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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zmiane zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $Srodkow spozywczych

(2016/C 461/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
+ MOGETTE DE VENDEE”
Nr UE: PGI-FR-02129 - 18.3.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Vendée Qualité — Section Mogette
Adres: Maison de 'Agriculture
21, Boulevard Réaumur

85013 La Roche-sur-Yon cedex
FRANCJA

Tel. +33 251368251
Faks +33 251368454
E-mail: contact@vendeequalite.fr

Skfad i uzasadniony interes: Producenci Mogette, grupa producentéw, podmiotéw skupujacych/segregujacych,
wytworcow konserw i przemystowcéw zrzeszonych w stowarzyszeniu podlegajacym ustawie z dnia 1 lipca 1901 r.
Poniewaz laczy wszystkie podmioty zaangazowane w ChOG ,Mogette de Vendée”, grupa ta ma uzasadniony interes
w zlozeniu wniosku o zmiane specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— Zwigzek

— X Etykietowanie

— X Inne: Grupa wnioskujaca/Struktura kontrolna/Wymogi krajowe/Obszar geograficzny

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.


mailto:contact@vendeequalite.fr

C461/36 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 10.12.2016

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Rubryka ,Opis produktu”

— Cechy rosliny zostajg usunigte, poniewaz produktem objetym ChOG jest ziarno. Opis ziarna nie ulega zmianie.
Cechy te zostaja wiec usuniete w pkt 3.2. jednolitego dokumentu.

— Opis ,Mogette de Vendée” zostal podzielony na trzy sekcje w zaleznosci od tego, czy chodzi o ziarno suche,
polsuche mrozone, czy o ,Mogette de Vendée” pasteryzowang lub sterylizowang. Kazdy opis zawiera sposoby
prezentacji i pakowania. Zmiana ukladu czyni opis ,Mogette de Vendée” bardziej zrozumiatym.

— Wiele przepiséw ulega zmianie:

— w odniesieniu do sposobu prezentacji masy réznych dozwolonych opakowart dostgpnych dla konsumenta
(,500 g, 1 kg, 2 kg itd.” oraz ,1 kg itd.”) zostaja usunigte. Ta poprawka redakcyjna nie zmienia praktyk
zwigzanych z pakowaniem, poniewaz wczesniejsze sformulowanie nie bylo wyczerpujace.

Ze zmiany tej wynika usuniecie masy réznych opakowan w pkt 3.6 (obecnie 3.5) jednolitego dokumentu.

— zdanie ,pakowanie hurtowe w przypadku produktu przeznaczonego do przetworzenia lub pakowanie przez
odbiorcéw hurtowych po podpisaniu umowy o partnerstwie” zostaje usunigte w celu umieszczenia na liscie
praktyk zakazanych, a nie wszystkich mozliwych praktyk. Skreslenie to nie zmienia hurtowych praktyk
handlowych, ktére wcigz s3 mozliwe.

To samo zdanie zostaje usunigte w pkt 3.6 (obecnie 3.5) jednolitego dokumentu.

— zdanie ,kazda operacja jest dokladnie identyfikowana i zapisywana w rejestrze magazynowym zawierajagcym
date pakowania, numer partii wykorzystanej fasoli »"Mogette de Vendée«, numer dostawy i numer partii produk-
téw pakowanych lub wyprodukowanych oraz odpowiadajace iloSci” zostaje usunigte, poniewaz przepisy te sa
zawarte w czeSci 4 (,Elementy potwierdzajace, Ze produkt pochodzi z danego obszaru geograficznego”).

— Zakres wilgotnosci ziarna suchego zostaje zwigkszony z 10-16 % do 12-17 % w celu zapewnienia optymalnej
jakosci. Po wielu latach wdrazania specyfikacji wydaje si¢c bowiem, ze zbyt niski poziom wilgotnosci (< 12 %)
nie sprzyja wysokiej jakosci produktu: przy warto$ci progowej 10 % wigcej jest pokruszonych ziaren, a czas ich
gotowania wydtuza sie. I na odwrét: wyzsza wilgotnos¢ (17 %) ulatwia gotowanie ziaren i zapewnia im wicksza
migkko$é.

W efekcie wilgotno§¢ ziarna suchego wymieniona w pkt 3.2 jednolitego dokumentu miesci si¢ w przedziale
12-17 %.

— W przypadku ziarna pétsuchego usunigte zostaje zdanie ,jego wilgotno$¢ wynosi $rednio 50 %”. Wilgotnos¢ te
podano w celach orientacyjnych, nie za$ jako warto$¢ docelows. Nie wnosi ona nic wiecej do opisu produktu.

— Akapit:

,Profil smakowy gotowanej »Mogette de Vendée« przedstawiony w zalagczniku nr 10 wymienia cechy szczegblne
produktu:

— rozpuszcza si¢ w ustach, ma malo zwarte ziarno, niezbyt ziarniste i o niezbyt twardej skorce,

— ma jednorodne ziarna (o jednolitej wielkosci, jednolitym ksztalcie i kolorze, nieliczne wady),
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— jego smak jest niezbyt stony i niezbyt stodki; wyczuwa si¢ lekki posmak pora i aromat kasztana”.
zastgpuje si¢ nastepujacym akapitem:

,Opis »Mogette de Vendée« w postaci pasteryzowanej lub sterylizowanej:

Ziarna s koloru bialego jasnokremowego (z mozliwoscia wystepowania odcieni).

Moga by¢ lekko spekane ze wzgledu na swojg migkkos¢.

Ziarna oferowane sa w sosie wlasnym skladajacym si¢ wylacznie z wody (solonej lub niesolone;).
Rozpuszczaja si¢ w ustach i majg jednolita wielko$¢ oraz jednolity ksztalt.

»Mogette de Vendée« gotowana w sosie wlasnym i pasteryzowana prezentowana jest w szczelnie zamknietych
pudelkach, w woreczkach lub w innych opakowaniach o réznej masie.

»Mogette de Vendée« gotowana w sosie wlasnym i sterylizowana jest sprzedawana w opakowaniach jednostko-
wych — stoikach”.

Zmiana ta wynika z prac wykonanych przez grupe w celu dokladniejszego zdefiniowania smakowego profilu
,Mogette de Vendée”. Ma to na celu uwzglednienie najbardziej istotnych informacji smakowych. Ponadto, ze
wzgledu na reorganizacje akapitéw, nowa wersja zawiera warunki prezentacji.

Punkt ,Dowéd pochodzenia”
— Dodaje si¢ akapit ,Prowadzenie dokumentacji”. Okre$la si¢ w nim informacje, ktére musza byé zawarte

w karcie uprawy: odmiana, termin wysiewu, zrywania iflub omlotu, oraz wczesniejsze uprawy.

— Schematy dotyczace identyfikowalnosci réznych produktéw zostaja zastapione tabelami. Prezentacja zostala
uproszczona i wyjasniona. Pojedyncza tabela opisuje identyfikowalno$¢ produktu suchego i produktu pétsu-
chego mrozonego. Druga tabela opisuje identyfikowalno$¢ produktu pasteryzowanego i sterylizowanego. Te
zmiany formalne pozostajg bez wplywu na $rodki stosowane w celu zapewnienia identyfikowalnosci.

— W $wietle zmian w przepisach krajowych skrét KDOU (koficowa data optymalnego uzycia) zostaje zastagpiony
skrétem DMT (data minimalnej trwaloci).

Punkt ,Metoda produkgji”

Schematy zycia:

— W celu zwigkszenia przejrzystoéci schematy zycia uprawy i pakowania produktéw suchych oraz pélsuchych
mrozonych zostajg zastgpione schematami uproszczonymi. Oba schematy Zycia dotyczace przygotowania
,Mogette de Vendée” gotowanej w sosie wlasnym, zaréwno pasteryzowanej, jak i sterylizowanej, zostaja zasta-
pione schematem wspélnym dla produktu pasteryzowanego i sterylizowanego.

Charakterystyka dziatki rolnej:

— Akapit dotyczacy charakterystyki dzialki rolnej zostaje skrocony. Elementy opisowe o niewigzacym charakterze
zostajg usuniete. Akapit ten zostaje zmieniony w celu uczynienia go bardziej zrozumiatym.

Zachowano jedynie mierzalne elementy i to tylko w pewnych okreslonych przypadkach. Mowa tu o informa-
cjach dotyczacych:

— warto$ci docelowych dla zawartosci mutu i gliny w doborze dzialek:

Wspomniane wartoéci docelowe nie zostaly zmieniane dla metody posredniej zbioréw (maksimum 25 %
gliny i minimum 35 % mulu dla uprawy ,Mogette de Vendée” suchej oraz maksimum 35 % gliny i mini-
mum 35 % mutu dla uprawy ,Mogette de Vendée” pétsuchej).

Ze wzgledu na to, ze do specyfikacji dla zbioréw ziarna suchego dodano bezposrednig metode zbioru, war-
toSci docelowe dla tej metody zbioru wynoszg: maksimum 35 % gliny i minimum 35 % mutu.

— weczedniejszych upraw (bez zmian).
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— Wymog analizy wielko$ci czastek w odniesieniu do kwalifikacji dziatki rolnej zostaje usuniety ze specyfikacj,
gdyz przepis dotyczy warunkéw kontroli, a tym samym planu kontroli.

— Wymdg prowadzenia karty odniesien i rejestru kwalifikowanych dzialek w trakcie kolejnych kampanii zbioru
fasoli zostaje usuniety. Utrzymywanie rejestru nie wynika z warunkéw produkcji, lecz z zarzadzania
wewnetrzna dokumentacja grupy.

— Akapit ,Przygotowanie gleby — Nawozenie” zostaje uproszczony. Utrzymano jedynie obiektywne kryterium
dotyczace dostarczania chlorku potasu (zakazanego przez 3 miesigce poprzedzajace wysiew). Punkt opisujacy
warunki przygotowania ,drobnej, pulchnej gleby” wynika z dobrych praktyk rolniczych. Zostal usunigty jako
niezwigzany z zadng wartocig docelowg. Zdanie informujace, ze nawozZenie azotem ma ,uzasadniony charakter
i ze dawka jest ustalana przez producenta przy uzyciu metody bilansowej” zostalo usunigte, poniewaz odnosi
si¢ do obowiazujacych przepisow.

Wysiew:

— Akapit:

,W przypadku obecnych odmian nasiona wysiewa si¢ od 10 maja, aby mie¢ pewno$¢, ze grunt jest odpowied-
nio ogrzany i osuszony. Zapewnienie jednorodnego wschodzenia daje dodatkowa gwarancje jednorodnosci
zbioru. Przed tym terminem gleba moze by¢ zbyt zimna, Mogette bedzie wowczas wschodzi¢ stopniowo i nie
bedzie si¢ prawidlowo rozwijaé, a produkt koficowy nie bedzie mial oczekiwanej jakosci. Jesli oba kryteria,
temperatura i wilgotno$¢, nie beda przestrzegane, rozwdj uprawy bedzie opdzniony, a wschodzenie roslin
bedzie niejednorodne i roztozone w czasie. Termin ustalono na 20 czerwca, poniewaz klimat regionu Wandet,
przy do§¢ deszczowej jesieni, sprawia, ze przeprowadzanie zbioréw w pazdzierniku i pézniej jest w duzym
stopniu niepewne. Termin wysiewu zostaje ograniczony od 10 maja do 20 czerwca.”

otrzymuje brzmienie:

,Wysiew odbywa si¢ od 10 maja do 20 czerwca. Producent jest uprawniony do wysiewu przed 10 maja, jezeli
temperatura gleby na glebokosci wysiewu (od 1 do 4 cm) wynosi co najmniej 12 °C.”.

Przepis ten jest bardziej precyzyjny i pozwala na wysiew przed 10 maja w latach, gdy warunki klimatyczne sg
spelnione przed uplywem tego terminu.

Odmiany:

— Akapit:
,Stosowane odmiany nasion sg regularnie selekcjonowane przez organizacje miedzybranzows »Mogette de
Vendée« sposrdd tych odmian handlowych dostepnych w oficjalnym katalogu odmian, ktére odpowiadaja
cechom oczekiwanym od »Mogette de Vendée« i sa zblizone do »Mogette de Vendée«, w takiej formie, w jakiej
jest ona tradycyjnie znana w Wandei. Wykaz odmian jest przygotowywany corocznie i przekazywany
producentom.
Organizacja miedzybranzowa opiera swoj wyb6r na wielu elementach:
— Na analizie agronomicznej i technicznej przeprowadzanej przez technikéw rolnictwa, ktérzy monitorujg

produkcje i mogg testowal inne odmiany w celu uzupelnienia wykazu, a takze na obserwacjach samych

producentéw.

— Na wynikach wewnetrznych degustacji zebranej fasoli (w gronie producentéw, wytworcéw konserw i zapro-
szonych gosci) przeprowadzanych w okresie zimowym.

Niektére wybrane odmiany moga by¢ odpowiednie tylko dla jednego z dwoch rodzajéw zbioréw. W tym
przypadku cecha ta podana jest w wykazie organizacji migdzybranzowe;j.”

zostaje zastgpiony bardziej precyzyjna procedura selekcji odmian w nastgpujacym brzmieniu:
,»Mogette de Vendée« jest produkowana ze standardowych materialéw siewnych:

— noszacych oznaczenie »Przepisy i normy WE« Sa one wpisane do oficjalnego katalogu francuskiego lub
europejskiego i podlegaja kontroli oficjalnych stuzb.

— wpisanych na liste odmian uznanych przez grupe.

Korzystanie z materiatu siewnego produkcji wlasnej jest zabronione.
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Rejestracja nowej odmiany wymaga przestrzegania procedury pozwalajacej upewnic sig, Ze:
— cechy fizyczne opisane w rozdziale »Opis produktu« niniejszej specyfikacji sa weryfikowane

— nastepujace cechy organoleptyczne sg obecne po ugotowaniu: »ziarna rozplywajace si¢ w ustach« i »cienka
skorkac.

Nowa odmiana moze zosta¢ wpisana na list¢ odmian uznanych przez grupe, jezeli:

— w trakcie dwoch kampanii zbioréw i testéw oraz po wydaniu opinii przez grupe spelnia wyzej wymienione
kryteria.

— otrzymala pozytywng opini¢ komitetu degustacji zwanego »komitetem ekspertéwe.

Odmiana wpisana na liste moze by¢ wykluczona, jezeli otrzymala negatywna opini¢ komitetu degustacji zwa-
nego »komitetem ekspertéw« w ramach grupy po pobraniu i degustacji reprezentatywnych probek.

»Komitet ekspertow« sklada si¢ z co najmniej 5 0sob reprezentujacych co najmniej 2 z 3 nastepujacych Srodo-
wisk: konsumentéw, osoby, ktére prowadzily lub prowadzg dziatalnos$¢ rolniczg oraz restauratoréw. Ostateczng
decyzj¢ o wpisaniu odmiany na list¢ odmian uznanych lub o jej wykluczeniu podejmuje grupa. Lista zatwier-
dzonych odmian jest dostepna w siedzibie grupy i corocznie przekazywana do organu kontrolnego”.

Celem tej zmiany jest korzystanie wylgcznie z kwalifikowanego materialu siewnego ze wzgledéw sanitarnych.

Korzystanie z kwalifikowanego materialu siewnego to najskuteczniejsza gwarancja uzytkowania nasion odpor-
nych na wszelkie choroby. Pozwala to miedzy innymi na zwalczanie bakteriozy obwodkowej. Jest to szczegdl-
nie trudna do zwalczenia choroba fasoli, ktéra zanieczyszcza glebe na lata i przenosi si¢ z jednej dzialki rolnej
na drugg. Bez wzmozonej czujnosci gleby moga szybko ulec skazeniu, co zagraza przyszlym zbiorom fasoli
w tym obszarze.

Ponadto stosowanie materiatlu kwalifikowanego ma bezposredni wplyw na jednorodno$¢ produktu w przeci-
wiefistwie do nasion produkeji wlasnej, ktére z uptywem lat moga si¢ wyradzal. Producent nasion ,Mogette de
Vendée” musi posiadal certyfikacje, aby méc zapewnic¢ zdrowy i stabilny material siewny. W przypadku nasion
wlasnej produkcji zwigksza si¢ ryzyko zwyrodnien i ryzyko sanitarne, co z kolei zagraza zbiorom.

— Procedura prowadzaca do rejestracji nowej odmiany jest dokladnie okreslona: obowiazek przestrzegania dwdch
kampanii testowania, respektowanie cech fizycznych i organoleptycznych produktu, ocena komitetu ekspertéw.
Procedura ta kodyfikuje istniejacg praktyke grupy.

Zarzadzanie uprawami:

— Ten akapit zostaje usunigty, poniewaz nie zawiera zadnej wartosci docelowej. Opisane przepisy wynikaja
z dobrych praktyk produkcyjnych, z wyjatkiem wymogéw zwigzanych z dokumentacjg, ktére zostajg przenie-
sione do akapitu ,Prowadzenie dokumentacji”.

Zbiory i pakowanie suchej ,Mogette de Vendée”:

— Technika zbioru ,bezposredniego”, dozwolona juz wcze$niej przy produkcji fasoli pétsuchej, zostaje dodana do
zbioréw ziarna suchego. Rozwdj technologii pozwala obecnie na bezposredni zbiér (omlot bez fazy zrywania,
za to z fazg suszenia na lodydze) w przypadku fasoli suchej. Przed 20 laty tylko fasola pétsucha mogla by¢
mldécona metodg omlotu bezposredniego. Zastosowanie tej metody do omtotu suchego ziarna prowadzitoby do
jego zniszczenia: ziarna fasoli suchej sg bardzo delikatne i bezposredni omlot z uzyciem 6wczesnego sprzetu
powodowalby kruszenie si¢ ziaren. Komora miécenia ulegla jednak zmianie. Dawniej byta ona krétka i omlot
odbywal si¢ mechanicznie bez mozliwosci dokladniejszej regulacji. Obecnie komora midcenia jest dluga (5 m).
Material roslinny pozostaje dluzej w urzadzeniu i mozna wyciggaé z niego ziarna lagodnie bez szkody dla pro-
duktu dzicki zmianie réznych parametréw, takich jak stopien nachylenia komory. Tego typu sprzet mozna
dostosowa¢ do wilgotnosci produktu i iloSci materiatu roslinnego: strgki nie muszg by¢ zatem poddawane cal-
kowitemu wysuszeniu podczas fazy suszenia na ziemi. Przy zbiorze bezposrednim ziarna pozostajg Srednio 6-
10 dodatkowych dni na polu. Suszenie odbywa si¢ bardziej stopniowo i jest lepiej kontrolowane niz w przy-
padku zbioru pos$redniego, gdy todygi s3 wyrywane i pozostawiane na ziemi (jesli ro$lina pozostaje w ziemi,
nocg znéw pobiera wilgoé). Wprowadzono wigc mozliwo$¢ bezposredniego zbioru suchej fasoli przy jedno-
czesnym zachowaniu techniki zbioru posredniego.
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— Przepisy dotyczace oceny stadium gotowosci do zbioru (,gdy wigkszo$¢ zielonych lisci uschla, a ziarno osia-
gnelo adekwatng (10-20 %) wilgotno$¢ (szacowang)”) zostaja zastapione przepisem bardziej obiektywnym
i fatwiejszym do weryfikacji: ,minimum 90 % suchych stragkéw”. Takie przeredagowanie nie zmienia stadium
gotowosci do zbioru.

— Poziom wilgotnosci ziarna w momencie odbioru w miejscu skupu zostaje zmieniony z 10-20 % do 12-25 %,
aby uwzgledni¢ modernizacje sprzetu stosowanego w suszarni. Mozliwo$¢ dokladnego ustawienia parametréw
istniejgcego sprzetu pozwala obecnie na suszenie w optymalnych warunkach produktu, ktérego wilgotnosé
siega 25 % i to przy zachowaniu cech ziarna. Ponadto do$wiadczenie pokazuje, ze wilgotno$é 10 % nie sprzyja
jakodci produktu. Przy tej wilgotnosci polamane ziarna trafiajg si¢ czesciej, a gotowanie zajmuje wigcej czasu.
Poziom wilgotnosci zostaje wiec obnizony do 12 %.

— Wymogi suszenia zostajg zmodyfikowane: wilgotno$¢ wymagajaca obowigzkowego suszenia mieszczgca sie
w przedziale 16-20 % zostaje zastapiona wilgotnoscia powyzej 17 %, jako ze wyzszy poziom ulatwia gotowa-
nie ziarna i zapewnia mu migkko$¢.

— Faza wstgpnego czyszczenia ziarna suchego staje si¢ opcjonalna. Jej realizacja nie wplywa na jako$¢ produktu
konicowego. Aby uscisli¢c sformulowanie ,niski odsetek zanieczyszczen”, dodano precyzyjne wlasciwosci
fizyczne, ktore musza by¢ spelnione przez partie przesortowanego ziarna: Maksimum 0,4 % (wagowo) ciat
obcych, kurzu, nasion chwastow, resztek roslinnych, ziarna nienadajacego si¢ do spozycia i maksimum 4 %
(wagowo) ziaren poplamionych, pomarszczonych, zgietych i pokruszonych.

Zbiér i pakowanie potsuchej ,Mogette de Vendée™:

— Przepisy dotyczace oceny stadium gotowosci do zbioru (,Gdy wigkszo$¢ roslin osiagneta odpowiednie stadium
gotowoséci do zbioru [...]. Strgki nie powinny by zbyt zielone: nie osiggnelyby stadium poélsuchego. Nie
powinny one by¢ tez zbyt suche”) zostaja zastgpione bardziej precyzyjnym zapisem ,w stadium, w ktérym co
najmniej 65 % ziaren jest bialych”. Takie przeredagowanie nie zmienia stadium gotowosci do zbioru.

— Tytul czesci 7.6 ,Produkcja Mogette de Vendée pétsuchej mrozonej” zostaje usuniety. Zawartos¢ tej czesci
zostaje wlaczona do czgsci 5.4. ,Zbidr i pakowanie »Mogette de Vendée« pélsuchej mrozonej”.

— Dodano wymdg dotyczacy temperatury péisuchego produktu w momencie odbioru: musi by¢ ona mniejsza lub
réwna 30 °C. Ten dodatek przyczynia si¢ do poprawy jakosci produktu, poniewaz ma na celu zapewnienie
braku fermentacji ziaren, a tym samym zapobiezenie utracie ich jakosci.

— Obecnie proces mycia odbywa si¢ w 3 etapach: mycie/magazynowanie w pojemnikach bez wody/mycie. Obo-
wiazek przeprowadzania dwoch odrebnych proceséw mycia z przerwa na okres magazynowania zostaje
usuniety:

— Po pierwsze, chodzi o to, aby umozliwi¢ wykonanie 3 lub wigcej faz mycia, jesli dane partie produktu tego
wymagaja.

— Po drugie, chodzi réwniez o to, aby umozliwi¢ zastosowanie bardziej efektywnego procesu ,ciaglego” mycia
i homogenizacji partii.

Okreslenie ,pierwsze” mycie rowniez zostaje usuniete.

— Pelny opis procesu mrozenia zastapiono nazwa metody ,produkt mrozony w technologii IQF”, ktdrej definicje
podano u dolu strony specyfikacji (,IQF (Individually Quick Frozen): technika produkcji produktéw mrozonych
przystosowana do niewielkich, kruchych produktéw i zapobiegajaca zlepianiu si¢ poszczegdlnych czastek”.).
Nazwa tej metody jest juz obecna w obowiazujacej specyfikacji, w akapicie , Wymogi krajowe”.

— Aby uscisli¢ sformutowanie ,niski poziom zanieczyszczent”, dodano bardziej szczegblowe cechy fizyczne, ktére
muszg by¢ spelnione przez partie przesortowanego ziarna: maksimum 0,4 % (wagowo) cial obcych, kurzu,
nasion chwastow, resztek rolinnych, ziarna nienadajacego si¢ do spozycia i maksimum 4 % (wagowo) ziaren
poplamionych, pomarszczonych, zgigtych i pokruszonych.

,Mogette de Vendée” gotowana w sosie wlasnym, pasteryzowana i sterylizowana:

— Przepisy dotyczace sosu, ktérym zalewa si¢ pakowane ziarna, zostaly przeredagowane, co ma czynic je bardziej
zrozumialymi. Sformulowanie ,sos sklada si¢ z wody i soli morskiej (lub nie)” nie wyjasnia, czy opcjonalna jest
sama obecno$¢ soli czy tez opcjonalne jest jej morskie pochodzenie. Sformulowanie to otrzymuje nastgpujace
brzmienie: ,sok sklada si¢ z wody z dodatkiem lub bez dodatku soli morskiej”.
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— W $wietle zmian w legislacji i przepisach, w szczegdlnosci rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, skale pasteryza-
qji i sterylizacji s pozostawione do oceny operatora, na ktérym spoczywa obowigzek stosowania obrobki ter-
micznej gwarantujgcej stabilno$¢ bakteriologiczng produktéw az do TPS (termin przydatnosci do spozycia) lub
DMT (data minimalnej trwalosci). Nastepujace zapisy zostajag wigc usuniete: ,Temperatura pasteryzacji wynosi
okolo 98 °C. Minimalna warto$¢ pasteryzacyjna wynosi 1 000” i ,Minimalna warto$¢ sterylizacyjna wynosi 10.”.

— Sformutowanie ,Czas blanszowania wynosi od 30 do 40 minut” zastepuje si¢ sformutowaniem ,Czas blanszo-
wania wynosi maksymalnie 40 minut”. Wydluzony czas blanszowania ma bowiem negatywny wplyw na tek-
sture produktu, ktory latwo si¢ rozpada. Z drugiej strony krétki czas blanszowania nie wplywa na teksture
produktu, ktéry uzyskuje cechy wiasciwe dla ,rozplywania si¢ w ustach” w wyniku pézniejszej obrébki ciepl-
nej. W zwiazku z tym, podobnie jak to jest obecnie w przypadku produktu pasteryzowanego, dla produktu
sterylizowanego zachowano jedynie maksymalny czas blanszowania.

— W przypadku produktéw sterylizowanych okresla si¢, ze pakowanie w szklane sloiki jest obowigzkowe tylko
w przypadku produktéw przeznaczonych do sprzedazy w opakowaniach jednostkowych. Dozwolone s3 inne
formy pakowania, jezeli na przyklad produkt jest przeznaczony do sprzedazy hurtowej.

— Obowiazek przechowywania sterylizowanych produktéw w ciemnym miejscu zostaje zniesiony ze wzgledu na
to, ze po ich umieszczeniu na pétkach sklepowych w fazie dystrybucji, wymég ten jest niemozliwy do
spelnienia.

— Punkty wynikajace z przepiséw ogdlnych zostajg usunigte: ,Opakowania jednostkowe sa nastepnie etykieto-
wane”, ,Laicuch chlodniczy jest przestrzegany az do punktu sprzedazy, co oznacza, ze temperatura jest utrzy-
mywana ponizej +4 °C”, ,Sloiki sa nastepnie etykietowane”.

— Niegjasne sformulowania nieodnoszace si¢ do zadnej wartosci docelowej zostaja usunigte: ,jakos¢ blanszowania
jest sprawdzana wzrokowo”, ,temperatura pasteryzacji wynosi okoto 98 °C”, ,przeprowadza si¢ test gotowania
w celu sprawdzenia zgodnosci z charakterystyka »Mogette de Vendée«”, ,Produkty pasteryzowane i sterylizo-
wane zapewniaja konsumentowi zaréwno wysoka jakos¢ produktu, jak i krétki czas przygotowania. Metody
produkgji przyczyniajg si¢ do zachowania wlasciwosci Mogette de Vendée”.

— Inne przepisy wchodzace w zakres planu kontroli zostaja usunigte: ,Rejestrowanie magazynowe i $ledzenie
pochodzenia poszczegblnych partii »Mogette de Vendée« podlegaja weryfikacji. Przeprowadza si¢ kontrole doku-
mentéw w celu sprawdzenia zgodnosci ze specyfikacjg na poszczegélnych etapach procesu produkcyjnego.
Ziarna fasoli o obnizonej wartosci sa sprzedawane pod nazwa »Biala fasola«.”

Punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”

— ,Zwiazek z obszarem geograficznym” zostal przeformulowany, aby lepiej charakteryzowal specyfike obszaru,
specyfike produktu oraz zwiazek przyczynowy.

Brzmienie pkt 5 jednolitego dokumentu zostalo zharmonizowane z przeformulowaniem specyfikacji w zakre-
sie zwigzku z obszarem geograficznym.

— Zmiana tej czeSci wigze si¢ z wprowadzeniem bezposredniego zbioru ziaren suchych i dotyczy suszenia
suchego produktu na polu. Dzigki zastosowaniu metody zbioru bezposredniego suszenie produktu przy tego
rodzaju zbiorze odbywa si¢ teraz ,na todydze”, a nie wylacznie na ziemi. Wprowadzenie nowych mozliwosci
zbioru pozwala zbiera¢ ,mogettes” po suszeniu ,na polu”, ,na ziemi” (metoda posrednia zbioréw zostaje zacho-
wana) lub ,na todydze” (dodano metod¢ zbioru bezposredniego). ,Mogette de Vendée” zbierana tg ostatnig
metoda ma cykl uprawy (od wysiewu do zbioru) dluzszy Srednio o 6-10 dodatkowych dni. Nie zmienia ona
jednak zwigzku z obszarem geograficznym, poniewaz wynika z rozwoju lokalnych umiejetnosci i udoskonala-
nia sprzetu, w tym sprzetu przeznaczonego do zbioru. Nie ma wplywu na specyfike produktu.

Punkt ,Etykietowanie”

Nastepujace dwa zdania:
— ,Produkty objete ChOG sa wprowadzane do obrotu pod nazwga »Mogette de Vendée«.”

— ,Na etykietach musi znajdowal si¢ napis »Indication géographique protégée« (chronione oznaczenie geogra-
ficzne) lub logo wspdlnotowe”.

zostaja usunigte z jednolitego dokumentu. ChOG ,Mogette de Vendée” i symbol ChOG Unii Europejskiej, s3
bowiem obecnie obowiazkowe na mocy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
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Punkt ,Inne”
Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa grupy skladajacej wniosek jest zaktualizowana, podobnie jak jej dane kontaktowe:
— grupa skladajacg wniosek jest ,Vendée Qualité — Section Mogette”,
— jej dane kontaktowe s3 nastepujace:

Maison de I'Agriculture

21 boulevard Réaumur

85013 La Roche-sur-Yon Cedex
FRANCJA

Tel. +33 251368251
Faks +33 251368454
E-mail: contact@vendeequalite.fr

Informacje na temat organizacji sieci dystrybucji zostajg usuniete, poniewaz nie dotycza one przepiséw odnoszg-
cych si¢ do ,Mogette de Vendée”

Punkt Inne
Odniesienia do struktury kontrolnej:

Organ kontrolny: na mocy przepisow obowiazujacych na poziomie krajowym i majacych na celu harmonizacje
sporzadzania specyfikacji, nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej zostaja usunigte. W punkcie tym
wymienione s3 teraz dane kontaktowe organéw wlasciwych dla kontroli na terenie Francji: Institut national de l'ori-
gine et de la qualité (INAO) oraz Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCREF). Nazwa i dane jednostki certyfikujacej s3 dostgpne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych
Komisji Europejskiej.

Punkt Inne
Wymogi krajowe:

W $wietle obecnych zmian w legislacji i przepisach krajowych punkt ten poddano przegladowi, a wymogi koncen-
trujg si¢ na gléwnych punktach podlegajacych kontroli.

Punkt Inne
Obszar geograficzny:

— Mapg ukazujacg obszar geograficzny zastgpiono mapg uproszczong. Rozmieszczenie terytorialne poszczegdl-
nych podmiotéw zostalo usunigte, poniewaz moze ono podlega¢ zmianom.

— Prezentacja gmin z podzialem na kantony zostaje zastgpiona wykazem gmin (fuzje, zmiany nazwy itd.).

Podczas przygotowywania obowigzujacych specyfikacji pominieto trzy gminy. Nalezg one do trzech kantonéw
znajdujacych si¢ w calo$ci w obszarze geograficznym wymienionym w zarejestrowanym streszczeniu.

Gming Mallievre pominigto w wykazie gmin nalezacych do kantonu Mortagne-sur-Sévre. Gming Montaigu
pominigto w wykazie gmin nalezacych do kantonu Montaigu. Gming Longéves pominigto w wykazie gmin
nalezacych do kantonu Fontenay-le-Comte. Gminy Montaigu, Malliévre i Longéves umieszczono ponownie na
liscie gmin wymienionych w specyfikacji. Granice obszaru geograficznego produkcji pozostajg niezmienione.

— Uzasadnienie dotyczace obszaréw wylaczonych z obszaru zostalo usunigte jako nieistotne dla charakterystyki
geograficznego obszaru oznaczenia.

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywal sie¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym, okre§lone
w niezmienionej postaci w rozdziale 3 specyfikacji dotyczgcym granic obszaru geograficznego, zostaly szczegé-
fowo opisane w jednolitym dokumencie. W pkt 3.4 (obecnie 3.5) jednolitego dokumentu zdanie ,Uprawe
Mogette de Vendée nalezy stosowal w obszarze geograficznym ChOG” zastepuje si¢ zdaniem ,Etapy, ktdre
muszg by¢ wykonywane w danym obszarze geograficznym to etapy uprawy »Mogette de Vendée« az do etapu
zbioru”. Zmiana ta wynika z potrzeby uspdjnienia ze specyfikacja.
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JEDNOLITY DOKUMENT
~MOGETTE DE VENDEE”
Nr UE: PGI-FR-02129 - 18.3.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Mogette de Vendée”

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 sig nazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Mogette de Vendée” oznacza biala fasole z gatunku Phaseolus vulgaris typu ,lingot”. Zbierana jest w stanie
suchym (w pelni dojrzatym) lub pétsuchym.

Ziarno ma regularny, eliptyczny, szeroki i nerkowaty ksztalt, prostokatny czesto z ucigtym koncem. Jego dtugosé
wynosi od 1 do 2 centymetréw, a szeroko$¢ jest wigksza lub réwna 4,5 mm.

Opis ,Mogette de Vendée” w postaci ziaren suchych:

— Jej barwa jest biala i jednorodna, pozbawiona widocznych zylek.

— Skorka jest gladka i blyszczaca.

— Ziarno jest suche, jego wilgotno$¢ wynosi 12-17 %.

— Masa tysigca ziaren miesci si¢ pomigdzy 400 a 650 g.

Opis ,Mogette de Vendée” pétsuchej mrozonej

— Ksztalt regularny, szerokie, eliptyczne i nerkowate ziarna, nieco wigksze niz przypadku ziarna suchego.
— Ich barwa jest biata do bardzo jasnozielonej ze wzgledu na stadium dojrzatosci.

— Skoérka ziarna jest gladka i blyszczaca.

— Jest to produkt §wiezy, ktéry nie wymaga moczenia.

— Ziarno osiaggnelo dojrzatos¢ fizjologiczna, ale jeszcze nie wyschlo. Jego wilgotno$¢ wynosi $rednio 50 %.
Opis ,Mogette de Vendée” pasteryzowanej lub sterylizowanej:

— Ziarna sg koloru bialo kremowego (z mozliwoscia wystgpowania odcieni).

— Moga by¢ lekko spekane ze wzgledu na swoja migkkosé.

— Ziarna oferowane sg w sosie wlasnym skladajacym si¢ wylacznie z wody (solonej lub niesolonej).

— Rozpuszczajg si¢ w ustach i majg jednolita wielko$¢ oraz jednolity ksztalt.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére musza mie¢ miejsce na danym obszarze geograficznym, to etapy uprawy ,Mogette de
Vendée”, az do chwili zbioréw.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wryklucza si¢ sprzedaz konsumentom suchej ,Mogette de Vendée” luzem: produkt musi by¢ oferowany w opakowa-
niach jednostkowych: woreczkach, siatkach lub innych opakowaniach o réznej masie.
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Wryklucza si¢ sprzedaz konsumentom poétsuchej, mrozonej ,Mogette de Vendée” luzem: produkt musi by¢ ofero-
wany w opakowaniach jednostkowych: woreczkach lub innych opakowaniach o réznej masie.

,Mogette de Vendée” gotowana w sosie wlasnym i pasteryzowana prezentowana jest w szczelnie zamknigtych
pudelkach lub woreczkach.

,Mogette de Vendée” gotowana w sosie wlasnym i sterylizowana prezentowana jest w opakowaniach

jednostkowych — stoikach.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Departament Loire-Atlantique:

— gminy Geneston, Legé, La Limouzini¢re, La Marne, Montbert, Paulx, La Planche, Saint-Colomban, Corcoué-sur-
Logne, Saint-Etienne-de-Mer-Morte, Saint Philbert-de-Grand-Lieu (z wyjatkiem jeziora), Touvois, Vieillevigne.

Departament Vendée:

— kantony: Aizenay, Challans (z wyjatkiem gmin Bois-de-Cené, Chateauneuf, Sallertaine), Chantonnay, La
Chataigneraie, Fontenay-le-Comte (z wyjatkiem gmin Damvix, Maillé, Le Mazeau, Saint Sigismond i Vix), Les
Herbiers, Mareuil-sur-Lay-Dissay (z wyjatkiem Angles, La Jonchére, St Benoist-sur-Mer, La Tranche-sur-Mer),
Montaigu, Mortagne-sur-Sévre, La Roche-sur-Yon Nord, La Roche-sur-Yon Sud.

— gminy: Beaulieu-sous-la-Roche, La Chapelle-Achard, La Chapelle-Hermier, Chasnais, Coéx, Le Girouard, Lairoux,
Landeronde, Lucon, Les Magnils-Reigniers, Martinet, La Mothe-Achard, Mouzeuil-Saint-Martin, Nalliers, Nieul-le-
Dolent, Pouillé, Sainte-Flaive-des-Loups, Sainte-Gemme-la-Plaine, Saint-Georges-de-Pointindoux, Saint-Julien-des-
Landes, Saint-Mathurin.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar ,Mogette de Vendée” charakteryzuje si¢ geologig, klimatem i czynnikami ludzkimi, ktére skladaja si¢ na
specyfike tego obszaru.

Bedgcy poludniowym przedluzeniem Masywu Armorykanskiego departament Vendée to gléwnie region zarosli
i pastwisk (70 % calkowitej powierzchni departamentu) o lekko pofalowanej rzezbie, poprzecinanej nieregularng
siatkg zywoplotéw pelnigcych role ostony od pétnocnowschodnich wiatréw wiejgcych tu czesto w okresie wiosen-
nym. Tutejsze gleby to czesto Srednio glebokie gleby brunatne (brunatne gleby lesne) lub gleby plowe (gleby
tugowe). Charakteryzuja si¢ wlasciwa réwnowagg gliny i mutu, co przeklada si¢ na $rednig zdolno$¢ do retencji
wody (miedzy 120 a 160 mm).

Srednie temperatury wiosenne s3 tagodne (15-16°C w maju) przy niskich dziennych amplitudach temperatur.
W najcieplejszych miesigcach (od czerwca do sierpnia) $rednie temperatury minimalne wahaja si¢ od 12 do 16 °C
ku wybrzezu, a temperatury maksymalne wynosza od 22 do 26 °C od wysp Wandei w glab terytorium. Do tego
szczegllnie fagodnego i stonecznego klimatu dochodzi jeszcze odpowiednia ilo§¢ opadéw (ze $rednia 1 000 mm
dla obszaru) o skumulowanej wartosci pomigdzy 120 a 150 mm w okresie od czerwca do sierpnia. Sierpieni cha-
rakteryzuje si¢ malg iloScig opadéw ze Srednig 44 mm dla calego obszaru. Obfite i regularne opady wystepujace
w okresie od pazdziernika do marca pozwalajg glebom uzupelni¢ rezerwy wody. Jesli chodzi o nastonecznienie
obszaru, Vendée cechuje liczba godzin stonecznych w roku o 10 % wyzsza niz w pozostalej czesci regionu, czyli
od 2000 do 2 500 godzin/rok.

Na tym terenie doskonale nadajacym si¢ pod uprawy bialej fasoli ludzie wypracowali umiejetnosci przekazywane
i ulepszane przez pokolenia, co pozwolito im uzyskaé wysoka jakos¢ produkcji. Wiedza ta pozwala producentom
miedzy innymi interweniowal w precyzyjny i dokladny sposéb na kluczowych etapach prowadzenia uprawy fasoli
suchej i polsuchej. Po pierwsze, protokét selekcji odmian pozwala, dzigki badaniu upraw, wymianie doswiadczen
i degustacji, zapewnic i utrzyma¢ z roku na rok autentycznos$¢ ,Mogette de Vendée”. Po drugie, wiedza ta znajduje
odzwierciedlenie w wyborze gleb, ktérych proporcje gliny i mutu sprzyjaja uprawie ,Mogette de Vendée”. Wreszcie,
okre$lenie odpowiedniego terminu wysiewu (w wystarczajgco cieplym gruncie) oraz diagnoza optymalnej fazy
omiotu (90 % suchych stragkéw dla fasoli suchej lub 65 % bialych ziaren dla pétsuchej) — to wynik wielu lat pracy
na roli, uprawy fasoli i znajomosci produktu.
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Nazwa ,Mogette de Vendée” oznacza bialg fasolg typu ,lingot” o nerkowatym i regularnym ksztalcie. Suchy produkt
koficowy (12-17 % wilgotnosci) ma kolor bialy. W zebranym pélsuchym produkcie znajduja si¢ biale i jasnozie-
lone ziarna. Skorka jest cienka, gladka i blyszczaca, co sprawia, ze po ugotowaniu produkt rozplywa si¢ w ustach,
a jego skorka nie jest twarda. Ziarna sa szczeg6lnie jednorodne zaréwno pod wzgledem wielkosci, ksztaltu, koloru
(bialy dla suchych ziaren, bialy i jasnozielony dla pdtsuchych ziaren), jak i niedoskonalosci (majg mato wad).

Specyfika ChOG ,Mogette de Vendée” opiera si¢ na jakosci produktu i jego historycznie uksztaltowanej renomie.
Zrédlem tozsamosci ,Mogette de Vendée” s3 zaréwno glebowo-klimatyczne cechy obszaru, jak i szczegdlne umie-
jetnosci wynikajace z wiedzy na temat jej uprawy i Srodowiska, z ktérym wspdldziata. Rozplywajaca si¢ ustach
,Mogette de Vendée” i jednorodno$¢ jej ziaren sg Scisle zwigzane glebowo-klimatyczng charakterystyka obszaru
ChOG i umiejetno$ciami uprawiajacych ja mezczyzn i kobiet.

Obfite zimowe opady deszczu pozwalaja glebie obszaru uzupenié rezerwy wody. Wiosna, po osiggnieciu przez
glebe optymalnej temperatury (okoto 12 °C), dostgpno$¢ wody w polaczeniu z niskimi dziennymi wahaniami tem-
peratur umozliwiajg jednoczesne kietkowanie i jednolity rozwdj wszystkich roslin. Dochodzi do tego wiedza pro-
ducenta, ktéry umiejetnie dobiera termin, w ktérym wystepuja optymalne warunki do zasiewu. Co do obecnosci
zywoplotéw oddzielajacych od siebie pola, to dzialajg one niczym ostona przed wiatrem, zapobiegajgc wysuszaniu
gleby, a tym samym pomagaja uzyskaé szybkie i rownomierne wschodzenie sadzonek. Regularne wschodzenie
ro$lin odgrywa pierwszorzedng role przy uzyskiwaniu jednolitego produktu podczas zbioréw.

Gleby obszaru charakteryzuja si¢ wlasciwg réwnowaga gliny i mulu, co sprzyja powstawaniu $rednich i wystarcza-
jacych rezerw wody i w naturalny sposéb ogranicza deficyt wody. Gdy warunki naturalne nie s3 sprzyjajace,
doswiadczenie producenta pozwala mu interweniowal poprzez nawadnianie uprawy. Regularne dostarczanie wody
roélinom, a co za tym idzie ziarnu, zapobiega uszkodzeniom i twardnieniu blon komérkowych. Odgrywa pierw-
szorzedng role w wyksztalcaniu si¢ wlasciwosci zwigzanych z ,rozplywaniem si¢ w ustach” i ,jednorodnoscig”
fasoli.

Cieply i sloneczny klimat latem umozliwia naturalne suszenie ziaren na polu, zaréwno na ziemi (w przypadku
wyrywania przed omlotem), jak i na todydze (w przypadku bezposredniego omlotu) w celu zmniejszenia réznic
w stadiach rozwoju fasoli i uzyskania jednorodnego produktu. Wybér terminu wyrywania i/lub omlotu ma zatem
duze znaczenie i musi przypadal na czas, gdy fasola osiagneta juz odpowiednig dojrzalo$¢ (co najmniej 90 %
suchych strakéw w przypadku ziaren suchych i 65 % bialych ziaren dla ziaren pélsuchych) oraz wilgotnosé¢ (pomie-
dzy 12 a 25% dla fasoli suchej; okolo 50 % dla pétsuchej). Tylko duze doswiadczenie i wiedza na temat uprawy
pozwalaja rozpozna¢ ten optymalny moment, ktdry jest koficowym etapem gwarantujagcym typowo$¢ produktu.

,Mogette de Vendée” to produkt tradycyjny, mocno zwigzany ze swoim obszarem. Juz pod koniec XVII wicku leka-
rze donoszg o uprawie ,fasoli” w Wandei ,To wlasnie w tym regionie [...], amerykanska fasola znalazla, jak si¢
zdaje, najlepsze warunki do rozwoju [...]. Na przestrzeni stulecia renoma Mogettes musiala rozprzestrzeni¢ si¢ na
inne kantony Wandei, skoro w 1931 r. przewodnik UNA zalecal smakoszom nie tylko fasole z Fontenay-le-Comte,
Lugon i Nalliers na poludniu departamentu, ale takze t¢ z Pouzauges we wschodnich partiach regionu”. (Prom’Agri,
1995; GUICHARD, O. et al., 1993).

W 1930 r. T. Sarrazin, kierownik departamentu rolnictwa, w nastepujacy sposéb wypowiadal si¢ na temat uprawy
warzyw w Wandei: ,najwazniejsza ze wszystkich upraw jest uprawa fasoli straczkowej, ktéra zajmuje prawie
9 000 ha i ktdrej lokalna odmiana, zwana »Mogette«, stanowi podstawowy skladnik diety mieszkaficéw wsi regionu
Vendée. Jest ona rozpowszechniona w calym departamencie”. W blizszej przesziosci, bo w gazecie z 1966 r.,
mozna bylo przeczytaé o cenach fasoli pochodzacej z tej okolicy: ,Ceny utrzymaly si¢, pomimo importu taniej
fasoli, a to dlatego, ze jako$¢ produkcji w Wandei jest uznana i ceniona przez bardzo wielu kupcéw. [...] Produ-
cenci fasoli z Wandei, ktorzy majg szczgicie zy¢ w tym wyjatkowym regionie, w ktérym produkcja ma niezréw-
nang jakos¢ [...]". (Couradette, 1966).

Wysoka jako$¢ produktu ,Mogette de Vendée” jest rowniez stwierdzona przez krajowych urzednikéw: ,W regionie,
takim jak Wandea, [...] jesli chodzi o fasol¢ czy o »lingot«, mamy absolutnie unikatowe mozliwosci. Trzeba jednak
przyznal, ze ziarno »lingot« z Wandei pozostaje, jesli chodzi o tego rodzaju fasole, absolutnie niezréwnane”,
stwierdzit M. Wallery-Masson, prezes Krajowej Federacji Suszonych Warzyw, w trakcie jednego ze swoich wystg-
piel (Warzywa suche, wyd. Invuflec, 1978). Istnieja takze ulotki i etykiety, ktére od przeszto 20 lat po dzi§ dzien
wychwalajg ,Mogette de Vendée”, ,lingot” lub fasole z Wandei. To pokazuje dynamike wokot ,Mogette de Vendée”
jej renome handlowg i tradycje historyczna tej nazwy.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedeisite/bo-agri/document_administratif-96e588fd-319f-431b-9c3e-503a19baald3/
telechargement
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