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DRUGI AKTI

KOMISIJA

Objava vloge na podlagi ¢lena 6(2) Uredbe Sveta (ES) $t. 510/2006 o zas¢iti geografskih oznacb in

oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila

(2008/C 118/15)

Ta objava daje pravico do ugovora zoper vlogo na podlagi ¢lena 7 Uredbe Sveta (ES) st. 510/2006 (). Izjavo
o0 ugovoru mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.

3.1

3.2

Enotni dokument
UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006
»HUITRES MARENNES OLERON*
ES $t.: FR/PGI/005/0591/16.02.2007
ZGO (X)) ZOP ()
Ime

,Huitres Marennes Oléron*

Drzava ¢lanica ali tretja drzava

Francija

Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
Vista proizvoda

Skupina 1.7 SveZze ribe, mehkuzci in raki ter iz njih pridobljeni proizvodi

Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

Huitres Marennes Oléron so ostrige, ki zorijo ali se gojijo v bazenih. To niso ostrige z odprtega morja.

Odvisno od stopnje metamorfoze proizvoda, potem ko je bil nasajen v bazen, kar se posebej meri z
indeksom polnitve (razmerje med odcejenim mesom in skupno tezo x 100), se Huitre Marennes Oléron
razvr$cajo na:

— 7 do 10,5 ,Huitre fine de claire (izvrstne ostrige iz bazenov),
— 10,5 ali ve¢ ,Huitre spéciale de claire” (posebne ostrige iz bazenov),

— 12 ali ve¢ ,Huitre spéciale pousse en claire“ (posebne ostrige, gojene v bazenih).

(') ULL93, 31.3.2006, str. 12.
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Z organolepti¢nega vidika:

— Ostriga ,Huitre fine de claire” ima visoko vsebnost vode, ki je v ravnoteZju z izvrstnim okusom po
mesu.

— Ostriga ,Huitre fine de claire verte“ ima enake lastnosti kot ostriga kakovosti ,Huitre fine de claire
in zelen odtenek okrog skrg, kar naravno pridobi pri gojenju v ,zelenih” bazenih.

— Ostriga ,Huitre spéciale de claire je okrogla, polnega okusa in je opazno mehkejsa.

— Ostriga ,Huitre spéciale de claire verte ima enake lastnosti kot ostriga kakovosti ,Huitre spéciale de
claire” in zelen odtenek okrog $krg, kar naravno pridobi pri gojenju v ,zelenih“ bazenih.

— Ostriga ,Huitre spéciale pousse en claire” ima veliko mesa, je ¢vrsta in hrustljava, slonokoscene barve
in zapusti izrazit dolgotrajen okus v ustih.

Huitres Marennes Oléron se prodajajo Zive in nepredelane.

3.3 Surovine

Brezpredmetno

3.4 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora)

Brezpredmetno

3.5 Posebni proizvodni postopki, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Zorenje ali gojenje ostrig Huitres Marennes Oléron mora potekati v bazenih, ki so na dolo¢enem
geografskem obmodju.

3.6 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd.

Pakiranje in razposiljanje ostrig Huitres Marennes Oléron mora potekati v dolo¢enem geografskem
obmodju, da se s hitrim potekom ohrani njihova kakovost, zagotovijo bolj$e sanitarne razmere in da se
zajam¢i poreklo.

Da se zavaruje kakovost in zagotovijo bolj$e sanitarne razmere proizvoda, je treba ostrige zapakirati v
24 urah od pobiranja. Gojitelji v bazenih za ostrige zagotovijo dobre sanitarne razmere in spremljajo
sanitarne razmere odposlanih ostrig. Za vsakega dobavitelja velja vecletni kolektivni nacrt glede sani-
tarnih samokontrol, v okviru katerega se izvajajo vzorcenje in bakterioloske analize. Kakovost se zago-
tavlja tudi s kon¢no kontrolo pred pakiranjem, ki jo izvaja usposobljeno ali upravljalno osebje, da se
odstranijo prazne, slabo razvite ali umazane ostrige. V embalazi morajo ostrige lezati z vdrto lupino
spodaj, da se kar najbolje zagotovijo pogoji obstojnosti. Paketi so ¢vrsto pritrjeni, kosarice so prilagojene
koli¢ini pakiranih ostrig, da se prepre¢i njihovo premikanje.

Dobavitelj za zagotovitev porekla proizvoda vodi register za spremljanje proizvodov (v serijah), kar
omogoca sledljivost v vseh fazah procesa. V skladu s sedanjo zakonodajo (Odlok 94-340) mora vsako
dobavno podjetje kot dobavno podjetje za Zive skoljke odobriti veterinarska sluzba (ES $t.).

V nobenem primeru se proizvoda ne sme prevazati v razsutem stanju ali prodajati brez prvotne emba-
laze.

3.7 Posebna pravila za oznacevanje

Poleg navedb, ki jih zahteva veljavna zakonodaja, morajo biti za Huitres Marennes Oléron na etiketah
navedeni naslednji specifi¢ni izrazi:

— geografsko ime: ,Huitres Marennes Oléron*,
— logotip za ,Huitres Marennes Oléron®,
— logotip za zaiciteno geografsko oznacbo,
— trgovsko ime proizvoda:
— ,Huitres Fines de Claires“ s specifikacijo: ,affinées en claires 8 Marennes Oléron®,

— Huitres Fines de Claires Vertes“ s specifikacijo: ,affinées en claires a Marennes Oléron®,
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— ,Huitres Spéciales de Claires“ s specifikacijo: ,affinées en claires 8 Marennes Oléron®,
— ,Huitres Spéciales de Claires Vertes“ s specifikacijo: ,affinées en claires a Marennes Oléron*,

— ,Huitres Spéciales Pousse en Claire*

Jedrnata opredelitev geografskega obmocja

Geografsko obmodje za zorenje v bazenih, gojenje v bazenih, pakiranje in razposiljanje ostrig Huitres
Marennes Oléron je obmocje Bassin de Marennes Oléron.

To vklju¢uje 27 ob¢in: Le Gua, Nieulle-sur-Seudre, St. Just-Luzac, Marennes, Bourcefranc-le-Chapus,
Hiers-Brouage, Moéze, Saint Froult, Port des Barques, Beaugeay, Soubise, Saint Nazaire (desni breg reke
Seudre: 12 ob¢in), La Tremblade, Etaules, Chaillevette, L'Eguille, Arvert, Breuillet, Mornac (levi breg reke
Seudre: 7 ob¢in), Saint Trojan, Grand Village, Le Chateau d’Oléron, Saint Pierre d’Oléron, Dolus, Saint
Georges d’Oléron, La Bree les Bains, Saint Denis d’Oléron (Ile d’Oléron: 8 ob¢in).

Povezava z geografskim obmod&jem
Posebnost geografskega obmodja

Glavna dejavnost Bassin de Marennes Oléron je gojenje ostrig. Gojenje $koljk poteka na delu obale med

Bazeni so pogosto nekdanje soline, so plitka pore¢ja ob robovih reke Seudre ali na obali med otokom
d’Oléron in celino. Polnijo se z gravitacijo slane vode (mesanica morja in sladke vode) skozi kanale ob
nastopu plime.

Bazeni so v okolju, ki je bogato z minerali in hranili ter omogoca rast fitoplanktonu, s katerim se ostrige
prehranjujejo. Ostrige filtrirajo vodo skozi $krge in ucinkovito koristijo hranljiv vir, ki je znacilen za
bazen. Ko v nekaj urah presnovijo to hrano, znacilno za bazen, se ostrige preoblikujejo zaradi obnove
celi¢ja in prevzamejo nase lastnosti tega posebnega okolja.

Posebnost proizvoda

Huitres Marennes Oléron so ostrige, ki zorijo in se gojijo v bazenih, kar jim da bolj prefinjen okus
(manj grenke in jodirane), kot ga imajo ostrige z odprtih morij, so bolj odporne na zniZanja ravni vode
in zato bolje ohranjene, lupina je boljse kakovosti (na zunanji strani nima parazitov, na notranji strani je
obdana z biserno matico), imajo zelen odtenek okrog $krg (za ,Huitre fine de claire verte” ali za ,Huitre
spéciale de claire verte”) in se naravno preci§¢ujejo. Gojenje v bazenih poleg lastnosti, pridobljenih z
zorenjem v bazenih, vpliva na izredno velikost (meso in lupina) in jim da zelo specifi¢no teksturo in

okus.

Vzrotna zveza med geografskim obmodem in kakovostjo ali znacilnostmi proizvoda (za ZOP) ali posebno kako-
vostjo, slovesom ali drugo znacilnostjo proizvoda (za ZGO)

Huitres Marennes Oléron so proizvod:

— posebnega okolja, bazena, za katera je znacilna geomorfoloska sestava in edinstven ter poseben
hidravli¢ni sistem;

— znanja gojiteljev ostrig o okolju in proizvodu, ki se je kopicilo v stoletjih in je vzrok nastanku
gojenja in zorenja v bazenih;

— lupinarjev, ostrige, ki je odli¢no prilagojena okolju.
Glavne organolepti¢ne lastnosti, ki se pretvorijo po zoritvi ali gojenju v bazenih, so:
— izboljsana predstavitev: nekaterih organizmov, ki so pritrjeni na zunanji strani lupine ostrige z odpr-

tega morja, kot so lopar in makrofitske alge, je pri gojenih ostrigah manj ali pa izginejo. Poleg tega
ostrige, nasajene v bazenih, povecajo trdnost notranje strani lupine z oja¢anjem biserne matice;
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— izbolj$ana kakovost zunaj vode: kakovost pakiranih ostrig je znatno viSja pri gojenih ostrigah, ker
Cvrstej$a lupina zaradi nasaditve v bazenih omejuje izgubo vode med lupinama med zniZanjem ravni
vode;

— boljsi okus: glina in mineralna vsebnost zemlje in sten so specifi¢ni za bazene. Pomagajo pri graditvi
hranilnega substrata, ki je pomemben pri razvoju prehrane ostrig. Ostrige, ki so nasajene v bazenih,
imajo dostop do prehrane, ki je posebna za bazene. Ta posebna prehrana daje ostrigam njihov ,okus
po bazenih“. Dodatno je slan okus na splosno ublazen z nasaditvijo v bazen;

— pridobitev zelenega odtenka okoli $krg (ni sistematicna): stene bazenov lahko naravno postanejo
prekrite z diatomejo, imenovano Navicula ostrea, ki proizvaja modri pigment. S filtriranjem vode iz
bazenov se povrsina okoli $krg ostrige pigmentira. Modri pigment diatomeje skupaj z naravno barvo
skrg povzrodi, da slednje postanejo zelene;

— vedja velikost ostrige (samo za gojenje v bazenih): gojene ostrige na splo$no podvojijo svojo prvotno
tezo. Ker so v teh razmerah vezane na bogato okolje bazenov, je tudi njihovo meso znatno vedje,
ostrige pa dobijo izrazit okus po bazenih.

Sklic na objavo specifikacije

http:/[agriculture.gouv.fr/spip/IMG/pdf/cdc_igp_huitres_maren.pdf




