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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 system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 239/08)

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
,,Huitre de Normandie”
Nr UE: PGI-FR-02864 — 9.9.2022
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

L Huitre de Normandie”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

FRANCJA

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
,Huitre de Normandie” to cala i $wieza ostryga wklesta (gatunki: Crassostrea gigas, Crassostrea angulata).

Ma twardg zewnetrzng muszle o regularnym ksztalcie, bez wyszczerbionych lub kruchych czesci (brak peknie¢ lub
nacie¢ na krawedzi muszli). Muszla nie zawiera mutu.

,Huitre de Normandie” to ostryga drobna lub specjalna:

— ostryga drobna to taka, ktérej wskaznik wypelnienia wynosi co najmniej 6,5 i mniej niz 10,5;
— ostryga specjalna to taka, ktorej wskaznik wypelnienia wynosi co najmniej 10,5.

Wskaznik wypelnienia oblicza si¢ w nastepujacy sposob:

W.W. = (masa odsgczonego migsa z 20 ostryg/masa 20 ostryg przed otwarciem) x 100

Ostrygi o wskazniku ksztattu wigkszym niz 3, zwane ostrygami ,dlugimi”, nie kwalifikuja si¢ do objecia ChOG.
Wskaznik ksztaltu oblicza si¢ w nastgpujacy sposob:

WK. = (dlugos¢ + grubosé)/szerokosé.

We wnetrzu muszli nie ma piasku ani mutu. Muszla nie ma niezabliznionej komory.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Migso ma barwe od kosci stoniowej/pertowej bieli do bezu z perfowoszarymi refleksami. KrawedZ plaszcza moze byé
tego samego koloru co migso lub moze mie¢ barwe od jasnobrgzowego do czarnego.

Migsieri jest twardy i utrzymuje hermetycznie zamknigta muszle podczas transportu i calego procesu sprzedazy,
dzigki czemu ,Huitre de Normandie” dobrze si¢ przechowuje.

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

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Huitre de Normandie” (hodowla, hartowanie (fr. trompage), kondycjonowanie (fr. finition)
odbywaja si¢ na obszarze geograficznym ChOG.

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

Ostrygi ,Huitre de Normandie” sprzedaje si¢ zapakowane w skrzynie. Na poziomie detalicznym moga by¢ sprzeda-
wane w swoich oryginalnych skrzyniach.

W przypadku bezposredniej sprzedazy detalicznej przez producenta ostrygi moga by¢ oferowane w koszach wielok-
rotnego uzytku uzywanych do przechowywania i transportu ostryg (fr. mannes).

Ostrygi ,Huitre de Normandie” s3 pakowane w skrzynie na przedmiotowym obszarze geograficznym, aby zapewni¢
konsumentowi produkt w optymalnym stanie zakonserwowania.

Ostrygi te sprzedaje si¢ bowiem zywe. Aby ostrygi przetrwaly, przez caly czas transportu i sprzedazy w ich muszli
musi znajdowal si¢ woda morska. Etap pakowania polega na umieszczeniu ostryg w skrzyniach wklesta polowka
muszli zwrécong ku dolowi, aby ograniczy¢ utrate wody. Ostrygi, ktére sa dostepne w réznych ksztaltach, pakuje sie
ciasno w skrzyni, ktérg zamyka si¢ pokrywa i mocuje pasami, aby utrzymac je w tej samej pozycji.

Osoba zajmujaca si¢ pakowaniem wzrokowo sortuje ostrygi, aby usung¢ dtugie ostrygi lub ostrygi, ktérych muszla
jest uszkodzona, sprawdza, stukajac nimi o siebie, czy sa pelne wody, liczy je zgodnie z praktyka sprzedazy ostryg na
tuziny i umieszcza je w pojemniku. Aby wykonywacé te czynnosci jednoczesnie, potrzebne sa naprawde specjalis-
tyczne umiejetnosci.

Ponadto operacje te nalezy przeprowadzi¢ jak najblizej miejsc kondycjonowania, aby ograniczy¢ czas przechowywa-
nia ostryg luzem.

Staranno$¢ na tym etapie ma bezposredni wplyw na jako$¢ produktu i zadowolenie konsumentéw.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza napisami, ktore nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji Srodkéw spozywczych, na etykiecie kazdego opakowania jednostkowego umieszcza si¢ nastgpujgce
informacje:

— zarejestrowang nazwe produktu ,Huitre de Normandie” napisang wyrazng, czytelng i nieusuwalng czcionka,

— logo ChOG Unii Europejskiej w tym samym polu widzenia.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje nadmorskie gminy departamentéw Manche, Calvados, Eure i Seine-Maritime, od
gminy Granville na zachodzie do gminy Sainte-Marguerite-sur-Mer na wschodzie, zgodnie z oficjalnym kodem geo-
graficznym z 2021 r.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Huitre de Normandie” zawdzigcza swoja specyfike naturalnemu $rodowisku wybrzeza Normandii oraz umiejetnos-
ciom hodowcow ostryg z tego obszaru geograficznego. Naturalne $rodowisko Normandii jest idealne do hodowli
ostryg: rozlegla, otwarta réwnia plywowa, silne plywy, silne prady i wysoka jako§¢ wody. Umiejetnosci normandzkich
hodowcow ostryg obejmujg wprawne obchodzenie si¢ z workami w celu uzyskania regularnych muszli, przenoszenie
ostryg z jednej farmy do drugiej w celu pobudzenia wzrostu oraz praktyke hartowania, ktéra zapewnia $wiezo§¢
ostryg podczas sprzedazy.
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Specyfika obszaru

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny ChOG ,Huitre de Normandie” obejmuje wszystkie przybrzezne gminy w Normandii potozone
miedzy Granville na zachodzie a Sainte-Marguerite-sur-Mer na wschodzie. Graniczy on z czterema departamentami
Normandii: Manche, Calvados, Eure i Seine-Maritime.

Produkcja ostryg odbywa si¢ na réwni plywowej, tj. w czeSci wybrzeza, ktdra zostaje odstonigta podczas odplywu.
Pozostaje ona w $cistej interakeji ze srodowiskiem naturalnym, poniewaz ostrygi s wrazliwe na warunki naturalne
i klimatyczne, ale takze dlatego, ze Zywig si¢ one wylacznie zasobami troficznymi wody morskiej, w ktérej sa hodo-
wane. Pod tym wzgledem wybrzeze Normandii oferuje idealne warunki do hodowli ostryg.

Po pierwsze, kanal La Manche, morze obmywajace wybrzeze Normandii, znajduje si¢ na szelfie kontynentalnym, co
oznacza, ze jego wody sg ogélnie plytkie. Linia brzegowa charakteryzuje si¢ bardzo lagodnymi zboczami, a tym
samym stosunkowo plaskg réwnia plywowa, szczegdlnie w zachodniej czgsci obszaru.

Kanal podlega réwniez rezimowi pltywéw potdobowych, co oznacza, ze w okresie okoto 24 godzin wystepuja dwa
pelne cykle plywow (dwa przyplywy, dwa odplywy). Skok plywéw, tj. réznica migdzy poziomami przyplywu
i odplywu, mierzony na wybrzezu kanatu La Manche, jest jednym z najwyzszych na $wiecie, dzigki czemu odstaniane
sa obszary réwni plywowych, ktdre, biorac pod uwage ich tagodne nachylenie, s3 odpowiednio rozlegle. Poziomy
osiggane podczas odplywu i przyplywu réznig si¢ w zaleznosci od wspélczynnika plywu. Niektére obszary réwni ply-
wowej sg odslaniane codziennie, nawet przy niskich wspélczynnikach, podczas gdy inne sg odstaniane wylacznie
woweczas, gdy wspolczynniki sa wysokie.

Normandzka réwnia ptywowa jest Srodowiskiem otwartym: nie ma zadnej naturalnej fizycznej bariery miedzy otwar-
tym morzem a wodami przybrzeznymi, na ktérych znajduje si¢ infrastruktura hodowlana. W rezultacie hodowane
ostrygi podlegaja silnej hydrodynamice obszaru (prady, fale, falowanie morza, ruchy plywowe). Prady w kanale La
Manche sg bowiem najsilniejszymi pradami plywowymi we Francji kontynentalnej. Odgrywaja one wazng role
w transporcie mas wodnych i przyczyniajg si¢ do ich wertykalnej jednorodnosci.

Co wigcej, normandzkie réwnie pltywowe sa wystarczajaco solidne, aby wytrzymaé powtarzajgce si¢ przejazdy ciggni-
kéw. Do farm ostryg mozna si¢ zatem dostaé drogg ladowa. Piaszczysto-mulaste podloze, zmieszane ze zwirem
i kamykami, umozliwia ustawienie stelazy do hodowli ostryg.

Po drugie, wody wybrzeza Normandii majg dobra jako$¢ troficzng. Wiele ciekéw wodnych w réznych zlewniach na
tym terytorium przenosi do morza sole odzywcze potrzebne do produkgji fitoplanktonu, ktérym zywig si¢ ostrygi.
Wymiana wody powodowana przez prady przyczynia si¢ z jednej strony do rozprzestrzeniania skladnikéw odzy-
wezych z osadow lub materiatu terygenicznego, a z drugiej strony do natlenienia wody.

Ze wzgledu na temperature wody i brak skal w kanale La Manche niemozliwe jest ponadto ani rozmnazanie ostryg
wklestych 1 malzy ani ich naturalne zbieranie na réwni plywowej. W rezultacie otaczajacy obszar jest w niewielkim
stopniu skolonizowany i zyje na nim niewielu konkurentéw dla ostryg hodowlanych, ktére dzigki temu korzystaja
z zasobdw troficznych dostepnych w duzych ilosciach.

Czynniki ludzkie

Historycznie wprowadzane do obrotu ostrygi z Normandii pochodzily z dzikich tawic. Wydany przez Ludwika XIV
edykt z 1691 r. ustanawiajgcy tytul dostawcy i sprzedawcy ostryg, a takze liczne XVIII-wieczne teksty $wiadczg o prak-
tykach i skali tej dzialalnosci w Normandii w tamtym okresie. W XIX wieku ostrygi byly wysytane do Paryza, duzych
miast zachodniej i pélnocnej Francji, a nawet do Strasburga, Lyonu, Genewy i Belgii.

Ostrygi byly fowione z fodzi, a nastgpnie umieszczane w basenach na réwni ptywowej w oczekiwaniu na wysylke. To
wlasnie wtedy odkryto efekt hartowania: ostrygi, ktére sa codziennie odstaniane w wyniku naprzemiennych plywéw,
sa bardziej odporne na zepsucie po wyjeciu z wody, a zatem lepiej si¢ przechowuja podczas transportu i sprzedazy.

Kiedy pod koniec XIX wieku naturalne awice stopniowo si¢ wyczerpywaly, producenci szukali alternatywnych roz-
wigzan, rozwijajac techniki hodowlane. Poczgtkowo hodowla polegala na tym, ze male ostrygi byly ukladane ptasko
na ziemi na farmach ostryg. Nastepnie, w latach 60. XX wieku, opracowano metod¢ hodowli na podwyzszeniu, umie-
szczajgc ostrygi w drewnianych skrzyniach zamykanych za pomoca drucianej siatki, przymocowanych do malych
stupkéw. Potem, na poczatku lat 70. XX wieku, wraz z pojawieniem si¢ workéw z tworzywa sztucznego, ktére byty
bardziej odporne na warunki morskie, udoskonalono techniki hodowli ostryg na podwyzszeniu i rozpoczeto te dzia-
falno$¢ réwniez na zachodnim wybrzezu pétwyspu Cotentin.
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Od tego czasu techniki te nie ulegly wigkszym zmianom: ostrygi sa umieszczane w workach lub koszach, ktére sa
przymocowane do metalowych konstrukgji lub stelazy na réwni plywowej. Oznacza to, ze nie majg one kontaktu
z podlozem, co zapobiega powstawaniu nieprzyjemnych smakéw i zapachéw.

W wyniku przejscia z rybotéwstwa na hodowle producenci ostryg zaczgli hodowa¢ najbardziej odpowiednie gatunki.
Obecnie hodowane ostrygi to ostrygi wklesle z rodzaju Crassostrea, wprowadzone do Normandii w latach 60. XX
wieku.

Podczas cyklu produkcyjnego worki zawierajace ostrygi porusza si¢ i przewraca, aby zapewni¢ réwnomierny wzrost
ostryg. Ostrygi od czasu do czasu przenosi si¢ na brzeg w celu posortowania i umieszczenia w workach z ostrygami
o jednakowym rozmiarze, a nastepnie umieszcza si¢ z powrotem na réwni plywowe;.

Praktyka hartowania jest kontynuowana w ramach przygotowania ostryg ,Huitre de Normandie” do wprowadzenia
do obrotu. Pod koniec cyklu produkeyjnego, po klasyfikacji na potrzeby wprowadzenia do obrotu, ponownie umie-
szcza si¢ je w workach. Worki te przymocowuje si¢ do stelazy na farmach znajdujacych sie w gornej czesci rowni ply-
wowej w celu przeprowadzenia procesu hartowania, na minimalny okres 28 dni.

Na koniec ostrygi ,Huitre de Normandie” umieszcza si¢ w basenach na ladzie, aby przeprowadzi¢ proces kondycjono-
wania. Zbiorniki s zasilane wodg pobierang bezposrednio z morza lub z odwiertéw. Nie moze to by¢ woda z odzy-
sku, co ma zagwarantowal, by ostrygi byly transportowane w naturalnej wodzie morskiej bardzo wysokiej jakosci.
Ostrygi s3 nastepnie pakowane na potrzeby procesu sprzedazy. Sg one sortowane i umieszczane wklesta potowka
muszli zwrécong ku dotowi w skrzyniach, ktére zamyka si¢ pokrywa i mocuje pasami, aby zachowa¢ jak najwiecej
plynu wewnatrzmuszlowego, ktory jest niezbedny do ich przetrwania.

Specyfika produktu

,Huitre de Normandie” to ostryga wklesta — drobna lub specjalna. Ma twardg zewnetrzna muszlg o regularnym ksztal-
cie, bez wyszczerbionych lub kruchych czesci. Tzw. ostrygi diugie sa wykluczone z ChOG. Migsien jest twardy i utrzy-
muje muszle zamknietg przez dlugi czas, dzigki czemu ostryga dobrze si¢ przechowuje podczas transportu i wprowa-
dzania do obrotu.

Oprécz minimalnego 28-tygodniowego okresu dojrzewania na przedmiotowym obszarze ostryga ,Huitre de Nor-
mandie” przechodzi minimalny 28-dniowy etap hartowania, co odréznia ja od innych produktéw z regionu kanalu
La Manche. Etap ten umozliwia odbudowanie muszli ostrygi, w przypadku gdy zostata ona uszkodzona podczas ope-
racji klasyfikacji. Pomaga réwniez zwigkszy¢ odporno$¢ ostryg na zepsucie po wyjeciu z wody. Efekt hartowania oce-
niono w 2019 r. w badaniu przeprowadzonym przez Regionalny Komitet ds. Konchikultury w Normandii — Morze
Pélnocne. W badaniu tym oceniono stan konserwacji ostryg poddanych hartowaniu w poréwnaniu z ostrygami nie-
poddanymi hartowaniu (partia kontrolna). Po wyjeciu z wody ostrygi sa przechowywane w skrzyniach w chtodni,
aby odtworzy¢ warunki, w jakich sg sprzedawane. Ich Zywotno$¢ poddaje si¢ ocenie po 14 dniach przechowywania
na podstawie nastgpujacych kryteriéw: zamkniecie muszli i uwolnienie wody po otwarciu, ktére sg kryteriami
powszechnie stosowanymi przez francuskich konsumentéw do okreslenia, czy ostryga jest Zywa, a zatem jadalna. Po
28 dniach hartowania badanie wykazalo, ze wskaznik Zywotnos$ci wynosi 97 % w przypadku ostryg poddanych har-
towaniu. Prawie wszystkie ostrygi poddane hartowaniu sg jadalne.

Zwigzek przyczynowy

Produkcja ostryg ,Huitre de Normandie” odbywa si¢ w Scislej interakcji ze Srodowiskiem geograficznym, ktérego spe-
cyficzne cechy s3 umiejetnie wykorzystywane przez hodowcéw ostryg z Normandii. Opréocz stosowanych technik,
ktére mogg by¢ takie same jak w innych regionach produkcyjnych, hodowla ostryg ,Huitre de Normandie” wymaga
prawdziwej wiedzy fachowej, opartej na dostosowaniu interwencji cztowieka do warunkéw Srodowiska naturalnego.

Dzigki uktadowi réwni plywowych na wybrzezu normandzkim dostgpne sg duze obszary, do ktérych mozna dostaé
si¢ z ladu, aby ustawiC stelaze, na ktérych umieszcza si¢ ostrygi. Ostrygi rosna, korzystajac z zasobéw troficznych
wody kanatu La Manche, bez konkurencji ze strony lawic dzikich skorupiakéw, migczakéw i innych bezkregowcow
wodnych. Wymiana wody powodowana przez prady ptywowe i praktyka hodowcéw ostryg polegajaca na obracaniu
workéw zawierajacych ostrygi przyczyniaja sie do uzyskania muszli o regularnych ksztalcie. Czestotliwos¢, z jaka
worki sg obracane na stelazach, dostosowuje si¢ w zaleznosci od lokalizacji farm i ich warunkéw naturalnych. Diugie
ostrygi, ktére powstaja w wyniku braku ruchu podczas wzrostu, s3 odrzucane.

Podczas procesu hodowli hodowcy ostryg moga przenosi¢ ostrygi z jednego basenu do drugiego w obrebie przedmio-
towego obszaru geograficznego. Praktyka ta, ktéra mozna poréwnac do sezonowego pasterstwa wedrownego, umoz-
liwia wykorzystanie lokalnych warunkéw w zakresie pradéw i zasobéw troficznych do rozwoju ostryg. W szczeg6l-
nosci umozliwia ona produkcje ostryg specjalnych o wyzszej zawartoSci migsa niz ostrygi drobne.
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Pod koniec minimalnego 28-tygodniowego okresu dojrzewania na przedmiotowym obszarze ostrygi poddaje si¢ pro-
cesowi hartowania. To wlasnie ten etap, podczas ktérego wyksztalcajg sic muszle zamknigte przez dlugi czas, co
wydluza okres przydatnosci ostryg do spozycia, a takze doloZenie starannosci na etapie pakowania, sprawiaja, ze
ostrygi ,Huitre de Normandie” dobrze si¢ przechowuja podczas transportu i sprzedazy oraz majg muszle bez
wyszczerbionych lub kruchych czesci.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-abf61374-7fad-4cba-94a3-019f66cfd0d6/tele
chargement
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