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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 346/05)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,Chitaigne des Cévennes”
Nr UE: PDO-FR-02639 - 7.10.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Chataigne des Cévennes”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Chataigne des Cévennes” to nazwa okreslajaca owoce $wieze, suszone lub przetworzone na make, pochodzace
z gatunku Castanea sativa i z ogétu tradycyjnych odmian wystepujacych w sadach kasztanéw jadalnych szczepionych,
posiadajace wspdlne cechy charakterystyczne. Owoce w stanie $wiezym maja eliptyczny, tréjkatny lub okragly ksztatt,
barwe od jasnokasztanowej do ciemnobrazowej, a na niektorych z nich mogg wystepowa¢ pionowe prazki. Obrany
orzech posiada kolor od kremowobialego do bladozéltego i wyrazne zylki na powierzchni. Skérka wewnetrzna
(»tan”) moze wnika¢ w orzech i nawet go rozdzielaé. Na podstawie analizy 100 g obranych kasztanéw $wiezych
stwierdza sig, Ze zawarto$¢ masy suchej wynosi co najmniej 37 %, a catkowita zawarto$¢ weglowodanéw co najmniej
34 %. W tej $wiezej postaci ,Chataigne des Cévennes” jest segregowany wedlug odmian, kalibrazu (Srednica wigksza
lub réwna 20 mm) i sortowany. Odnosnie do jakosci produktéw pod wzgledem zdrowia, sortowanie kasztanow
odbywa si¢ w taki sposéb, aby ilos¢ owocoéw niespetniajgcych wymagan nie przekraczala 10 %, w tym maksymalnie
2 % w przypadku produktéw z objawami zepsucia. W ustach wyczuwa si¢ mocny stodki smak, a aromaty miodu,
gorgcego mleka, suszonych owocéw, fiotkéw i stodkich ziemniakéw sa intensywne i trwale. Konsystencja jest spre-
zysta i zawiera niewiele grudek.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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W postaci suchej orzech jest mniejszy, ale zachowuje swéj pierwotny ksztalt i barwe oraz wydziela zapachy suszo-
nych owocéw, karmelu i goracego chleba. Nastepnie, po zmieleniu orzechéw i przesianiu uzyskuje si¢ make o delikat-
nej i rozplywajacej sie konsystencji. Co najmniej 80 % maki musi zosta¢ przesiane przez sito 250 pm. Jej wilgotnosé
nie przekracza 10 %. Ma ona kolor ztamanej bieli lub kosci stoniowej i zawiera sporadycznie wystepujace czasteczki
o0 barwie od brazowej do czarnej. Posiada aromat orzechéw/orzechéw laskowych, ktéry moze si¢ mieszaé z zapachem
grzanek.

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

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji i przetworstwa ,Chataigne des Cévennes” odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

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

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Ten obszar obejmuje terytorium nastgpujacych 206 gmin, zgodnie z oficjalnym kodem geograficznym z 2019 r.:
Departament Gard:

Ales, Alzon, Anduze, Arphy, Arre, Arrigas, Aulas, Aumessas, Aveze, Besseges, Bez-et-Esparon, Blandas, Boisset-et-
Gaujac, Bonnevaux, Branoux-les-Taillades, Bréau-Mars, Campestre-et-Luc, Cendras, Chambon, Chamborigaud, Colog-
nac, Concoules, Corbes, Cros, Générargues, Génolhac, L'Estréchure, La Cadiere-et-Cambo, La Grand-Combe, La Verna-
réde, Lamelouze, Lasalle, Laval-Pradel, Le Martinet, Le Vigan, Les Mages, Les Plantiers, Les Salles-du-Gardon, Malons-
et-Elze, Mandagout, Mialet, Moliéres-Cavaillac, Molieéres-sur-Céze, Monoblet, Montdardier, Peyrolles, Pommiers,
Ponteils-et-Bresis, Portes, Robiac-Rochessadoule, Rogues, Roquedur, Rousson, Saint-Ambroix, Saint- André-de-Majen-
coules, Saint-André-de-Valborgne, Saint-Bonnet-de-Salendrinque, Saint-Bresson, Saint-Félix-de-Palliéres, Saint-Flo-
rent-sur-Auzonnet, Saint-Hippolyte-du-Fort, Saint-Jean-de-Valériscle, Saint-Jean-du-Gard, Saint-Jean-du-Pin, Saint-
Julien-de-La-Nef, Saint-Julien-Les-Rosiers, Saint-Laurent-Le-Minier, Saint-Martial, Saint-Martin-de-Valgalgues, Saint-
Paul-La-Coste, Saint-Roman-de-Codieres, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille, Sainte-Cécile-d’Andorge, Sainte-Croix-de-
Caderle, Saumane, Sénéchas, Soudorgues, Soustelle, Sumene, Thoiras, Vabres, Val-d’Aigoual, Vissec.

Departament Hérault:

Aveéne, Babeau-Bouldoux, Bédarieux, Berlou, Boisset, Brenas, Cabrerolles, Cambon-et-Salvergues, Camplong, Carlen-
cas-et-Levas, Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Caussiniojouls, Ceilhes-et-Rocozels, Colombieres-sur-Orb, Combes, Cour-
niou, Dio-et-Valquieres, Faugeres, Ferrals-Les-Montagnes, Ferrieres-Poussarou, Fos, Fozieres, Graissessac, Hérépian,
Joncels, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Lamalou-les-Bains, Lauroux, Lavalette, Le Bosc, Le
Bousquet-d’Orb, Le Cros, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Le Puech, Le Soulié, Les Aires, Les Plans, Lodéve, Lunas, Méri-
fons, Mons, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun, Pardailhan, Pégairolles-de-I'Escalette, Pézenes-les-Mines, Poujols, Pré-
mian, Rieussec, Riols, Romiguiéres, Roqueredonde, Rosis, Saint-Etienne-d’Albagnan, Saint- Etienne-de-Gourgas, Saint-
Etienne-Estrechoux, Saint-Geniés-de-Varansal, Saint-Gervais-sur-Mare, Saint-Guilhem-le-Désert, Saint-Jean-de-La-Bla-
quiére, Saint-Julien, Saint-Martin-de-I'Argon, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-Michel, Saint-Pierre-de-la-Fage, Saint-
Pons-de-Thomiéres, Saint-Privat, Saint-Vincent-d’Olargues, Sorbs, Soubés, Soumont, Taussac-la-Billiére, Usclas-du-
Bosc, Vélieux, Verreries-de-Moussans, Vieussan, Villemagne-I'Argentiére.
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Departament Lozere:

Altier, Barre-des-Cévennes, Bassurels, Bédoues-Cocures, Cans et Cévennes, Cassagnas, Cubieres, Cubiérettes, Florac
Trois Rivieres, Fraissinet-de-Fourques, Gabriac, Gatuzieres, Ispagnac, Le Collet-de-Déze, Le Pompidou, Les Bondons,
Meyrueis, Moissac-Vallée-Frangaise, Molezon, Mont Lozere et Goulet, Pied-de-Borne, Pont de Montvert-Sud Mont
Lozére, Pourcharesses, Prévenchéres, Rousses, Saint-André-Capcéze, Saint-André-de-Lancize, Saint-Etienne-Vallée-
Frangaise, Saint-Germain-de-Calberte, Saint-Hilaire-de-Lavit, Saint-Julien-des-Points, Saint-Martin-de-Boubaux, Saint-
Martin-de-Lansuscle, Saint-Michel-de-Déze, Saint-Privat-de-Vallongue, Sainte-Croix-Vallée-Frangaise, Vebron, Venta-
lon en Cévennes, Vialas, Villefort.

Departament Aveyron: Arnac-sur-Dourdou

Departament Tarn: Murat-sur-Vebre

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek pomiedzy ,Chataigne des Cévennes” a jego Srodowiskiem zasadza si¢ na dostosowaniu tradycyjnych i lokal-
nych odmian kasztana jadalnego do warunkéw klimatu $rédziemnomorskiego oraz nieréwnomiernej topografii
Sewenndw, co nadaje produktowi charakterystyczne cechy, utrwalone dzigki umiejetnosciom uprawy sadow kaszta-
nowych i produkgji kasztanow przez czlowieka.

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny wystepowania kasztana jadalnego jest ograniczony jednorodnymi czynnikami naturalnymi,
sp6jnymi z potrzebami Castanea sativa w zakresie rozwoju i jego utrzymania w $rodowisku. Kasztan jest przystoso-
wany do klimatu typu $rédziemnomorskiego, ktory rozciaga si¢ nad Sewennami. Ten klimat charakteryzuje si¢ gorg-
cymi, suchymi latami i fagodnymi zimami. Zachodnie obrzeze tego obszaru podlega niewielkim wplywom oceanicz-
nym. Srednioroczne opady ksztaltujg sie na poziomie od 700 do 1 300 milimetréw, co odpowiada zapotrzebowaniu
kasztana jadalnego na wodg, wynoszacemu okoto 700 milimetréw wody rocznie, z przyrostem poczawszy od 15
sierpnia. Obszar wystepowania sadéw kasztanowych w Sewennach rozciaga si¢ na wysokosci od 150 do 900 m n.p.
m. Charakterystyczna cechg krajobrazu Sewennéw sg strome zbocza, ktére wystepuja na prawie calym ich obszarze.
Jest to cigg bardzo stromych dolin, utozonych réwnolegle (w ksztalcie ,rybiej osci”), po obu stronach réznych rzek,
poczynajac od pdinocy ku potudniu: Altier-Chassezac, Céze, Tarn, Gardons, Hérault, Orb, Mare, Jaur, Thoré. Skaly
macierzyste to skaly krystaliczne typu tupkowego, gnejsowego, granitowego lub piaskowcowego. Daly one poczatek
glebom o pH nieprzekraczajagcym 7, o zréwnowazonym uziarnieniu, bez dzialania dlawigcego i z niewielka zawartos-
cig gliny. Nie zawieraja lub zawierajg bardzo mato aktywnego wapienia (ponizej 4 %).

Badania nad toponimig dzialek w departamentach Gard i Lozére, przeprowadzone przez Jeana Galzina w 1986 r.
i opublikowane w kronice Parku Narodowego Sewennéw, pokazuja, ze uprawy kasztana jadalnego wystgpowaly tam
od 1000 roku. Pézniej, Sredniowieczne teksty zaswiadczajg o uprawie kasztana jadalnego i jej rozkwicie od epoki
Sredniowiecza.

Uprawa kasztana jadalnego zmienia si¢ zaleznie od zdarzeni klimatycznych i demograficznych, dzigki zagospodarowa-
niu gruntéw. Te wydajne obszary rolne zyskujg swoj uklad przestrzenny w wyniku nasadzen na wylesionych dzial-
kach oraz tworzenia kanaléw nawadniajacych (,béals”) i rowéw odplywowych (,trincats”). Aby ogranicza¢ erozj¢ zto-
binows i wspieraé tworzenie si¢ glebszych gleb, na zboczach buduje si¢ mury z suchego kamienia: nast¢pnie na
tarasach, zwanych lokalnie ,faisses” lub ,bancels”, pojawiaja si¢ sady kasztanowe.

Te zrealizowane przez czlowieka budowle stanowig dziedzictwo architektoniczne Sewennéw, ktére nawet dzisiaj sa
dobrze przystosowane do wspélczesnych metod upraw.

Od XVI w. kasztan jadalny odgrywa istotna role wiréd zasobow zywnosci. W ten sposéb ,chlebowiec whasciwy” przy-
czynil si¢ do odpornosci mieszkancéw Sewennéw w trudnych okresach kryzyséw zywnosciowych lub konfliktéw,
zwlaszcza w przypadku protestantéw i kamizardow w okresie wojny religijnej. W polowie XX w. z powodu wyludnia-
nia si¢ obszaréw wiejskich i pojawiania si¢ szkodnikéw (choroba atramentowa, zgorzel itp.) nast¢puje regres w upra-
wie kasztana jadalnego. Nastepnie, dzigki specjalistycznej wiedzy sewenskich hodowcéw kasztana jadalnego w zakre-
sie fachowych umiejetnosci i opanowania technik szczepienia, dochodzi do przetrwania, a nawet wprowadzenia
odmian najlepiej dostosowanych do uwarunkowan tego obszaru. Opracowano odmiany o walorach smakowych
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umozliwiajacych ich spozywanie w postaci Swiezej, dajace mozliwos¢ konserwowania (w szczeg6lnosci obierania)
i dostosowane do praktyk handlowych. Specjalistyczna wiedza polega na doborze w danym sadzie kilku odmian, od
najwczesniejszych po najpdzniejsze, dzigki ktéremu zbiory rozkladaja si¢ w czasie. Hodowca kasztana jadalnego
zabezpiecza zaopatrzenie upraw i zapewnia ich odporno$¢ na anomalie klimatyczne oraz ryzyko sanitarne.

Kasztany zbierane jesienig mozna spozywaé w postaci $wiezej. Tradycyjnie czg¢s$¢ zbioréw przeznaczano do suszenia
i spozywania przez pozostalg cz¢$¢ roku. Odwadnianie kasztanéw odbywa si¢ w budynkach, ktére w czgsci pét-
nocno-wschodniej obszaru geograficznego nazywane s ,clede”, a w czgsci poludniowo-zachodniej ,,sécadou”.

W Sewennach wystepowaly réwniez budowane w gospodarstwach mlyny, w ktérych kasztany suszone mielono przy
wykorzystaniu pradu rzek do obracania kamienia mlyriskiego. Ta praktyka wskazuje na wystepujaca na tym obszarze
tradycje produkcji maki kasztanowej. Wspominaja o niej dawne $wiadectwa, np. relacja mieszkajacego niedaleko Val-
leraugue Thomasa Plattera z 1596 r., ktéry pisze, ze kasztany sa ,przerabiane staraniem mieszkancoéw Sewennéw na
make, z ktdrej wytwarzaja oni bardzo migkki chleb”.

Specyfika produktu

Produkt o nazwie ,Chataigne des Cévennes” wystepuje w trzech postaciach — §wiezej, suchej i macznej — uwzglednia-
jacych zaréwno tradycyjne zastosowania, jak i zmiany w sposobach konsumpcji. Owoce w stanie $wiezym majg
barwe od jasnokasztanowej do ciemnobrazowej, a na niektorych z nich mogg wystepowac pionowe prazki. Obrany
orzech posiada kolor od kremowobialego do bladozéltego i wyrazne zylki na powierzchni. Skérka wewnetrzna
moze wnikal w orzech i nawet go rozdziela¢. W ustach wyczuwa si¢ mocny stodki smak. Aromaty miodu, goracego
mleka, suszonych owocdw, fiotkéw i stodkich ziemniakéw sg intensywne i trwale. Konsystencja jest sprezysta.

W Sewennach kasztany sg tradycyjnie obierane i suszone. Orzech jest wowczas mniejszy, ale zachowuje swj pierw-
otny ksztalt i barwe. Wydziela zapachy suszonych owocéw, karmelu i goracego chleba.

Po zmieleniu suszonych kasztanéw uzyskuje si¢ make o delikatnej i topigcej si¢ konsystencji i kolorze ztamanej bieli
lub kosci stoniowej, zawierajaca sporadycznie wystepujace czasteczki o barwie od brazowej do czarnej, o aromacie
orzech6éw| orzechéw laskowych, ktéry moze mieszac si¢ z zapachem grzanek.

Zwiazek przyczynowy

U podstaw bukietu odmian wymienionych w repozytorium odmian tradycyjnych i lokalnych lezy réznorodnos¢ czyn-
nikéw naturalnych i specjalistycznych umiejetno$ci. Nadaje ona odmianom tradycyjnym wsp6lne walory smakowe,
w szczegdlnosci stodki smak i sprezysta konsystencje, ktdre odnajduje si¢ we wszystkich tych odmianach.

Wiasciwosci organoleptyczne ,Chataigne des Cévennes” mozna réwniez przypisa¢ klimatowi §rédziemnomorskiemu.
Dzigki gorgcym i suchym latom uzyskuje si¢ wysokie stezenie stodkich i aromatycznych sktadnikéw owocow. Opady
deszczu w Sewennach, ktére nasilaja si¢ od polowy sierpnia, sprzyjaja rozrostowi okrywy nasiennej i jej owocow,
wplywajac na ich kalibraz. Réwnoczesnie poprzez swoje fizyczne oddzialywanie takie nawilzenie orzecha nadaje
migzszowi sprezysta konsystencje.

Dzigki panujgcym jesienig réznicom temperatur, owoce osiggaja pelna dojrzalo$¢ w okresie od wrzesnia do grudnia,
zaleznie od odmian i ich polozenia (wysokosci). Zagospodarowanie obszaru Sewenndw i praktyki rolnicze zapew-
niajg zdrowe sady kasztana jadalnego, ktére daja owoce o dobrym kalibrazu, uznanej warto$ci odzywczej i charakte-
rystycznej stodyczy.

Zasoby z sadow kasztanowych byly takze wykorzystywane przy uzyciu réznych form konserwowania owocéw. Jak
w maju 2004 r. w wykladzie pt. ,Chlebowiec wlasciwy Sewennéw czyli historia i rola sadu kasztanowego na tradycyj-
nym obszarze Sewennéw”, stwierdzil Daniel Travier, jest to wynik ,obfitej produkcji, znacznie przewyzszajacej
poziom spozycia na miejscu”.
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W oparciu o te mozliwosci konserwowania powstaja charakterystyczne budowle o nazwie ,clede”, typowy element
krajobrazu i specjalistycznej wiedzy mieszkanicow Sewenndw, wykorzystywany do suszenia owocéw. Wystepujace
w Sewennach suszenie ,a la cléda” to tradycyjny proces konserwowania, ,najlepszy”, wedtug opracowania autorstwa
Antoine’a Augustina Parmentiera pt. ,Traité de la Chataigne” [Traktat o kasztanie jadalnym)], ktéry ukazat si¢ w druku
w 1780 r. Dzigki opanowaniu zasad budowy tworzacych wyizolowang przestrzen ,clédes”, jak rowniez osuszaniu
powietrza otoczenia przy wykorzystaniu zrodta umiarkowanego i regularnego ciepta, doszto do ugruntowania i udo-
skonalenia lokalnych metod, ktére sprawiajg, ze suszony kasztan zachowuje swoj stodki smak i swoja poczatkowa
sprezystosé.

Mielenie suchych kasztanéw to takze metoda konserwowania owocéw, dzigki ktdrej uzyskuje si¢ delikatng make
o stodkim smaku, odzwierciedlajagcym bukiet odmian kasztana z Sewennéw. Na tym obszarze wystgpowala spora
liczba mlynéw: co najmniej jeden na wioske i do dziesigciu mlynéw na gmine, do mielenia w zaleznosci od potrzeb.
W 2016 r. wigksza czg$¢ obszaru obstuguje pig¢ mlynéw, ktére zaleznie od dynamiki dzialan przetwércow sg wyko-
rzystywane do zagospodarowywania kasztana z Sewennéw.

Kasztany sa rowniez stosowane do wyrobu smakowitych dan, takich jak ,Bajanat” — tradycyjnej sewenskiej zupy,
w ktérej wystepuja kasztany rozplywajace si¢ w ustach i delikatne. Kasztany spozywa si¢ w formie ,affachade”, to zna-
czy po grillowaniu na patelni z dziurkami. Sg wéwczas aksamitne, stodkie i bez goryczki. Mgki uzywa si¢ do wyrobu
nalesnikéw, ciast czy chlebéw.

Tym samym 3 postaci, w ktérych wystepuje kasztan z Sewennéw odpowiadaja tradycyjnym i obecnym zastosowa-
niom i modelom konsumpcji.

Uprawa kasztana jadalnego to wynik interakcji migdzy Srodowiskiem naturalnym a ogdlem czynnikéw ludzkich.
Cechy fizyczne obszaru Sewenndéw daly poczatek historii sadéw kasztanowych, charakterystycznym wlasciwosciom
produktow, a takze ugruntowaly specjalistyczng wiedze.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-0419fb02-f0ac-49c9-8a5¢c-3¢3350d92¢60
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