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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 9/12)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet
a médositds irdnti kérelem elleni felszo6laldsra.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLEIRAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsG albekezdése szerinti médositds jovahagydsira
irdnyul6 kérelem

,HUILE D’OLIVE DE CORSE”/,HUILE D’OLIVE DE CORSE - OLIU DI CORSICA”
EU-szam: PDO-FR-02123 - 2016.2.24.
OEM (X) OF) ( )
1. Kérelmez§ csoportosulds és jogos érdek

Syndicat A.O.C. Oliu di Corsica
26, quartier de la Poste

20260 Lumio

Franciaorszag

Tel.: +33 495566497
Fax: +33 495551660
E-mail: oliudicorsica@orange.fr

Az Huile d'olive de Corse”[,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” OEM szakszervezete olajbogyé-termesztSkbd],
feldolgozokbdl és feldolgozé-forgalmazokbdl dll, és jogos érdeke ftiz6dik a modositdsra irdnyulé kérelem
benyujtdsdhoz.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag

3. A termékleirds médositissal (mddositdsokkal) érintett rovata

— [0 A termék elnevezése
— A termék leirdsa

— [ Foldrajzi teriilet

— X A szdrmazds igazoldsa
— X Az elééllitds médja
— [X Kapcsolat

— Cimkézés

— X Egyéb [nemzeti el6irdsok, a csoportosulds kapcsolattartdsi adatai, parcella-azonositasi feltételek, ellenérzd
szerv|
4. A médositds tipusa

— [X Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirasdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdségtinek nem tekinthet§ modositdsa

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent@séglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékd) dokumentumot

Moédositis(ok)

. rovat — A termék leirdsa”

E rovat pontositdsainak és kiegészitéseinek célja a termel6k hagyomdanyos szaktuddsinak és bevett mddszereinek
megfeleldbb figyelembevétele. A jobb jellemzés révén megkiilonboztetésre keriilt a természetes lehullds kovetkezté-
ben betakaritott olajbogy6bdl eléillitott olaj a ,régi mddszer szerinti betakaritds” kiegészits felirattal. Ez az olaj mér
az eredetileg bejegyzett, meglehetdsen tdg termékmeghatdrozason alapulé elnevezés hatdlya ald tartozott, de kiilon-
dlléan nem kertlt meghatdrozdsra. A kiilonbségtétel a kérelmezd csoportosulds azon szdndékét titkrozi, hogy
jobban jellemezze és meghatdrozza a terméket, és egyértelmd tdjékoztatdst nyujtson a fogyaszténak a betakaritdsi
modszerrdl.

— Az e megjelolés elismerése 6ta végrehajtott ellenérzések alapjan az érzékszervi tulajdonsdgok leirdsa kiegésziilt
a termék jobb meghatdrozdsit lehet6vé tevs leird elemekkel. A termék szinére vonatkozé rendelkezések
véltozatlanok maradnak.

fgy

,Az »Huile d’olive de Corse«, masképpen »Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica« olyan olivaolaj, amely jellem-
z8en lagy izérzetet kelt, szinte semmi csipSs vagy fanyar ize nincs. Kifinomult zamatai szdritott gytimolesre,
stiteményre és bozdtra emlékeztetnek. Az olaj szalmaszin és halvanysdrga kozotti drnyalatd, néha zold fényben
jatszik.”

eredeti szovegvdltozat helyébe a kovetkezd szoveg 1ép: ,Az »Huile d'olive de Corse«/>Huile d’olive de Corse —
Oliu di Corsica« olivaolajat manduldra, articsokdra, széndra, szdraz gytimolcsokre vagy almdra emlékeztet§
zamatok jellemzik. Az olaj szalmaszin és halvinysdrga kozotti drnyalatd, néha z6ld fényben jatszik.”

27

A természetes lehullds kovetkeztében betakaritott olajbogydbdl elGillitott olaj esetében a ,régi mddszer szerinti
betakaritds” felirat bevezetése a betakaritdsi modszerhez kapcsolodé kiegészits érzékszervi tulajdonsagokat ered-
ményez: kerek és tartalmas izérzetet kelt, a benne megtaldlhaté jellegzetes és domindns zamatok a kovetkezdk:
fekete olajbogyd, szaraz széna, szdraz gyiimolcsok (mandula, di6, mogyord), bozétok virdgillata, gomba és avar.

— A fanyarsdg és a csipGsség (vagy pikdnssdg) mértéke meghatdrozasra keriilt és bekeriilt a termékleirdsba: az
,Huile d'olive de Corse”|,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj fanyarsagi és csipsségi hatdrértéke
a Nemzetkozi Olivatandcs (0-t6] 10-ig terjed8) mindsitési értékskdldjan legfeliebb 3. Az eredeti jellemzés szerint
,szinte semmi csipGs vagy fanyar ize nincs”, az érték enyhe emelkedése az Gjabb telepitések fejlédéséhez és az
illtetvények korszertisitéséhez kapcsolodik. A gépi betakaritdsi moédszerek igénybevétele némileg éretlenebb
olajbogydkat eredményez, az olajnak pedig kissé enyhébb a csipds vagy fanyar ize. A ,régi mddszer szerinti
betakaritds” felirattal elldtott olaj a természetes lehullds kovetkeztében, tehdt érettebben betakaritott olajbogyé-
bél szdrmazik. Az eléillitott olaj meglehetsen lagy, csipSs és fanyar ize tehdt legfeljebb 1 a Nemzetkozi Oliva-
tandcs skaldjan.

— A termék min@ségének megdrzése érdekében peroxidszdmot hatdroztak meg, és az bekeriilt a termékleirdsba.
A termékeken végzett elemzések alapjin a peroxidszdm az els§ forgalombahozatali szakaszban 1 kg olivaolaj-
ban legfeljebb 16 mEq oxigén.

rovat — ,A szdrmazds igazoldsa”

A nemzeti jogalkotdsi és szabdlyozdsi véltozdsokra tekintettel ,A terméknek a meghatdrozott foldrajzi teriiletrdl
val6 szarmazdsat igazold elemek” rovat szovegét egységesitették, és ez tobbek kozott a termék és eldallitasi feltételei
nyomonkovethetSségére vonatkozo jelentéstételi és nyilvantartdsi kotelezettségeket tartalmazza.

Ennek keretében a termékleirds tobbek kozott arrdl rendelkezik, hogy a gazdasagi szereplék a termékleirds el8irdsa-
inak val6 megfelelésiiket elismerd engedélyt kapnak az engedélyezd szervtdl.

Emellett ez a rovat tobb, a termék nyomonkovethetségét és a termékleirds el6irdsainak valé megfelelés ellendrzését
lehetdvé tevs nyilvantartdsokra és nyilatkozatokra vonatkozé rendelkezéssel egésziilt ki.
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5.3. rovat — ,Az elddllitds mddja”

Mdédosult az el6éllitds médja; a mddositdsok a kovetkezSkre vonatkoznak:
Olajbogydfajtik

Az eredetmegjelolés igénybevételéhez alkalmazand6 olajbogyofajtdkra vonatkozé atalldsi iitemtervet torolték
(a fajtak felsoroldsa valtozatlan), mivel az érintett termelSk tobbsége betartja az el6forduld fajtdk minimdlis szdza-
lékos ardnydt, bdr ezt az ardnyt 2025-re kellett volna elérni.

Igy az eredeti szovegvéltozat helyébe:

,Mindazondltal tovdbbra is forgalmazhat6 »Huile d’olive de Corse«/>Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica« eredet-
megjeloléssel azon iiltetvények termése, amelyek az eredetmegjelolés meghatdrozasardl szol tagéllami jogszabaly
kihirdetésének napjt megel6z8en létesiiltek és nem teljesitik a fajtdkra vonatkoz¢ eléirdsokat, feltéve, hogy az érin-
tett gazdasdgok az Institut national des appellations d’origine felé elkotelezték magukat, hogy egyéni atallasi titem-
tervet kovetnek. Az iitemtervnek el8 kell irnia, hogy 2010-ben a felsorolt fajtakhoz tartozé olajfék a gazdasag iiltet-
vényeinek 30 %-dt, 2015-ben 40 %-4t, 2020-ban 50 %-at, 2025-ben pedig 70 %-4t tegyék ki.

A 2010. évi betakaritdstol fogva akkor szabad ezen iiltetvények olajbogydtermésébdl eredetmegjeloléssel elldtott
olivaolajat késziteni, ha a felhaszndlt olajbogydkat legaldbb az egyikkel keverik az elébb felsorolt olajbogyéfajtak
kozil.”

a kovetkezd szoveg 1ép:

,Mindazondltal tovabbra is forgalmazhat6 »Huile d’olive de Corse«/>Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica« eredet-
megjeloléssel azon iiltetvények termése, amelyek telepitésére az eredetmegjelolés meghatdrozdsardl sz6l6 tagdllami
jogszabdly 2004. november 26-i kihirdetésének napjat megel6zGen kerilt sor, és amelyek nem teljesitik a fajtakra
vonatkozo el6irdsokat, feltéve, hogy a fentiekben felsorolt fajtaji olajfdk a gazdasdg iiltetvényeinek legaldbb 70 %-at
teszik ki.

Ezen iltetvények olajbogy6termésébdl akkor szabad eredetmegjeldléssel elltott olivaolajat késziteni, ha a felhasz-
nalt olajbogydkat legaldbb az egyikkel keverik a fentiekben felsorolt olajbogydfajtak koziil.”

/////

Egyes gazdasigi szerepl6k azonban a tagdllami kifogdsolasi id6szakban kifogdst emeltek az atallasi titemterv meg-
sziintetése ellen. Az 1151/2012/EU rendelet 15. cikkének (4) bekezdésében foglalt feltételeket teljesité gazdasdgi
szerepl6kre 2025. december 31-ig bezdrdlag dtmeneti id8szak vonatkozik.

Megengedett porz6 fajtdk (iltetvények és olaj)

Az eredeti szovegvaltozat arrdl rendelkezett, hogy a porzé fajtak legfeliebb 5 %-ban fordulhatnak el§ az iiltetvé-
nyekben és az olajban is.

A porzé fajtakbdl szarmazé olajbogydk olajban megengedett legnagyobb mennyiségét szabalyozé rendelkezés
ellenérzésének (alapvetGen dokumentumellendrzés) végrehajtdsa sordn tapasztalt nehézségekre, valamint arra vald
tekintettel, hogy e fajtdk ardnya csekély, e rendelkezést érdemes tordlni a termékleirdsbdl. A porzé fajtdk iltetvénye-
ken val6 el6forduldsdra vonatkozd rendelkezés ugyanakkor érvényben marad.

Ontozés

A kés6i ontozés korldtozdsa és a gytimolesok megfelel§ feltételek melletti érésének lehet6vé tétele érdekében
a kovetkez6 mondat médositésat javasoltdk, hogy az pontosabb legyen: ,Az olajfa novekedési id6szakdban az ont6-
zés a gytimolcsérés kezdetéig engedélyezett”.

Ultetési stirtiség

Az iiltetési stiriségre vonatkoz6 rendelkezések valtozatlanok: minden fa koriil legaldbb 24 négyzetméter teriiletet
kell hagyni. A rendelkezés egyértelmiivé tétele és ellenérzése érdekében a termékleirds pontositja e teriilet szamita-
sdnak modjat (a sorok kozotti tdvolsdg és a fak kozotti tdvolsdg szorzata). A fik kozotti 4 méteres minimdlis
tavolsdg nem viltozik.

Betakaritds id6pontja/Terméshozam

A Dbetakaritds kezd§ idépontjit eredetileg prefektusi rendelet, a rendkiviili idGjardsi viszonyok esetén torténd ter-
méshozam-novelést vagy -csokkentést pedig miniszteri rendelet hatdrozta meg az Institut national des appellations
d’origine javaslata alapjdn, a csoportosulds véleményének kikérését kovetGen.

A nemzeti kozigazgatdsi eljdrdsok egyszertsitése keretében azt javasoltdk, hogy a betakaritds id6pontjit az INAO
igazgatbjanak hatdrozata allapitsa meg a csoportosulds indokoldssal elltott javaslata alapjan.

Ezenfelill a rendkiviili id6jardsi viszonyok esetére el6irt rendelkezéseket az 1151/2012/EU rendeletben el8irt rendel-
kezéseknek megfelelGen torolték.
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Olajbogyé-betakaritds

A ,régi médszer szerinti betakaritas” felirat haszndlati feltételeinek pontositdsa érdekében a termékleirds a kovetke-
z8kkel egészil ki: ,Kizdrolag a természetes lehullds kovetkeztében, a fa ald helyezett hdloval vagy mds felfogbesz-
kozzel betakaritott olajbogydbdl eldillitott olajon tiintethetd fel a »régi modszer szerinti betakaritds« felirat”.

Az olajbogydk egészségiigyi mindsége

Az olajbogyok egészségiigyi minGségének biztositdsa érdekében a termékleirds pontositja, hogy az olajbogydkat j6
egészségi dllapotban kell a sajtoléiizembe széllitani. Az ,egészséges” olajbogyok bejegyzett termékleirdsban szerepld
fogalmédnak konkretizdldsa érdekében a kartevdk, fagykar vagy jégkdr miatt elvaltozott olajbogydk maximalis ardnya
10 % lehet.

Igy az eredeti szovegvaltozat — ,A feldolgozott olajbogydknak egészségesnek kell lenniitk” — a kovetkezGképpen
egésziil ki:

,Az olajbogyokat j6 egészségi dllapotban kell a sajtoléiizembe szdllitani. A feldolgozott olajbogydknak egészségesnek
kell lenniiik. A kdrtevek, fagykar vagy jégkar miatt elvaltozott olajbogydk maximalis ardnya Osszesen 10 % lehet.”

Az olajbogyék érettsége

A rendelkezés szigoritdsa és az ellenSrzésének el@segitése érdekében az olajbogyok érettségi fokdra vonatkozé eld-
irdsokat a feldolgozas szakaszdban, nem pedig a sajtoléiizembe szallitdskor hatdroztak meg, az eddigiektdl eltérden.

Ez a rendelkezés is mddosult, a gépi betakaritdsi mddszereket alkalmazo, kevésbé érett olajbogydji Gjabb telepité-
sek fejlédésére tekintettel.

Igy ,Az olaj kellGen éretten betakaritott olajbogyébél késziil. Olajbogyo-termesztési évenként és gazdasigonként az
olajsajtoloba keriil§ olajbogydknak legfeljebb 20 szdzaléka lehet zold és legaldbb 50 szdzalékuknak feketének kell
lennie.” bekezdés helyébe a kovetkezd szoveg 1ép:

,Minden egyes feldolgozottolajbogyo-tételnek legalabb 50 %-ban szinvalt6 olajbogydt kell tartalmaznia.

A »régi médszer szerinti betakaritds« felirattal ellatott »Huile d’olive de Corse«/»Huile d’olive de Corse — Oliu di
Corsica« olivaolaj esetén minden egyes feldolgozottolajbogyd-tételnek 50 % feletti ardnyban fekete olajbogydt kell
tartalmaznia.”

Kezelések és kivondsi eljardsok

A jelenlegi termékleirds kivondsi médszerekre (kizdrdlag gépi eljdrdsokkal és a vizen kivil mds segédanyagot nem
hasznélva végzett kivondsra) vonatkozé rendelkezéseinek megtartdsa mellett az engedélyezett kezelések felsoroldsa
kiegésziilt annak érdekében, hogy kimerits legyen és valamennyi gyartasi szakaszt figyelembe vegyen. Igy a szoveg
a kovetkezSkkel egésziilt ki: a tisztitds, a zlzds, a gylirds és a centrifugdldssal vagy sajtoldssal végzett kivonds. Ezek
jelenleg is alkalmazott eljardsok.

Ezenfelil az olajsavban kifejezett szabadzsirsav-tartalomra vonatkozé rendelkezés dtkerilt ,A termék leirdsa”
rovatba. Az olaj ,sziiz” jellegére vonatkozo6 informaciot tor6lték, mivel ez a jelleg kizardlag az olaj analitikai jellem-
z8ihez kapcsolddik, és az ,Huile d’olive de Corse”/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj ,szliz” vagy
sextra szliz” kategoridju lehet.

5.4. rovat — ,Kapcsolat”

A ,Kapcsolat” rovatot naprakésszé tették, tomoritették és kiegészitették annak érdekében, hogy jobban kifejezze az
,Huile d’olive de Corse”[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj tulajdonsdgai, a foldrajzi teriilet és
a szaktudds kozotti kapcsolatot. A ,termék sajitossdgait” és az ,ok-okozati kapcsolatot” ismertet§ informaciok
kertiltek a szovegbe ,a termék leirdsa” rovat modositdsaival osszhangban. Tartalmazzdk tobbek kozott a termék
jellegzetes zamatait, példdul a manduldra, a széndra emlékeztet§ zamatot, a bozdtra emlékeztet§ Osszetett
zamatokat, valamint a fanyarsdg és csipGsség ,a termék leirdsa” rovatba bekeriilt mértékéhez kapcsol6d6, mérsékelt
csipGs és pikdns iz.

5.5. rovat — ,Cimkézés”

Az eredetmegjellésre vonatkoz6 egyedi cimkefeliratok 0sszhangba keriiltek az 1151/2012/EU rendelet rendelkezé-
seivel, amelyek szerint fel kell tintetni az Eurdpai Uni6 OEM szimbélumét. Az ,appellation dorigine protégée”
(oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés) felirat szintén az eredetmegjeloléssel elldtott termékek cimkéjén kotelezGen fel-
tiintetendd elemek kozott szerepel.

A természetes lehullds kovetkeztében betakaritott olajbogyébdl el@illitott olajok esetén a termékleirds kiegésziilt
azzal a kotelezettséggel, hogy kozvetleniil az eredetmegjel6lés neve utdn fel kell tintetni a ,régi médszer szerinti
betakaritds” feliratot. Ezen olajok cimkézésének tartalmaznia kell azt pontosité informacidkat is, hogy az olajokat
természetes lehullds kovetkeztében betakaritott olajbogydbdl éllitottdk el6.



C9/46 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2017.1.12.

5.6. Egyéb

A nemzeti jogszabalyok és rendelkezések mddositdsara tekintettel a ,Nemzeti elGirdsok” rovat tdblazatos forméban
mutatja be a f6bb ellenérizendd pontokat, azok referenciaértékeit és az értékelési modszeriiket.

A csoportosulds kapcsolattartdsi adatait frissitették.

LA foldrajzi teriilet meghatdrozdsa” rovatban egyértelm(ivé tették az eredetmegjelolés foldrajzi teriiletén beliil végre-
hajtandé mtiveletszakaszokat: ,Az olajbogy6-betakaritds és -feldolgozds az alabbi telepiilések teriiletére kiterjedd
foldrajzi teriileten torténik”.

Ezenfeliil az eredetmegjelolés foldrajzi teriiletéhez tartozé telepiilések nevében el6fordulé hibakat kijavitottdk, ezek
a javitdsok azonban nem modositjdk az el6dllitds f6ldrajzi teriiletének hatdrait, amelyek véltozatlanok maradnak.
Pontositottak azt, hogy a foldrajzi teriilet hatdrai szerepelnek a részben figyelembe vett telepiilések olajfakataszteré-
ben, valamint azt, hogy a grafikus dokumentumokat az érintett polgdrmesteri hivatalokban helyezik letétbe. Emel-
lett pontositottdk a parcellaazonositdsi feltételeket.

Végezetiil ,Az ellenérz6 szervre vonatkozé adatok” rovatot frissitették.
EGYSEGES DOKUMENTUM
,HUILE D’OLIVE DE CORSE”[,HUILE D’OLIVE DE CORSE - OLIU DI CORSICA”
EU-szdm: PDO-FR-02123 - 2016.2.24.
OEM (X) OF ( )
1. Elnevezés(ek)
,Huile d’olive de Corse”[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica”
2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag
3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
1.5. osztdly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)
3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az Huile d'olive de Corse”/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolajat manduldra, articsokdra, széndra,
szdraz gyumolcsokre vagy almdra emlékeztet§ zamatok jellemzik. Az olaj szalmaszin és halvanysirga kozotti
arnyalatd, néha zold fényben jatszik.

Az els§ forgalomba hozatalkor a pikdnssdg (ezen egységes dokumentum szerint ,csipGsség”) és a fanyarsdg értéke
a Nemzetkozi Olivatandcs érzékszervi skdldja szerint legfeljebb 3.

Az olivaolaj olajsavban kifejezett szabad savtartalma 100 grammonként legfeljebb 1,5 gramm.

Az els6 forgalombahozatali szakaszban a peroxidszdm 1 kg olivaolajra vetitve nem haladja meg a 16 mEq oxigén
értéket.

A ,régi modszer szerinti betakaritds” felirattal elldtott ,Huile d'olive de Corse”/,Huile d'olive de Corse — Oliu di
Corsica” olivaolaj a kovetkezd kiegészit§ tulajdonsdgokkal rendelkezik: kerek és tartalmas izérzetet kelt, a benne
megtaldlhato jellegzetes és domindns zamatok a kovetkezdk: fekete olajbogyd, szdraz széna, szdraz gytimolcsok
(mandula, di6, mogyord), bozétok virdgillata, gomba és avar.

Az els6 forgalomba hozatalkor a csipsség és a fanyarsdg értéke a Nemzetkozi Olivatandcs érzékszervi skéldjan
legfeljebb 1.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)
Az olivaolajok tilnyomérészt a kovetkezd fajtakbol szarmaznak:

Sabine (mds néven Aliva Bianca, Biancaghja), Ghjermana, Capanace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra (mds néven
Ghjermana du Sud), Curtinese.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az alapanyag termelésével és az olivaolaj elGéllitdsaval kapcsolatos valamennyi miiveletet a meghatdrozott foldrajzi
teriileten beliil kell elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok
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3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az élelmiszerek cimkézésére és kiszerelésére vonatkozd jogszabalyokban el6irt, kotelezGen feltiintetend§ feliratokon
kivil az ,Huile d’olive de Corse”[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjelolésti olajok cimkéjén
a kovetkezd informdciokat kell feltiintetni:

— az ,Huile d’olive de Corse”[,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjelolés,

— a természetes lehullds kovetkeztében betakaritott olajbogy6bdl eldallitott olajok esetében kozvetleniil az eredet-
megjelolés neve utdn a ,régi modszer szerinti betakaritds” felirat,

— az ,appellation d’origine protégée” (oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés) felirat,
— az Eurdpai Uni6 ,OEM” szimbdluma.
Ezeket az informdcidkat ugyanazon litémezében kell feltiintetni.

E jelzésekhez jol lathatd, olvashatd, eltdvolithatatlan és megfelelGen nagyméretti irdsjeleket kell haszndlni, oly
moédon, hogy vildgosan kivédljanak a keretbdl, amelyre nyomtattdk Sket, hogy igy egyértelmden elkiiloniljenek az
osszes tobbi, frott vagy rajzolt jelzéstdl.

A ,régi mddszer szerinti betakaritds” felirattal elldtott olajok cimkézésének tartalmaznia kell azt pontosité informa-
cidkat is, hogy az olajok természetes lehullds kovetkeztében betakaritott olajbogyobdl szdrmaznak.

4. A foldrajzi teriilet tom6r meghatdrozdsa

Az ,Huile d’olive de Corse”/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjel6lés foldrajzi teriilete a kovetkezd
telepiilések kivételével Korzika egész teriiletét magdban foglalja: Aiti, Albertacce, Alzi, Asco, Aulléne, Bastelica,
Bocognano, Bustanico, Calacuccia, Cambia, Campana, Carcheto-Brustico, Carpineto, Carticasi, Casamaccioli,
Casanova, Ciamanacce, Corscia, Cozzano, Cristinacce, Erone, Evisa, Felce, Ghisoni, Guagno, Guitera-les-Bains, Lano,
Lozzi, Mausoléo, Mazzola, Muracciole, Novale, Olmi-Cappella, Ortale, Orto, Palneca, Pastricciola, Perelli, Pianello,
Piazzali, Piedipartino, Pie-d’Orezza, Pietricaggio, Piobetta, Pioggiola, Poggiolo, Quasquara, Quenza, Renno, Rezza,
Rusio, Saliceto, Sampolo, San-Lorenzo, Soccia, Tarrano, Tasso, Tavera, Tolla, Valle-d’Alesani, Vallica, Vivario, Zicavo.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Az északi szélesség 41° és 43° kozott, a provence-i partvidéktSl 160 km-re fekvé Korzika hossziikds formdjii, hegy-
ségekkel tarkitott, észak-dél irdnyban elnyuld, dtlagosan 568 méter tengerszint feletti magassdgban fekvd, és rendki-
vill szabdalt domborzattal rendelkez§ sziget.

Geoldgiai szempontbdl az olajfaval beiiltetett talajok alapvet&en két kiilonbozé {6 kézet (granit és pala, illetve kiza-
rélag a legdélebbi orszdgrészben foltokban mészkd) helyszini lemorzsoldddsdbdl szarmaznak. Az igy létrejott talaj-
tipusok a sekély termdréteg és az alacsony agyagtartalom miatt tdpanyagban szegények, ugyanakkor egyuttal siile-
vényesek és kevés viztartalékkal rendelkeznek. A fik vizellitdsa tehdt teljes mértékben a csapadékmennyiségtdl
fiigg, amely annak ellenére, hogy évektdl és mikrorégioktdl fiiggden igen ingadozd, mégis mediterrdn éghajlat sze-
rinti, vagyis hosszi ideig, mintegy 6t honapig tarté nydri szdrazsag jellemzd ra.

E talajokat rdaddsul a lejt6k fokdval ardnyos mértékd, erdteljes erdzios jelenségek jellemzik.

Az éghajlatot a nydri szdrazsigon kivill az olajfinak kedvezd hémérséklet jellemzi: enyhe a tél, forrd a nydr, sok
a napsiités, de a tenger hatdsa is érezhetd, amely magas légnedvességet biztosit.

Az olajfa fejlédését a hémérséklet is szabdlyozza: a magas domborzat fagyveszélyes koriilményekkel jir egy
bizonyos étlagos tengerszint feletti magassdgon tdl; e magassdghatdr a hegyoldalak fekvésétdl fiiggéen valtozik.

Ahol a koriilmények fagyveszélyesek lehetnek, nem fejlédtek ki az olajfatermeszté teriiletek.

A {6 olajfatermesztd régié az északi hegyoldalakon a 0 és 400 méter kozotti vegetdcios szinten, a déli hegyolda-
lakon pedig akdr 600 méterig terjedd vegetacids szinten fekszik, amelyeken jellemz&en paratolgy és 6rokzold tolgy
alkotta sorok taldlhatok, amelyek mellett mandulafenyd, hanga, szamdcafa, mirtusz, masztixfa, sepriibokor és kes-
kenyleveli olajfagyal fordul el6.

Az olajfa nagy muiltra tekint vissza a szigeten, és ez teremtette meg a régioban az olajfatermesztés egyedi kultirdja-
nak alapjat. Jorészt a maltban rejlik a telepitett fajtdk eredetének magyardzata is: igy a Korzikdn legelterjedtebb, de
els6sorban Balagne régioban el6fordulé ,Sabine” kizdrélag vadolajfabdl, helyileg nemesitett fajta. A Cap Corse régi-
6ban domindns ,Capanace” fajtit szintén helyileg nemesitették. Ugy tiinik, hogy ez a fajta alkalmazkodott a megle-
het8sen mostoha korilményekhez. Ily médon a Cap Corse régidban el6forduld ,Capanace” fajtdji fik rendszeresen
ki vannak téve heves széllokéseknek és pards kodnek.
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Kozelmultbeli szakmunkdk rdmutattak, hogy egyes fajtak Toszkdndbol szdrmaznak (a ,Ghjermana” és a ,Ghjermana
di Balagna”), mig mdsok, mint a ,Zinzala”, a helyi eziistfak és a betelepitett fajtdk keresztezéséb6l szarmaznak.

Ezek a {6 fajtdk tehdt megtelepedtek, és azokat a szamukra alkalmas talaj- és éghajlati viszonyokkal rendelkezd

vidékeken a leggyakrabban noévénytdrsuldsban szaporitottdk. A fdk életkora napjainkban arrél tandskodik, hogy

e fajtdk OsszeegyeztethetGek azzal a foldrajzi kornyezettel, ahovd betelepitették &ket, és hogy vitathatatlan

a kapcsolatuk a terilettel.

Az ,Huile d’olive de Corse”/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj elééllitdsa a kornyezethez killonosen

alkalmazkod¢ régi szokasokon alapul:

— A mtivelési méd szoros kapcsolatban volt és marad a kornyezettel: ritka az iltetési stirtiség az iiltetvényeken és
kés6i a sziiretelés. Az, hogy az olajbogydkat késdig a fan hagyjak, tovabb fokozza az alternancia (szakaszos
terméshozds) jelenségét.

— Az olajbogydkat hagyomdnyosan leveréssel, a fardl torténd szedéssel vagy foldrél torténd felszedéssel végezték,
a korzettdl, a betakaritott mennyiségtdl, az olajbogyofajtdktdl és az adott szezon feltételeitl fiiggden. A foldrdl
torténd felszedés volt a leggyakrabban alkalmazott betakaritisi mod. Napjainkra a termel6k felhagytak vele, a fa
alatt kifeszitett hiloval vagy mads felfogbeszkozzel szedik fel az olajbogydkat.

Az olajbogyodk betakaritdsi idszaka — a kiilonboz6 fajtdk virdgzdsi id6pontjdhoz igazodva — id6ben elhizédik.

— A sajtoldst sokkal rovidebb idén beliil végzik, mint régen. Ez a sajtoldsi id6, amely nagymértékben felelGs volt
az olaj tilzott savassdgdért, a sajtoléiizemek kapacitdsdnak javuldsa és korszertisodése miatt napjainkra jelentd-
sen lecsokkent. A sajtolasi id6 az olajfaligetek tdvolsaga és a termelSk szokdsai miatt azonban néha meghaladja
a kontinensen szokdsosat.

A betakaritdsi mod és a sajtolotizemek teljesitményének dltaldnos javuldsa lehetdvé tette az olivaolaj mindségének
javitasat.

A termék sajdtossdgai

Az Huile d'olive de Corse”[,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolajat mérsékelten csipds és pikdns iz
jellemzi. A zamatok tehét kifinomultan kifejezésre juthatnak és kellGen osszetetté valhatnak.

Az olajfaiiltetvények mentén taldlhaté novények spontdn el6forduldsa lehet8vé teszi, hogy a késztermékben is fellel-
het8ek legyenek a manduldra és széndra emlékeztet§ zamatok, a ,régi mddszer szerinti betakaritds” felirattal elltott
,Huile d’olive de Corse”/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolajban pedig a bozétra emlékeztets ossze-
tett zamatok.

Az étkezési, dpoldsi célra, illetve szdmos valldsi és vildgi ritushoz felhasznalt olivaolaj a szigetlakdk életének szerves
részét képezi, és a mindségét elismerik.

A korzikai olajfatermesztés eredeti jellege a régi és Gshonos fajtak valtozatossagaban is rejlik.

A kisméret(i olajbogydju, tehat az étkezési olajbogyodként torténd fogyasztisra kevésbé alkalmas fajtak hasznalata,
az olivaolaj, nem pedig az étkezési olajbogyd el@illitdisinak hagyomdnya a magyardzata annak, hogy a f6ldrajzi
teriilet valamennyi mikrorégi6jaban talalhaté tltetvényeket kizarolag olivaolaj elGallitasara hasznaljak.

Ok-okozati kapcsolat

Az ,Huile d’olive de Corse”[,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” eredetmegjel6lésti olivaolaj jellegzetessége egy
bizonyos fokii hagyomdanydrzésnek, valamint a sajatos természeti kornyezettel 6tvoz6d6 termelési mddszerek alkal-
mazdsanak az eredménye.

Az olajfa spontdn mddon nétt be kilonféle teriileteket, ami a nemesitésbél és a keresztezésbél addddan szamos
fajtat eredményezett egy elég szik terilleten: ez eredeti jelleg mds mediterrdn olajfatermeszt§ vidékekkel szemben,
ahol inkdbb egyetlen fajtdt termesztenek, vagy tobb fajta mellett egy fajta domindns.

A fékra a sajdtossdgaiktdl fiiggetleniil koz6s mivelési médot alkalmaznak, és azokat ugyanazok az éghajlati
viszonyok érik, amelyek kovetkeztében az alapanyag lassan fejlédik egy sajatos kornyezetben.

Az, hogy az olajbogydkat — abbdl adéddan, hogy az olajfa telepitési vidékén el6 nem fordul el§ fagykar — késSig
a fan hagyjak, kulcstényez az ,Huile d'olive de Corse”/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj jellegze-
tességében, amennyiben az olajbogyé igy dtveszi a kornyezd novényfajok, killondsen a bozét illatét, amely kovetke-

zésképp megtaldlhaté a ,régi médszer szerinti betakaritds” felirattal ellatott ,Huile d’olive de Corse”[,Huile d’olive de
Corse — Oliu di Corsica” olivaolaj sajitos zamataiban is.
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Ily mddon a helyi és sajitos természeti és emberi tényezék Osszefiiggése hozzdjarul ahhoz, hogy a termékben mér-
sékl6djon a fajtdnak, a talajnak vagy a fekvésnek betudhat6 valtozékony jelleg, és az ,Huile d'olive de Corse”/,Huile
dolive de Corse — Oliu di Corsica” olivaolajnak az egész sziget olivaolaj-termelésében kozos, eredeti
tulajdonsdgokat kolcsonoz.

Hivatkozds a termékleirds k6zzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CdCHuiledeCorsemodifie.doc



https://www.inao.gouv.fr/fichier/CdCHuiledeCorsemodifie.doc
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