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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 220/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
LFARINA DI CASTAGNE DELLA LUNIGIANA“
ES &.: IT-PDO-0005-0525-22.02.2006
CHOP ( X ) CHZO ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné dcely.

1. Prislusny drad v ¢lenskom Stdte:

Nédzov:  Ministero delle politiche agricole e forestali
Adresa:  Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA
Tel. +39 0646655106
Fax +39 0646655306
e-mail:  saco7@politicheagricole.it

2. Skupina:

Ndzov:  Comitato Promotore D.O.P. «Farina di castagne della Lunigiana»
Adresa:  Loc. Torre di Apella 1

Licciana Nardi

54016 Massa Carrara MS

ITALIA
Tel. +39 0521484329
Fax +39 0521494652
e-mail:  farinalunigiana@libero.it

ZloZenie: vyrobcovia/spracovatelia ( X ) iné ()

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3. Druh vyrobku:

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v péovodnom stave alebo spracované

4. Specifikicia:
[zhrnutie poZiadaviek uvedenych v ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

4.1. Ndzov:

,Farina di castagne della Lunigiana“

4.2. Opis:

Chrénené oznacenie povodu ,Farina di Castagne della Lunigiana“ je vyhradené pre sladki muku
vyrobent spracovanim jedlych gastanov druhu Castanea sativa (Mill), presnejsie odrod Bresciana, Carpa-
nese, Fosetta, Marzolina, Moretta, Primaticcia, Rigola, Rossella a Rossola, s dolozenym historickym
vyskytom na danom tzemi. Minimdlne 70 % odrod gastanov pouzivanych pri vyrobe gastanovej muky
,Farina di Castagne della Lunigiana“ musi byt odrody Bresciana, Carpanese a Rossola.

V case uvedenia do predaja md gastanovd muka ,Farina di Castagne della Lunigiana“ tieto vlastnosti: je
hebkd na dotyk a jemnd pri kontakte s podnebim dstnej dutiny, so zrnitostou mensou alebo rovna-
jucou sa 0,8 mm (a pri minimdlne 80 % men3ou alebo rovnajiicou sa 0,3 mm), ma sladkd chut
s celkovym obsahom cukrov prinajmensom 20 %. Vyznacuje sa charakteristickou voniou po gastanoch
bez plesiiového alebo zatuchnutého pachu. Moze mat bielu az slonovinovd farbu. Maximélny obsah
vlhkosti je stanoveny na 8 %.

4.3. Zemepisnd oblast:

Oblast vyroby gastanovej muky s chrdnenym oznacenim povodu ,Farina di Castagne della Lunigiana“
sa nachddza v provincii Massa Carrara a pokryva celé spravne tzemie tychto obcf: Aulla, Bagnone,
Casola in Lunigiana, Comano, Filattiera, Fivizzano, Fosdinovo, Licciana Nardi, Mulazzo, Podenzana,
Pontremoli, Tresana, Villafranca in Lunigiana a Zeri.

4.4. Dokaz o povode:

Kazda fiaza vyrobného procesu sa sleduje a vSetky vstupy a vystupy sa zaznamendvaji. Takymto
spdsobom sa spolu s vytvdranim osobitnych registrov pre producentov gastanov, prevadzkovatelov
susiarni, mlynov a baliarni, za ktoré zodpovedd kontrolny orgdn obrabanych katastralnych pozemkov,
ako aj vdaka vCasnému informovaniu kontrolného orgdnu o vyrobenych mnozstvich, zabezpecuje
vysledovatelnost produktu. Do registrov vytvorenych na tento dcel si tiez zaregistrované gradili
(susiarne) sltiziace na suSenie gastanov, mlyny a baliarne. VSetci prevddzkovatelia, ¢i uz sd to fyzické
alebo pravnické osoby, zapisani v tychto registroch podlichaji kontrole kontrolného organu v stlade
s ustanoveniami $pecifikdcie vyroby a plinom vykondvania kontroly.

4.5. Sposob vyroby:

Hustota vysadby nesmie presahovat 160 produktivnych ovocnych stromov na jeden hektar. Maximdlny
vynos je stanoveny na 3 500 kg/hektdr. Minimalne 70 % odrod gaStanov pouZzivanych pri vyrobe
gaStanovej muky ,Farina di Castagne della Lunigiana® musi byt odrody Bresciana, Carpanese
a Rossola. Zber gastanov prebicha od 29. septembra do 15. decembra.

Gastany sa susia v prevadzkach s ndzvom gradili. Suenie gaStanov urcenych na vyrobu gastanovej
muky ,Farina di Castagne della Lunigiana“ musi prebiehat na miernom ohni vyhradne s pouzitim
gaStanového dreva. Doba susenia je minimdlne 25 dni. Po skonceni procesu susenia sa gastany zbavuji
vrchnej Supy pomocou tradicnych mldtaciek, ktoré s vetrané mechanicky alebo tradicnymi techni-
kami. Olipané gastany sa ru¢ne triedia a zbavuji necistot. Maximdlna vytaznost suchych lipanych
gaStanov nesmie presahovat 32 % hmotnosti Cerstvych gastanov.

Mlyny pouzivané na mletie suchych gaStanov urcenych na vyrobu muky ,Farina di Castagne della
Lunigiana®“ st tradi¢ného typu a st vybavené kamennymi mlynskymi kamefimi. Energia potrebnd na
otd¢anie mlynskych kamenov méze byt elektrickd alebo hydraulickd. Mletie nie je mozné realizovat po
30. janudri dalsieho roku, ktory nasleduje po zbere trody. Aby sa predislo zandSaniu a prehrievaniu
mlynského kamena sposobeného rychlym mletim gastanov, ¢o by mohlo mat za ndsledok stratu
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vzécnej $pecifickosti kone¢ného vyrobku, t. j. jeho vzhladu podobného mastencovému pidru, v mlyne
sa na jednom mlynskom kameni nesmie pomliet viac ako pat metrickych centov suchych gastanov
denne.

Spojenie:

Gastanovd muka s chrdnenym oznaenim povodu ,Farina di Castagne della Lunigiana“ sa vyrazne
odlisuje od podobnych vyrobkov dostupnych na trhu svojou vynimocne sladkou chutou, ktord jej
prepozi€iavaju odrody pestovanych gastanov, podne a klimatické podmienky oblasti vyroby a ¢innost
¢loveka, ktory v priebehu stdro¢i dokdzal zachovat tradiénd vyrobu mdky. Plody gastanov ziskavaju
svoju sladkost vdaka charakteru tzemia, najma nadmorskej vyske a klimatickym podmienkam. Horo-
pisné, morfologické, hydrografické a klimatické podmienky oblasti Lunigiana vytvérajii na tomto tizemi
osobitné prostredie, ktoré prepoziciava typickd sladkd chut plodom gastana jedlého — dreviny, ktord
sa vyskytuje v Gidoliach a na Gbociach az do nadmorskej vysky priblizne tisic metrov. Charakteristické
horopisné ¢lenenie tizemia vyhradeného na tdto produkciu, ktoré mé tvar kotliny, ako aj vychodno-
zdpadnd expozicia svahov, na ktorych rastd gaStany, mierne teploty pocas celého roka, najmi vsak
pocas mesiacov biologickej aktivity rastliny (od jina do septembra), ako aj pridenie chladnejsieho
vzduchu, ktoré v letnych mesiacoch prichddza od blizko situovaného mora a zmieriluje teplotné
vrcholy, chrénia stromy pred zdfaZou a umoziujui gastanom, z ktorych sa vyrdba mika, aby naaku-
mulovali cukry v znaénom mnozstve a plynulym sposobom. Z morfologického hladiska sa oblast
Lunigiana vyznacuje tzkymi a hlbokymi tidoliami, cez ktoré pretekaji vodné toky charakteru bystrin,
pahorkami, pohoriami a tektonickymi priekopami. Tito charakteristickd konfigurdcia umoznila, aby
v tejto oblasti vznikla bohatd a vydatnd hydrografickd siet s vyhradne bystrinnym reZimom, ktort
obyvatelstvo dokdzalo rozumne vyuzit ako zdroj energie pre pocetné vodné mlyny. Este dnes tieto
mlyny predstavuja typické architektonické prvky tejto vidieckej oblasti a stile sa vyuZzivaji na mletie
suchych gastanov. Okrem toho kamenné mlynské kamene tychto mlynov, kedysi pohdniané pridom
bystrin, neskor elektrickou energiou, umoziuji pomalé a rovnomerné mletie gastanov bez prehrie-
vania, vdaka ktorému sa pomletd mika vyznacuje svojou hebkostou na dotyk a jemnostou na podnebi.
Na tomto tzemi sa tiez nachddzaju susiarne (gradili), ktoré rozptylené tu a tam v gastanovych hdjoch
prispievajii spolu s vodnymi mlynmi nielen k typickej razovitosti krajiny v oblasti Lunigiana, ale tiez
svedcia o dlhej tradicii spracovdvania gaStanov v tejto zemepisnej oblasti. V kronikdch z 15. storocia,
ktorych autorom je Giovanni Antonio da Faie, sa uvddza, Ze gaStan mal vyznamné postavenie
v miestnej ekonomike, priom autor zdéraziiuje nevyhnutnost zachovat tito produkciu, ktord pred-
stavuje ,per i due terzi il pan di Lunigiana“ (z dvoch tretin chlieb kraja Lunigiana). Autor tiez spomina
maly cenovy rozdiel medzi pSeni¢nou a gaStanovou mukou. K 3pecifickosti zemepisnej oblasti
a k tradi¢nej technike mletia treba priradit aj ludsky faktor. Prave ¢lovek sleduje a kontroluje vietky
fazy spracovania muky, od zberu gastanov aZ po susenie a mletie, pri ktorych sa postupuje v prisnom
stlade s miestnou tradiciou. Zaciatok zberu, ktory spadd do obdobia, ked plody zacinaji prirodzene
opadévat, je eSte aj v stCasnosti stanoveny na 29. september, sviatok svdtého Michala, a tiez do
obdobia, v ktorom klimatické podmienky podporuji otviranie Supiek najskorsich odrod. Nehovori
sa prave v jednej z miestnych pranostik, Ze ,per San Michelo la castagna nel panéro“ (na svitého
Michala sti gastany v kosiku)? Pri zbere trody sa prvé triedenie zdravych plodov vykondva priamo na
mieste. Potom prichddza na rad priprava gradili (susiarni), ktoré sa plnia gaStanmi a v ktorych sa
minimdlne po dobu 25 dni ru¢ne udrziava stily ohen, a to prikladanim vyhradne gastanového dreva,
tak ako vyZzaduje tradicia. Po vysusen{ sa gastany eSte pred mletim znovu ru¢ne kontrolujd a odstrafiuji
sa z nich vSetky necistoty. Postupom Casu produkcia a spracovanie gastanov dosiahli v kraji Lunigiana
vyznamné hospodarske postavenie. V 15. az 18. storo&i vietky obce v kraji Lunigiana (od Rocca
Sigillina po Tresana, aZz po Equi a Moncigoli, a od Gragnola po Pontremoli) zaviedli do svojho 3tatttu
presné predpisy a sankcie s ciefom chranit gastanové hdje v kraji, ktoré sa zachovali ako dedi¢stvo
uplynulych storoéi. Archeologické vyskumy odhalili pritomnost gastanovych stromov na dzemi kraja
Lunigiana uz v 1. storo¢i n. L. a ich postupné rozsirenie v tomto kraji v 5. a 6. storo¢i n.l. Archeo-
logické pozostatky pri farskom kostole v Sorano (obec Filattiera) priamo na mieste, kde sa kedysi
nachddzalo byzantské sidlisko vybudované na starorimskom statku, patria vobec k najstar$im
pamiatkam, ktoré boli v Taliansku objavené a sved¢ia najmid o rychlej ,revolicii®, ku ktorej doslo
v polnohospodarstve, a nahradeni dubovych porastov gastanovymi hdjmi. Tato drevina nasla v tejto
oblasti idedlne prostredie na svoj rast a pre miestne obyvatelstvo sa stala vyznamnym a trvalym
zdrojom obzivy. Lunigiana, kraj so starobylou histdriou, si zachoval svoje miestne zvyky a obycaje,
ktorymi vynikd v rdmci talianskeho folkléru. Pocas sviatku ,festa della Ricca“ najbohatsia gazdind
v dedine tradi¢ne poddvala olovrant; v obci Filetto musela priniest sladkt gaStanovii miku. Baladura
alebo ballatura, ¢ize &innost, pri ktorej sa v priestore vyhradenom na mlitenie gastanov §liapalo po
Ciastocne oldpanych gastanoch, aby sa tplne zbavili Supiek, viedla k vzniku skuto¢ného sviatku,
najradostnejsicho a najveselSieho z celého cyklu spracovania gastanov, pri ktorom sa spievali ludové
piesne. Kraj Lunigiana je tieZ zndmy svojimi pocetnymi prisloviami v miestnom dialekte a zvykmi
spojenymi s pestovanim gaStanov. Miestna kuchyna sa vyznacuje velkym poctom Specialit pripravo-
vanych z gastanovej muky, ku ktorym patri napriklad pattona (polenta z gastanovej muky), cian
(podplamennik), fritei a padléti (Sisky pripravované na panvici), lasagna bastarda (miestna 3pecialita
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z lazani) a pane marocca (chlieb). Tieto pokrmy sa ¢asto podavali s mlie¢nymi vyrobkami alebo so
suSenym mésom. A nakoniec, kraj Lunigiana je do takej miery ovplyvneny pestovanim gastana jedlého,
Ze sa tu netradovalo, Ze deti sa rodia v kapuste a nosi ich bocian, ale Ze na svet prichddzaji v dutom
kmeni starého gastanového stromu.

Kontrolny orgdn:

Nézov: Camera di Commercio Industria Artigianato e Agricoltura di Massa Carrara
Adresa: Via VII Luglio 14

54033 Carrara MS

ITALIA

Tel. +39 05857641
Fax +39 0585776515
e-mail: —

Oznacenie:

Zaciatok predaja gaStanovej miiky ,Farina di Castagne della Lunigiana“ je stanoveny na 15. novembra
prislusného roku vyroby. Muka je balend do priesvitnych plastovych vreciek s hmotnostou balenia
500g, 1kg a 5kg. Tieto vreckd sa nasledne vkladaji do papierovych alebo plitennych obalov. Obal
musi byt uzavrety nesnimatelnou pecatou, ktord brani odobratiu obsahu balenia bez toho, aby doslo
k poruseniu uzatvaracej pecate. Na tejto jednorazovej pecati, ktord je umiestnend v mieste uzavretia
kazdého obalu, musi byt vyrazeny ndpis ,Farina di Castagne della Lunigiana D.O.P.“ a rok vyroby
produktu. Farba pecate sa 1i§i podla hmotnosti balenia: biela pre balenie s hmotnostou 500 g, hneda
pre balenie s hmotnostou 1kg a Cervend pre balenie s hmotnostou 5 kg. Kazdé balenie je tiez
oznacené §titkom, na ktorom st okrem informdcii zodpovedajicich prédvnym poziadavkdm uvedené
tieto oznacenia: logo CHOP ,Farina di Castagne della Lunigiana“, ddtum balenia a datum spotreby,
ktory nesmie byt dlhsi ako jeden rok.

Logo oznacenia tvori graficky znak zndzornujtici dva prekryvajtce sa gastany, pricom gastan v popredi
je nakloneny smerom dolava a druhy gastan je zndzorneny vo zvislej polohe. Obidva gastany sii hnedej
farby, na vypuklej Casti plodu je zobrazeny svetlohnedy odlesk a spodnd ¢ast plodu je orieskovo-hnedej
farby. Pozadie loga tvoria tri pruhy rovnakych rozmerov vo farbich talianskej zdstavy: zelenej, bielej
a Cervenej. V pravej Casti zeleného pruhu je ndpis ,Denominazione di origine protetta“ (Chrdnené
oznacenie povodu).

Napis ,Farina di Castagne della Lunigiana“ musi byt uvedeny v talianskom jazyku.

FARINA DI CASTAGNE
DELLA
LUNIGIANA D.O.P.




