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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 78/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,FARINE DE CHATAIGNE CORSE/[FARINA CASTAGNINA CORSA”
EK-sz.: FR-PDO-005-0581-22.12.2006
OF () OEM ( X )

1. Elnevezés:

,Farine de chataigne corse/Farina castagnina corsa”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig:

Franciaorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztdly: Zoldség-, gytimolcs- és gabonafélék frissen vagy feldolgozva

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,Farine de chataigne corse[Farina castagnina corsa” (korzikai gesztenyeliszt) szine tortfehér és voros
kozotti drnyalatd, érleménye finom és homogén, a kovetkezd szemcseméretnek felel meg: a liszt
tomegének legaldbb 70 %-a dtjut a 106 mikrométeres szitdn, tovdbbd az egész mennyiség atjut a
450 mikrométeres szitdn.

Jellegzetesen cukros {zi, valamint komplex illat- és izhatdsd, nevezetesen a kovetkezd kiilonbozd
aromacsalddokra emlékeztet: szdritott gesztenye, szdritott gytimolesok, keksz, fhiszerek vagy tejter-
mékek.

A porkolésen (tn. biscuitage) atesett, gesztenyébdl eldallitott lisztnek sotétebb, élénkebb drnyalatd szine
van, ize és aromdja inkdbb a kekszre emlékeztet.

A liszt nedvességtartalma legfeljebb 10 %-os.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.3.

3.4.

A liszt el6dllitdsdra szant gesztenye a Castanea sativa Mill. faj helyi fajtdibol és a Castanea sativa faj aldbbi
fajtaibol (kultivar) szdrmazik:

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, illetve Teghja; Tricciuta; Venachese; Vicu; Zittimi.

A hibrid fajtdk nem engedélyezettek.

A gesztenye betakaritdsdra a termés természetes lehulldsat kovetSen, oktdber 1. és december 31. kozott
kertil sor. Az érett terméseket a fik jelentds mérete miatt hagyomdnyosan a f6ldrél kell begyfjteni.

A gesztenyetermd fak legaldbb 10 évesek. A fakat optimdlis novekedésiik biztositsa érdekében hagyo-
ményos mddszer szerint nevelik, azaz hektdronként maximum 60 torzs strtiséggel ultetik, a torzsek
kozott pedig legaldbb 12 méteres tavolsagot hagynak. A talajszinten rendszeresen és vegyszermentesen
gyomirtdst végeznek. A fakat rendszeresen gallyazzak és metszik, a talajjavitdst pedig kizdrdlag szerves
trgydval vagy meszezéssel végzik. A hagyomdnyos gesztenyemtivelési mddszer fenntartdsa érdekében

tilos a beépitett 6ntdzéberendezések hasznalata.

A helyi szokdsok szerint mvelt gesztenyések természetes termSképességét alapul véve az évente
betakarithaté mennyiség korldtozott, ami maximum 150 kg nyers gesztenyét jelent gesztenyefdnként,
illetve 6 tonna termést hektdronként.

— szdritds: hagyomanyos szaritokban, amelyekben helyi gesztenyefdt, égert, szamoécafat, hangafiivet,
kérist, bukkfat vagy tolgyfat égetnek, ezekhez esetenként hozzdkeverik a gesztenyehdntoldsbol
visszamaradt terméshéjat. A szaritds torténhet még mechanikusan tovabbitott levegvel miikodd
szaritogépben is. A szdritds idGtartama legaldbb 18 nap hagyomdnyos szdritds esetén, illetve
legaldbb 6 nap gépi széritds esetén,

— a hantolds, amelynek sordn géppel vagy kézzel tavolitjak el a kiils6 terméshéjat és a bels maghéjat,

— a vilogatds, amelynek sordn eltdvolitjdk a parazitdkkal vagy penésszel fert6zott, illetve rosszul
hantolt terméseket. Az Grlésre el6készitett gesztenyének legfeljebb 5 %-a lehet hibds vagy rosszul
héntolt. A feldolgozdsra vir6 gesztenyét szdraz és levegds helyen tdroljdk,

— porkolés: nem kotelezd, kiegészitd siitési mtvelet, amelynek sordn a valogatott terméseket el6re
felmelegitett, faval felftitott és az égésmaradvinyoktdl teljesen megtisztitott kemencén vezetik at.
Ezt a miveletet hagyomanyosan a hdntolds min§ségének javitdsa, valamint a termések Grlésre vald
el6készitésének céljabol végzik néhany faluban,

— az Orlés, amelyet el6zetes termésapritds nélkiil a granitbdl, kovakébdl vagy palakdbdl késziilt
malomkovekkel felszerelt malomban végeznek.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A gesztenyelisztet a foldrajzi teriileten beliil legfeljebb 5 kg-os egyszer haszndlatos kiszerelésbe csoma-
goljak.

A kozvetleniil értékesitett liszt kivételével a lisztet vdkuum alatt vagy modositott atmoszféraban,
védégdzzal csomagoljak.

A gesztenyeliszt érzékeny termék, a tdrolds és tartdsitds korillményeitl fiiggéen megromolhat, f6ként a
télvégi felmelegedéskor.

Amennyiben a foldrajzi teriileten a fentiekben koriilirt, megfelels feltételek mellett torténik a csoma-
golds, nincs szitkség a termék késGbbi kezelésére és nem kovetkezik be a nedvesedés és penészedés
veszélyéhez kapcsolddd termékromlds.
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3.5.

A rendkiviil érzékeny termék optimdlis minéségének biztositdsa érdekében az oltalom alatt dll6 eredet-

megjelolési ,Farine de chataigne corse[Farina castagnina corsa” lisztet legfeljebb a gesztenye betakari-
tasdt kovetS év december 31-ig szabad forgalomba hozni.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

27

Az élelmiszerek cimkézésérsl és kiszerelésérsl szold rendeletben eldirt, kotelez8en feltiintetendd felira-
tokon tdlmenden a liszt valamennyi csomagoldsdn megtaldlhatok a kovetkezdk:

— a ,Farine de chataigne corse/Farina castagnina corsa” név, a cimkén taldlhaté legnagyobb bettiméret
legalabb felének megfelel§ bettimérettel,

— az ,appellation d’origine controlée” vagy ,AOC” (bejegyzett eredetmegjelolés) felirat rogton a
megnevezés el6tt vagy utdn, kozbensd feliratok nélkiil,

— feltiintethet6 a ,séchage au feu de bois” (fatiizelésti szaritds) felirat az alkalmazott szaritasi
moédszernek megfelelGen,

— feltiintethetS a ,passé au four” (kemencében porkolt), ,passé au four — infournata” (kemencében
porkolt — infurnata) vagy a ,passé au four — affurnata” (kemencében porkolt — affurnata) felirat azon
lisztek esetében, amelyeket porkolés ald vetett gesztenyébdl éllitottak eld.

Minden csomagoldst az INAO (az eredetmegjelolésekkel foglalkozd francia hivatal) szolgdlatai ltal
engedélyezett jelolrendszerrel azonositanak és azokat a csoportosulds forgalmazza.

A foldrajzi teriilet tomér meghatirozasa:

A foldrajzi teriilet 270 kozségre terjed ki, ebbdl 233 kozségre teljes egészében és 37 kozségre rész-
legesen.

Corse du Sud megye:

Teljes egészitkben érintett kozségek: Altagene; Ambiegna; Arbori; Argiusta-Moriccio; Arro; Aullene;
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.

Részlegesen érintett kozségek: Albitreccia; Calcatoggio; Casaglione; Cauro; Coggia; Eccica-Suarella;
Grosseto-Prugna; San-Gavino-di-Carbini; Vico; Zonza.

Haute-Corse megye:

Teljes egésziikben érintett kozségek: Aiti; Alando; Albertacce; Altiani; Alzi; Ampriani; Antisanti; Asco;
Bigorno; Bisinchi; Brando; Bustanico; Cagnano; Calacuccia; Cambia; Campana; Campi; Campile; Campi-
tello; 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; Piedig-
riggio; Piedipartino; Pie-d’Orezza; Pietralba; Pietracorbara; Pietra-di-Verde; Pietraserena; Pietricaggio;
Pietroso; Pieve; Piobetta; Pioggiola; Poggio-di-Nazza; Poggio-di-Venaco; Poggio-d’'Oletta; Poggio-Mari-
naccio; 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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Részlegesen érintett kozségek: 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-Campoloro; Ventiseri; Venzolasca;
Vescovato.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A fizikai kdornyezet sajdtossdgai

Mészkerill§ jellege miatt Korzika teriiletének kozel 90 %-a tokéletesen megfelel a szigeten a XIL
szazadtol kezdve jelen 1év6 gesztenyefa termesztésének.

Az oltalom alatt dll6 ,Farine de chataigne corse[Farina castagnina corsa” eredetmegjel6lés foldrajzi
teriilete a kovetkezd jellegzetességekkel rendelkezd, nagy kiterjedésti teriiletet fedi le:

— aprészemcesés savany talajok, savanyd barna erdGtalajok vagy ranker talajok, amelyek kémhatdsa 4
és 6 pH kozott valtozik,

— mészben szegény talajok (4 % alatt),
— nem tal nedves, friss, levegs és jo vizelvezetésti mély termdrétegli talajok,
— f6ként szilikdtos talajok, de hordalékos teriiletek és vulkanikus teriiletek is,

— a tengerszint feletti magassdg dltaldban minimum 400 m és maximum 1 200 m kozotti. A gesz-
tenyefdkat kivételesen, bizonyos foldrajzi koriilmények kozott — példdul nyirkos és hdvos
volgyekben — 400 m alatt is el lehet ltetni,

— az évi kozéphémérséklet megkozelitSleg 10-13 °C, meglehetésen hossza és szaraz nyar jellemz8. A
gesztenye a mérsékelt égovi teriileteket kedveli. Kevéssé érzékeny a kemény télre, de anndl érzéke-
nyebb a kés6 tavaszi fagyokra. Kdros hatdssal van rd az erds és szdrit6 hatdst sz€l, valamint az erds
napsugarzas is,

— a csapadék mennyisége 800-1 500 mm. A gesztenye csapadékigényes: legaldbb évi 700 mm csapa-
dékot, tovabba nyirkos tavaszi és nydr végi idGjarast igényel. Ebben az id@szakban kezdddik a
vegetativ ciklus, illetve alakul ki a termés végsS formdja.

Az emberi kornyezet sajdtossdgai

A korzikai gesztenyefa a foldkozi-tengeri medencébdl szdrmazé Castanea sativa Mill. fajhoz tartozik, ez
alol csak a betegségek elleni kiizdelem érdekében behozott hibridek és egzotikus fajtak képeznek
néhdny ritka kivételt.

A virdgpor-elemzések alapjan jelenleg tigy ttinik, hogy a gesztenye tobb ezer éves Gshonos faj Korzikan,
bar elterjesztéséért az évszdzadok folyamdn sokat tettek a foniciaiak, gorogok, romaiak, és mas népek
is.

Egészen a XX. szdzad elejéig a jO termés a megélhetést jelentette a gesztenyetermd teriiletek lakos-
sagdnak, akik a gesztenyét alapvet§ tdplalékul, frissen, siitve vagy f6zve, szdritva és lisztté feldolgozva
fogyasztottdk. A friss gesztenyét hordékban vagy foldbe véjt, szamdcafagallyakkal kibélelt lyukakban
tartdsitottak, igy a termés nem romlott meg a tél folyaman. A gesztenye nagyobb hdnyadit azonban
kiszaritottdk és lisztet készitettek belSle. A gesztenyelisztbdl december és junius kozott készitettek
sokféle ételt, amelyrl kiilonbozé feljegyzések és tanulmdnyok emlékeznek meg, igy tobbek kozott
idézhetjiik Robiquet anekdotdjat (Korzika, 1835), aki szerint Alesani megyéjében egy eskiivén huszon-
kétféle, gesztenyelisztbdl késziilt fogdst szolgaltak fel a vendégeknek. A gesztenyelisztet olykor biza-,
arpa- vagy rozsliszttel keverték, az igy készilt kelt tészta a ,pisticcine” vagy ,frascaghiola” nevet viselte.

A gesztenyelisztet egészen a XX. szdzad elejéig fogyasztottdk napi rendszerességgel kdsa, palacsinta és
kenyér formdjdban. Az egykor lenézett, a szegények taplalékaként, illetve szegényes helyettesits ételként
szdmon tartott gesztenyelisztbl késziilt ételek megitélése napjainkra gyokeresen megvéltozott és azok
keresett inyencfalattd, tinnepi taplalékkd, és a helyi identitdstudat hangstilyozott jelképévé valtak.
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5.2. A termék sajdtossdgai:

A korzikai gesztenyeliszt jellegzetesen cukros iz, szine a tortfehér és voros kozotti, komplex és egyedi
illat- és izhatdsti, emlékeztet a szdritott gesztenyére, szdritott gyimolcsre, kekszre, fiiszerekre vagy
tejtermékekre. Allaga kiilonlegesen finom és sajatosan homogén Grlést.

A korzikai gesztenyeliszt nedvességtartalma legfeljebb 10 %-os.

A kemencében torténd (nem kotelezs) porkolésen atesett gesztenyébdl eldallitott liszt sotétebb szind,
hangstlyosabb drnyalatt, az {ze és aroméja pedig inkdbb a kekszre emlékeztet.

A gesztenyelisztbSl késziilt kilonféle ételek energidban gazdagok, szénhidritokat, lipideket, dsvanyi
sOkat tartalmaznak és biztositjidk a szitkséges vitaminokat. Fehérjében szegényebbek, amit azonban
az azokhoz fogyasztott tejtermékek (tej, tejszin, orda vagy tard) és felvigottak részben ellensilyoznak.
Jol mutatja az ilyesfajta tdpldlkozds egyszertiségét és egyhangtsdgat a Niolu vidéki mondds: ,pane di
legnu e vinu di petra” (fakenyér és kdbor), amely egyszersmind kijeloli a gesztenyelisztbdl késziilt
kenyér helyét a hagyoményos étkezésben.

Korzikdn évente tobb alkalommal is vadsdrokat rendeznek a gesztenye és az abbdl késziilt liszt megiin-
neplésére, nevezetesen:

— Evisdban keriil megrendezésre novemberben a Gesztenyenap, melynek 10 éves évforduldjan, 2003-
ban létrehoztdk a gesztenyetestiiletet.

— LA Fiera di a Castagna™t, vagyis a Gesztenyevasart decemberben tartjdk Bocognandban. A vésdr,
amelynek {6 témdja a gesztenye és annak szarmazékos termékei, 20 évvel ezelStt keriilt elGszor
megrendezésre és nagy szerepet jatszik a gesztenyetermelés ujjaélesztésében. A korzikai vdsirok
kozil ez a legjelentSsebb, minden évben 30 000 litogatét vonz.

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi, (OF] esetében) a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

Korzikdt és a gesztenyét egymasnak teremtették. A sziget teljes egészében megfelel a gesztenye talajjal
szembeni igényeinek, éghajlata pedig kedvezd a gesztenye novekedése szdmdra.

Az évszdzadok sordn a ,kenyérfa” a korzikai lakossdg tdplilkozdsinak alapvetd elemévé vilt. A ma
nyilvantartott negyvennél is tobb fajtat lisztté torténd feldolgozasra valé alkalmassaguk alapjan valasz-
tottdk ki, mivel a nyers termés felhaszndldsin tdlmenden a termelSket mindig is a gesztenyeliszt
érdekelte elsGsorban.

A fajtavélasztékot ezért gy alakitottdk ki, hogy olyan fajtdk kertiljenek el6térbe, amelyek a sziget
elényeit a legoptimalisabban tudjdk kihasznalni. Az Gn. ,kés6i” (oktdber kozepétsl kezd6d6) betakaritds
példaul lehet6vé teszi, hogy a termés a lehetd legnagyobb mértékben profitiljon a napsiitéses ordk
szamdbol.

A cukortartalom, amely a korzikai gesztenyeliszt szdmdra az emlitett jellegzetes cukros izt biztositja,
szintén kivélasztdsi feltétel a korzikai fajtdkndl.

Masfel6l a még manapsdg is hasznalt fajtdk kivalasztdsakor szempont volt, hogy a fajta minél jobban
szarithat6 (a legfeljebb 10 %-os végsé nedvességtartalom elérésének érdekében), valamint minél jobban
héntolhat6 legyen. Az a még ma is érvényes gondossdg, amelynek célja egy olyan lisztté feldolgozhaté
termés kinyerése, amely magdban hordozza a korzikai terméfold természetes mindségi jellemzdit,
paratlan jellegzetességti terméket eredményez.

A friss gesztenyébdl torténd lisztkészités és a lisztfeldolgozds killonboz8 szakaszai szolgéltatjdk a
termék tortfehér és voros kozotti szinét, komplex és egyedi illat- és izhatdsdt, ami a szdritott geszte-
nyére, szdritott gyiimolcsre, kekszre, fiiszerekre vagy tejtermékekre emlékeztet.

A kemencében torténd (nem kotelezs) porkolésen dtesett gesztenyébdl elGallitott liszt sotétebb szini,
élénk drnyalatd, ize és zamata pedig inkdbb a kekszre emlékeztet.

Zamatat még inkabb kiemeli a selyem ldgysdgara emlékeztetd finom szemcséjli és homogén dllaga. A
korzikai gesztenyeliszt jellegzetes finomsdgat az adja, hogy a Korzikdn kialakult kiilterjes novényter-
mesztési rendszer és pdsztorkodds kovetkeztében a gesztenyét mindig granitbdl, kovakébdl vagy
palakébdl késziilt malomkével 6rlik.



C 78/12 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2010.3.27.

A fajtavilaszték, a hagyomdnyos eszkozok és a korzikai gesztenyetermesztéssel kapcsolatos tudds fenti
elegye egy kiilonleges térséghez kot6ds, egyedi terméket eredményez

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:
(510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

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