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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 307/10)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Pa de Pages Catala”
Nr UE: PGI-ES-0880-AMO1 - 17.6.2021
ChNP () ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida Pa de Pages Catala
[Rada Regulacyjna ds. ChOG ,Pa de Pages Catala”]

C/ Pau Claris, 134, 4°

08009 Barcelona

ESPANA

E-mail: secretaria@padepagescatala.org

Internet: padepagescatala.org

W skfad Rady Regulacyjnej ds. ChOG ,Pa de Pages Catala” wchodzg wszyscy producenci ChOG ,Pa de Pages Catala”
i ma ona uzasadniony interes w ztozeniu wniosku w sprawie zmian.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu
Opis produktu
O  Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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O  Zwigzek
Etykietowanie

Inne: organ kontrolny i wymogi prawne

4. Rodzaj zmian

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

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

ChOG ,Pa de Pages Catala” zarejestrowano we wspolnotowym rejestrze ChNP i ChOG w 2013 r. rozporzadzeniem
wykonawczym Komisji (UE) nr 140/2013 (Dz.U. L 47 z 20 marca 2013 r.). Po kilku latach funkcjonowania niektére
aspekty specyfikacji produktu musza zosta¢ zmienione, aby uwzgledni¢ aktualizacje poje¢ i ulepszenia systemow sto-
sowanych przy wytwarzaniu produktu. Proponowane zmiany obejmuja:

Opis produktu (sekcja B specyfikacji produktu)

a)  Aspekty wizualne

Zmiana polega na zmianie koloru migkiszu, tak aby mdgt by¢ on nieco ciemniejszy, tj. kremowy, obok biatego. Kon-
kretnie w sekcji b.2) (Wiasciwosci chleba) specyfikacji produktu sformulowanie:

Migkisz chleba ma duze i nieregularne pory. Jest biatej barwy, takiej jak barwa wykorzystywanej do jego wyrobu mgki (...)."
otrzymalo nastepujgce brzmienie:

,Migkisz chleba ma duze i nieregularne pory. Jego barwa zmienia si¢ od biatej do kremowej w zaleznosci od stopnia ekstrakeji uzy-
tej mgki (...).".

Uzasadnienie tej zmiany: niniejsza zmiana rozszerzajaca zakres barwy, tak aby miekisz nie musial mie¢ wylacznie bia-
tego koloru, wynika ze zmiany maki dopuszczonej do produkeji chleba objetego ChOG, ktéra zostala wyjasniona
i uzasadniona ponizej (zmiana c)). W pierwotnym brzmieniu obecnie obowigzujacej specyfikacji produktu mowa jest
o tym, ze migkisz jest tej samej bialej barwy co zastosowana maka, ale obecnie powszechnie stosuje si¢ maki
o wyzszym stopniu ekstrakgji, co skutkuje ciemniejsza maka w produkgji chleba. Mozliwo$¢ dodania niewielkiego
procentu maki zytniej réwniez oznacza, Ze stosuje si¢ ciemniejsze maki, co powoduje, Ze migkisz nie jest tak bialy
jak wezesniej.

b)  Wyglgd:

w sekcji b.3) (Wyglad) rozszerzono zakres rozmiaréw bochenkéw ,Pa de Pages Catala” objetych ChOG, poniewaz dwa
ustalone formaty 0,5 kg i 1 kg zastapiono zakresem wagowym od 200 g do 3 kg. Usunigto réwniez odniesienie do
wielkosci bochenkéw w centymetrach.

Uzasadnienie tej zmiany: w obecnej wersji specyfikacji produktu uwzgledniono jedynie najbardziej powszechne roz-
miary bochenkéw, tj. 400-500 g i 800-1 000 g po upieczeniu, nie biorac pod uwage faktu, ze piekarze tradycyjnie
wytwarzali bochenki o réznych rozmiarach. Celem jest obecnie rozszerzenie zakresu wagowego bochenkéw objetych
ChOG, aby uwzgledni¢ mniejsze bochenki poszukiwane obecnie przez konsumentéw oraz wigksze bochenki, ktére
zawsze byly wytwarzane, mimo Ze s3 mniej rozpowszechnione w Srodowisku miejskim (dlatego tez nie zostaly uwz-
glednione w pierwszej wersji).

Ze wzgledow praktycznych postanowiono nie uwzgledniaé zadnej innej zmiennej poza waga przy okreslaniu wiel-
kosci bochenka. Bochenki sg okragle i ksztaltowane recznie, a nie za pomoca form. Trudno jest okresli¢ dokladne
wymiary produktu wytwarzanego recznie, a takze nie jest to konieczne, zwlaszcza ze zakres wagowy jest tak szeroki.
Zmienne te zalezg réwniez od innych czynnikéw, takich jak pdZniejsza fermentacja. Powyzsze zmiany w opisie
wygladu nie wplywaja w Zaden sposdb na jakos¢ produktu objetego ChOG.
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Zmiany a) i b) maja réwniez wplyw na pkt 3.2 (Opis produktu) jednolitego dokumentu.

Metoda produkgji sktadniki (sekcja E.1 specyfikacji produktu)

Zmieniono opis niektdrych skladnikéw opisanych w pkt E.1.

¢) Mgka

Nalezy rozszerzy¢ rodzaje stosowanych mak i ich parametry jako$ciowe. Obecny tekst (,Maka pszenna: wartos¢ W —
od 150 do 240, P/L - od 0,4 do 0,6.")

otrzymal nast¢pujace brzmienie:

,Stosowane mgki lub mieszanki mgk mogg sktadac si¢ z dowolnej odmiany z rodziny pszenic sklasyfikowanej jako $rednio mocna,
mocna lub bardzo mocna, o réznym stopniu ekstrakji i sposobie mielenia.

W przypadku zastosowania mieszanki mgk, to wlasnie ostateczna mieszanka musi spetniaé wlasciwosci i parametry reologiczne
dla mgki Srednio mocnej, mocnej lub bardzo mocnej.

Do 10 % (z catosci mgki uzytej w ciescie) moze stanowic mgka Zytnia.”.

Uzasadnienie tej zmiany: Obowigzujace obecnie przepisy hiszpanskie (dekret krélewski nr 677/2016 z 1 grudnia
2016 r. zatwierdzajacy norme jakosci maki, maczki i innych produktéw zbozowych z przemialu) klasyfikuja poszcze-
gblne rodzaje maki w zaleznosci od ich przydatnosci do produkgji chleba i okreslajg ich wlasciwosci techniczne
(zawarto$¢ biatka, wytrzymalo$¢ (W) i liczbe opadania). Trzy przewidziane kategorie (Srednia, mocna i bardzo
mocna) sg idealnymi rodzajami do produkgji chleba objetego ChOG. W zwiazku z tym uwazamy, ze wystarczy okres-
li¢ dozwolone kategorie maki i ze nie ma potrzeby uwzgledniania parametréw okreslonych w poprzedniej wersji spe-
cyfikacji produktu.

Z tych samych powodéw chcieliby$my réwniez wprowadzi¢ mozliwo$¢ dodania maksymalnie 10 % maki zytniej,
poniewaz maka ta poprawia smak i barwe bochenkéw. Maka zytnia, przez kilka lat spychana na margines, w ostatnim
czasie powraca do fask.

d) Zmieniono opis i rodzaje dozwolonych zaczynéw. W obecnej wersji specyfikacji produktu stwierdza sig, Ze stoso-
wany ,zaczyn” to ,aktywny zaczyn”, z ktérego stosuje si¢ okreslony procent (,15-20 % wyrabianego ciasta”). Pro-
ponujemy zmiang brzmienia nagléwka akapitu (zastapienie stowa ,zaczyn” stowem ,zaczyn lub ciasto fermenta-
cyjne”) i wyjasnienie, ze ,aktywny zaczyn” jest najczgsciej stosowana — ale nie jedyng — metodg produkgji chleba
objetego ChOG ,Pa de Pages Catala”.

Proponowane brzmienie:
,Zaczyn lub ciasto fermentacyjne:

Do ciasta dodaje sig zaczyn lub ciasto fermentacyjne, aby umozliwi¢ wyrastanie chleba. Najczgsciej stosowane ciasto fermentacyjne
sktada sig z »aktywnego zaczynu« z poprzedniego wieczoru, do ktdrego dodaje si¢ mgke i wode, a czasem sdl i przechowuje w chlod-
nej temperaturze w celu opdZnienia procesu fermentagji. Etap ten przeprowadza sig co najmniej raz i mozna go powtarzac wielok-
rotnie. Proces ten moze by¢ zautomatyzowany, a zaczyn moze by¢ odtwarzany w sposdb ciggly.

Dozwolone sg réwniez inne rodzaje ciasta o wlasciwosciach fermentacyjnych, do ktérych mozna dodaé porcje drozdzy.”.

Uzasadnienie tej zmiany: Po pierwsze, zmieniono nagtéwek akapitu, w ktérym ,zaczyn” zastgpiono sformulowaniem
,zaczyn lub ciasto fermentacyjne”. Wynika to ze zmiany przepiséw krajowych. W dekrecie krélewskim nr 308/2019
z 26 kwietnia 2019 r. zatwierdzajacym norme jakoSciowa dla chleba w Hiszpanii zawezono definicje ,zaczynu”, aby
oznaczal on jeden rodzaj ciasta fermentacyjnego, w ktérym zaszla jedynie samoistna fermentacja i do ktérego nie
dodano drozdzy. Po drugie, postanowiono umozliwi¢ stosowanie réznych rodzajéw ciast fermentacyjnych (ktére
mogg zawiera¢ dodatek drozdzy lub soli), pozostawiajac te praktyke w gestii kazdego piekarza.
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e) Proponujemy usunigcie maksymalnej wartosci dla soli (ustalonej w obecnej wersji specyfikacji na poziomie 1,8 %
ilosci maki).

Uzasadnienie tej zmiany: maksymalna zawarto$¢ soli zostaje usunieta, poniewaz warto$¢ te ustalono na podstawie
przepiséw krajowych obowigzujgcych w momencie zatwierdzenia ChOG, ktére od tego czasu zostaly uchylone dekre-
tem krélewskim nr 308/2019 z 26 kwietnia 2019 r., zatwierdzajacym norme jakosci dla chleba. Wart. 11 ust. 2 obo-
wiazujacej normy jakosci ustanowiono maksymalng zawarto$¢ soli w produkcie koficowym. Okre$lono w niej war-
tosci 1,31 g na 100 g pieczywa lub 1,66 g soli na 100 g pieczywa w zaleznosci od zastosowanej metody badawczej.
Biorac pod uwage, ze krajowe przepisy techniczne i zdrowotne ulegly zmianie oraz aby moéc latwiej dostosowac sig
do zmian w obowiazkowych przepisach, zdecydowali$my, ze ta sekcja jest niepotrzebna i powinna zostaé usunigta.

f) Jezeli chodzi o drozdze, proponujemy rozszerzy¢ zakres stosowanych form drozdzy piekarskich. Zgodnie z obec-
nym brzmieniem specyfikacji produktu musza by¢ one w formie prasowanej lub sproszkowanej. Proponujemy
zastapic je w nastepujacy sposob:

Drozdze: dopuszcza sig dodanie drozdzy (Saccharomyces cerevisae L.) w réznych formach handlowych w ilosci nieprzekraczajgcej
2 %. Tlo$¢ ta moze by¢ zmniejszona poprzez stosowanie ciast fermentacyjnych i dtuzszych czaséw fermentagji niz minimalne czasy
okreslone w specyfikacji produktu.”.

Uzasadnienie tej zmiany: obecne sformulowanie odnosi si¢ do drozdzy handlowych w formie prasowanej lub sproszkowanej,
ale istniejg inne formy prezentacji, takie jak drozdze plynne. Celem jest dostosowanie specyfikacji produktu do rea-
liéw rynku bez uszczerbku dla jakosci produktu objetego ChOG.

Spoéréd zmian wprowadzonych do punktu ,skladniki” w specyfikacji produktu, zmiany c), d) i e) maja réwniez
wplyw na pkt 3.3 (Surowce) jednolitego dokumentu.

Metoda produkdji (sekcja E.2 specyfikacji produktu)

Proponowane zmiany dotyczace procesu produkeji chleba objetego ChOG wymagajg wprowadzenia zmian w sekcji
E.2 (Metoda produkgji) specyfikacji produktu.

g) W odniesieniu do wyrabiania ciasta, obecne brzmienie jest nastgpujace:
.Wyrabianie:

Whyrabianie ciasta moze by¢ wykonywane recznie lub mechanicznie. Czas wyrabiania wynosi od 20 do 30 minut w zaleznosci od
rodzaju uzytej zagniatarki. Sktadniki miesza sig¢ najpierw powoli przez kilka minut, a nastgpnie szybciej tak diugo, jak to
konieczne, bez szkodliwego wplywu na ciasto.

Temperatura ciasta po wyrobieniu musi wynosi¢ od 22 °C do 28 °C, aby zapewnic pomyslny przebieg poZniejszej fermentacji.”.
Proponujemy zastapi¢ je w nastepujacy sposéb:

Wyrabianie lub obrdbka to proces, w ktdrym skladniki chleba miesza sig recznie lub za pomocg srodkéw mechanicznych. Tempe-
ratura ciasta po wyrobieniu musi wynosi¢ od 22 °C do 28 °C, aby zapewnié pomysiny przebieg péZniejszej fermentacji.”.

Uzasadnienie tej zmiany: Chociaz w obecnym brzmieniu specyfikacji produktu stwierdza sie, Ze czas wyrabiania ciasta
wynosi od 20 do 30 minut w zalezno$ci od rodzaju uzytej zagniatarki, przyjety przedzial czasowy nie zostat w rzeczy-
wistosci prawidlowo ustalony w pierwotnej specyfikacji, poniewaz uwzgledniono tylko jeden rodzaj zagniatarki (typ
lopatkowy). Inne rodzaje, takie jak zagniatarki spiralne, wymagaja krétszego czasu wyrabiania, poniewaz mogg osigg-
ng¢ znacznie wigkszg liczbe obrotéw na minute niz typ lopatkowy. Dlatego nie jest dobrym pomystem okreslenie
czasu wyrabiania, poniewaz bedzie on zalezal od rodzaju uzytej zagniatarki. Waznymi czynnikami w okresleniu ideal-
nych warunkéw wyrabiania, niezaleznie od uzytej zagniatarki, s3 temperatura ciasta i do§wiadczenie piekarza, ponie-
waz s to czynniki gwarantujace, Ze p6Zniejsza fermentacja bedzie udana.

h) Jezeli chodzi o etap wyrastania ciasta, obecnie jednoznacznie okrelono, ze etap ten moze by¢ przeprowadzony
w kontrolowanych komorach fermentacyjnych. W pierwotnej wersji specyfikacji produktu nie bylo o tym mowy.
Uznano za stosowne wyjasnienie tej kwestii i doprecyzowanie, ze podobnie jak w przypadku etapu fermentacji
konicowej, etap ten moze by¢ przeprowadzony albo w warunkach otoczenia w piekarni, albo w kontrolowanej
komorze fermentacyjnej, ktora umozliwia wigksza kontrole nad warunkami temperatury i wilgotnosci, w jakich
odbywa si¢ praca. Jest to raczej wyjasnienie niz zmiana, poniewaz mozliwo$¢ ta zostala wskazana dla innych eta-
p6w procesu, ale nie dla tego konkretnego punktu.
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i) Jezeli chodzi o fermentacj¢ koficowa, w pierwotnej specyfikacji znajduje si¢ zapis: ,Po uformowaniu bochenka
nalezy pozwoli¢ mu na ciaggla fermentacje przez co najmniej 3 godziny”.

Proponujemy zastapi¢ je w nastgpujacy sposob:

,Po uformowaniu bochenka nalezy pozwolié mu na cigglg fermentacje przez co najmniej 3 godziny. Jezeli ciasto lub kule ciasta
wyrastajg przez czas dtuzszy niz minimalne 15 minut przewidziane dla kazdego z tych etapdw, mozliwe jest skrécenie czasu trwa-
nia etapu fermentacji koricowej na podstawie dodatkowego czasu przeznaczonego na wyrastanie ciasta lub kul ciasta.

W piekarniach w temperaturze pokojowej czas fermentacji koricowej moze by¢ skrdcony maksymalnie o 30 minut w okresie letnim,
aby zapobiec nadmiernej fermentacji chleba.”.

Uzasadnienie tej zmiany: powszechna praktyka piekarzy jest pozostawianie ciasta lub kul ciasta na dtuzszy czas. Ma to
na celu poprawe smaku i zapachu chleba. Wydluzenie czasu wyrastania czgsto pozwala piekarzom na skrdcenie czasu
fermentacji konicowej. Dlatego tez pozostawiamy piekarzom decyzj¢ o podziale czasu fermentacji w trakcie procesu,
o ile catkowity czas fermentacji wynosi co najmniej 3 godziny i 30 minut.

Typowy klimat w naszym kraju oznacza réwniez, ze latem temperatury sa bardzo wysokie. W piekarniach, ktére nie
sa wyposazone w klimatyzacje, temperatura moze przekracza¢ 40 °C, gdy uzywane sa piece i inne maszyny. Bedzie
to miato wplyw na temperature ciasta, dla ktérego optymalng temperaturg jest maksymalnie 28 °C. W zwigzku z tym
zasugerowali$my, ze catkowity czas fermentacji w procesach bezposrednich mozna skréci¢ o 30 minut, aby uniknaé
nadmiernej fermentacji chleba.

j) Minimalng temperatur¢ pieczenia obnizono do 160 °C (obecnie wynosi ona 180 °C). Obnizenie to jest konieczne
w celu dostosowania warunkéw pieczenia do nowych, mniejszych form. Jak wyjasniono w zmianie b), wprowa-
dzono mniejsze bochenki. Mniejsze bochenki moga wymagaé nizszych temperatur pieczenia.

k) W sekgji specyfikacji produktu dotyczacej ,prezentacji do sprzedazy i pakowania” przewidziano mozliwo$¢ sprze-
dazy wigkszych bochenkéw na wage. Zgodnie z pierwotng specyfikacja produktu bochenki chleba mogly by¢
sprzedawane wylacznie w calosci lub w kromkach na zyczenie klienta.

Uzasadnienie tej zmiany: Obecnie, gdy wlaczono bochenki o wadze powyzej 1 kg, zgodnie z wnioskiem i wyjasnie-
niami zawartymi wcze$niej w zmianie b), nalezy wzigé pod uwage szczeg6ly, jakie wigza si¢ z tym w momencie sprze-
dazy. Klienci tradycyjnie kupuja chleb na wage, jesli nie chca calego bochenka. Dlatego sensowne jest zezwolenie na
sprzedaz tych bochenkéw na wage (w jednym kawalku), a nie tylko w calosci lub w kromkach, jak to miato miejsce
do tej pory.

Sposréd zmian wprowadzonych w punkcie specyfikacji produktu dotyczacym ,metody produkcji”, zmiana j) doty-
czgca temperatury pieczenia oraz zmiana k) dotyczgca sprzedazy na wage réwniez maja wplyw na jednolity doku-
ment (odpowiednio pkt 3.4 i 3.5).

Przepisy dotyczace etykietowania

1) W odniesieniu do etykietowania wprowadzono formalne zmiany w celu zapewnienia, aby wszystkie informacje
dotyczace wymogow etykietowania znajdowaly si¢ w tej samej sekcji. W szczegdlnosci fakt, ze chleb objety ChOG
jest wprowadzany do obrotu w numerowanych opakowaniach, zostal uwzgledniony w sekcji H (Etykietowanie)
specyfikacji.

Uzasadnienie tej zmiany: Fakt, Ze chleb objety ChOG jest wprowadzany do obrotu z numerowanymi etykietami, byt
juz podany w obowiazujacej specyfikacji produktu w pozycji ,Prezentacja do sprzedazy, pakowanie i etykietowanie”,
ale informacja ta nie zostala uwzgledniona w sekcji H dotyczacej etykietowania. Uznano za wlasciwe, aby wszystkie
informacje dotyczace etykietowania znalazly si¢ w tej samej sekcji specyfikacji produktu, w zwiazku z czym odpo-
wiednio zmieniono brzmienie sekcji H.

W jednolitym dokumencie nie okre$lono, ze opakowania, w ktérych sprzedawany jest chleb, muszg by¢ numerowane.
W zwigzku z tym, Ze praktyka ta jest wazna dla zapewnienia identyfikowalnosci produktu objetego ChOG, wiaczono
ja do pkt 3.6 jednolitego dokumentu.
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Inne

m) Jednostka kontrolujaca i certyfikujaca (sekcja G): Zaktualizowano dane kontaktowe jednostki certyfikujacej.
Dokladniej rzecz ujmujc, zaktualizowano nazwe jednostki certyfikujacej, poniewaz mimo Ze jest to ten sam pod-
miot, zmienit on nazwe. Zaktualizowano réwniez odpowiedni adres pocztowy i adres e-mail. Zastgpiono réwniez
odniesienie do normy ISO 45011 odniesieniem do normy ISO/IEC 17065:2012.

n) Wymogi prawa krajowego (sekcja I): Ta sekcja zostala usunigta, poniewaz nie jest wymagana zgodnie z rozporza-
dzeniem (UE) nr 1151/2012.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Pa de Pages Catala”
Nr UE: PGI-ES-0880-AM01-17.6.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Pa de Pages Catala”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Produkt ,Pa de Pages Catala” to tradycyjny okragly chleb o chrupkiej skorce, delikatnym migkiszu i grubych porach,
ktéry musi by¢ formowany recznie. Caly proces przebiega zgodnie z tradycyjng receptura, z wykorzystaniem wolnej
fermentacji, a chleb wypiekany jest w piecu o zaroodpornym dnie.

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

Migkisz chleba ma duze i nieregularne pory. Jego barwa zmienia si¢ od bialej do kremowej w zaleznosci od stopnia
ekstrakcji uzytej maki i zachowuje delikatnos$¢ nawet po uplywie czasu. Pulchny migkisz, ktéry jest najwazniejsza cha-
rakterystyka produktu, zawdzigcza si¢ kunsztowi i wieloletniemu doswiadczeniu piekarskiemu.

Na grubej i chrupkiej skorce o spalonym kolorze wyrazne sg peknigcia, ktore powstaja w trakcie pieczenia.
Wiasciwosci organoleptyczne:

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

Wyglad:

,Pa de Pages Catala” objety ChOG produkowany jest w formie okraglych bochenkéw o masie od 200 do 3 000 g,
z naturalnym peknieciem z wierzchu.

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

,Stosowane maki lub mieszanki mak moga sklada¢ si¢ z dowolnej odmiany z rodziny pszenic sklasyfikowanej jako
Srednio mocna, mocna lub bardzo mocna, o ré6znym stopniu ekstrakcji i sposobie mielenia. Ponadto do 10 % (z calosci
maki uzytej w ciescie) moze stanowi¢ maka Zytnia.

Woda: dodawana do ciasta w ilosci 60-70 % (litry wody/kg maki).

Zaczyn lub ciasto fermentacyjne: dodaje si¢ hodowany zaczyn lub ciasto fermentacyjne. Najczgsciej jest on uzyski-
wany z poprzedniej fermentacji.
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Drozdze (Saccharomyces cerevisiae L.): nie wigcej niz 2 %.

S6l kuchenna

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Caly proces produkgji chleba musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
a) wyrobienie ciasta;
b) wyrastanie ciasta.

Na tym etapie szczegdlne znaczenie ma kunszt piekarski, dzigki ktéremu chleb moze rozwina¢ swéj aromat.
Ponadto wyrastanie ciasta sprzyja wzmocnieniu sieci proteinowej powstalej w trakcie zagniatania ciasta, co ma
wplyw na formowanie masy;

podzial masy;

g)
~

R

formowanie kul ciasta;

(¢)
~

wyrastanie ciasta podzielonego na kule;

formowanie.

=

Ciasto nalezy formowal wylacznie recznie; w zadnym wypadku nie nalezy tego robi¢ za pomocg urzadzen mecha-
nicznych;

g) fermentacja
h) ciecie;
i)y wypiek.
,Pa de Pages Catala” objety ChOG musi by¢ wypiekany w temperaturze 160-230 °C wylacznie w piecach, gdzie

cieplo przewodzone jest przez plyte dolna wykonana z materialu zaroodpornego. Piekarz dodaje par¢ wodna
zgodnie ze swojg wiedzg. Dodatek pary wodnej decyduje o konicowym wygladzie skérki chleba;

j) schlodzenie.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Pa de Pages Catala” objety ChOG prezentowany jest w niepokrojonych bochenkach. Sprzedawany jest w opakowaniu.
Kazdy bochenek chleba pakowany jest osobno. Dopuszcza si¢ uzycie wylgcznie opakowan papierowych lub z innych
materialéw ulegajacych biodegradacji i przyjaznych $rodowisku naturalnemu.

Chleb pakowany jest w miejscu sprzedazy, tuz przed jego sprzedazg klientowi: wezesniejsze jego zapakowanie moze
przys$pieszy¢ zwilgotnienie skorki, ktdra stanie si¢ migkka i elastyczna, zamiast chrupka, a sam chleb stanie si¢ mniej
pulchny.

Chleb mozna pokroi¢ w kromki dopiero w momencie sprzedazy, na prosbe klienta. Bochenki o wadze powyzej 1 000
g moga by¢ sprzedawane na wagg, a powstale w ten sposéb kawatki moga by¢ krojone lub pozostawione bez kroje-
nia.

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

,Pa de Pages Catala” objety ChOG ma swoje wlasne logo, ktére towarzyszy zapakowanemu produktowi koficowemu.
Kazdy wytworca, ktéry spelni wymogi okreslone w specyfikacji ChOG, uzyska prawo do korzystania z logo chronio-
nego oznaczenia geograficznego ,Pa de Pages Catala”.

Na opakowaniach uzywanych do pakowania chleba objetego ChOG musi znajdowac si¢ jego numer seryjny oraz
nazwa ChOG ,Pa de Pages Catala”, jego logo i symbol ChOG UE.

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

PA ..Q = PAG=Z=S

CATALA

mdicacié geografica protegida

Wiasciwa kolorystyka w palecie pantone logo ChOG jest nastepujaca: fopata piekarska 457, cien chleba 265, skorka 124.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

5.1.

5.2.

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Pa de Pagés Catala” obejmuje cala Wspdlnote Autono-
miczng Katalonii.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

,Pa de Pages Catala” znany powszechnie na terenie Wspélnoty Autonomicznej Katalonii jako ,pa de pages” (chleb
wiejski) to chleb o najwigkszej historycznej renomie w tym regionie. Juz sama etymologia jego nazwy ,pa de pages”
wskazuje jasno na wiejskie pochodzenie produktu. ,Pages” to okreslenie kataloriskiego chlopa. ,Pa de pages” byt pro-
duktem wyrabianym na wlasne potrzeby przez chlopéw rolnych na obszarach wiejskich w calej Katalonii. Byt to
zatem chleb wytwarzany w sposob domowy, ktéry wypiekano w tzw. ,masfas” (wiejskich gospodarstwach chlopéw
rolnych) oraz w domostwach na wsiach. Poniewaz zachowywat §wiezos¢ przez wiele dni, jego wypiekiem zajmowali
si¢ réwniez piekarze na wsiach, co bylo idealnym rozwigzaniem dla chlopstwa. Okragle bochenki ,pa de pages” for-
mowane s3 w sposob reczuny, co stanowi gléwna charakterystyke tego wyrobu. Chleb powstaje w wyniku wolnej fer-
mentacji i wypiekany jest w piecu o zaroodpornym dnie, zgodnie z ponad szeSciowiekowg tradycja.

Tradycja ta przekazywana byla z ojca na syna przez wieki, zarobwno w odniesieniu do wypieku domowego, jak i pro-
dukgji chleba w piekarniach. W wyniku kolejnych fali migracji do miast, ktére odnotowano w Katalonii od XVI w. do
XVIII w., piekarze z obszaréw wiejskich rozpowszechnili stopniowo ,pa de pages” wéréd 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 katalofiskiego. Wystawy $wiatowe, ktére odbyly si¢ w Barcelonie w 1888 r.
iw 1929 r,, czyli w okresie industrializacji Katalonii, spowodowaly masowy naplyw ludnosci wiejskiej do katalofiskiej
stolicy. Tysiace ludzi porzucito wéwczas wsie w centrum i na potudniu regionu w poszukiwaniu lepszych $rodkow
utrzymania w barceloniskich fabrykach i w innych osrodkach przemystowych, takich jak Manresa, Reus itp. Wéréd
nich znalazlo si¢ réwniez wielu piekarzy i osoby, ktére wypiekaly ,pa de pages” w swych domach. Wielu z nich zna-
lazto prace nie w fabrykach, lecz w miejskich piekarniach, gdzie zajmowali si¢ wypiekaniem chleba dla ludnosci, kt6-
rej liczba nieustannie rosta.

Osoby takie podejmowaly prace w piekarniach, jednoczesnie jednak sama branza piekarska przechodzita proces
transformacji wiazacy si¢ ze zmiang technik pracy w zwiazku z wprowadzeniem maszyn i delikatniejszych niz
dotychczas rodzajéw maki. W tym wiasnie okresie zaczely si¢ pojawiac bochenki chleba, ktére mozna bylo latwiej
i szybciej przygotowaé niz tradycyjne ,pa de pages”. Niemniej jednak nowi mieszkaficy miast pozostali wierni tradycji
i domagali si¢ od piekarzy ,pa de pages”. W zwigzku z tym piekarnie w miastach oferowaly zaréwno nowoczesny
chleb w dlugich bochenkach, jak i ,pa de pages”.

Juz wowczas ,pa de pages” byt znany w calej Katalonii jako tradycyjny chleb wypiekany przez rzemieslnikow, chleb
powszedni, niemajacy nic wspélnego z nowymi rodzajami pieczywa. Z tego znany jest réwniez dzisiaj. O jego reno-
mie niech $wiadczy to, ze przygotowanie jednego z najbardziej znanych dafi kuchni katalonskiej, chleba z pomidorem
(katal. ,pa amb tamaquet”), jest bez niego nie do pomyslenia.

W XIX i XX w. sposéb wypieku ,pa de pages” w Barcelonie i w innych katalonskich o$rodkach przemystowych roz-
powszechnit si¢ w calej Katalonii. Wedtug zeznan potomkéw rodzin piekarskich z calego regionu metoda wypieku
nie zmienila si¢ przez ostatnie 100 lat i zachowala swoja najwazniejsza charakterystyke. Metoda ta polega na wyrabia-
niu chleba z wykorzystaniem powolnych procedur i zwréceniem szczegélnej uwagi na sposb wypieku, a zwlaszcza
na wykorzystanie pary wodnej, dodawanej zgodnie z wiedzg piekarza. Jej dodatek decyduje bowiem o ostatecznym

wygladzie skorki.

Specyfika produktu

,Pa de Pages Catala” to najbardziej reprezentatywny produkt wérdd kataloniskich wyrobéw piekarskich. Charaktery-
zuje si¢ dlugim procesem fermentacji, formowany jest calkowicie recznie i wolno wypiekany na zaroodpornym dnie.
Ma chrupiaca brazowg skorke, delikatny i pulchny migkisz o grubych porach, ktéry zachowuje $wiezos¢ i przyjemna
konsystencje po okoto 8-9 godzinach od momentu wyjecia z pieca. Cechy te, zawdzieczane kunsztowi i dlugiemu
doswiadczeniu piekarzy katalonskich, odpowiedzialne sg za wyjatkowy charakter tego chleba, niezmienny od poczat-
kow jego powstania, i pozwolily utrzyma¢ jego renome.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a cechami jakosciowymi, renomg lub innymi
szczegdlnymi wlasciwosciami produktu

Cechy decydujace o zwigzku produktu z danym obszarem geograficznym wigzg si¢ przede wszystkim z wielkg
renomg historyczng i tradycja wypieku przekazywang przez wiele generacji z ojca na syna wsréd katalonskich pieka-
rzy. Tradycja ta pozwolita zachowal pierwotne sposoby przygotowania tego wyrobu. Renoma, jaka cieszy si¢ ,Pa de
Pages Catala”, sprawila, ze jest on nieodlacznym skladnikiem kataloniskiej kuchni.

W Katalonii renoma zwigzana z kunsztem wypieku i jako$¢ ,Pa de Pages Catala” zaznacza si¢ wyraznie od wiekéw
i bywala wielokrotnie przyczyng sporéw. I tak wykltadowca Uniwersytetu w Barcelonie Antoni Riera w studium
poswieconym produkcji, sprzedazy i konsumpcji chleba w nowoczesnych miastach Katalonii XIV-XVIII w. wskazuje,
ze w XVIII w. jednym z elementéw wywolujacych napiecie spoteczne byt chleb, jaki docieral do miast z obszar6w
wiejskich, a konkretnie, twierdzi Riera, ,chleb wiejski dostarczany z okolicznych wiosek”. Latwo zrozumie¢ przyczyne
owych napie¢ pomiedzy piekarzami w miescie i tymi spoza stolicy regionu: ,pa de pages” byt lepszej jakosci niz te
wyrabiane przez piekarzy barceloniskich, w zwiazku z czym klienci woleli go od innych chlebéw. Potwierdza to row-
niez historyk Jests Avila w zwigzku z wypiekami pochodzacymi z innych miast, jakie pojawily si¢ w Barcelonie: ,mie-
szczanie szczegOlnie lubili chleb wypiekany przez braci zakonnych z Sant Jeroni de la Vall dHebron. Oprécz chleba
wiejskiego na popularnosci zyskaly chleby z poszczegdlnych »comarcas, jak np. z Valls i Reus, francuskie bagietki,
jak réwniez typowe kataloniskie butki (katal. »llonguets«)”. Jak wida¢, historycy uwazajg katalonski ,pa de pages” za
produkt wyrdzniajacy sie jakoscia i typowy dla tego regionu, przynajmniej od XVIII w.

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 odnoszg si¢ w swych publikacjach do ,Pa de Pages Catala” jako wyrobu typowego dla
Katalonii.

Ciekawy jest réwniez sposéb przedstawienia chleba w sztuce, wskazujacy na jego unikalny charakter. W przypadku
,Pa de Pages Catala” jedno z najwczesniejszych przedstawiefi mozna znalez¢é w malowidtach $ciennych 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 historig
sztuki, nalezy rowniez wspomnie¢ konkretne dzieta, w ktorych pojawia si¢ tradycyjny chleb katalofiski, stworzone
przez malarzy takich jak Picasso czy Dali (na poczatku i w polowie XX w.), aZ po szereg artystow tworzacych w drugiej
polowie ubieglego wieku, ktérzy nie zyskali jednak takiego rozgtosu miedzynarodowego.

,Pa de Pages Catala” pozostawil réwniez inny §lad: podobne do niego chleby takze nazywa si¢ ,pa de pages” (wiej-
skimi). 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. Elaboracidn, formas, mitos, ritos y gastronomia,
Barcelona, Montserrat Mateu, 1991), badacz, popularyzator hiszpanskiej kuchni i krytyk kulinarny, ktory twierdzi ze
,nazwy »pan de payés« uzywa si¢ w odniesieniu do wyrobdw, ktére ze wzgledu na swéj wyglad i smak usituja naslado-
waé, na 0g6t w sposéb nieudany, ten znakomity kataloniski chleb”.

Jednym z przykladéw zakorzenienia w tradycji ,pa de pages” sa publikowane pod nadzorem organéw panstwowych
oficjalne wykazy cen chleba w poszczegdlnych prowincjach. W przypadku czterech prowingji kataloniskich 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 nazwg, w wykazie figurowal jedynie ,pan de flama” (chleb zwykly).

W ostatnich latach po$wigcono liczne artykuly prasowe kunsztowi piekarzy katalonskich, ktérzy dzigki rodzinnym
piekarniom o wiekowej tradycji zachowali ,Pa de Pages Catala” jako jedna ze swych specjalnosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

Podczas rozpatrywania wniosku o zmiang zaktualizowana specyfikacja produktu jest dostgpna za posrednictwem linku: Po
zatwierdzeniu zostanie opublikowana na stronie internetowej: http:/[agricultura.gencat.cat/web/.content/al_alimentacio|
al02_qualitat_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-tramit/pliego-condiciones-igp-pa-pages-catala-modificacion.pdf http:/|
agricultura.gencat.cat/cafambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-origen/dop-igp /normativa-dop-igp/
plecs-condicions/en-vigor/
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