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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty opublikowania niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,HARICOT DE CASTELNAUDARY”
Nr UE: PGI-FR-02450 - 8.3.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Haricot de Castelnaudary”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
,Haricot de Castelnaudary” oznacza suchg fasole biala gatunku Phaseolus vulgaris typu ,lingot”, ktéra charakteryzuje
sig:
— barwg bialg w odcieniu kosci stoniowej,
— grubymi nasionami, dla kt6rych masa tysiagca nasion wynosi od 440 do 690 gramoéw,
— ksztaltem cylindrycznym i nerkowatym,
— stopniem wilgotnosci wynoszacym 16% lub mniej,

— szybkim uwodnieniem, ktére ogranicza czas namaczania od jednej do maksymalnie czterech godzin.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Jest wprowadzona do obrotu jedynie w postaci nasion suchych.

Dzigki tej zdolnosci do uwodnienia ,Haricot de Castelnaudary” po ugotowaniu rozwija takie wlasciwosci organolep-
tyczne, jak migkkos¢ i delikatnos¢, ktora sprawia, ze rozplywa si¢ ona w ustach. Zachowuje zwarto$¢ i pozwala
odczué cienko$¢ skorki. Cechy te maja charakter odrézniajacy i sa w wysokim stopniu poszukiwane przez przetwor-
cOW i restauratoréw.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji (od siewu do zbiorow) ,Haricot de Castelnaudary” odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Wryklucza si¢ sprzedaz luzem konsumentom.

W przypadku opakowan jednostkowych ,Haricot de Castelnaudary” jest pakowana w siatki, woreczki z mikroperfora-
cjami, opakowania kartonowe, worki jutowe lub wszelkie inne opakowania niehermetyczne.

Pakowanie hurtowe jest przeznaczone do przetworzenia.

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

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar chronionego oznaczenia geograficznego ,Haricot de Castelnaudary” obejmuje terytorium nastgpujacych
sze$¢dziesigciu dziewigciu gmin w departamencie Aude:

Airoux, Baraigne, Belflou, Belpech, Bram, Cahuzac, Carlipa, Cassaigne (La), Cassés (Les), Castelnaudary, Cazalrenoux,
Cumigs, Fajac-la-Relenque, Fanjeaux, Fendeille, Fonters-du-Razes, Force (La), Gaja-la-Selve, Generville, Gourvielle,
Issel, Labastide-d’Anjou, Lafage, Lasbordes, Laurabuc, Laurac, Louviere-Lauragais (La), Marquein, Mas-Saintes-Puelles,
Mayreville, Mézerville, Mireval-Lauragais, Molandier, Molleville, Montferrand, Montmaur, Montauriol, Orsans, Payra-
sur-I'Hers, Pécharic-et-le-Py, Pech-Luna, Peyrefitte-sur-I'Hers, Peyrens, Pexiora, Plaigne, Plavilla, Puginier, Ribouisse,
Ricaud, Saint-Amans, Sainte-Camelle, Saint-Gaudéric, Saint-Julien-de-Briola, Saint-Martin-Lalande, Saint-Michel-de-
Langs, Saint-Papoul, Saint-Paulet, Saint-Sernin, Salles-sur-I'Hers, Souilhanels, Souilhe, Soupex, Tréville, Villasavary, Vil-
lautou, Villeneuve-la-Comptal, Villepinte, Villesiscle, Villespy.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie i cechach ,Haricot de Castelnaudary” wynikajacych z czyn-
nikéw naturalnych i ludzkich wystepujacych na danym obszarze. Jej uprawa jest dobrze przystosowana do warunkow
glebowo-klimatycznych, co umozliwia uzyskanie nasion zgodnych z cechami (szybkie uwodnienie, jednorodnosé
nasion i rozplywajacy si¢ miazsz) oczekiwanymi przez uzytkownikéw, w szczegdlnosci przetwdrcéw i restauratordw,
ktérym zawdzigcza ona swojg renome.

Obszar geograficzny wystegpowania ,Haricot de Castelnaudary”, usytuowany na zachodnim kraficu departamentu
Aude, znajduje si¢ w strefie rownin i niewysokich wzgdrz (dolina Lauragais) o wysokosci od 100 do 300 metréw.

Najwazniejszym elementem klimatu sa tam wiatry. Sprawiajg one, ze obszar Castelnaudary, ze $rednig opadéw na
poziomie 650 milimetréw rocznie, jest regionem przejéciowym miedzy regionami, w ktérych panuje klimat atlan-
tycki, a regionami bedgcymi pod wplywem klimatu §rédziemnomorskiego.

Przez okoto 300 dni w roku na obszarze tym wystepuja dwa rodzaje wiatru:

— Cers, wiatr zachodni wystepujacy przez 200 dni w roku, latem jest wiatrem chtodnym i umiarkowanym, ktéry
tagodzi skutki bardzo wysokiej temperatury, za$ zimg jest wiatrem o wigkszej sile,

— Autan, morski wiatr wschodni wystepujacy przez 100 dni w roku, latem zachowuje si¢ jak wiatr suchy, gdyz jest
osuszany na skutek dziatania fenu pomiedzy taficuchem pirenejskim na potudniu i Montagne Noire na péinocy.

Omawiany obszar produkcji charakteryzuje si¢ wysoka temperaturg latem (Srednio 25-28°C) i fagodng temperatura
zimg ($rednio ok. 10°C) i jest chroniony przed czgstymi mglami dzigki rowowi Naurouze, Montagne Noire i gorzys-
tym terenom przedpirenejskim.



C 281/4 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 26.8.2020

Molasa Castelnaudary i powigzane formacje geologiczne stanowia w wigkszosci podtoze gleb, na ktérych uprawia sig
fasole. Gleby na tym obszarze geograficznym sa glebokie, mato kamieniste i charakteryzuja si¢ dobra réwnowaga:
glina/ily. Sg to gtéwnie gliniasto-wapienne gleby o strukturze ifowo-gliniasto-piaszczystej.

Wraz z rozkwitem produkcji przemystowej cassoulet w regionie w latach 1960-1980 producenci na tym obszarze
udoskonalili i uaktualnili umiejetnosci swoich przodkéw w zakresie uprawy fasoli z Castelnaudary.

O umiejetnosciach producentéw $wiadczg zatem:

— okreslenie optymalnego okresu wysiewu (T° gleby > 10 °C) na dziatkach wybranych ze wzgledu na ich cechy gli-
niasto-wapienne,

— doskonala kontrola zapotrzebowania upraw na wode dzigki skutecznemu systemowi ostrzegania i wydajnej sieci
nawadniajacej,

— optymalny okres zbioréw w stadium ,pergaminowym” (z6lte/brazowe ciggliwe straki i zielone lub brazowe liscie,
jeszcze obecne na roélinie, aby unikng¢ ryzyka odziarniania) umozliwiajgcy naturalne i szybkie suszenie na polu
(kr6cej niz 5 dni).

Czynnosci zwigzane ze zbiorem, sortowaniem i przechowywaniem ,Haricot de Castelnaudary” réwniez udoskona-
lano na przestrzeni lat, opierajgc si¢ na wiedzy fachowej w tych dziedzinach (zarzadzanie stopniem wilgotnosci, czys-
to$¢ partii, kalibrowanie).

,Haricot de Castelnaudary” ma suche, biale nasiona w odcieniu kosci stoniowej. ,Haricot de Castelnaudary”, o masie
tysigca nasion wynoszacej od 440 do 690 gramdw, ma ksztalt cylindryczny i nerkowaty, charakterystyczny dla ,lin-
got”, i stopieft wilgotnosci wynoszacy 16% lub mniej.

Szczegdlne cechy ,Haricot de Castelnaudary” sg nastepujace:

— szybkos§¢ uwodnienia surowego nasiona, ktdra ogranicza czas namaczania (od jednej do maksymalnie czterech

godzin),

— odczucie cienkodci skorki, ktéra po ugotowaniu nie rézni si¢ juz od ,migzszu”, stad jej ,miekka” i ,rozplywajaca
si¢ w ustach” konsystencja,

— zwarto$¢ ugotowanego nasiona.

Te szczegdlne cechy, zwlaszcza za§ wlasciwosci organoleptyczne, czyli migkka konsystencja sprawiajaca, ze produkt
rozplywa si¢ w ustach, a takze szybko$¢ uwadniania, decyduja o jakosci poszukiwanej przez przetwoércow i restaurato-
réw na obszarze Castelnaudary w celu przyrzadzania tradycyjnego dania cassoulet.

Wlasciwosci ,Haricot de Castelnaudary” sa powiazane z warunkami glebowo-klimatycznymi obszarze, na ktérym ona
wystepuje, oraz z umiejetno$ciami wszystkich zajmujacych si¢ nig podmiotéw gospodarczych.

Kontrolowanie zapotrzebowania na wodg oraz rodzaj wiatréw to czynniki o zasadniczym znaczeniu dla osiggnigcia
idealnego wzrostu fasoli i jej szybkiego suszenia.

Cienko$¢ skorki i konsystencja ,Haricot de Castelnaudary” po ugotowaniu sprawiajaca, ze rozplywa si¢ ona w ustach,
sa wynikiem polaczenia cech glebokich gleb gliniasto-wapiennych i regularnych opadéw deszczu, ktére umozliwiajg
odpowiedni doplyw wody do upraw, a takze kontrolowanie zapotrzebowania upraw na wode przez producenta.
Warunki $rodowiskowe, stosowanie wydajnego systemu nawadniania oraz umiejetno$ci producentéw pozwalajg
unikna¢ niedoboru wody.

Pod koniec okresu wegetacji klimat cieply, suchy i wietrzny, w polaczeniu ze stosowaniem wydajnych proceséw tech-
nologicznych, zapewniajg ,Haricot de Castelnaudary” najwyzszg jako§¢ oraz jednorodno$¢ partii. Niemal perma-
nentne wystegpowanie wiatru w okresie wzrostu roéliny umozliwia bowiem zapobieganie gtéwnym chorobom, ktére
moga zagrazac fasoli, oraz sprzyja jakosci i szybkosci naturalnego suszenia na polu pod koniec cyklu. Ponadto stoso-
wanie sprzetu omtotowego do fasoli pozwala na zachowanie w mozliwie najwigkszym stopniu integralnosci nasiona.

Warunki sortowania (sortownik-separator, sortownik stolowy densymetryczny, oddzielacz kamieni, sortownik
optyczny) zapewniaja ,Haricot de Castelnaudary” najwyzsza spéjnos$¢ pod wzgledem jakosci. Partie skladaja sie
z calych nasion o harmonijnej barwie, regularnych i wolnych od zanieczyszczen.

Ponadto szybkie uwodnienie suchego nasiona, zwazywszy na cienko$¢ skorki bedacg wynikiem polgczenia natural-
nych warunkéw obszaru geograficznego i umiejetno$ci podmiotéw gospodarczych, w powiazaniu z jednorodnoscia
partii, pozwala na optymalizacje czasu namaczania. Parametr ten umozliwia zaoszczedzenie czasu gotowania i zapew-
nia najlepszg zwarto$¢ nasion. Ta cecha ,Haricot de Castelnaudary” odpowiada rygorystycznemu wymogowi ze
strony przetworcOw i restauratoréw dotyczacemu przyrzadzania cassoulet z fasoli o miegkkiej i rozplywajacej sie
w ustach konsystencji.
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Od XVII w. fasola nalezy do Zywnosci stanowigcej podstawe Zywienia ludno$ci w tym regionie.

Félicien PARISET (1807-1886), poborca z okregu Castelnaudary, w swojej ksigzce z 1867 r. pt. ,Economie rurale,
meeurs et usages du Lauragais”, stwierdza, ze [...] produkty mgczne — pszenica, proso (kukurydza) i fasola — sg podstawg
wyzywienia ludnosci wiejskiej. Robotnicy otrzymujg w naturze, jako wynagrodzenie, pewng ilos¢ zboz wystarczajgcg do spozycia.
Kupujg tylko przyprawy. ,Le Millas”, owsianka kukurydziana lub jaglana, odgrywa kluczowg role w wyzywieniu. Jest to ulubione
danie i, by tak rzec, narodowe danie z Potudnia [...] Inng potrawg, w jakiej gustuje ludno$¢ Lauragais, jest cassoulé, przyrzgdzany
z wieprzowiny i fasoli [...].

Uznanie, jakim cieszy si¢ ,Haricot de Castelnaudary”, zawdzigcza ona swojej kluczowej roli, jaka odgrywa w procesie
przyrzadzania cassoulet, ktorego jest gtéwnym sktadnikiem.

Cassoulet nalezy bowiem do dziedzictwa kulinarnego regionu, a scislej jego stolicy — Castelnaudary.
Fakt ten w spos6b naturalny doprowadzit do osiedlania si¢ w tym mieScie jego gtéwnych producentéw.

W 1836 r. zalozono w Castelnaudary pierwsza wytwoérni¢ produkujaca cassoulet na skale przemystowa. W latach
1960-1980 w okolicach Castelnaudary powstalo pie¢ przedsigbiorstw odpowiadajacych za wigkszo$¢ obrotéw zwig-
zanych z produkcja cassoulet.

Silny popyt i nowy, dynamiczny rozwoéj produkeji ,Haricot de Castelnaudary” jest powiazany z rozwojem produkcji
cassoulet.

Od tego czasu rozwéj produkdji cassoulet z Castelnaudary spowodowal rosngce zapotrzebowanie na jego gtéwny
skladnik, czyli fasole. Wzrost popularnosci nastapit tak szybko, ze przetworcy cassoulet musieli z poczatku zaopatry-
wac si¢ poza Europa. Nastepnie szybko zachecili rolnikéw z regionu do wznowienia produkeji sztandarowej uprawy,
ktora przyczynita si¢ do renomy ich przepisu, czyli ,Haricot de Castelnaudary”.

W 1992 r. nastgpito znaczace ozywienie produkcji, miedzy innymi dzigki wspdélnemu zakupowi wysokowydajnych
urzadzen i utworzeniu zwiagzku producentdw.

Od czasu wznowienia produkcji w sposéb zorganizowany restauratorzy i przetworcy ponownie wykorzystujg ,Hari-
cot de Castelnaudary” do przyrzadzania cassoulet; obecnie produkgja jest faktycznie w zasadniczej mierze zarezerwo-
wana do przyrzadzania najwyzszej jakosci cassoulet.

Ze wzgledu na swoje whasciwosci ,Haricot de Castelnaudary” zaspokaja pod kazdym wzgledem potrzeby producen-
tow cassoulet z Castelnaudary i cieszy si¢ wsrod konsumentéw renomag, dzigki ktdrej sprzedaz w matych opakowa-
niach odnotowata znaczacy wzrost.

Swigto Fasoli zainicjowane w 1999 r. przez zwiazek producentéw ,Haricot de Castelnaudary” réwniez cieszyto sie
ogromnym powodzeniem. Nastgpnie zostalo ono przeksztalcone w Swigto Cassoulet, w celu lepszego uwzglednienia
catego sektora (producentéw, restauratoréw i przetwércéw). Tylko w 2017 1. na Swiecie Cassoulet zaserwowano nie-
mal 40 000 porcji tego dania.

W ramach szlaku cassoulet, ktory pozwala odkry¢ poszczegélne skladniki dania, organizowane sg wizyty w gospodar-
stwach producentéw fasoli, wirdd ktérych ,Haricot de Castelnaudary” stanowi najbardziej reprezentatywny sktadnik.

Obecnie okolo 50 restauracji i 13 przetwércow oferuje to tradycyjne danie na obszarze produkgji. Ich zapotrzebowa-
nie na ,Haricot de Castelnaudary” nieustannie wzrasta. Szef kuchni z wiejskiej oberzy ,Le Tirou” w Castelnaudary,
o0 ktérym mowa w przewodniku Michelin 2019, stwierdza: Haricot de Castelnaudary nie wymaga dhugiego czasu namacza-
nia ani dtugiego gotowania. Bardzo dobrze jednak znosi gotowanie [...]. Szef kuchni Robert Rodriguez z restauracji w Carcas-
sonne o tej samej nazwie twierdzi natomiast, ze: Fasola ta ma bardzo cienkg skdrke, ktdrej po ugotowaniu juz sig nie odroznia
od rozplywajgcego si¢ w ustach migkkiego migzszu [...]. La Maison Escourrou, przetworca z Castelnaudary dzialajacy
od 1963 r., dodaje, ze: Spétdzielnia dostarcza mi jednorodne partie; nie muszg wigc przeprowadzal procesu przetwarzania przy
kazdym nowym odbiorze, co nie jest mozliwe w przypadku fasoli importowanej.

Popularnos(, jaka cieszg si¢ wirdd konsumentéw produkty lokalne wysokiej jakosci, i rosnacy wplyw gospodarczy tej
produkgji na réwnowage finansowa gospodarstw rolnych na tym obszarze, s3 gwarantem rozwoju obszaréw upraw-
nych.

Fédération Nationale des Légumes Secs (Krajowa Federecja Warzyw Straczkowych) regularnie wydaje publikacje na temat
zalet fasoli, w tym ,Haricot de Castelnaudary”, ktorg okresla sig¢ jako [...] bialg, typu ,lingot”, o cienkiej skdrce [...] (FNLS,
dossier prasowe 2016).
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-HaricotCastel.pdf
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