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A BIZOTTSAG 940/2007EK RENDELETE

(2007. augusztus 7.)

az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések nyilvintartisiba bejegyzett egyik
elnevezés termékleirdsit érintG kisebb jelentGségii modositisok jovihagydsirél (Noix du
Périgord (OEM))

AZ EUROPAI KOZOSSEGEK BIZOTTSAGA,
tekintettel az Eurdpai Kozosséget létrehozd szerzGdésre,

tekintettel a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmdrél szolo, 2006.
mércius 20-i 510/2006/EK tandcsi rendeletre (1), és kiilonosen
annak 9. cikke (2) bekezdésére,

mivel:

(1) Az 510/2006/EK rendelet 9. cikke (1) bekezdésének elsé
albekezdésével osszhangban, valamint ugyanazon rend-
elet 17. cikkének (2) bekezdése alapjin a Bizottsdg
megvizsgélta Franciaorszdg arra irdnyuld kérelmét, hogy
hagyja jova az 1486/2004[EK rendelettel (3) bejegyzett
,Noix du Périgord” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés
termékleirdsa egyes pontjainak médositdsat.

20 A kérelem targya a termékleirdsnak a friss vagy korai dié
kiszerelése vonatkozdsdban torténd modositisa oly
moédon, hogy a kiszerelések maximaélis méretét 5 kilog-
rammrol 10 kilogrammra noveljék, ami megkonnyitené a
termék kezelését a kereskedelmi szllitok szdmdra.

(3) A Bizottsdg megvizsgdlta és megalapozottnak taldlta a
modositdsra irdnyulé kérelmet. Mivel a mddositds az
510/2006/EK rendelet 9. cikke értelmében kisebb jelen-
tGségd, a Bizottsdg a rendelet 5., 6. és 7. cikkében leirt
eljards lefolytatasa nélkil is jévdhagyhatja azt,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk

A ,Noix du Périgord” eredetmegjelolés termékleirdsa e rendelet
I. mellékletének megfelelen modosul.

2. cikk

A termékleirds f6bb elemeit tartalmazd, egységes szerkezetbe
foglalt 6sszefoglalé e rendelet II. mellékletében taldlhato.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban val6 kihirdetését
kovetS huszadik napon 1ép hatdlyba.

Ez a rendelet teljes egészében kotelez§ és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi tagllamban.

Kelt Briisszelben, 2007. augusztus 7-én.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. 0. A legutobb az 1791/2006/EK rende-
lettel (HL L 363., 2006.12.20., 1. 0.) mddositott rendelet.
() HL L 273., 2004.8.21., 9. o.

a Bizottsdg részérdl
Mariann FISCHER BOEL
a Bizottsdg tagja
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I. MELLEKLET

A Noix du Périgord” (Franciaorszdg) eredetmegjeloléshez kapcsolddd termékleirdsban a kovetkez8 modositasok keriiltek
jovahagydsra:

A 4.5. pont (Az eldillitds modja) utolso el6tti bekezdésében az elsé mondat ,A friss vagy korai di6 maximum 5 kg-os
kiszerelésben csomagolhatd.” helyébe a kovetkez6 mondat 1ép:

LA friss vagy korai di6 maximum 10 kg-os kiszerelésben csomagolhaté.”
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II. MELLEKLET

OSSZEFOGLALO

A Tandcs 510/2006/EK rendelete a mezGgazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek

oltalmérol
,NOIX DU PERIGORD”
EK-szim: FR/PD0/105/0248/29.03.2006
OEM (X) OF ( )

Ez az Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

4.1.

4.2.

A Tagdllam felelGs szervezeti egysége

Név: Institut national des appellations d’origine
Cim: 51 rue d’Anjou — F-75008 Paris

Tel.: (33) 153 89 80 00

Fax: (33) 1422557 97

E-mail: info@inao.gouv.fr

Csoportosulds

Név: Syndicat de défense de la noix et du cerneau de noix du Périgord
Cim: Station de Creysse, BP 18, F-46600 Martel

Tel.: (33) 565322222

Fax: (33) 565 37 07 42

E-mail: contact@noixduperigord.com

Osszetétel: Termel6k/feldolgozdk ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa

1.6. osztily — Gyuimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

Termékleirds

(kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjén)

Elnevezés

,Noix du Périgord”

Leirds

A ,Noix du Périgord” eredetmegjelolés haszndlatdra a kovetkezd termékek jogosultak: friss vagy korai di6, szdraz
dib, valamint diébél.

A friss vagy korai di6 és a szdraz di6 minimélis mérete 28 mm.

A friss vagy korai dié héjdban forgalomba hozott friss termék, amelyet a betakaritdst kovetSen révid id6n belil el
kell fogyasztani. A gyiimoéles feltorés, illetve hdmozds utdn fogyaszthat6. Az ilyen tipusti dié betakaritdsa id6pont-
jénak koszonhetSen a didbél kemény és konnyen hdmozhaté. A csomagolds pillanatdban a di6 nedvességtartalma
legaldbb 30 %. A friss vagy korai dié elddllitdsdra alkalmas fajtdk a marbot és a franquette.

A széraz di6nak, amely a betakaritdst kovetGen kiméletes mddszerrel kiszéritdsra keriilt, a csomagolds pillanatdban
12 %-nal alacsonyabb nedvességtartalommal kell rendelkeznie. A gyiimolcsot a fogyasztshoz egyszertien fel kell
torni, mivel nincs szdmottevs keserdi ize. A szdraz dié termelésére alkalmas fajtdk a marbot, a franquette és a corne.
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4.3.

4.4.

A didbél méretének akkordnak kell lennie, hogy ne férjen dt egy 8 mm-es rics szemén. Kiilonosen kivdnatos a
kisméret, vildgos szinti di6bél. A domindnsan vildgos diobél esetében valamennyi forma (egész vagy fél) elfogad-
hat6. A kissé sotétebb, vildgosbarna ésfvagy citromszinii diobél esetében csak a fél forma elfogadhaté. Ennél
sotétebb drnyalatok maximum 5 %-os ardnyban tolerdlhatok. A csomagolds pillanatdban a diébél maximalis nedves-
ségtartalma nem haladhatja meg az 5 %-ot. A diobél termelésére alkalmas fajtdk a corne, a franquette és a grandjean.

Foldrajzi teriilet

A ,Noix du Périgord” foldrajzi teriilete Aveyron, Charente, Corréze, Dordogne, Lot, valamint Lot-et-Garonne megye
612 telepiilésébdl all.

A didtermelésnek, a héj eltdvolitdsinak és a csomagoldsnak kotelezden a foldrajzi teriileten beliil kell megtorténnie.

Ez a foldrajzi teriilet két {6 kritérium figyelembevételével keriilt meghatdrozdsra:

— a didtermelési és -feldolgozdsi szokdsok alapjan: azokat a telepiiléseket vélasztottdk ki, amelyek teriiletén
didligetek és/vagy diofdk léteznek, valamint ahol a di6 torését (héj eltavolitdsat) végzik,

— azon geologiai, talajtani és éghajlati kritériumok alapjin, amelyek a mindségi ditermelésnek kedvezd kornye-
zetet jellemzik. E kritériumok alapjdn jelolték ki azt a didtermd teriiletet, amelyen kiviil nem lehet az eredet-
megjelolés hasznélata céljabdl didfikat tltetni.

A szdrmazds igazoldsa

Torténelmi el§zmények

Dordogne teriiletén idGszdmitdsunk el6tt 8 000-t6l kezdve bizonyitottan jelen voltak a diéfak a didfa-, illetve
didhéj-fosszilidk alapjan. Az els ifrott emlék, amely igazolja a diofak jelenlétét Périgord megyében, a XIII. szdzadbdl
maradt fent, a jobbagyok dltal a daloni ciszterci apdtsignak fizetett foldbérleti dijakrol sz6lé okiratnak koszonhe-
téen. A XVIIL szdzad folyamdn a hdborik és a hideg telek tonkretették a didtermelést, mikozben egyéb olajok
(repce-, mogyord-, makolaj) jelentek meg konkurencidt teremtve a didolajnak. A didkultira ennek ellenére tovdbbra
is fennmaradt; termékei a héjas dié és féként a di6bél voltak. Az els6 orszdgos kongresszust a diérdl, illetve a
di6bélrsl 1924-ben rendezték meg Périgueux-ben, amellyel kezdetét vette a technikai kérdésekrél folytatott kohe-
rens gondolkodds. Ebben az id@szakban Sarlat nevezetes volt a kézi didtorés tevékenységérsl, amely szdmos
asszonynak adott munkdt. Az 1956-os nagy fagy sok diéfit tonkretett, és a termelés 10 000 tonndr6l 6 500
tonndra zuhant vissza. Ez a terméscsokkenés egészen a 80-as évekig érezhet§ maradt. Az utébbi években azonban
25 000 hektart telepitettek be Dordogne-ban, igy megmaradt az eredeti didtermd teriilet, és van esély a termelés
fellenditésére.

NyomonkovethetSség

Ami a termés nyomon kovetését illeti, a szdraz did, a friss di6 és a didbél atjit a feldolgozds fdzisdtol a kész-
termékig gondosan ellendrzik.

A diét kizdrdlag a didfék iltetésére kijelolt tertileten beliil fekvs, az INAO szolgdlatai, illetve fuiggetlen szakértk
dltal azonositott didligetekbdl, illetve di6fékrol takaritjdk be. E termdteriileteknek meg kell felelniiik a parcelldk
elhelyezkedésére és a termelés koriilményeire vonatkozé kritériumoknak. Az INAO szolgilatai nyilvantartdst
vezetnek a kritériumoknak megfelel§ termdteriiletekrdl.

Ezen tdlmenden minden, a ,Noix du Périgord” termelésében, tisztitdsiban, téroldsdban és csomagoldsiban részt vevd
szereplS koteles kitolteni az INAO dltal kiadott alkalmassdgi nyilatkozatot, és nyilvantartdst vezetni az adds-véte-
lekrdl. Mindemellett éves készletnyilatkozatot is be kell nytjtani. A termelés nyomon kovetését az INAO szolgé-
lataihoz benydjtott betakaritasi jelentések, diobél-termelési jelentések, valamint eladdsi jelentések is segitik. Az
eredetmegjelolésre szdmot tartd tételeket drukiaddsi nyilatkozatnak kell kisérnie.

A termék mindségét a csomagolt tételekbdl vett mintdkon analitikus és organoleptikus vizsgalatokkal ellendrzik.
Minden olyan csomagot, amelyben ,Noix du Périgord” eredetmegjelolésti terméket forgalmaznak, az INAO szolgé-
latai 4ltal a ,Noix du Périgord” szdmdra jévdhagyott egyedi jelolési rendszerrel azonositanak.
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4.5.

A héjas diét és a didbelet tilos Gmlesztett formaban a termelési teriileten kiviilre szdllitani. Altaliban véve a di6,
akdrcsak a bor, helyettesithetd termék, vagyis egyazon csomagoldson belill keverni lehet az eredeti didkat kiilon-
b6z fajtdji egyéb didkkal. Franciaorszdg mds régidival ellentétben, ahol a héjas diét omlesztett formdban druljik,
Périgord-ban a hagyomdny az, hogy a di6t fajtak szerint druljak, ami lehetGvé teszi egyes jobb mindségi fajtdk
értékének megdrzését. E szabdly aldl az egyetlen kivétel a hagyomdnyos corne-marbot keverék, amely megkonnyiti
a corne fajta értékesitését, amelynek kellemes ize ellenére a nehéz feltorhet6ség olykor elriasztja a fogyasztokat. A
diok fajta szerinti értékesitésének hagyomdnya indokolta azt a kovetelményt, hogy a csomagolds is a termelési
terilleten beliil torténjen, ez Périgord megyében amigy is bevett gyakorlat. Egyébként a tételek organoleptikus
vizsgdlata sordn a mintdk fajtatisztasiga is az értékelés elemei kozé tartozik, err6l a héjak vizudlis elemzése
révén gy6zGdnek meg (friss és szdraz did esetében). Azok a tételek, amelyek till vegyesek, nem jogosultak a
megnevezés haszndlatira. A didbél esetében a vizudlis megkilonboztetés nehéz, de iz alapjan a fajtak jol elkiilo-
nithetdk.

A termelési teriileten torténd csomagolds egytttal a termék mindségét is Gvja:

Ami a friss diot illeti, ez a termés legaldbb 30 % vizet tartalmaz, és ,szikkasztison” megy keresztil. A minGség
megdrzése érdekében 1 °C és 5 °C kozotti hémérsékletd, valamint 80 % és 95 % kozotti relativ nedvességtartalma
helyiségben, vagyis hidegkamrdban kell tdrolni. Ezért a nem légmentesen zdr6dé csomagoldsba az értékesitési
fazishoz a lehetd legkozelebb, vagyis a feldolgozdsi teriileten beliil kell elhelyezni, hogy ezdltal a betakaritdst6l
kezdve folyamatosan alkalmazott kiilonleges tdroldsi koriilményeknek koszonhetSen a dié megdrizze mindéségét. Ez
a termék egyébként korldtozott élettartami (a betakaritds évében oktdber 15-e utdn tilos széllitmdnyt ttnak
inditani), és semmilyen esetben sem dolgozhat$ fel szdraz didként. A csomagoldson fel van tiintetve, hogy a
friss di6 a hiitdszekrény zoldségtart6 rekeszében térolandé.

Ami a szdraz di6t illeti, erre a termékre szintén a fentiekben leirt technikai kritériumok vonatkoznak. A termelési
teriileten belill torténd csomagolds szitkségességét ebben az esetben nem a viz jelenléte indokolja, hanem sokkal
inkdbb a lipideké (zsirsavaké), amelyek nem megfelel§ tdrolds esetén mindségromldst (avasoddst) szenvedhetnek.
Akédrcsak a friss dié esetében, e termék tdroldsdra is vonatkoznak hdémérsékleti (2 °C és 8 °C kozott), illetve
nedvességtartalomra vonatkozé (60 % és 75 % kozott) kovetelmények, csak ezittal mércius 1-jétdl kezd6dGen. A
szdraz di6 szintén korldtozott ideig: a betakaritdst kovetS év december 31-éig hozhaté forgalomba.

Az elgdllitds modja

A ,Noix du Périgord” kizdrdlag négy diofajtabol késziilhet. A ,friss dionak” a marbot vagy a franquette fajtdbol kell
kikeriilnie. A ,szdraz diénak” a marbot, a franquette vagy a corne fajtakbol. Diobél elGdllitdsara a franquette, a corne
és a grandjean fajtdk alkalmasak. Ugyanakkor az egyes kerteken beliil hektdronként maximum 8 pollentermé fa
jelenléte megengedett.

A di6nak minden esetben azonositott termd&fardl kell szdrmaznia.

Minden egyes finak minimum 80 m? sajét foldteriilettel kell rendelkeznie az iiltetés évétsl szdmitott tizenstodik
életévétsl kezd6dden, ami hektdronként maximum 125 tovet jelent. A diéfidk kozotti minimdlis tdvolsdgnak
legaldbb 7 méternek kell lennie. Koztes kultirdk fenntartdsa a fik iltetésétSl szdmitott 6todik évig bezdrdlag
engedélyezett, de a fak torzsétdl szdmitott minimum két méteres sévot iiresen kell hagyni.

Az ontozés a diéfik vegeticios idszakdban, minden év szeptember 10-ig engedélyezett. Tilos a lombozat perme-
tezG ontozése, valamint a novekedés- és érésszabdlyozok haszndlata. Az egyes termdteriiletek dtlagos terméshozama
hektdronként 4 tonndra korldtozando.

A széraz di6 és a friss vagy korai di6 méretének legaldbb 28 mm-nek kell lennie. A héjas dié bedztatdsa tilos. A
héjas dié hipokloros oldattal torténd kezelése sem engedélyezett, kivéve a mdr meglévd létesitményekben, 2006.
december 31-ig.

A friss vagy korai di6t akkor takaritjdk be, amikor a diobél kemény és konnyen hdmozhaté. A csomagolds
pillanatdban a friss vagy korai di6 nedvességtartalmanak legaldbb 30 %-nak kell lennie.

A szdraz di6t természetes tton, lécrdcson torténd szdritdssal, vagy meleg és szdraz levegd keringetésével szaritjdk ki.
Utdbbi esetben a teljes szdritandé didmennyiséget 4tjdrd légdramlat hémérséklete nem haladhatja meg a 30 °C-ot.
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A didbélnek azonositott term6fardl szarmazo diobdl kell késziilnie. A di6 feltorése kézzel vagy géppel is torténhet.
A tisztitds (a héjtormelék és a diobél szétvilogatdsa) kézzel végzett munka. A szétvdlogatdsi mdveletek sordn, illetve
a csomagolds el6tt tilos kartondobozokat haszndlni a dié vagy a diobél szallitdsara.

A csomagoldst megel6zGen a gazdasdgokban biztositott tdroldsi koriilményeket (nedvességtartalom, hémérséklet)
minden termék esetében szabdlyozzdk a minGség megdrzése érdekében. A csomagolds fazisdban a héj, illetve a
fogyaszthaté rész hibéi tekintetében a médositott 175/2001/EK rendeletben rogzitett forgalmazdsi elSirdsokndl is
szigortibb toleranciahatdrokat alkalmaznak. A friss vagy korai di6t tilos légmentesen zdr6dé csomagoldsban tarolni.

A friss vagy korai di6 maximum 10 kg-os kiszerelésben csomagolhaté (!). A szdraz di6 maximum 25 kg-os
kiszerelésben csomagolhaté. A diébél maximum 15 kg-os kiszerelésben csomagolhat6. A friss vagy korai di6, a
szdraz did, illetve a di6bél csomagolds elStti adds-vétele engedélyezett maximum 450 kg toltetd faldddkban a
termelési teriileten beliil.

A gyimolcs valamennyi tulajdonsdgdnak megérzése érdekében a friss vagy korai dié a betakaritds évében oktober
15-¢ utdn nem hozhaté kereskedelmi forgalomba. A szdraz did, valamint a di6bél a betakaritds évét kovet§ év
december 31-e utdn nem hozhat6 kereskedelmi forgalomba.

Kapcsolat

A Noix du Périgord eredetmegjelolésti di6 egy hagyoményos didtermd medencébdl szdrmazik. Ez a gytimolcs a
termelSk helyi kortilményekhez igazodd szakértelmének koszonhetSen kiemelkedd mindségti termékké vilt.

A didfik dltetési teriilete elsGsorban a Francia-kozéphegység labandl (Piémont du Massif Central) fekvg vidék,
amelyet jelentds csapadékmennyiséggel kisért meleg nyarak jellemeznek. E csapadékmennyiség kovetkeztében alakul
ki a talajrétegekben a didkultirdhoz szitkséges viztartalék. Ez az éghajlati sajdtossdg el6nyosen befolydsolja a
riigyfakadast, illetve a mindségi diobél kifejlédését. Ez magyardzza a didligetek telepitését a régioban a legrégebbi
id6ktdl fogva.

A Périgord megyében termelt dié hirneve, amely a termék kiemelked6 minSségén alapul, évszdzadok sordn alakult
ki, és mdra nem szorul bizonyitdsra. A gasztronémidban Franciaorszdgban épptigy elismert, mint Eurépdban vagy
Amerikdban a XIX. szdzadtdl fogva.

A termel6k minden korszakban képesek voltak az érintett teriileten beliil felismerni a mindségi di6termelésre
leginkdbb alkalmas helyszineket. Mindezek alapjn lehetségessé vdlt a ,Noix du Périgord” mindségi di6 termelésére
alkalmas parcelldk azonositdsahoz sziikséges geoldgiai, talajtani és mikroklimatikus kritériumok meghatarozasa.

A ,Noix du Périgord” termelése kizdrélag hagyomdnyos helyi, a régi6 talajtani és klimatikus viszonyaihoz alkal-
mazkodott di6fajtakbol lehetséges: a marbot, a corne és a grandjean fajta kizdr6lag ebben a régioban talilhatd meg,
mig a negyedik fajta, a franquette alkalmazkodott a helyi viszonyokhoz.

A termelés egyrészt a rusztikus didfajtdk haszndlatdbdl kifoly6lag, masrészt a mindség megdrzésének érdekében
extenzfv médon folyik. A termelési koriilményeket oly médon dllapitjak meg, hogy meg6rizzék a vidék sajatossdgait
és ugyanakkor kiakndzzdk gazdagsdgit (alacsony iltetési stirtiség, korldtozott ontozés, szerény méret, korldtozott
terméshozamok), ily médon megdrizve a termék jellegzetességeit.

Végezetiil a did torését és tisztitdsdt tovabbra is kézzel végzik. Ez a munka a régidban hosszi mdltra tekint vissza és
szildrd szakértelmen alapul. Lehet6vé teszi a diobél épségének megbvdsat (80 %-ban egész didbelek keletkeznek),
lehet6vé teszi a legjobb termékek kivalogatdsat, és hozzdjarul egy hagyomdnyos tevékenység fennmaraddsihoz.

(") A Franciaorszdg dltal kért mddositds.
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4.7. Ellen6rz8 szerv

Név: IN.A.O.

Cim: 51 rue d’Anjou — F-75008 Paris

Tel.: (33) 153 89 80 00

Fax: (33) 1422557 97

E-mail: info@inao.gouv.fr

Név: D.G.C.CRFE.

Cim: 59 boulevard V. Auriol 75703 PARIS CEDEX 13
Tel.: (33) 144 97 29 60

Fax: (33) 144 97 30 37

E-mail: C3@dgccrf finances.gouv.fr

48 Cimkézés

A ,Noix du Périgord” eredetmegjel6lésti friss vagy korai did, szdraz did, illetve diébél csomagoldsin ugyanabban a
vizudlis mezSben és a csomagolds eliilsG részén a kovetkezdknek kell szerepelniiik: az Institut national des appel-
lations d'origine szolgdlatai 4ltal jévdhagyott és az akkreditdlt szerv dltal kiadott jelzés; a ,Noix du Périgord”
eredetmegjelolés, a cimke legnagyobb betiitipusval legaldbb azonos méretben; az ,Appellation d’origine controlée”
vagy az AOC (oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés) felirat kozvetleniil az eredetmegjeldlés alatt elhelyezve, egyéb
koztes megjelolések nélkiil, a csomagolds eliilsG részén szerepld legnagyobb betfitipus minimum 2/3-dnak megfelel§
méretben; valamint adott esetben a ,cerneaux de noix” (diobél) megjelolésnek.

A di6bél esetében a cimkén szerepelnie kell — adott esetben kiilon vizudlis mez6ben — a betakaritds évének. A
széraz dié esetében ezenfelil a fajta nevét is fel kell tiintetni, amennyiben corne-marbot keverékrdl van szd.



