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OVRIGE RETSAKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en registreringsansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF)
nr. 510/2006 om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugspro-
dukter og levnedsmidler

(2008/C 261/09)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 7 i Radets forordning (EF)
nr. 510/2006 (). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hende senest seks maneder efter datoen
for offentliggorelsen.
RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»Petit Epeautre de Haute Provencex
EF-Nr.: FR-PGI-005-0475-20.06.2005
BOB () BGB (X)

Dette resumé indeholder de vigtigste oplysninger fra varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed:

Navn:  Institut national des appellations d’origine

Adresse: 51, rue d’Anjou
F-75008 Paris

TIf, (33) 153 89 80 00
Fax (33) 142 25 57 97
E-mail: —

2. Sammenslutning:

Navn: Syndicat du petit épeautre de Haute-Provence
Adresse: Quartier Aumage
F-26560 Mevouillon
TIf, (33) 475 28 51 86
Fax (33) 475 28 51 86
E-mail: petit.epeautre@wanadoo.fr

Sammensetning: Producent/forarbejdningsvirksomhed (X) andet ()

3. Produktets art:

Kategori 1.6: Frugt, grentsager og korn, ogséd forarbejdet.

(') EUTL 93 af 31.3.2006,s. 12.
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4. Varespecifikation:
(resumé af kravene omhandlet i artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

4.1. Navn: »Petit Epeautre de Haute Provence

4.2. Beskrivelse: Petit Epeautre »Triticum monococcum« (enkorn) er en kornsort, der tilhorer grasfamilien.
Sorten har toradede flade aks, der bearer stak. De hele uafskallede kerner skal forst afskalles (og even-
tuelt bleges) for at kunne spises. Bleget korn er afskallet korn, der ogsd er blevet poleret. Der er fastsat
forskellige kvalitetskriterier. Den maksimale andel af bestanddele, som ikke er mangelfrit basiskorn, er
fastsat til i alt 5 %, deraf:
2 % knakkede kerner
1,5 % urenheder i form af kerner (svedne kerner, kerner af andre arter, kerner angrebet af skadedyr,
misfarvede kerner og overopvarmede eller torre kerner)
1 % spirede kerner
0,5 % forskellige urenheder (fremmede kerner, fordeervede kerner, skaller, meldrgje, brand- og rustan-
grebne kerner, dade insekter og insektdele).
Rumvzgten skal vaere mindst 77 kg/hl.
Det rd korn mé hejst have et vandindhold pa 14 %.
Det afskallede korn skal have et proteinindhold pd over 10,5 %.
»Petit Epeautre de Haute Provence« s@lges i poser a 500 g eller 1 kg og i storre poser eller sekke a 3,
5, 10 eller 25 kg.
Den anbefalede sidste anvendelsesdato for kornet er 18 méneder efter afskalningsdatoen.

4.3. Geografisk omrade: BGB-omradet (produktion af korn og udsed og afskalning) omfatter 235 kommuner

(eller dele af kommuner), som ligger i over 400 meters hgjde fordelt pé fire departementer (Alpes de
Haute Provence, Hautes Alpes, Drome og Vaucluse) i det sydestlige Frankrig. Fordelingen er som folger:

Departementet Alpes de Haute Provence:

— alle kommunerne i kanton Banon, Forqualquier, Manosque, Noyers-sur-Jabron, Reillanne og Saint
Etienne les Orgues

— i kanton Chateau Arnoux felgende kommuner: Aubignosc, Chiteau Arnoux, Chateauneuf Val
St Donat, Montfort og Peipin

— i kanton Peyruis folgende kommuner: Ganagobie, La Brillanne, Lurs og Peyruis.
Departementet Hautes Alpes:
— alle kommunerne i kanton Aspres/Biiech, Orpierre, Rosans, Ribiers og Serres

— i kanton Laragne folgende kommuner: Eyguians, Laragne-Montéglin, Lazer, Le Poét, Upaix og
Ventavon.

Departementet Drome:
— alle kommunerne i kanton Buis les Baronnies, La Motte Chalencon, Rémuzat og Séderon

— i kanton Luc en Diois folgende kommuner: Beaumont en Diois, Beauriéres, Charens, Joncheres, La
Batie des Fonds, Les Pres, Lesches en Diois, Luc en Diois, Miscon, Poyols, Val Maravel og Valdrome

— i kanton Nyons felgende kommuner: Arpavon, Aubres, Chateauneuf de Bordette, Chaudebonne,
Condorcet, Curnier, Eyrolles, Les Pilles, Montaulieu, Saint Ferréol Trente Pas, Sainte Jalle og Valouse.
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Departementet Vaucluse:
— alle kommunerne i kanton Sault

— i kanton Apt felgende kommuner: Apt, Auribeau, Caseneuve, Castellet, Gignac og Lagarde d’Apt,
Rustrel, Saignon, Saint Martin de Castillon, Saint Saturnin d’Apt, Viens og Villars

— i kanton Bonnieux folgende kommuner: Buoux og Sivergues

— i kanton Gordes folgende kommuner: Lioux og Murs

— 1 kanton Malaucéne folgende kommuner: Brantes, Savoillan, og Saint Léger du Ventoux
— i kanton Mormoiron folgende kommuner: Blauvac, Flassan, Méthamis og Villes sur Auzon

— i kanton Pertuis folgende kommuner: Beaumont de Pertuis, Cabrieres d’Aygues, Grambois, La
Bastide des Jourdans, La Motte d’Aygues, Peypin d’Aygues og Vitrolles.

4.4. Bevis for oprindelse: P4 hver bedrift identificeres markerne ved hjelp af et matrikelkort fra landbrugsbe-
driftsregisteret. Udsaedens oprindelse kontrolleres ved hjaelp af kebsfakturaer. Hostudbyttet fra hver
mark registreres pa dyrkningsbladene i landbrugsbedriftsregisteret.

Hvert produktions- ogfeller lagerparti identificeres i hver lagerenhed ved hjalp af datablade for de
enkelte partier. Disse datablade indeholder desuden oplysninger om de hostede og afskallede mangder
og afskalningsvirksomhedens identifikationsnummer og afskalningsdatoen. Afskalningen, formalingen
og emballeringen kontrolleres for hvert parti og registreres i vareregnskabet. Ved hjelp af alle disse data
kan produktet spores fra tilsdningen af marken til salget til forbrugeren.

4.5. Fremstillingsmetode: »Petit Epeautre« med BGB dyrkes i det geografiske produktionsomride Haute
Provence i over 400 meters hgjde. Dyrkningen foregdr efter en traditionel produktionsmetode med
omdrift, anvendelse af udsad fra det geografiske omride, sommer- og efterdrssdning og forbud mod
syntetiske kemiske produkter. Der méd hgjst godes med 60 enheder kvalstof, 60 enheder kalium og
60 enheder fosfor pr. ha. Nedbgren i maj far »Petit Epeautre de Haute Provencex til at vokse. Juli, der er
varm og ter, fremmer en sund modning, uden at der udvikles sygdomme. Det maksimale udbytte af
uafskallet korn er pa 40 hkg/ha.

Efter hasten oplagres kornet, der stadig er omgivet af skallen, i det geografiske omrade, indtil det skal
afskalles. Afskalningen er nedvendig, for at kornet kan anvendes til konsum eller formales. Den foregar
pa afskalningsvirksomheder, der ligger i det geografiske omréde, og bestar i, at skallen omkring kernen
fjernes. Afskalningen kreever virkelig knowhow, stor omhu og specialveerktej. Kernerne mé hverken
beskadiges eller afskalles forkert, hvilket kraever et sarligt hindelag. Ved sigtningen og afskalningen
opnds kerner, der er 5-10 mm lange og mindst 1,5 mm tykke. Det er tilladt, at der gar op til 2 &r fra
hesten til afskalningen. Det afskallede korn kan eventuelt bleges (reduceret tilberedningstid).

4.6. Tilknytning: Det geografiske omride, der er omfattet af betegnelsen »Petit Epeautre de Haute Provence,
udger et ensartet omrdde med middelhavsklima og kendetegnes iser ved sin hejde, der tempererer
klimaet. Torre somre aflases af meget kolde vintre.

»Petit Epeautre de Haute Provence« er tilpasset disse ublide klimaforhold, som er kendetegnende for
omradet, for pd grund af den tidlige séning kan kornet bedre tdle de strenge vinterforhold. Den sene
majregn har positiv indflydelse pé kornkvaliteten, mens den kommer for sent til at gavne vinterhveden
og vinterbyggen, der udvikles en méned tidligere. Juli, der er varm og ter, fremmer en sund modning,
uden at der udvikles sygdomme.

Omradet har en karstisk kalkstensundergrund med mange furer, som stammer fra tertieertiden.
»Petit Epeautre de Haute Provence« kan dyrkes pd de magreste jorder (kaldet »épeautrieres, dvs.
enkornsjorder), som ogsé bruges til at dyrke lavendler.
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4.7.

4.8.

De forarbejdningsvirksomhederne der ligger i det geografiske omride, vidner om »Petit Epeautresc
tilknytning til omradet. Afskalningen sker pd de hédndvaerksbedrifter, der ligger rundt omkring i
omradet. Der blev anlagt mange meller, som nu ikke leengere fungerer, langs floder og vandlgb, hvor
der ogsd blev produceret mel. De var udrustet med mellesten, som blev anvendt til flere formél. Som
folge af den tekniske udvikling og ved hjelp af den nedarvede knowhow anvender afskalningsvirksom-
hederne i dag specialvaerktej, der indstilles efter partierne og ger det muligt at opnd et storre udbytte
ved afskalningen, fordi faerre kerner beskadiges ved denne proces og sigtningen. Det afskallede korns
kvalitet er et af de bedste bedemmelseskriterier. Det gaelder om at anvende den rette tid til afskal-
ningen.

Historisk set kan »Petit Epeautre en Haute Provence« spores tilbage til nogle forhistoriske steder i
Provence. Under den romerske besettelse af »Provincia« (Provence) blev dyrkningen forvist til det
»mindre romaniserede« bjergrige bagland. Efter romerrigets oplosning invaderede nordiske folke-
stammer Provence og fik befolkningen til at flygte ind i baglandet. »Petit Epeautre« gav, fordi den var
robust og let at opbevare, den fordrevne befolkning mulighed for at overleve. »Petit Epeautre« fandtes
stadig i hele middelalderen i Provence.

At denne afgrede dyrkedes i forskellige dele af Haute Provence fremgér af forskellige administrative
dokumenter (1338), opgerelser (1775) og landbrugsstatistikker (1804-1874).

»Petit Epeautre« er derimod reelt blevet tilberedt i Haute Provence (»Formantée« i 1375 og den beramte
»Grueu« i begyndelsen af det 16. drhundrede), og afgradens ry er anerkendt. Distributions- og forar-
bejdningsvirksomhederne forbinder meget ofte »Petit Epeautre« med Haute Provence, fordi der er tale
om et typisk produkt. Haute Provence anerkendes som det oprindelige produktionsomrade for »Petit
Epeautre«.

12002 fik »Conserveries de Haute Provence« forstepreemie i den gourmetkonkurrence »Golt et avenir,
som blev organiseret af Alpes de Haute Provence, for en dessert baseret pa »Petit Epeautrec.

Kontrolinstans:

Navn: ULASE, Organisme Certificateur

Adresse:  ZA Champgrand
F-26270 Loriol-sur-Drome

TIf. (33) 475 61 13 00
Fax (33) 475 85 62 12
E-mail:  info@ulase.fr

Meerkning: Merkningen skal obligatorisk indeholde salgsbetegnelsen sammen med den beskyttede
geografiske betegnelse, det afskallede partis identifikationskode, nettovaegten, den anbefalede sidste
anvendelsesdato og emballeringsvirksomhedens navn eller firmanavn og adresse.




