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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 128/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PA DE PAGES CATALA”

NR WE: ES-PGI-0005-0880-15.06.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Pa de Pages Catala”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Produkt ChOG ,Pa de Pages Catala” to tradycyjny okragly chleb o chrupkiej skoérce, delikatnym
migkiszu i grubych porach, ktory musi by¢ formowany recznie. Caly proces przebiega zgodnie z trady-
cyjna receptury, z wykorzystaniem wolnej fermentacji, a chleb wypiekany jest w piecu o zaroodpornym
dnie.

Chleb ten o chronionym oznaczeniu geograficznym cechuja nastgpujace wiasciwosci:
Aspekty wizualne:
Okragly, o wygladzie chleba wiejskiego.

Migkisz chleba ma duze i nieregularne pory. Jest bialej barwy, takiej jak barwa wykorzystywanej do
jego wyrobu maki, i zachowuje delikatno$¢ nawet po uplywie czasu. Pulchny migkisz, ktory jest
najwazniejszg charakterystyka produktu, zawdziecza si¢ kunsztowi i wieloletniemu do$wiadczeniu
piekarskiemu.

Na grubej i chrupkiej skérce o spalonym kolorze wyrazne sa peknigcia, ktore powstaja w trakcie
pieczenia.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Wilasciwosci organoleptyczne:

Jest to chleb o silnym aromacie i smaku, lekko kwasny, dzigki czemu zachowuje $wiezo$¢ i przyjemna
konsystencje po okoto 8-9 godzinach od momentu wyjecia z pieca.

Wyglad:

Chleb produkowany jest w bochenkach o masie okolo 500 g i 1kg. Bochenki sa okragle i maja
naturalne peknigcie z wierzchu.

Masa upieczonego i wystudzonego bochenka (w gramach) Obwdd upieczonego i wystudzonego bochenka (w cm)
400-500 25 +-5
800-1 000 35 +/- 5

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Maka pszenna: warto§¢ W — od 150 do 240, P/L — od 0,4 do 0,6.
Woda: stanowi okolo 60-70 % masy produktu (litry wody/kg maki).
Masa zaczynu z wczesniejszej fermentacji: 15-20 % wyrabianego ciasta.
Drozdze (Saccharomyces cerevisiae L.): nie wiecej niz 2 %.

Sol zwykla: nie wiecej niz 1,8 % (na 100 kg maki).

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkcji chleba musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

a) wyrobienie ciasta;

b) wyrastanie ciasta;
Na tym etapie szczegblne znaczenie ma kunszt piekarski, dzigki ktéremu chleb moze rozwingé
swoj aromat. Ponadto wyrastanie ciasta sprzyja wzmocnieniu sieci proteinowej powstalej w trakcie
zagniatania ciasta, co ma wplyw na formowanie masy;

¢) podzial masy;

d) formowanie kul ciasta;

) wyrastanie ciasta podzielonego na kule;

f) formowanie;

Ciasto nalezy formowa¢ wylacznie recznie. W zadnym wypadku nie nalezy tego robi¢ za pomoca
urzgdzen mechanicznych;

g) fermentacja;

h) ciecie;

i) wypiek;
,Pa de Pageés Catala” posiadajacy ChOG mozna wypieka¢ w temperaturze 180-230 °C wylacznie
w piecach, gdzie cieplo przewodzone jest przez plyte dolng wykonang z materialu zaroodpornego.
Pickarz dodaje par¢ wodna zgodnie ze swojg wiedza. Dodatek pary wodnej decyduje o koncowym
wygladzie skorki chleba;

j) schlodzenie.
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3.6.

3.7.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:
,Pa de Pages Catala” prezentowany jest w niepokrojonych bochenkach.
Sprzedawany jest w opakowaniu. Kazdy bochenek chleba pakowany jest osobno. Dopuszcza si¢ uzycie

wylacznie opakowan papierowych lub z innych materialéw ulegajacych biodegradacji i przyjaznych
§rodowisku naturalnemu.

Chleb pakowany jest w miejscu sprzedazy, tuz przed jego sprzedaza klientowi: wcze$niejsze jego
zapakowanie moze przy$pieszy¢ zwilgotnienie skérki, ktéra stanie si¢ migkka i elastyczna, zamiast
chrupka, a sam chleb stanie si¢ mniej pulchny.

Chleb mozna pokroi¢ w kromki — tzw. ,llesques” dopiero w momencie sprzedazy, na prosbe klienta.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu musi si¢ obowigzkowo znalezé wyrazny nadruk z nazwa produktu ,Pa de Pages
Catala”, logo ChOG i UE oraz z innymi danymi og6lnymi wymaganymi przez obowiazujgce przepisy.
Kazdy wytworca, ktory spelni wymogi okreslone w warunkach ChOG, uzyska prawo do korzystania
z logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pa de Pages Catala”.

Ponizej znajduje si¢ czarno-biala reprodukcja logo przedmiotowego ChOG:

PA D= PAG=S

CATALA

Wiasciwa kolorystyka w palecie pantone logo ChOP jest nastepujaca: topata piekarska 457, cien chleba
265, skorka 124.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Pa de Pages Catala” obejmuje cala
Wspdlnote Autonomiczng Katalonii.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Spegyfika obszaru geograficznego:

,Pa de Pages Catala” znany powszechnie na terenie Wspdlnoty Autonomicznej Katalonii jako ,pa de
pages” (chleb wiejski) to chleb o najwigkszej historycznej renomie w tym regionie. Juz sama etymologia
jego nazwy wskazuje jasno na jego pochodzenie: §rodowisko wiejskie. ,Pagés” to okreSlenie katalon-
skiego chlopa. ,Pa de pages” byt produktem wyrabianym na wlasne potrzeby przez chlopéw rolnych
na obszarach wiejskich w calej Katalonii. Byt to zatem chleb wytwarzany w sposéb domowy, ktéry
wypiekano w tzw. ,masias” (wiejskich domach chlopéw rolnych) oraz w domostwach na wsiach.
Poniewaz zachowywal $wiezo$¢ przez wiele dni, jego wypiekiem zajmowali si¢ rowniez piekarze na
wsiach, co bylo idealnym rozwiazaniem dla chlopstwa. Okragle bochenki formowane sa w sposéb
reczny, co stanowi gtéwng charakterystyke tego wyrobu. Chleb powstaje w wyniku wolnej fermentacji
i wypiekany jest w piecu o zaroodpornym dnie, zgodnie z ponad szeSciowiekowa tradycja.

Tradycja ta przekazywana byla z ojca na syna przez wieki, zaréwno w odniesieniu do wypieku
domowego, jak i produkeji chleba w pickarniach. W wyniku kolejnych fali migracji do miast, ktére
odnotowano w Katalonii od XVI w. do XVII w., piekarze z obszaréw wiejskich rozpowszechnili
stopniowo ten chleb wirdéd konsumentéw duzych miast i pobliskich miejscowosci.

Pod koniec XIX w. nastgpily pewne zdarzenia historyczne, ktére wzmocnily popularno$¢ ,Pa de Pages
Catala” jako sztandarowego wyrobu piekarnictwa kataloniskiego. Wystawy $wiatowe, ktére odbyly sie
w Barcelonie w 1888 r. i w 1929 r., czyli w okresie industrializacji Katalonii, spowodowaly masowy
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5.2.

5.3.

naplyw ludnosci wiejskiej do katalonskiej stolicy. Tysiace ludzi porzucilo wéwczas wsie w centrum i na
potudniu regionu w poszukiwaniu lepszych $rodkéw utrzymania w barceloniskich fabrykach i w innych
oSrodkach przemystowych, takich jak Manresa, Reus itp. Wsréd nich znalazlo si¢ réwniez wielu
piekarzy i osoby, ktére wypiekaly chleb wiejski w swych domach. Wiele z nich znalazlo prace nie
w fabrykach, lecz w miejskich piekarniach, gdzie zajmowali si¢ wypiekaniem chleba dla ludnosci, ktorej
liczba nieustannie rosta.

Osoby takie podejmowaly prace w pickarniach, jednoczesnie jednak sama branza piekarska przecho-
dzila proces transformacji wigzacy si¢ ze zmiang technik pracy w zwigzku z wprowadzeniem maszyn
i delikatniejszych niz dotychczas rodzajéw maki. W tym wlasnie okresie zaczely si¢ pojawiaé bochenki
chleba, ktére mozna bylo fatwiej i szybciej przygotowal niz tradycyjne chleby wiejskie. Niemniej
jednak nowi mieszkancy miast pozostali wierni tradycji i domagali si¢ od piekarzy ,pa de pages”.
W zwiazku z tym piekarnie w miastach oferowaly zaréwno nowoczesny chleb w dlugich bochenkach,
jak i chleb wiejski.

Juz woéwczas ,pa de pages” byl znany w calej Katalonii jako tradycyjny chleb wypiekany przez
rzemie$lnikow, chleb powszedni, niemajacy nic wspdlnego z nowymi rodzajami pieczywa. Z tego
znany jest rowniez dzisiaj. O jego renomie niech $wiadczy to, ze przygotowanie jednego z najbardziej
znanych daf kuchni kataloniskiej, chleba z pomidorem (katal. ,pa amb tamaquet”), jest bez niego nie
do pomyslenia.

W XIX i XX w. sposob wypieku chleba wiejskiego w Barcelonie i w innych katalonskich o$rodkach
przemystowych rozpowszechnit si¢ w calej Katalonii. Wedlug zeznafn potomkéw rodzin piekarskich
z calego regionu metoda wypieku nie zmienifa si¢ przez ostatnie 100 lat i zachowala swoja najwaz-
niejszg charakterystyke. Metoda ta polega na wyrabianiu chleba z wykorzystaniem powolnych procedur
i zwréceniem szczegdlnej uwagi na sposéb wypieku, a zwlaszcza na wykorzystanie pary wodnej,
dodawanej zgodnie z wiedzg pickarza. Jej dodatek decyduje bowiem o ostatecznym wygladzie skorki.

Specyfika produktu:

,Pa de Pages Catala” to najbardziej reprezentatywny produkt wiréd katalonskich wyrobéw piekarskich.
Charakteryzuje si¢ dlugim procesem fermentacji, formowany jest calkowicie recznie i wolno wypiekany
na zaroodpornym dnie. Ma chrupiaca brazowa skorke, delikatny i pulchny migkisz o grubych porach,
ktory zachowuje $wiezo$¢ i przyjemna konsystencje po okolo 8-9 godzinach od momentu wyjecia
z pieca. Cechy te, zawdzigczane kunsztowi i dlugiemu doswiadczeniu piekarzy kataloriskich, odpowie-
dzialne sg za wyjatkowy charakter tego chleba, niezmienny od poczatkéw jego powstania, i pozwolily
utrzymad jego renome.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub szczegélne cechy
jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu:

Cechy decydujace o zwigzku produktu z danym obszarem geograficznym wiaza si¢ przede wszystkim
z wielka renoma historyczng i tradycja wypieku przekazywana przez wiele generacji z ojca na syna
wsrod katalonskich piekarzy. Tradycja ta pozwolita zachowaé pierwotne sposoby przygotowania tego
wyrobu. Renoma, jaka cieszy si¢ ,Pa de Pageés Catald”, sprawila, ze jest on nieodlacznym skladnikiem
kataloniskiej kuchni.

W Katalonii renoma zwigzana z kunsztem wypieku i jako$¢ ,Pa de Pages Catald” zaznacza si¢ wyraZnie
od wiekéw i bywala wielokrotnie przyczyng sporéw. I tak wykladowca Uniwersytetu w Barcelonie
Antoni Riera w studium po$wigconym produkgji, sprzedazy i konsumpcji chleba w nowoczesnych
miastach Katalonii XIV-XVIII w. wskazuje, ze w XVIII w. jednym z elementéw wywolujacych napiecie
spoleczne byl chleb, jaki docieral do miast z obszaréw wiejskich, a konkretnie, twierdzi Riera, ,chleb
wiejski dostarczany z okolicznych wiosek”. Latwo zrozumie¢ przyczyne owych napigé¢ pomiedzy
piekarzami w mieScie i tymi spoza stolicy regionu: chleb wiejski byl lepszej jakosci niz te wyrabiane
przez piekarzy barceloriskich, w zwigzku z czym klienci woleli go od innych chlebéw. Potwierdza to
réwniez historyk Jestis Avila w zwigzku z wypiekami pochodzacymi z innych miast, jakie pojawily si¢
w Barcelonie: ,mieszczanie szczeg6lnie lubili chleb wypiekany przez braci zakonnych z Sant Jeroni de
la Vall d’'Hebron. Oprécz chleba wiejskiego na popularnosci zyskaly chleby z poszczegdlnych »comar-
cas¢, jak np. z Valls i Reus, francuskie bagietki, jak réwniez bulki (katal. »llonguets)”. Jak widad,
historycy uwazaja katalonski chleb wiejski za produkt wyrdzniajacy si¢ jakoscia i typowy dla tego
regionu, przynajmniej od XVIII w.
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Inni specjaliSci w zakresie wypieku chleba, czy to zajmujacy si¢ gastronomia, czy tez historycy
(F. Tejero, X. Barriga, J.C. Capel, E. Rosset, P. Roca), stale odnosza si¢ w swych publikacjach do ,Pa
de Pages Catala” jako wyrobu typowego dla Katalonii.

Ciekawy jest réwniez sposob przedstawienia chleba w sztuce, wskazujacy na jego unikalny charakter.
W przypadku ,Pa de Pages Catald” jedno z najwczesniejszych przedstawien mozna znalezé w malo-
widlach Sciennych refektarza Pia Almoina w miejscowosci Lleida (XIV-XV w.), obrazujacych stél, przy
ktérym zasiedli ubodzy, i okragle bochenki chleba, rézne od tych, jakie spozywaly bardziej zamozne
klasy spoleczne w tej epoce. Przegladajac pobieznie histori¢ sztuki, nalezy réwniez wspomnieé
konkretne dziela, w ktérych pojawia si¢ tradycyjny chleb katalofiski, stworzone przez malarzy takich
jak Picasso czy Dali (na poczatku i w polowie XX w.), az po szereg artystéw tworzacych w drugiej
polowie ubieglego wieku, ktérzy nie zyskali jednak takiego rozglosu migdzynarodowego.

,Pa de Pages Catala” pozostawil réwniez inny $lad: podobne do niego chleby réwniez nazywa si¢ ,pa
de pages” (wiejskimi). Tak jest np. w przypadku chleba wypiekanego na Balearach czy w sasiadujacych
z Katalonig prowincjach Huesca czy Castellon. Na ten fakt zwraca uwage José Carlos Capel (El pan.
Elaboracion, formas, mitos, ritos y gastronomia, Barcelona, Montserrat Mateu, 1991), badacz, popula-
ryzator hiszpanskiej kuchni i krytyk kulinarny, ktéry twierdzi ze ,nazwy »pan de payés« uzywa sig
w odniesieniu do wyrob6w, ktore ze wzgledu na swéj wyglad i smak usituja nasladowaé, na ogét
w sposéb nieudany, ten znakomity katalofiski chleb”.

Jednym z przykladéw zakorzenienia w tradycji ,pa de pages” sa publikowane pod nadzorem organéw
panstwowych oficjalne wykazy cen chleba w poszczegélnych prowincjach. W przypadku czterech
prowingji katalofiskich az do momentu uwolnienia cen (w 1986 r) w wykazie figurowal ,pan de
payés”, podczas gdy na Balearach, gdzie rowniez sprzedaje si¢ chleb pod ta nazwa, w wykazie figu-
rowal jedynie ,pan de flama” (chleb zwykly).

W ostatnich latach poswigcono liczne artykuly prasowe kunsztowi piekarzy kataloniskich, ktorzy dzigki
rodzinnym piekarniom o wickowej tradycji zachowali ,Pa de Pageés Catala” jako jedna ze swych
specjalnosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Pelny tekst specyfikacji produktu mozna znalezé na stronie internetowej:

http:/[www.gencat.cat/daam/pliego-pa-pages-catala
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