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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemifl Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2017/C 9/12)

Diese Verdffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemdf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdi-
schen Parlaments und des Rates Einspruch gegen den Anderungsantrag zu erheben (').

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemifl Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,HUILE D’OLIVE DE CORSE“|,HUILE D’OLIVE DE CORSE — OLIU DI CORSICA“
EU-Nr.: PDO-FR-02123 — 24.2.2016
gU. (X)ggA. ()
1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Syndicat A.O.C. Oliu di Corsica
26, Quartier de la Poste

20260 Lumio

FRANKREICH

Tel. +33 495566497
Fax +33 495551660
E-Mail: oliudicorsica@orange.fr

Die Genossenschaft fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse —
Oliu di Corsica“, in der Erzeuger, Verarbeiter und Verarbeiter/Vermarkter von Oliven zusammengeschlossen sind,
hat ein berechtigtes Interesse daran, diesen Anderungsantrag zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [0 Name des Erzeugnisses

— [XI Beschreibung des Erzeugnisses
— [ Geografisches Gebiet

— X Ursprungsnachweis

— X Erzeugungsverfahren

— X Zusammenhang

— X Etikettierung

— X Sonstiges (einzelstaatliche Anforderungen, Kontaktdaten der Vereinigung, Modalitdten der Identifizierung der
Parzellen, Kontrolleinrichtung)

4.  Art der Anderung(en)

. Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A.
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5.2.

— [J GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die kein Einziges Doku-
ment (oder etwas Vergleichbares) verdffentlicht wurde

Anderung(en)

. Rubrik ,Beschreibung des Erzeugnisses*

Diese Rubrik wurde prizisiert und erginzt, um dem traditionellen Know-how und den Gepflogenheiten der Produ-
zenten besser gerecht zu werden. Durch diese bessere Charakterisierung konnte ein Unterscheidungsmerkmal fuir
Ol, das aus natiirlich herabgefallenen Oliven gewonnen wird, herausgearbeitet werden, nimlich die erginzende
Angabe ,Ernte nach traditioneller Art*. Dieses Ol fiel bereits unter die urspriingliche Eintragung, die sich auf eine
recht weitgefasste Definition des Produkts stiitzte, wobei die Spezifik dieses Ols aber nicht hervorgehoben wurde.
Diese Unterscheidung kommt dem Wunsch der antragstellenden Vereinigung dahin gehend entgegen, das Produkt
besser zu charakterisieren und zu kennzeichnen und dem Verbraucher eine klare Information tiber die Erntetechnik
zu geben.

— Ausgehend von den seit der Anerkennung dieser Bezeichnung erfolgten Kontrollen wurde die organoleptische
Beschreibung durch Deskriptoren vervollstindigt, die eine bessere Kennzeichnung des Produkts gestatten. Die
Ausfithrungen zur Farbe des Produkts bleiben unverdndert.

Somit wird die urspriingliche Fassung:

,Das Olivenol Huile d’olive de Corse* oder ,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica‘ zeichnet sich durch seinen
milden Geschmack und das fast vollige Fehlen von Schirfe und Bitterkeit aus. Das feine Aroma dieses Olivenols
erinnert an Trockenfriichte, Gebick und den Buschwaldbewuchs der Region. Das Ol weist eine strohgelbe bis
hellgelbe Farbe auf, die mitunter griinliche Reflexionen aufweisen kann.”

wie folgt ersetzt: ,Das Olivenél ,Huile d'olive de Corse/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica’ zeichnet sich
durch Aromen aus, die an Mandeln, Artischocken, Heu, Trockenfriichte oder Apfel erinnern. Das Ol weist eine
strohgelbe bis hellgelbe Farbe auf, die mitunter griinliche Reflexionen aufweisen kann.”

Die Aufnahme der Angabe ,Ernte nach traditioneller Art* fiir Ole, die aus natiirlich herabgefallenen Oliven her-
gestellt werden, fithrt zu ergdnzenden organoleptischen Eigenschaften in Zusammenhang mit der Erntetechnik:
Das Ol ist rund und reich im Geschmack. Es zeichnet sich durch die folgenden charakteristischen und dominie-
renden Aromen aus: schwarze Oliven, Trockenheu, Trockenfriichte (Mandel, Walnuss, Haselnuss), florale Noten
des Buschwaldes, Pilze und Unterholz.

— Der jeweilige Grad an Bitterkeit und Schirfe (oder der Ausprigung einer pikanten Note) wird definiert und in
die Produktspezifikation aufgenommen: Das Oliveno! ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di
Corsica“ zeichnet sich durch Grenzen fur Bitterkeit und Schirfe kleiner oder gleich 3 auf der Werteskala des
Internationalen Olivenrats (von 0 bis 10) aus. Lautete die Charakterisierung anfangs ,zeichnet sich durch das
fast vollige Fehlen von Schirfe und Bitterkeit aus®, steht diese leichte Erhohung mit der Entwicklung von Neuan-
pflanzungen und der Modernisierung der Olivenhaine in Zusammenhang. Beim Einsatz mechanischer Ernte-
techniken sind die Oliven etwas weniger reif und das Ol weist einen etwas héheren Grad an Bitterkeit und
Schirfe auf. Ole, die die Angabe ,Ernte nach traditioneller Art” tragen, stammen von Oliven, die durch natiirli-
ches Herabfallen geerntet werden und daher reifer sind. Das erzeugte Ol ist eher mild, seine Schirfe und Bitter-
keit sind damit kleiner oder gleich 1 auf der Skala des Internationalen Olivenrates.

— Zur Gewihrleistung der Produktqualitit wird ein Peroxidindex festgelegt und in die Produktspezifikation aufge-
nommen. Unter Bezugnahme auf die an den Produkten vorgenommenen Analysen ist dieser Index im Stadium
des Erstvertriebs auf 16 Millidquivalente Peroxidsauerstoff auf 1 kg Olivendl begrenzt.

Rubrik , Ursprungsnachweis®

Die Rubrik ,Angaben, aus denen hervorgeht, dass das Erzeugnis aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet
stammt“, wurde angesichts der Entwicklung der einzelstaatlichen Rechts- und Verwaltungsvorschriften konsolidiert
und enthilt nun insbesondere Vorschriften fiir die Angaben in und das Fithren von Registern, die die Riickverfolg-
barkeit des Erzeugnisses und die Uberwachung der Herstellungsbedingungen gewéhrleisten.

In diesem Rahmen ist insbesondere eine Ermichtigung der Marktbeteiligten durch das Kontrollorgan vorgesehen,
mit der deren Fihigkeit, die Anforderungen der Produktspezifikation zu erfiillen, anerkannt wird.

Des Weiteren wurde diese Rubrik um einige Bestimmungen im Hinblick auf die deklarativen Dokumente und
Register erginzt und erweitert, um die Riickverfolgbarkeit und die Kontrolle der Konformitit der Produkte im Hin-
blick auf die Anforderungen der Produktspezifikation zu erméoglichen.
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5.3. Rubrik ,Herstellungsverfahren”
In die Erzeugungsmethode wurden Anderungen eingebracht. Diese beziehen sich auf folgende Kriterien:
Olivensorten

Der Terminplan fiir die Umstellung auf die Olivensorten, die zum Einsatz gelangen miissen, um die Ursprungsbe-
zeichnung verwenden zu konnen (Sortenliste ist unverdndert), wird zuriickgezogen, da die Mehrheit der betroffenen
Erzeuger den Mindestprozentsatz fir die zu verwendenden Sorten bereits einhilt, obwohl er erst im Jahr 2025
erreicht werden sollte.

Somit wird die urspriingliche Fassung:

,Allerdings behalten die vor dem Datum der Veroffentlichung des Texts der nationalen Rechtsvorschrift iiber die
Definition der Ursprungsbezeichnung angelegten Pflanzungen, die die Bestimmungen iber die Sorten nicht erfiil-
len, fiir ihre Ernte weiterhin das Recht auf Fithrung der Ursprungsbezeichnung ,Huile d’olive de Corse* oder ,Huile
d'olive de Corse — Oliu di Corsica’, sofern die betroffenen Betriebe bei den Dienststellen des ,Institut national des
applications d'origine’ einen individuellen Terminplan iiber die Umstellung des betreffenden Betriebs abschliefSen.
Nach diesem Terminplan miissen die Olivenbdume der oben aufgefithrten Sorten im Jahr 2010 mindestens 30 %
der Pflanzungen ausmachen, in der Folge dann 40 % der Pflanzungen im Jahr 2015, 50 % im Jahr 2020 und 70 %
im Jahr 2025.

Ab dem Zeitpunkt der Ernte 2010 ist die Verwendung der aus diesen Olivenhainen stammenden Oliven fiir Oli-
venol der geschiitzten Ursprungsbezeichnung unter der Voraussetzung zuldssig, dass diese Oliven mit mindestens
einer der oben aufgefiihrten Sorten zusammengebracht werden.”

wie folgt ersetzt:

,Allerdings behalten die vor dem Datum der Veréffentlichung des Textes der nationalen Rechtsvorschrift iiber die
Definition der Ursprungsbezeichnung, also dem 26. November 2004, angelegten Pflanzungen, die die Bestimmun-
gen iiber die Sorten nicht erfiillen, fiir ihre Ernte weiterhin das Recht auf Fithrung der Ursprungsbezeichnung ,Huile
d’olive de Corse[Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’, sofern die Olivenbdume, die zu den oben aufgefiihrten
Sorten gehoren, mindestens 70 % der Olivenhaine des jeweiligen Betriebs entsprechen.

Die Verwendung der von diesen Olivenhainen stammenden Oliven fiir die Erzeugung von Olivendl der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung ist unter der Voraussetzung zuldssig, dass diese Oliven mit mindestens einer der oben aufge-
fihrten Sorten gemischt werden.”

Einige Marktbeteiligte legten jedoch innerhalb der dazu auf nationaler Ebene vorgesehenen Frist Widerspruch gegen
die Abschaffung dieses Terminplans ein. Fiir die Marktbeteiligten, die die Bedingungen gemaf§ Artikel 15 Absatz 4
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 erfiillen, gilt eine Ubergangsperiode, die am 31. Dezember 2025 endet.

Tolerierte Bestiubersorten (Olivenhaine und Ol)

In der urspriinglichen Fassung war fiir das Vorhandensein von Bestdubersorten ein maximaler Prozentsatz von 5 %
in den Olivenhainen und auch im Ol vorgesehen.

Angesichts der Schwierigkeiten bei der Durchfiihrung der Kontrolle zu der Bestimmung iiber die Hochstmenge an
Oliven aus Bestdubersorten im Ol (im Wesentlichen Dokumentenpriifung), und aufgrund der Tatsache, dass diese
Mengen geringfiigig sind, wird vorgeschlagen, diese Bestimmung aus der Produktspezifikation zu streichen. Die
Bestimmung zum Vorhandensein von Bestdubersorten in den Olivenhainen an sich wird beibehalten.

Bewdsserung

Um Spidtbewdsserungen zu begrenzen und das Reifen der Friichte unter guten Bedingungen zu ermoglichen, wird
vorgeschlagen, den diesbeziiglichen Satz wie folgt zu dndern: ,Die Bewisserung wahrend der Vegetationsperiode
des Olivenbaums ist bis zum Beginn der Reife gestattet.“ Damit soll die Satzaussage prizisiert werden.

Pflanzdichte

Die Bestimmungen zur Pflanzdichte bleiben unverdndert: Jeder Pflanze muss eine Fliche von mindestens 24 Qua-
dratmetern zur Verfiigung stehen. Die Modalitdten zu Berechnung dieser Fliche werden prizisiert (Multiplikation
von zwei Reihenabstinden mit dem Baumabstand), um die Bestimmung klar zu formulieren und eine Kontrolle zu
ermoglichen. Der Mindestabstand von 4 Metern zwischen den Baumen bleibt unverdndert.

Erntedatum/Ertrag

Urspriinglich wurden der Erntebeginn und die Erhohung oder Verringerung des Ertrags bei aufergewohnlichen kli-
matischen Bedingungen per Erlass des Prifekten bzw. Ministerialverordnung auf Vorschlag des ,Institut national des
appellations d'origine (INAO)“ nach Stellungnahme der Vereinigung spezifiziert.

Zur Vereinfachung der Verwaltungsverfahren wird vorgeschlagen, den Erntebeginn durch Beschluss des Direktors
des INAO auf begriindeten Vorschlag der Vereinigung festzulegen.

Dariiber hinaus wurden die Bestimmungen fiir auflergewohnliche klimatische Bedingungen gemif8 den Bestimmun-
gen in der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 gestrichen.
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Olivenernte

Zur Prazisierung der Verwendung der Angabe ,Ernte nach traditioneller Art“ wird Folgendes hinzugefugt: ,Die
Angabe [Ernte nach traditioneller Art* diirfen nur Ole tragen, die aus Oliven hergestellt wurden, die durch natiirli-
ches Herabfallen geerntet wurden, wobei die Friichte in Netzen oder anderen Auffangvorrichtungen unter dem
Baum aufgefangen werden.”

Hygienische Qualitit der Oliven

Zur Gewihrleistung der hygienischen Qualitdt der Oliven wird prizisiert, dass die Oliven in einem guten hygieni-
schen Zustand an die Olmiihlen geliefert werden. Zur Erliuterung des Begriffs ,gesunde Oliven®, der in der einge-
tragenen Produktspezifikation enthalten ist, wird die Hochstschwelle fur Oliven, die durch Schidlinge, Frost oder
Hagel versehrt sind, auf 10 % festgelegt.

Somit wird die urspriingliche Fassung: ,Die verwendeten Oliven miissen ,gesund‘ sein.“ wie folgt erginzt:

,Sie werden in einem guten hygienischen Zustand an die Olmiihlen geliefert. Die verarbeiteten Oliven sind unver-
sehrt. Die Hochstschwelle fiir Oliven, die durch Schidlinge, Frost oder Hagel versehrt sind, wird auf insgesamt 10 %
festgelegt.”

Reife der Oliven

Zur Untermauerung dieser Bestimmung und zur Erleichterung ihrer Kontrolle wurden die Anforderungen an den
Reifegrad der Oliven fiir das Verarbeitungsstadium und nicht mehr auf der Ebene der in der Olmiihle eingebrachten
Menge festgelegt.

Diese Bestimmung wurde zudem unter Beriicksichtigung der Entwicklung von Neuanpflanzungen gedndert, bei
denen die Ernte mit mechanischen Hilfsmitteln erfolgt, da die Oliven hierfiir einen geringeren Reifegrad aufweisen.

So wird der Absatz ,Die Ole werden aus in ausreichendem Reifestadium gepfliickten Oliven gewonnen. Die
Gesamtmenge der je Olivendlwirtschaftsjahr in der Olmiihle eingebrachten Oliven muss je Betrieb: — maximal
20 % griiner Oliven und — mindestens 50 % schwarzer Oliven umfassen.” wie folgt ersetzt:

,Jedes verarbeitete Olivenlos muss mindestens 50 % gemischte Oliven aufweisen.

Bei Olivenol Huile d'olive de Corse‘/Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’, gefolgt von dem Vermerk ,Ernte
nach traditioneller Art', muss jedes verarbeitete Olivenlos mehr als 50 % schwarzer Oliven aufweisen.”

Verarbeitung und Extraktionsverfahren

Die Liste der genehmigten Verarbeitungsverfahren wurde erginzt, um sie erschopfend zu gestalten und um alle
Herstellungsetappen zu beriicksichtigen. Dabei werden die Bestimmungen der derzeitigen Produktspezifikation
(Extraktionsverfahren mit rein mechanischen Verfahren und ohne Zusitze, mit Ausnahme von Wasser) beibehalten.
Folgende Verfahren wurden hinzugefiigt: Blattentfernung, Vermahlen, Schlagen und Extraktion durch Zentrifugieren
oder Pressen. Es handelt sich dabei um die derzeit eingesetzten technischen Verfahren.

Des Weiteren wird die Bestimmung beziiglich des Gehalts an freien Siuren, ausgedriickt als Olsdure, in die Rubrik
,Beschreibung des Erzeugnisses* iibernommen. Die Angabe zum ,nativen* Charakter des Ols wird gestrichen, da
dieser Charakter lediglich im Zusammenhang mit den analytischen Eigenschaften des Ols steht und das Olivendl
,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ der Kategorie ,nativ* oder ,extra nativ* entstam-
men kann.

5.4. Rubrik ,Zusammenhang*

Die Rubrik ,Zusammenhang” wird aktualisiert, zusammengefasst und inhaltlich erginzt, um den Zusammenhang
zwischen den Eigenschaften des Olivendls ,Huile d'olive de Corse”/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“, dem
geografischen Gebiet und dem Know-how besser herauszuarbeiten. Die Bestandteile ,Besonderheit des Erzeugnisses®
und ,kausaler Zusammenhang* werden in Ubereinstimmung mit den Anderungen in der Rubrik ,Beschreibung des
Erzeugnisses” eingefiigt. Darin werden insbesondere die charakteristischen Aromen des Erzeugnisses wie Mandel
und Heu, die komplexen Buschwaldaromen und die dezente Schirfe sowie eine pikante Note, bedingt durch die
Einfihrung eines Grades an Bitterkeit und Schirfe im Punkt ,Beschreibung des Erzeugnisses“, nochmals aufgefiihrt.

5.5. Rubrik ,Etikettierung*

Die fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung spezifischen Angaben auf dem Etikett wurden in Ubereinstimmung
mit den Bestimmungen der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 gebracht (Verwendung des Symbols der Européischen
Union fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung). Des Weiteren gehort die Angabe ,appellation d’origine protégée*
(geschiitzte Ursprungsbezeichnung) zu den Pflichtangaben bei der Etikettierung von Produkten mit der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung.

Fir Ole aus Oliven, die durch natiirliches Herabfallen geerntet wurden, wurde die zusitzliche Pflicht zum
Aufbringen der Angabe ,récolte a l'ancienne” (Ernte nach traditioneller Art) direkt nach dem Namen der Ursprungs-
bezeichnung eingefiihrt. Auf den Etiketten dieser Ole muss zudem eine Information dahin gehend enthalten sein,
dass die Ole aus Oliven hergestellt sind, die durch natiirliches Herabfallen geerntet wurden.
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5.6. Sonstiges
Angesichts der Weiterentwicklung der gesetzlichen und verordnungsrechtlichen Bestimmungen auf einzelstaatlicher
Ebene werden in der Rubrik ,Einzelstaatliche Anforderungen” die zu kontrollierenden Schwerpunkte, die Bezugs-
werte und deren Bewertungsmethode in Tabellenform dargestellt.
Die Kontaktdaten der Vereinigung wurden aktualisiert.
In der Rubrik ,Abgrenzung des geografischen Gebiets“ werden die Etappen, die innerhalb des geografischen Gebiets
der geschiitzten Ursprungsbezeichnung zu absolvieren sind, klarer gefasst: ,Die Oliven werden in einem geografi-
schen Gebiet, das sich auf das Territorium der nachgenannten Gemeinden erstreckt, geerntet und verarbeitet.”
Dariiber hinaus wurden Fehler in den Namen der Gemeinden, die zum geografischen Gebiet der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung gehoren, korrigiert. Durch diese Korrekturen werden die Grenzen des geografischen Produk-
tionsbereichs allerdings nicht modifiziert, sondern bleiben unverindert. Es wird prizisiert, dass die Grenzen des
geografischen Gebiets auf das Liegenschaftskataster der Gemeinden iibertragen werden, die teilweise im betreffen-
den Gebiet liegen, und dass die grafischen Darstellungen bei den betreffenden Gemeindeverwaltungen hinterlegt
werden. Zudem wurden die Modalititen der Kennzeichnung der Flurstiicke prazisiert.
Und schlieflich wurde die Rubrik ,Kontrolleinrichtung* aktualisiert.

EINZIGES DOKUMENT
,HUILE D’OLIVE DE CORSE“|,HUILE D’OLIVE DE CORSE — OLIU DI CORSICA“
EU-Nr.: PDO-FR-02123 — 24.2.2016
gU. (X)ggA. ()

1. Name(n)
,Huile d’olive de Corse“[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Frankreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels

3.1. Erzeugnisart
Klasse 1.5. Ole und Fette (Butter, Margarine, Ole usw.).

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt
Das Olivenol ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica” zeichnet sich durch Aromen aus,
die an Mandeln, Artischocken, Heu, Trockenfriichte oder Apfel erinnern. Das Ol weist eine strohgelbe bis hellgelbe
Farbe auf, die mitunter griinliche Reflexionen aufweisen kann.
Beim Erstvertrieb erreichen die pikante Note (im Sinne des vorliegenden Einzigen Dokuments als ,Schirfe” bezeichnet)
und die Bitterkeit auf der organoleptischen Skala des Internationalen Olivenrats (IOR) Werte kleiner oder gleich 3.
Der Gehalt an freier Sdure, ausgedriickt als Olsaure, betragt hochstens 1,5 Gramm auf 100 Gramm.
Im Stadium des Erstvertriebs liegt der Peroxidindex bei kleiner oder gleich 16 Millidquivalenten Peroxidsauerstoff
auf 1 kg Olivenol.
Das Olivenol mit der Bezeichnung ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“, gefolgt von
der Angabe ,Ernte nach traditioneller Art*, weist folgende zusitzliche Eigenschaften auf: Es ist rund und reich im
Geschmack. Die charakteristischen und dominierenden Aromen, die man in diesem Ol wiederfinden kann, sind:
schwarze Oliven, Trockenheu, Trockenfriichte (Mandel, Walnuss, Haselnuss), florale Noten des Buschwaldes, Pilze
und Unterholz.
Beim Erstvertrieb sind Schirfe und Bitterkeit auf der organoleptischen Skala des IOR kleiner oder gleich 1.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Die Olivendle stammen iiberwiegend aus folgenden Sorten:
Sabine (auch unter den Bezeichnungen Aliva Bianca und Biancaghja bekannt), Ghjermana, Capanace, Raspulada,
Zinzala, Aliva Néra (auch als Ghjermana du Sud bezeichnet) und Curtinese.

3.4. Besondere Schritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen
Alle Mafinahmen im Hinblick auf die Rohstoffproduktion und die Olivenolerzeugung werden innerhalb des defi-
nierten geografischen Gebiets ergriffen.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
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3.6.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Aufler den Pflichtangaben, die gemédf8 den Vorschriften zur Kennzeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln
vorgesehen sind, miissen die Etiketten fiir Ole mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Huile d'olive de Corse/
,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ folgende Angaben enthalten:

— den Namen ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica®;

— fiir Ole aus Oliven, die durch natiirliches Herabfallen geerntet wurden: die Angabe ,récolte a I'ancienne® (Ernte
nach traditioneller Art) direkt nach dem Namen der Ursprungsbezeichnung;

— die Angabe: ,appellation d’origine protégée” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung);
— das Bildzeichen der Europdischen Union fiir eine g.U.
Diese Angaben werden in demselben Sichtfeld angeordnet.

Sie werden mit gut sichtbaren und leicht lesbaren, unverwischbaren und ausreichend groflen Schriftzeichen so
angebracht, dass sie sich von dem Hintergrund, auf dem sie abgedruckt sind, von allen anderen Angaben in Schrift-
form und Zeichnungen deutlich abheben.

Auf den Etiketten der Ole, die die Angabe ,Ernte nach traditioneller Art* tragen, muss zudem eine Information
dahin gehend enthalten sein, dass die Ole aus Oliven hergestellt sind, die durch natiirliches Herabfallen geerntet
wurden.

Kurze Beschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Huile d'olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse —
Oliu di Corsica“ entspricht dem gesamten korsischen Territorium mit Ausnahme folgender Gemeinden: Aiti,
Albertacce, Alzi, Asco, Aulléne, Bastelica, Bocognano, Bustanico, Calacuccia, Cambia, Campana, Carcheto-Brustico,
Carpineto, Carticasi, Casamaccioli, Casanova, Ciamanacce, Corscia, Cozzano, Cristinacce, Erone, Evisa, Felce,
Ghisoni, Guagno, Guitera-les-Bains, Lano, Lozzi, Mausoléo, Mazzola, Muracciole, Novale, Olmi-Cappella, Ortale,
Orto, Palneca, Pastricciola, Perelli, Pianello, Piazzali, Piedipartino, Pie-d’Orezza, Pietricaggio, Piobetta, Pioggiola,
Poggiolo, Quasquara, Quenza, Renno, Rezza, Rusio, Saliceto, Sampolo, San-Lorenzo, Soccia, Tarrano, Tasso, Tavera,
Tolla, Valle-d’Alesani, Vallica, Vivario und Zicavo.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Besonderheit des geografischen Gebiets

Korsika liegt zwischen dem 41. und 43. nérdlichen Breitengrad, 160 km von der provenzalischen Kiiste entfernt.
Diese bergige, lang gestreckte Insel verliuft in Nord-Siid-Richtung. Thre durchschnittliche Hohe . d. M. betrigt
568 Meter. Sie weist ein stark zerkliiftetes Relief auf.

Geologisch betrachtet stammen die Boden, auf denen die Olivenhaine angelegt wurden, im Wesentlichen aus zwei
Verwitterungsgesteinen (ndmlich Granit und Schiefer; Kalksteintaschen finden sich nur im dufersten Stiden). Somit
handelt es sich bei den daraus entstandenen Boden aufgrund einer geringen Mutterbodentiefe und eines geringen
Tongehalts um karge Bodenarten, die zudem Trockenboden mit geringer Wasserreserve sind. Die Wasserversorgung
der Baume hingt damit vollstindig von der Niederschlagsmenge ab, die — wenngleich je nach Jahr und Mikrore-
gion sehr unterschiedlich ausgeprigt — trotzdem einem typischen Mittelmeerklima mit einer langen Sommertro-
ckenperiode von etwa fiinf Monaten entspricht.

Des Weiteren sind diese Boden durch Erosionserscheinungen gekennzeichnet, die mit zunehmendem Gefille stirker
ausgepragt sind.

Aufler der Sommertrockenheit sind fiir Oliven vorteilhafte Temperaturen vorhanden. Das Klima zeichnet sich durch
milde Winter, heiffe Sommer, eine starke Sonneneinstrahlung, aber auch den Einfluss des Meeres aus, wodurch eine
betrichtliche Feuchtigkeit gewahrleistet wird.

Das Wachstum eines Olivenbaums ist zudem temperaturabhingig. Aufgrund des hohen Gebirgsreliefs ist tiber eine
bestimmte mittlere Hohe hinaus mit Frosten zu rechnen, wobei diese Hohengrenze je nach Hangexposition unter-
schiedlich ist.

Sobald in bestimmten Hohen mit Frost zu rechnen ist, werden keine Olivenhaine angelegt.

Der Hauptanbaubereich fiir Oliven befindet sich bei Nordhingen auf einer Vegetationshohenstufe von 0 bis
400 Metern und bei Siidhdngen von bis zu 600 Metern. Diese Stufe ist durch Korkeichen- und Steineichenreihen,
durchsetzt mit Pinien, Heide, Erdbeerbdumen, Myrte, Mastixstrauchern, Dornginster und schmalblittrigen Steinlin-
den gekennzeichnet.

Auf der Insel hat der Olivenbaum eine lange Geschichte. Er bildet die Grundlage, auf der sich die Kultur des Oliven-
anbaus auf der Insel entwickelte. Diese Geschichte erkldrt zum GrofSteil auch die Herkunft der angepflanzten Sor-
ten: So ist ,Sabine“ — die auf Korsika verbreitetste Sorte, hauptsichlich aber in der Region Balagne vertreten —
eine lokal allein aus Wildolivenbdumen selektierte Sorte. Desgleichen entstand die Sorte ,Capanace“ — die vorherr-
schende Sorte in der Region Cap Corse — aus lokaler Selektion. Diese Sorte scheint sich an eher lebensfeindliche
Bedingungen angepasst zu haben. So sind die in der Region Cap Corse befindlichen Biume der Sorte ,Capanace*
regelmifig heftigen Winden und der Meeresgischt ausgesetzt.



C9/48

Amtsblatt der Europdischen Union 12.1.2017

Neueste Arbeiten haben gezeigt, dass einige Sorten (,Ghjermana“ und ,Ghjermana di Balagna“) toskanischen
Ursprungs sind, wahrend andere wie die Sorte ,Zinzala“ aus Kreuzungen zwischen lokalen Olivenbaumarten und
eingefithrten Sorten stammen.

Diese Hauptsorten siedelten sich also an und wurden meist innerhalb einer Pflanzengesellschaft in Gebieten, deren
pedoklimatische Eigenschaften ihnen zusagten, vermehrt. Das Alter der Biume zeugt in der Gegenwart davon, dass
diese Sorten in dem geografischen Milieu, in dem sie angesiedelt sind, heimisch geworden sind, sowie von einem
unstrittigen Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet.

Die Herstellung des Olivendls ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ stiitzt sich auf
althergebrachte Gepflogenheiten, die speziell an den Lebensraum angepasst sind:

— Die Anbauart, nimlich die geringe Dichte innerhalb der Olivenhaine und die Spitlese, stand und steht in engem
Zusammenhang mit dem Lebensraum. Durch den langen Verbleib der Oliven am Baum werden die Ertrags-
schwankungen {iber mehrere Jahre hinweg noch verstarkt.

— Die Olivenernte erfolgte herkommlich in Abhingigkeit vom Gebiet, von der Erntemenge, von den Olivensorten
und von den saisonalen Bedingungen durch Abschlagen bzw. Pfliicken vom Baum oder Auflesen vom Boden.
Dabei war das Auflesen vom Boden die am weitesten verbreitete Art der Olivenernte. Heutzutage haben die
Erzeuger diese Art der Ernte aufgegeben. Das Sammeln erfolgt in aufgehidngten Netzen oder anderen Auffang-
vorrichtungen unter dem Baum.

Die Olivenernte ist je nach Bliitezeit der einzelnen Sorten zeitlich gestaffelt.

— Das Vermahlen erfolgt innerhalb wesentlich kiirzerer Fristen als frither. Diese Verarbeitungszeiten, die zu einem
Grofteil Ursache fiir einen zu hohen Siuregehalt des Ols waren, konnten in der Gegenwart dank verbesserter
Mithlenkapazititen und der Modernisierung der Miihlen betrichtlich reduziert werden. Sie bleiben aber auf-
grund der weit entfernt gelegenen Olivenhaine und der Erzeugergewohnheiten zuweilen iiber den auf dem Fest-
land bendtigten Zeiten.

Durch diese allgemeine Verbesserung der Ernteverfahren und der Leistungssteigerung der Olmiihlen konnte die
Qualitit der Olivenole gesteigert werden.

Besonderheit des Erzeugnisses

Das Olivenol ,Huile d'olive de Corse®/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ zeichnet sich durch mifige
Schirfe und eine pikante Note aus. Die Aromen konnen sich daher fein entfalten und eine gute Komplexitit
ausbilden.

Das sporadische Vorhandensein verschiedener Vegetationsarten am Rand der Olivenhaine fithrt dazu, dass sich im
Endprodukt, d. h. im ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“, gefolgt von der Angabe
,Ernte nach traditioneller Art, Mandel- und Heuaromen sowie komplexe Buschwaldaromen wiederfinden.

Es gelangt als Lebensmittel, als Pflegemittel und in zahlreichen religiésen oder profanen Riten zum Einsatz, gehort
zum Leben der Inselbewohner und wird aufgrund seiner Qualitdt geschitzt.

Die Originalitdt des korsischen Olivenanbaus beruht zudem auf der Vielfalt der althergebrachten landestypischen
Sorten.

Der Verwendung kleiner Olivensorten, die also fiir den Verzehr als Tafeloliven nur wenig geeignet sind, und die
Tradition der Herstellung von Ol und nicht von Tafeloliven sind der Grund dafiir, warum die Olivenhaine aller
Mikroregionen des geografischen Gebiets ausschlieBlich zur Herstellung von Olivendl bestimmt sind.

Kausaler Zusammenhang

Der typische Charakter des Olivendls mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Huile d’olive de Corse®/,Huile
d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ resultiert aus der Aufrechterhaltung einer bestimmten Tradition und der
Umsetzung moderner Produktionsmethoden, kombiniert mit einer besonderen natiirlichen Umwelt.

Der Olivenbaum siedelte sich spontan in verschiedenen Bereichen an. Dies fithrte im Zuge von Selektion und Kreu-
zung zu einer groflen Zahl von Sorten in einem relativ beschrinkten Gebiet. Diese Tatsache stellt ein Unterschei-
dungsmerkmal zu anderen Olivenanbaugebieten im Mittelmeerraum dar, in denen Einsortenkulturen oder Mehrsor-
tenkulturen mit einer Hauptsorte dominieren.

Abgesehen von ihren unverwechselbaren Eigenschaften unterliegen die Biume herkémmlichen Anbauweisen und
klimatischen Bedingungen, die in einer besonderen Umgebung zu einer langsamen Entwicklung des Rohstoffs
fithren.

Der lange Verbleib der Oliven am Baum, der sich mit den in den Anbaugebieten des Olivenbaums fehlenden Fros-
ten begriindet, stellt insofern ein Schliisselelement unter den charakteristischen Eigenschaften des Olivendls ,Huile
d'olive de Corse“/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ dar, als die Olive somit die Geschmacksnuancen der in
der Umgebung befindlichen Vegetationsarten und insbesondere die des Buschwaldes aufnimmt. Diese finden sich
dann in den besonderen Aromen des Olivenodls ,Huile d’olive de Corse/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica*,
gefolgt von der Angabe ,Ernte nach traditioneller Art*, wieder.
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Das Zusammenspiel natiirlicher und vom Menschen beeinflusster lokaler sowie spezifischer Faktoren trigt dazu bei,
den durch Sorte, Boden oder Exposition bedingten Teil der Variabilitit im Produkt abzuschwichen, und verleiht
dem Olivendl ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ spezifische Eigenschaften, die der
Olivendlproduktion auf der gesamten Insel gemein sind.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation

(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/CdCHuiledeCorsemodifie.doc
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