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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 81/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och
livsmedel ()

"LONZO DE CORSE”|”LONZO DE CORSE — LONZU”
EG nr: FR-PD0-0005-0994-26.04.2012
SGB () SUB ( X)

1. Beteckning:

"Lonzo de Corse”["Lonzo de Corse — Lonzu”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Frankrike

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

Klass 1.2. Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillamplig:

Produkten med ursprungsbeteckningen "Lonzo de Corse”[’Lonzo de Corse — Lonzu” framstills genom
saltning, torkning och lagring av ryggdelarna frdn grisar av den lokala rasen Nustrale.

Saltningen, torkningen och lagringen pdgdr i minst 3 manader, varav lagringsperioden uppgér till mer
dn 1 manad (det dr den sista fasen i framstillningen av produkten, som endast utférs under naturliga
miljoforhéllanden och har stor betydelse for produktens textur och aromutvecklingen).

Produkten har foljande specifika egenskaper: avling, cylindrisk till oval form vid snittet, utgérs av
flaskfiléer som dr skurna pa ett sddant sitt att det yttre fettlagret bevaras. Lingden uppgér till 15-30
centimeter och torrvikt ligger pa 0,5-1,1 kg.

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

Den framstills med skinn av grisfjilster eller med en hinna av fett och binds upp med snoére eller trad.

Produkten har ibland ett oljigt utseende och kottstycket har en sarskild muskelstruktur och en enhetlig
rodrosa till rod firg, som ér litt marmorerad till marmorerad, med spick i firgen vit till vitrosa.

For den torkade produkten ligger forhallandet mellan fett och magert kott pd 25-35 %.
Fettet har en ganska len textur. Kottet dr fast och ibland mjukt.

Produkten kdnnetecknas av sirskilda aromer (smak av torkad skinka, hasselnét, svamp eller trd), en
karakteristisk salt smak och en kryddig ton.

En svagt rokig doft och smak kan dven forekomma.

De fysikaliska-kemiska och biokemiska egenskaperna ar foljande (% av torkad produkt):
— Fettets sammanlagda lipidinnehdll ar > 89 %.

— Procentandelen salt ligger pd 6,5-10 %.

— De intramuskulira lipiderna utgér > 5 %.

— Spdr av nitrit/nitrat.

— Kaéttets vattenhalt ligger pd 35-50 %.

— Oljesyran uppgar till > 45 %.

Produkten kan siljas hel, skivad i vakuumforpackning eller portionsskivad i vakuumférpackning, med
en minsta vikt pd 200 gram.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):
Slaktkropparnas egenskaper

De grisslaktkroppar som anvinds for framstillningen av produkterna kommer fran grisar av rasen
Nustrale vars slaktdlder uppgér till 12-36 ménader. Slaktkropparnas vikt ligger pd 85-140 kg och
fettlagret ar 2,5-6 cm tjockt.

Egenskaperna hos rasen Nustrale, den hoga slaktaldern, betesuppfodningen och slutgodningen som
huvudsakligen baseras pa kastanjer och/eller ekollon ger ravaran en sirskild kvalitet: en rod till djuprod
farg pa kottet, en betydande lipidmangd och en sirskild fettkvalitet.

Firska kottdelars egenskaper

— Uteslutande filén och kotlettraden.

— Fyra delar per gris.

— Trimning till rektanguldr form.

— Eventuell partiell avfettning av det yttre fettlagret.
— Farskvikten ligger pa 0,7-1,5 kg.

— Alla metoder dir minusgrader anvinds (frysning, djupfrysning etc.) dr forbjudna.
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3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

3.5

3.6

Efter avvinjningen f6ds djuren upp pé betesmark. Utedriften bestdr i att grisbesdttningen flyttas runt i
skogs- och betesmarker beroende pé fodertillgdng och arstider.

Djuren finner till viss del sjilva foda pa dessa betesmarker (orter, rotter, rotknolar etc.). Uppfodaren tar
med sig djurens dagsranson av kompletteringsfoder till uppfédningsomradet, dock hogst 2 kg per dag
och gris. Kompletteringsfodret utgors av dtminstone 90 % spannmal, oljevéxter, baljvixter och pro-
dukter fran dessa, enligt foderblandningens viktprocent och det vigda medelvirdet, med minst 60 %
spannmal och spannmalsprodukter (vete, korn och majs). Majs tilldts i kompletteringsfodret fram till
45 dagar innan slutgédningen inleds.

Slutgodningen dger rum mellan oktober och mars och pdgdr som minst i 45 dagar. Under denna
period livndr sig djuren uteslutande péd ekollon och kastanjer som de hittar i slutgodningsomradet
(ekskogar och kastanjelundar), under som minst de 30 forsta dagarna. Komplettering med korn tillats
sedan, dock dr ransonen mindre dn 4 kg per dag och gris. Under slutgédningsperioden fir den dagliga
kornranson som uppfodaren ger inte Gverstiga 30 % av fodret i form av kastanjer ochfeller ekollon.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Samtliga steg i produktionsprocessen (fodseln, uppfodningen, slutgodningen, slakten av grisarna, be-
arbetningen och lagringen av charkuterierna) maste utféras inom det geografiska omradet.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Styckningen, skivningen och forpackningen mdéste utforas inom det geografiska omradet av foljande
anledningar:

— Forlorad kontroll 6ver den organoleptiska kvaliteten under produkternas forvarings- och hante-
ringsforhéllanden.

— Forlorad kontroll i frdga om produktuppfdljning, sparbarhet och ommarkning.

Skivningen utfors for hand, uteslutande med kniv, for att undvika att kottet virms upp. Detta skulle
riskera att fordirva produktens sirskilda organoleptiska egenskaper. Foljande utrustning ar tillaten:
forskarare och underlag.

For de skivade produkterna tas skinnet (naturligt fjdlster eller hinna av fett) bort i f6rvag.

Produkterna vakuumforpackas omedelbart efter portionering och skivning.

Kottet kdannetecknas av en rod till djuprod farg. Eftersom produkten forutom salt inte innehéller andra
konserveringsmedel (som begrinsar oxideringen och stabiliserar produktens farg) ska produkten vaku-
umforpackas sd snabbt som mojligt for att undvika att kottet morknar.

Fettet kdnnetecknas av en utmirkande smak, arom, firg och glans och hirsknar litt nir det exponeras
for luft. Detta motiverar behovet av att vakuumforpacka produkterna si fort som mojligt.

Detta betyder att produkten ska vara firdigtillverkad och helt férpackad inom 12 timmar.
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3.7

Syftet med dessa forfaranden dr att undvika att produktens egenskaper fordndras, i synnerhet de
organoleptiska egenskaperna.

Sarskilda regler for mdrkning:

Utover de mirkningsregler som giller for charkuteriprodukter ska mirkningen pd produkter med
ursprungsbeteckningen "Lonzo de Corse”/"Lonzo de Corse — Lonzu” innehélla foljande upplysningar:

— Ursprungsbeteckningens namn, dvs. "Lonzo de Corse”[’Lonzo de Corse — Lonzu”.

— EU:s symbol for skyddad ursprungsbeteckning, fran och med registreringen pd EU-niva.

Pi etiketten kan det std "slutgddning med kastanjer ochfeller ekollon” eller "grisar som slutgotts med
kastanj och/eller ekollon” eller 100 % kastanjer/ekollon”, men endast om det giller produkter frin djur
som uteslutande har slutgotts med kastanjer och/eller ekollon.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet for ursprungsbeteckningen "Lonzo de Corse”/’Lonzo de Corse — Lonzu”
utgors av de kommuner vars fysiska miljo motsvarar de traditionella forhallandena f6r uppfodning
och bearbetning av "Lonzo de Corse”["Lonzo de Corse — Lonzu”. Detta innebar hela Korsika, med
undantag for kusten som inte ldimpar sig for produktens framstillningsmetoder.

Det geografiska omrddet omfattar ddrfor departementen Corse-du-Sud och Haute-Corse. Foljande kom-
muner i dessa departement omfattas till viss del:

Departementet Corse-du-Sud: Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, Appietto, Arbellara, Arbori,
Arro, Bastelicaccia, Belvédere-Campomoro, Bonifacio, Calcatoggio, Cannelle, Cargese, Casaglione, Ca-
salabriva, Cauro, Coggia, Cognocoli-Monticchi, Conca, Coti-Chiavari, Cuttoli-Corticchiato, Eccica-Sua-
rella, Figari, Fozzano, Grosseto-Prugna, Lecci, Lopigna, Loreto-di-Tallano, Marignana, Monacia-d’Aul-
léne, Olmeto, Olmiccia, Osani, Ota, Partinello, Piana, Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-Canale,
Porto-Vecchio, Propriano, Sainte-Lucie-de-Tallano, San-Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’Orcino, Sari-
Solenzara, Sarrola-Carcopino, Sartene, Serra-di-Ferro, Serriera, Sollacaro, Sotta, Vico, Viggianello, Villa-
nova och Zonza.

Departementet Haute-Corse: Aghione, Aléria, Algajola, Antisanti, Aregno, Barbaggio, Barrettali, Bastia,
Belgodere, Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, Calvi, Canale-di-Verde, Canari, Castellare-di-
Casinca, Centuri, Cervione, Chiatra, Corbara, Ersa, Farinole, Furiani, Galéria, Ghisonaccia, Giuncaggio,
L'lle-Rousse, Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di—Nazza, Lumio, Luri, Meria, Monte, Montegrosso, Monti-
cello, Morsiglia, Nonza, Novella, Occhiatana, Ogliastro, Oletta, Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-Tuda,
Olmo, Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta-di-Casinca, Pietracorbara, Pietroso, Piéve, Pigna, Pino,
Poggio-di-Nazza, Poggio-d’Oletta, Poggio-Mezzana, Prunelli-di-Casacconi, Prunelli-di-Fiumorbo, Pruno,
Rapale, Rogliano, Rutali, Saint-Florent, San-Gavino-di-Tenda, San-Giuliano, San-Martino-di-Lota, San-
Nicolao, Santa-Lucia-di-Moriani, Santa-Maria-di-Lota, Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-Balagna,
Santo-Pietro-di-Tenda, Serra-di-Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Speloncato, Taglio-Isolaccio,
Talasani, Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Vallecalle, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca, Vescova-
to, Vignale, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno och Volpajola.

En karta over det geografiska omradets granser har ldmnats in till kommunforvaltningen i de kom-
muner som omfattas till viss del. Nar det giller dessa kommuner kan den kartografiska indelningen
konsulteras pd webbplatsen tillhdrande den behériga nationella myndigheten, i enlighet med kraven i
Inspire-direktivet.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Korsikas natur dr mycket speciell, bade nir det giller klimat, orografi, pedologi och ekosystemens
funktion.
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Geologiskt sett karakteriseras den vistra delen av Korsika av ett hercyniskt landskap, dar granit, granulit
och porfyr dominerar, vilket skapar mycket ojimna landhojder. I norddst ar landskapet mer alpint,
med blinkande skiffer och olika sedimentira bergarter och diar hojden over havet ér ligre och land-
hojderna mindre tilltagna. I kombination med de klimatiska terrasseringarna mojliggor jordménen ett
omfattande vaxtticke och en vegetation som limpar sig for héllningen av den sirskilda grisbesitt-
ningen.

Korsika har Medelhavsklimat men till f6ljd av dess 6karaktir och pd grund av de omvixlande stora
hojdskillnaderna och oppna lige som resulterar i en komplex topografi, dr detta klimat mycket
skiftande och skapar kontraster som ibland ar sldende mellan dalar eller till och med mellan nirlig-
gande sluttningar.

Korsikas nuvarande flora dr huvudsakligen paleografisk/av Medelhavstyp. Isoleringen har gynnat arter-
nas utveckling och den korsikanska floran kidnnetecknas av en stor andel inhemska arter.

Bland de olika vegetationsskikten finns det halvfuktiga Medelhavsskiktet som kidnnetecknas av korkek
och jarnek. Den formation som dr mest utbredd i detta skikt ar buskskog.

Det fuktiga Medelhavsskiktet kdnnetecknas av kastanjetrad. Hér finns inga olivtrad eftersom deras Gvre
grans sammanfaller med kastanjetradens nedre gréns.

Korsika ar darfor ett skogslandsomrdde med jord- och klimategenskaper som pd det hela taget ar
mycket gynnsamma for skogen. Det finns stora mingder kastanjetrdd och ekar Gver hela on.

Charkuteriprodukterna framstalls enligt gammal tradition och tillsammans med olika mjolkprodukter
har de sedan en ling tid tillbaka utgjort en av huvudkillorna till animaliskt protein i dbornas tradi-
tionella kost.

De nuvarande uppfodningssystemen hirstammar frén en gammal betestradition dir man drev grisarna
over skogs- och betesmarkerna i bergen eller sommarbetena alltefter tillgdngen till foder.

Grisarna av den lokala rasen Nustrale dr av iberisk typ. Det ar en icke forddlad djurras som ar sarskilt
anpassad for denna typ av uppfédning. Den tar ganska vil vara pa de naturresurser som den hittar. Det
ar suggorna som leder djuren 6ver de olika betesmarkerna, som 4r forhéllandevis skiftande (tradbe-
vuxna omraden, sommaringar etc.). Betesmarkerna kan ocksa forindras i forhallande till &rstiderna och
de befintliga foderresurserna i omgivningen.

Frin avvanjningen fram till dess att djuren har vaxt fardigt ger uppfodaren djuren ute pa bete det foder
de behover for sin utveckling. Grisarna hittar ocksd foda i naturen (orter, rotter, rotknolar etc.).

Under slutgodningsperioden drivs djuren genom ekskogar och kastanjelundar nidr dessa bar frukt.
Under hosten och vintern livndr de sig fraimst pd kastanjer ochfeller ekollon. Den enda komplettering
som tilldts ar korn.

Detta steg 4r en viktig etapp som har en direkt inverkan pa viktokningen och fettkvaliteten (hog halt av
enkelomattat fett och ldg halt av mattat fett).

Pd grund av klimatforhallandena i uppfodningsomrddet har man med hansyn till hallbarheten framst
tillverkat torkade charkuterivaror dir de viktigaste konserveringsmetoderna ar saltning och torkning.
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5.2

5.3

Eftersom det inte fanns industriella frysningsmojligheter forrdn i slutet av 1800-talet, har oborna i
stallet utnyttjat de mojligheter som klimatet gav dem. Det ar ddrfér som slakten och bearbetningen var
och fortfarande dr mycket drstidsbundna. "Lonzo de Corse”["Lonzo de Corse — Lonzu” its ddrfér mest
mellan februari och september. Det dr en produkt av hog kvalitet och den serveras ofta forst vid en
méltid. Produkten, som huvudsakligen dts pd varen, ar vanlig och dts dagligen.

Bearbetningen gors enligt naturliga metoder. De enda ingredienserna som historiskt sett fanns tillging-
liga och som in idag anvidnds vid framstillningen &r salt, peppar eller spanskpeppar (inga konserve-
ringsmedel). Torkningen sker genom anvindning av virmen fran oppna eldar med 16vved frén trakten.

Lagringens lingd och traditionella forhdllanden (i kéllare och i rumstemperatur) ger produkten dess
sdrskilda organoleptiska egenskaper, i synnerhet gillande utvecklingen av aromer och texturen.

Specifika uppgifter om produkten:

"Lonzo de Corse”["Lonzo de Corse — Lonzu” har foljande specifika egenskaper:

— Ett stycke kott med en enhetlig rosa till rod farg, vilket har koppling till pigmenthalten i musklerna.

— Kottet dr latt marmorerat, med en intramuskulir fetthalt av minst 5 %.

— Produkten kan ibland ha ett oljigt utseende pd grund av den hoga halten av oljesyra.

— Fettet har en ganska len textur med anledning av den hoga lipolysen.

— Produkten har en latt aromatisk intensitet (smak av torkad skinka, hasselnot, svamp eller trd) och
en karakteristisk salt smak, eftersom salthalten ar 6,5-10 %, liksom en kryddig ton.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (fér SGB):

Anvindningen av grisar av rasen Nustrale ar mycket viktig i omrddet. Hirdigheten hos denna lokala ras,
som har en formdga att tdla omvixlande klimat och varierande typer av foder och snabbt ligga upp
lipiddepéer nir det finns gott om f6da, liksom dess uppfodningsforhallanden dr nimligen originella och
sarskilt val anpassade till omradet: bergsomrade, betesuppfédning, ling produktionscykel (hog slaktal-
der for en slaktkroppsvikt som alltid ar ligre dn 140 kg) och féda som baseras pd naturresurser, i
synnerhet under slutgodningsperioden.

De som dgnar sig at extensiv grisuppfodning har siledes goda utfodringsmojligheter pd nistan hela
Korsika: kastanjetrdd och jarnekar finns bdde inom de naturskogsomrdden som i allra hogsta grad har
paverkats av ménniskan och inom jordbruks- och skogsbruksomraden.

Sambandet mellan rasens anpassning till omradet och de naturresurser som finns tillgangliga gor det
mojligt att fa en produkt som kinnetecknas av en rosa till rod firg, en kraftig fyllighet (hog andel
fett/kott och fettmarmorering) och en produktvike i torrt tillstdnd som ar lagre 4n 1,1 kg.



C 81/20 Europeiska unionens officiella tidning 20.3.2013

Dessutom har slutgodningsperioden en direkt inverkan pa
— djurets viktokning, med en sirskild 6kning av mingden lipider i underhuden (6ver 2,5 cm),
— fettkvaliteten (hog halt av enkelomittat fett och lag halt av mattat fett).

Griskottet lampar sig alltsd val for saltning. Saltningsmetoderna, dir endast havssalt anvidnds som
konserveringsmedel, forklarar slutproduktens tydligt salta smak. P4 samma sitt skapar trimningen av
produkten ett specifikt utseende och en specifik form (begrinsad forekomst av spick).

Detta griskott kan dven lagras under ling tid i naturliga miljéforhallanden, vilket ger de sdrskilda
organoleptiska egenskaperna, t.ex. en torr och ibland mjuk textur och en ldtt aromatisk intensitet.

Den relativt hoga salthalten och den linga produktionscykeln (torkning och lagring) medfor en lag
proteolytisk aktivitet och en hog lipolytisk aktivitet, vilket leder till produktens sirskilda organoleptiska
egenskaper, i synnerhet dess forhdllandevis lena textur.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCLonzoDeCorse_cleOe6156.pdf

(%) Se fotnot 2.
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