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie maki kasztanowej w opakowania jednorazowego uzytku o maksymalnej pojemnosci 5 kg
odbywa si¢ wewnatrz obszaru geograficznego.

Z wryjatkiem maki wprowadzanej do obrotu w sprzedazy bezposredniej make pakuje si¢ prézniowo
lub w atmosferze modyfikowanej poprzez wstrzykniecie gazu spozywczego.

Maka kasztanowa jest produktem wrazliwym, ktéry moze si¢ psu¢ w zaleznosci od warunkéw maga-
zynowania i przechowywania, szczegélnie jezeli na koniec zimy wzrastaja temperatury sezonowe.

Pakowanie w obszarze geograficznym w okre§lonych wyzej wlasciwych warunkach umozliwia unik-
niecie pdzniejszych manipulacji i zepsucia produktu zwigzanego z ryzykiem wilgotnienia, a wigc
jelczenia i plesnienia.
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W celu zapewnienia optymalnej jakosci tego niezwykle wrazliwego produktu maki nie mozna wpro-
wadzi¢ do obrotu pod chroniong nazwa pochodzenia ,Farine de chataigne corse[Farina castagnina
corsa” po dniu 31 grudnia roku nastgpujacego po roku zbioru kasztanéw, ktérych uzyto do produkdji.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Oprocz  obowigzkowych napisow przewidzianych w  przepisach dotyczacych etykietowania
i prezentacji srodkéw spozywczych oznakowanie kazdego opakowania maki obejmuje:

— nazwe Farine de chitaigne corse/Farina castagnina corsa” naniesiona za pomoca znakéw
w rozmiarze réwnym co najmniej polowie najwickszych znakéw znajdujacych si¢ na etykiecie,

— informacj¢ ,appellation d’origine controlée” (chroniona nazwa pochodzenia) lub skrét ,AOC” znaj-
dujacy si¢ bezposrednio przed chroniong nazwa pochodzenia lub za nig, bez zadnych napisow
miedzy nimi,

— nieobowigzkowa informacj¢ ,séchage au feu de bois” (suszenie w piecu opalanym drewnem)
zaleznie od zastosowanego sposobu suszenia,

— nieobowigzkowy informacje ,passé au four”, ,passé au four — infurnata” lub ,passé au four -
affurnata” (poddana wypalaniu ) w przypadku maki otrzymanej z kasztanéw poddanych wypalaniu.

Kazde opakowanie identyfikuje si¢ w systemie znakowania zatwierdzonym przez stuzby INAO, a jego
dystrybucje realizuje grupa.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje 270 gmin, w tym 233 gminy w calosci i 37 gmin cz¢Sciowo.

Departament Corse du Sud:

Gminy w calosci objete obszarem geograficznym: Altagéne, Ambiegna, Arbori, Argiusta-Moriccio,
Arro, Aulléne, Azilone-Ampaza, Azzana, Balogna, Bastelica, Bocognano, Campo, Cannelle, Carbini,
Carbuccia, Cardo-Torgia, Cargiaca, Ciamannacce, Corrano, Cozzano, Cristinacce, Cuttoli-Corticchiato,
Evisa, Forciolo, Frasseto, Guagno, Guargualé, Guitera-Les-Bains, Letia, Levie, Lopigna, Marignana, Mela,
Moca-Croce, Murzo, Ocana, Olivese, Orto, Ota, Palneca, Pastricciola, Peri, Petreto-Bicchisani, Piana,
Poggiolo, Quasquara, Quenza, Renno, Rezza, Rosazia, Salice, Sampolo, Sari-d’Orcino, Sarrola-Carco-
pino, Serra-di-Scopamene, Soccia, Sorbollano, Sant’Andréa-d’Orcino, Santa-Maria-Siche, Tasso, Tavaco,
Tavera, Tolla, Ucciani, Urbalacone, Valle-di-Mezzana, Vero, Zerubia, Zevaco, Zicavo, Zigliara, Zoza.

Gminy cz¢iciowo objete obszarem geograficznym: Albitreccia, Calcatoggio, Casaglione, Cauro, Coggia,
Eccica-Suarella, Grosseto-Prugna, San-Gavino-di-Carbini, Vico, Zonza.

Departament Haute — Corse:

Gminy w caloSci objete obszarem geograficznym: Aiti, Alando, Albertacce, Altiani, Alzi, Ampriani,
Antisanti, Asco, Bigorno, Bisinchi, Brando, Bustanico, Cagnano, Calacuccia, Cambia, Campana, Campi,
Campile, Campitello, Canari, Canavaggia, Carcheto-Brustico, Carpineto, Carticasi, Casabianca, Casalta,
Casamaccioli, Casanova, Casevecchie, Castellare-di-Mercurio, Castello-di-Rostino, Castifao, Castiglione,
Castineta, Castirla, Chisa, Corscia, Corte, Croce, Crocicchia, Erbajolo, Erone, Favalello, Felce, Feliceto,
Ficaja, Focicchia, Gavignano, Ghisoni, Giocatojo, Isolaccio-di-Fiumorbo, Lano, Lento, Loreto-di-Casinca,
Lozzi, Lugo-Di-Nazza, Luri, Manso, Matra, Mausoleo, Mazzola, Meria, Moita, Moltifao, Monacia-
d’Orezza, Monte, Morosaglia, Muracciole, Murato, Muro, Nessa, Nocario, Noceta, Novale, Olcani,
Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-Tuda, Olmi-Capella, Olmo, Omessa, Ortale, Ortiporio, Parata, Penta-
Acquatella, Perelli, Pero-Casevecchie, Pianello, Piano, Piazzali, Piazzole, Piedicorte-di-Gaggio, Piedicroce,
Piedigriggio, Piedipartino, Pie-d'Orezza, Pietralba, Pietracorbara, Pietra-di-Verde, Pietraserena, Pietri-
caggio, Pietroso, Piéve, Piobetta, Pioggiola, Poggio-di-Nazza, Poggio-di-Venaco, Poggio-d'Oletta,
Poggio-Marinaccio, Polveroso, Popolasca, Porri, Porta, Prato-di-Giovellina, Prunelli-di-Casacconi, Pruno,
Quercitello, Rapaggio, Rapale, Riventosa, Rospigliani, Rusio, Rutali, Saliceto, Scata, Scolca, Sermano,
Silvareccio, Sisco, Sorio, Soveria, Stazzona, Sant’Andrea-di-Bozio, Sant’Andrea-di-Cotone, San-Damiano,
San-Gavino-d’Ampugnani, San-Gavino-di-Fiumorbo, San-Giovanni-di-Moriani, San-Lorenzo, San-
Martino-di-Lota, Santa-Lucia-di-Mercurio, Santa-Maria-di-Lota, Santo-Pietro-di-Venaco, Santa-Reparata-
di-Moriani, Tarrano, Tomino, Tox, Tralonca, Vallecalle, Valle-d’Alesani, Valle-di-Rostino, Valle-d'Orezza,
Vallica, Velone-Orneto, Venaco, Verdese, Vezzani, Vignale, Vivario, Volpajola, Zalana, Zuani.
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Gminy czeSciowo objete obszarem geograficznym: Borgo, Canale-Di-Verde, Castellare-Di-Casinca,
Cervione, Chiatra, Furiani, Giuncaggio, Linguizzetta, Lucciana, Oletta, Pancheraccia, Penta-Di-Casinca,
Poggio-Mezzana, Prunelli-Di-Fiumorbo, Serra-Di-Fiumorbo, Sorbo-Ocagnano, San-Giuliano, Santa-
Lucia-Di-Moriani, Santa-Maria-Poggio, San-Nicolao, Taglio-Isolaccio, Talasani, Tallone, Valle-Di-Campo-
loro, Ventiseri, Venzolasca, Vescovato.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Specyfika §rodowiska fizycznego

Prawie 90 % terytorium Korsyki, ze wzgledu na niewielka zawartos¢ wapnia w glebie, doskonale
odpowiada kasztanowcom obecnym na wyspie od XII w.

Obszar geograficzny chronionej nazwy pochodzenia ,Farine de chataigne corse[Farina castagnina corsa”
odpowiada rozleglemu regionowi, ktéry charakteryzuje sie:

— kwasnymi glebami typu brunatnego kwasnego lub rankerami wzbogaconymi nanosami drobnych
czasteczek i pH w granicach 4-6,

— glebami ubogimi w wapien (ponizej 4 %),
— glebami glebokimi, niezbyt wilgotnymi, $wiezymi, dotlenionymi i dobrze odwodnionymi,

— glebami przede wszystkim krzemowymi, ale réwniez terenami dawnych namulisk i terenami
wulkanicznymi,

— wysokoscia wynoszaca na o0gél od co najmniej 400 m do najwyzej 1200 m; wyjatkowo,
w polozeniu geograficznym pewnego typu, jak np. wilgotne i zielone doliny, lasy kasztanowe
mozna sadzi¢ ponizej 400 m,

— S$rednimi rocznymi temperaturami wynoszacymi ok. 10-13 °C i dluga sucha porg letnia; kaszta-
nowiec jest drzewem regionéw umiarkowanych; jest niezbyt wrazliwy na ostra zime, lecz jest
bardziej wrazliwy na poéine wiosenne przymrozki; moga mu zaszkodzi¢ gwaltowne
i wysuszajace wiatry oraz silne nastonecznienie,

— opadami 800-1 500 mm; kasztanowiec jest bardziej wymagajacy pod wzgledem higrometrii: co
najmniej 700 mm opadéw rocznie, z wilgotng wiosng i wilgotnym koncem lata, czyli okresem,
w ktorym kasztanowiec zaczyna swodj okres wegetacji, i okresem, w ktérym nasienie przyjmuje
swoj ostateczny ksztalt.

Specyfika §rodowiska ludzkiego

Wszystkie kasztanowce z Korsyki — z rzadkimi wyjatkami odmian mieszancowych lub gatunkéw
egzotycznych wprowadzonych w ramach préby zwalczania choréb — naleza do gatunku Castanea sativa
Mill., pochodzacego z basenu Morza Srédziemnego.

Obecnie — dzigki analizom pytkowym — wydaje si¢ pewne, ze kasztanowiec jest gatunkiem rodzimym
na Korsyce od tysiecy lat, nawet jezeli Fenicjanie, Grecy, Rzymianie i inne narody w znacznej mierze
rozpowszechnily gatunek w ciaggu wiekow.

Do pierwszych lat XX wieku dobre zbiory kasztanéw byly synonimem dobrobytu w regionach laséw
kasztanowych, w ktorych kasztany $wieze, pieczone lub gotowane, suszone i przetworzone na make
stanowily podstawe zywienia. Swieze kasztany przechowywano w beczkach lub wglebieniach w ziemi
wylozonych galeziami drzewa truskawkowego; w ten sposéb owoce przetrzymywaly zime, nie psujac
sie. Wigkszo$¢ kasztanéw jednak suszono, a nastgpnie przetwarzano na make. Od grudnia do czerwca
z maki kasztanowej przygotowywano wszelkiego rodzaju wyroby, o czym $wiadcza rézne sprawoz-
dania i badania. Wystarczy przywola¢ anegdote Robiqueta (,Recherches historiques et statistiques sur la
Corse”, 1835 r.) o pewnym weselu w okregu Alesani, podczas ktérego biesiadnikom podano dwadzie-
Scia dwa rézne dania na bazie maki kasztanowej. Z maki kasztanowej, czasem zmieszanej z maka
pszenng, jeczmienna lub zytnia, wypiekano swego rodzaju wyro$niety chleb zwany ,pisticcine” lub
Jfrascaghiola”.

Do pierwszych lat XX w. make kasztanowa spozywano codziennie w postaci kleikow, nalesnikéw lub
chleba. Wyroby na bazie maki kasztanowej, ktére pierwotnie stanowily niedoceniane dania biedoty lub
gorsze zastepniki, staja si¢ obecnie — w wyniku niezwyklej zmiany perspektywy — wyszukanymi
smakolykami, daniami $wigtecznymi i z duma podkre$lanymi znakami tozsamosci.
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5.3.

Specyfika produktu:

Korsykanska maka kasztanowa charakteryzuje si¢ wyraznym slodkim smakiem, barwg o skali od
kremowobialej do brazowej, zlozonymi i wyjatkowymi wlasciwosciami zapachowymi i smakowymi
przypominajacymi suszone kasztany, suszone owoce, biszkopty, przyprawy korzenne lub przetwory
mleczne oraz charakterystycznym szczegélnie drobnym i jednolitym przemiatem.

Korsykanska maka kasztanowa posiada poziom wilgotnosci nie wigkszy niz 10 %.

Umieszczenie w piecu (nieobowigzkowe), zwane wypalaniem, nadaje mace ciemniejszy kolor
o intensywnym odcieniu oraz wyrazniejszy smak i zapach biszkoptow.

Réznorodne wysokokaloryczne wyroby na bazie maki kasztanowej s3 Zrédlem niezbednych weglo-
wodandw, tluszczy, soli mineralnych i witamin. Niewielka ilo$¢ bialek w tych produktach czg¢sciowo
rekompensuja przetwory mleczne (mleko, $mietana, ser brocciu lub $wiezy twardg) i produkty wedli-
niarskie, ktore czgsto im towarzysza. Powiedzenie z regionu Niolo ,pane di legnu e vinu di petra”
(chleb z drewna i wino z kamienia), podkreslajgce prostote i jednostajno$¢ tej zywnosci, wyraZnie
okresla miejsce, jakie chleb kasztanowy zajmuje w tradycyjnym Zywieniu.

Na Korsyce ,$wigto” kasztana i maki kasztanowej obchodzi si¢ kilka razy w roku w formie targéw,
w szczegolnosci:

— ,Journée du Marron” (dzien kasztana), ktéry odbywa si¢ w Evisie w listopadzie; przy okazji
10. rocznicy dnia kasztana w 2003 r. powstalo bractwo kasztanowe;

— ,A Fiera di a Castagna”, targi kasztana w Bocognano organizowane w grudniu, po$wigcone kasz-
tanom i pochodzacym z nich produktom, powstaly 20 lat temu i odgrywaja bardzo wazna rolg
w odrodzeniu sektora produktéw kasztanowych; te najwazniejsze targi na wyspie przyciagaja
30 000 odwiedzajacych rocznie.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykq obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegéline cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Korsyka i kasztanowiec pasujg do siebie w naturalny sposéb. Gleba wyspy spelia wszystkie potrzeby
glebowe drzewa, a jej klimat sprzyja jego rozwojowi.

To ,drzewo chlebowe” w ciagu wiekow stalo si¢ niezastapiona podstawa zywienia ludnosci w glebi
Korsyki. Czterdziesci kilka odnotowanych obecnie odmian wybrano ze wzgledu na ich przydatnosé do
przerobu na make. Poza wykorzystaniem nieprzetworzonego owocu to wlasnie maka znajduje sie
bowiem od zawsze w centrum zainteresowania producentéw.

Wybdr odmian opieral si¢ zatem na owocach, ktére dawaly najwigksze mozliwosci pelnego wyko-
rzystania zalet obszaru wyspy. Na przyklad ,pézny” (od polowy pazdziernika) okres zbioréw sprawia,
ze owoce mogg jak najduzej korzystaé ze skutkéw nastonecznienia.

Duza zawarto$¢ cukréw réowniez stanowi kryterium wyboru odmian korsykanskich, co nadaje korsy-
kaniskiej mace kasztanowej charakterystyczny wyraznie stodki smak.

Ponadto wyboru odmian stosowanych réwniez obecnie dokonano ze wzgledu na ich przydatnosé do
suszenia (przy koncowym poziomie wilgotnosci nie wickszym niz 10 %) i jak najlepszego tuskania.
Ciggla dbalos¢ o wuzyskanie owocéw odpowiednich do przetworzenia na make powigzang
z wla$ciwo$ciami naturalnymi obszaru Korsyki umozliwila stworzenie produktu o nieporéwnywalnej
specyfice.

Rézne etapy produkeji i przetwarzania $wiezych kasztanéw na make przyczyniaja si¢ do powstania
koloréw w skali od kremowobialego do brazowego oraz zlozonych i wyjatkowych wlasciwosci zapa-
chowych i smakowych przypominajacych suszone kasztany, suszone owoce, biszkopty, przyprawy
korzenne lub przetwory mleczne.

Umieszczenie w piecu (nieobowiazkowe), zwane wypalaniem, nadaje mace ciemniejszy kolor
o intensywnym odcieniu oraz wyrazniejszy smak i zapach biszkoptow.

Zapach ten podkresla drobna i jednolita tekstura przypominajaca delikatnos¢ jedwabiu. Charaktery-
styczny drobny przemial korsykanskiej maki kasztanowej wynika z faktu, ze — w zwigzku z systemem
rolno-pasterskim Korsyki charakteryzujacym si¢ ekstensywna uprawa zboz — kasztany zawsze mielilo
si¢ w mlynach zbozowych o granitowych, krzemowych lub tupkowych kamieniach.



C 78/12

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

27.3.2010

Ta alchemia pomiedzy wyborem odmian, stosowaniem tradycyjnych narzedzi i umiejetnosciami
Korsykan w dziedzinie produkcji kasztanéw sprawia, ze korsykanska magka kasztanowa jest wyjat-
kowym produktem powigzanym z nieporéwnywalnym obszarem.

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

http://www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/ CDCAOP/CDCFarineDeChataigneCorseFarina
CastagninaCorsa.pdf
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