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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 223/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»TARTA DE SANTIAGO”
NR WE: ES-PGI-0005-0616-03.07.2007
ChOG (X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Tarta de Santiago”

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z klasyfikacjg zamieszczong w zatgczniku II):
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
Tradycyjny galisyjski wyréb cukierniczy, ktorego podstawowymi sktadnikami s migdaly, cukier i jaja

zmieszane w proporcjach i zgodnie z warunkami przedstawionymi w punkcie 3.3. niniejszego doku-
mentu.

Wilasciwosci organoleptyczne:

— Ksztalt: okragly, z wierzchem wykonanym z lukru, na ktérym znajduje si¢ Krzyz Zakonu Santiago
jako charakterystyczny wyrdznik identyfikujacy produkt.

— Zapach: typowy dla zéltek i migdatow.

— Kolor: wierzch bialy ze wzgledu na dekoracje z lukru; na przekroju kolor zlocisty.
— Smak: migdalowy.

— Struktura: gabczasta i granulkowata.

Wyglad: wyrdznia si¢ dwie podstawowe formy, jako tarta na spodzie i tarta bez spodu, przy czym
kazda z nich dopuszcza rézne formaty, w zaleznosci od rozmiaréw tarty.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Skladniki Tarta de Santiago (w przypadku tarty bez spodu lub skladniki nadzienia w przypadku tarty
na spodzie):

— Migdaly pierwszego gatunku, ktére powinny stanowi¢ przynajmniej 33 % catkowitej wagi wyro-
bionej masy. Zawarto$¢ tluszczu w wykorzystanych migdatach musi wynosi¢ powyzej 50 % dla
produktéw ze skorka. Takie wymogi spelniajg przewaznie migdaly odmian uprawianych w basenie
Morza Srédziemnego (migdzy innymi odmiany ,Comuna”, ,Marcona”, ,Mollar”, ,Largueta’
i ,Planeta”), znajdujacych si¢ w powszechnym uzyciu.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— Cukier rafinowany (sacharoza) w proporcji co najmniej 33 % catkowitej wagi wyrobionej masy.
— Jaja stanowigce co najmniej 25 % catkowitej wagi wyrobionej masy.

— Starta skorka cytryny i lukier, a takze stodkie wino, brandy lub aguardiente de orujo, stosownie do
zasad sztuki kulinarnej.

W przypadku tarty na spodzie spdd stanowi maksymalnie 25 % wagi catkowitej tarty na spodzie
i dopuszczalne sg dwa formaty i zestawy sktadnikow:

— Spéd z ciasta francuskiego, ktérego skladniki to: maka pszenna, masto, woda i s6l.

— Spdd z ciasta kruchego, ktérego skladniki to: maka pszenna, masto, cukier rafinowany (sacharoza),
jaja, mleko i sol.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wytwarzanie i zdobienie ,Tarta de Santiago”.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie powinno odbywaé si¢ w zakladzie produkcyjnym wpisanym do rejestru prowadzonego
przez organ kontrolny. Konieczno$¢ pakowania w tym samym zakladzie, w ktérym odbywa si¢
produkcja, wynika po pierwsze z faktu, ze jest to bardzo delikatny produkt cukierniczy (kruche ciasto,
wierzch z lukru), co komplikuje jego przetadunek i transport bez ochrony, jaka daje opakowanie. Po
drugie, istnieje réwniez potrzeba zachowania odpowiednich ~ warunkéw  higienicznych
z uwzglednieniem Zrédel potencjalnych zanieczyszczen. Ze wzgledu na powyzsze okolicznosci
mozna stwierdzi¢, ze czynno$¢ pakowania stanowi cze$¢ procesu wytworczego produktu.

Stosowane opakowania powinny by¢ nowe, czyste i dostosowane do kazdej sztuki produktu oraz
muszg by¢ wykonane z odpowiednich materialéw zapewniajacych wlasciwe przechowywanie
i transport produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wprowadzane do obrotu tarty objete chronionym oznaczeniem geograficznym ,Tarta de Santiago”, po
uzyskaniu certyfikatu zgodnosci ze wskazaniami specyfikacji produktu, powinny by¢ opatrzone na
opakowaniu banderolg, etykieta lub etykieta dodatkowa z kodem alfanumerycznym zawierajacym
numery porzadkowe zatwierdzone i przyznawane przez organ kontrolny oraz z oficjalne logo ozna-
czenia geograficznego (zob. nizej).

Zaréwno na etykietach handlowych, jak i na etykietach dodatkowych obowiazkowo musi znajdowad
si¢ napis: ,Indicaciéon Geografica Protegida »Tarta de Santiago«” (chronione oznaczenie geograficzne
,Tarta de Santiago”). Napis ,Indicacién Geogrifica Protegida »Tarta de Santiago<” umieszczany jest
obowiazkowo w sposob widoczny na stosowanych etykietach i opakowaniach oprécz danych, ktérych
obowiazek zamieszczania na zasadach ogdlnych ustanawiaja obowigzujace przepisy prawa.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Tarta de
Santiago”, obejmuje calos¢ Wspdlnoty Autonomicznej Galicji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

W Galicji od bardzo dawnych czaséw spozywano produkty wytwarzane na bazie migdaléw, chociaz
na terenie tej wspdlnoty autonomicznej migdalowce sg rzadkoscig. Produkty takie staly sie podstawa
tradycyjnego cukiernictwa, wchodzacego w sklad tego, co dzi§ znane jest pod nazwg kuchni galisyj-
skiej.

Wyroby na bazie migdaléw byly spozywane poczatkowo przez przedstawicieli bogatych klas, ale
w pézniejszym czasie ich spozycie coraz bardziej si¢ popularyzowalo, az w koficu produkty te staly
si¢ podstawowym 1 typowym elementem tradycyjnych galisyjskich deseréw, przy czym Tarta de
Santiago stanowi jedng ze specjalnosci, ktorej korzenie siggaja najstarszych tradycji galisyjskiego cukier-
nictwa.

Specyfika produktu:

Tarta de Santiago to bardzo charakterystyczny deser, zar6wno ze wzgledu na swéj wyglad, jak
i wlasciwosci organoleptyczne, przy czym oprocz smaku zwracajg uwage rowniez jego kolor oraz
gabczasta i granulkowata tekstura. Ksztalt produktu oraz Krzyz Zakonu Santiago, widoczny na
wierzchu, czynig z tarty produkt tatwo odréznialny od innych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG):

Najstarszy przekaz dotyczacy wytwarzania i spozywania migdalowego biszkoptu, znanego dzisiaj pod
nazwg Tarta de Santiago, pochodzi z 1577 roku i pojawia si¢ w kontekscie inspekcji lub wizytacji
Pedra de Portocarrery na Uniwersytecie w Santiago oraz jego badan dotyczacych positkéw podawanych
nauczycielom z okazji przyznania stopni akademickich.

Pierwsze wiarygodne przepisy zawiera ,Zeszyt cukierniczy”, przygotowany przez Luisa Bartolomégo de
Leybara okoto 1838 roku, oraz publikacja zatytulowana ,Cukiernik i ciastkarz. Ksiega pozyteczna dla
majordomuséw, oberzystow i cukiernikéw” autorstwa Eduarda Merina. Czas powstania tych dziet oraz
ich niewatpliwe galisyjskie pochodzenie potwierdzaja zaréwno starodawny rodowdd produktu, jak
i jego zwiazek z lokalna tradycja gastronomiczng. Fakt, ze ten produkt cukierniczy nie pojawia sig
w ksiazkach z przepisami wydawanymi na pozostalym obszarze Hiszpanii az do XX wieku wskazuje,
ze nie byl on uwazany za integralng cze$¢ wspdlnego dziedzictwa cukierniczego, a w czasach pdzniej-
szych traktowano go nawet przez dlugi czas jako specjalno$¢ regionalng. Wszystkie te wskazéwki
stanowig potwierdzenie koncepcji galisyjskiego pochodzenia tego wyrobu cukierniczego i jego $cistego
zwiazku z tradycja, gastronomig i smakiem regionu Galicji.

Ponadto w tradycyjnych galisyjskich cukierniach ciasto Tarta de Santiago wciaz przyrzadza si¢ na
podstawie przepiséw stworzonych jeszcze pod koniec XIX wieku. W ,Casa Mora”, znajdujacej si¢
w Santiago de Compostela, zatozyciel cukierni zaczal w 1924 roku ozdabial tarty migdatowe rysun-
kiem Krzyza Zakonu Santiago. Pomyst ten zyskal popularno$¢ i rozpowszechnit si¢ wéréd wytworcow
z calej Galigji.

Na koniec warto zaznaczy¢, ze ,Hiszpanski spis produktéw tradycyjnych” opublikowany przez Minis-
terstwo Rolnictwa, Ryboléwstwa i Zywienia w 1996 r. umieszcza Tarta de Santiago w dziale poswie-
conym produktom ciastkarskim, co stanowi kolejny dowdd na powigzanie tego produktu ze Wspdl-
notg Autonomiczna Galicji.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu:

Orden de 29 de diciembre de 2006 por la que adopta decision favorable en relacién con la solicitud de

registro de la indicacién geografica protegida Tarta de Santiago (Zarzadzenie z dnia 29 grudnia 2006 r., na
podstawie ktérego zostaje rozpatrzony pozytywnie wniosek o rejestracje chronionego oznaczenia geogra-
ficznego Tarta de Santiago).

Dziennik Urzedowy Galicji numer 5 z dnia 8 stycznia 2007 r.

http:/[www.xunta.es/doc/Dog2007.nsf[a6d9af76b0474e95c1257251004554c3/9eff9ab5be0f8a9ec125725a

004cf842/$FILE/00500D006P012.PDF
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