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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2025(27 ()

(C/2026/1752)

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
(art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
,,Gache vendéenne”
Numer referencyjny UE: PGI-FR-0860-AMO01 - 23.12.2025
1.  Nazwa produktu

,Gache vendéenne”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

O ChNP
ChOG
O oG
3. Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafstwo, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Francja

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Nazwa

Ministére de l'agriculture, de I'agro-alimentaire et de la souveraineté alimentaire (Ministerstwo Rolnictwa, Sektora
Rolno-Spozywczego i Suwerennosci Zywnos$ciowej)

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Whiosek o zmiang specyfikacji ChOG ,Géche vendéenne” nie dotyczy zadnego z trzech przypadkéw zmiany zwanej
,Zmiang na poziomie Unii”, a w szczeg6lnosci:

a)  nie polega na zmianie nazwy chronionego oznaczenia geograficznego;
b)  nie grozi zanikiem zwigzku z obszarem geograficznym;
¢)  nie wigZe si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

W zwigzku z tym wladze francuskie uznaja, ze wniosek dotyczy zmiany standardowej.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

Tytut
Opis produktu

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj).
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Opis

Usunigto obowigzek prezentowania ,Giche vendéenne” w calosci, aby umozliwi¢ jej prezentacje w postaci
pokrojonej. Okreslono, ze ,Giche vendéenne” moze by¢ wprowadzana do obrotu w caloici lub w postaci
pokrojonej. Zniesiono réwniez zakaz wytwarzania ,Giche vendéenne” z mrozonego ciasta, aby umozliwi¢
zamrazanie.

Usunigto opis organoleptycznych wiasciwosci produktu i zastapiono go wykazem skladnikéw nadajacych ,Gache
vendéenne” jej wlasciwosci.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Okreslenie obszaru geograficznego

Opis

Okreslenie obszaru geograficznego zostaje zaktualizowane na podstawie obowiazujacego obecnie oficjalnego kodu
geograficznego.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru

Opis
Obecnie okreslono, ze wszystkie czynnosci produkcyjne muszg by¢ wykonywane w obrebie wyznaczonego obszaru

geograficznego.

W specyfikacji produktu okre$lono procedure identyfikacji podmiotéw oraz oczekiwane wymogi dotyczace
prowadzenia rejestréw i dokumentéw zwiazanych z identyfikowalnoscig

W odniesieniu do nowej mozliwosci mrozenia ciasta przed drugim etapem fermentacji noszacym nazwe ,apprét”
okreslono, ze operacje mrozenia muszg podlega¢ rejestracji w dokumentacji produkcyjne;j.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Opis metody otrzymywania produktu

Opis
(1)  Zmieniono wykaz dozwolonych surowcéw:

—  Maka: specyfikacja przewiduje obecnie stosowanie sfermentowanego ciasta w ilosci odpowiadajacej za
42 % calkowitej ilosci maki w mieszance. Wprowadzono mozliwo$¢ stosowania maki typu 45 i 65,
w przeciwienstwie do mozliwosci stosowania tylko maki typu 55 w poprzedniej wersji specyfikacji.
Okreslono, ze progi warto$ci wypiekowej (W), zawartoéci biatka ogdlnego i zawartosci maki stodowe;j
musza by¢ wyzsze lub nizsze od ustalonych limitéw, lub im réwne. Ponadto maksymalng dopuszczalng
zawarto$¢ glutenu jako dodatku do maki ustalono na 2 %.

—  Jaja: dozwolong zawarto$¢ suchego ekstraktu plynnej masy jajowej ustalono na poziomie 22-24 %
w poréwnaniu z 23 % (+1 %) w poprzedniej wersji specyfikacji.

—  Maslo okreSlono, ze minimalna zawarto$¢ tluszczu w masle musi wynosi¢ 82 %, a w przypadku
stosowania koncentratu masta nalezy ja wyrazi¢ jako ekwiwalent masta rekonstytuowanego.

—  Zakwas: w zmienionej specyfikacji przewidziano mozliwos$¢ stosowania sfermentowanego ciasta wraz
z zakwasem lub zamiast niego.

—  Drozdze: stosowanie $wiezych drozdzy piekarskich jest obecnie obowiazkowe.
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—  Srodki aromatyzujace: aby doprecyzowaé zapis zezwalajacy na stosowanie aromatu ,identycznego
z naturalnym”, ten rodzaj aromatu okreslono jako aromat waniliowy.

—  Mleko, woda: rozszerzono wynoszacy 10 % wskaznik dodawania mleka i wody do mieszanki, aby
uwzgledni¢ obecno$¢ wody w sfermentowanym ciescie stosowanym oprdcz lub zamiast zakwasu.

(2)  Schemat produkgji:
Zaktualizowano schemat produkcji ,Gache vendéenne”, aby uwzgledni¢ mozliwo$¢ mrozenia ciasta po
uformowaniu ,Gache vendéenne”.

(3)  Metoda produkdji:
Okreslono, ze zakwas lub sfermentowane ciasto nalezy produkowa¢ w tym samym miejscu produkgji co
,Gache vendéenne”. Wlaczono niecobowiazkowy etap mrozenia ciasta pod warunkiem jego przechowywania
w temperaturze ponizej -12°C przez maksymalnie 15 dni. Czas trwania (nieobowigzkowego) etapu
wyrastania kontrolowanego (,pousse dirigée”) okre§lono na 4-36 godzin. Okreslono czas fermentacji: czas
pomiedzy zakoficzeniem etapu wyrabiania i rozpoczgciem etapu pieczenia (4-48 godzin); pozostawia si¢ od 6
do 24 godzin na rozmrazanie i etap ,apprét” miedzy wyjeciem ciasta z zamrazarki a rozpoczeciem etapu
pieczenia. Dodano etap nacinania i obecnie okreslono, ze nacinanie musi odbywa¢ si¢ podtuznie na wierzchu
,Gache vendéenne”. Do procesu produkeji ,Gache vendéenne” dodano réwniez etap krojenia, przewidujac
maksymalng grubo$¢ kawatka wynoszaca 12 mm. Obecnie okreslono, ze ,Giche vendéenne” nalezy
zapakowal w przezroczysty woreczek maksymalnie dwie i p6t godziny po upieczeniu. Ponadto
przeredagowano zmieniona specyfikacje w taki sposob, aby zestawi¢ razem etapy pakowania
i przechowywania.

(4)  Czas produkgji
Zaktualizowano schemat produkcji w celu uwzglednienia nowych zapiséw w specyfikacji produktu
(w szczeg6lnosci dotyczacych mrozenia ciasta).

(5) Receptura i fermentacja
Usunigto te dwa punkty specyfikacji, poniewaz odpowiednie zapisy znajduja si¢ obecnie w punkcie
dotyczacym metody produkcji.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Elementy uzasadniajace zwigzek z obszarem geograficznym

Opis

Czynniki naturalne i ludzkie:

Zmieniono i skrocono te czegs$¢ specyfikacji, aby ulatwic jej czytanie.
Specyfika produktu:

Skreslono zapisy dotyczace wlasciwosci organoleptycznych. Podano, ze za szczegdlne wiasciwosci ,Gache
vendéenne” odpowiadajg zastosowane skladniki oraz umiejetnosci producenta. Usunigto szczegdlowsa historie
produkgji, aby ulatwic lekture dokumentu.

Zwiazek przyczynowy:

Przeredagowano opis wlasciwosci produktu (na ktérych migdzy innymi opiera si¢ ten zwigzek) w taki sposéb, aby
podkreslié, ze stanowig one wynik szczegdlnych umiejetnosci oraz metody produkji, ktére decyduja o specyfice
,Géche vendéenne”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Odniesienia do organu kontrolnego

Opis

Zaktualizowano odniesienia do organu kontrolnego, jak réwniez odniesienia do odpowiednich przepisow.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
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4.1.

4.2

Tytut
Szczegblowe zasady dotyczace etykietowania
Opis

Skreslono wymdg podawania na etykiecie ,Gache vendéenne” nazwy i adresu jednostki certyfikujacej.
Przeredagowano wymég umieszczania logo ChOG lub sformulowania ,Indication Géographique Protégée”
[Chronione oznaczenie geograficzne].

Poniewaz zapisy specyfikacji majg obecnie charakter regulacyjny, nie ma juz zastosowania punkt jednolitego
dokumentu dotyczacy etykietowania.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Wymagania krajowe

Opis

Tabele gtéwnych punktéw podlegajacych kontroli oraz metod ich oceny dostosowano do sposobu uzyskania tych

punktéw i skrécono w taki sposob, aby obejmowala tylko te elementy kontroli, ktére uznaje si¢ za kluczowe dla
,Géche vendéenne”.

O  Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Géche vendéenne”
Numer referencyjny UE: PGI-FR-0860-AMO01 - 23.12.2025
Nazwa lub nazwy

,Gache vendéenne”

Rodzaj oznaczenia geograficznego

O ChNP
ChOG
O oG

Panistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Francja

Opis produktu rolnego

Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktorej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

1905 — Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet
zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celéw farmaceutycznych, wafle wytlaczane, papier
ryzowy i podobne wyroby

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Gache vendéenne” jest Swiezym produktem ciastkarskim o owalnym ksztalcie. Jej cienka, zlota skorka posiada
podtuzne nacigcie. Kolor skérki jest jasniejszy na osi nacigcia i ciemniejszy wokét niego.

,Gache vendéenne” jest produktem ciastkarskim o duzej zawarto$ci masta, cukru i §wiezych jaj, zawierajagcym takze
$mietane.

,Gache vendéenne” wazy co najmniej 300 g, wprowadza si¢ ja do obrotu w calosci lub w postaci pokrojonej i pakuje
si¢ ja indywidualnie.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/1752/oj



Dz.U. C z 20.3.2026 PL

4.3. Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

DOPUSZCZONE SUROWCE oraz POZIOMY ZAWARTOSCI I WEASCIWOSCI

Maka

Co najmniej 42 %, w tym maka do zakwasu lub sfermentowanego ciasta
Maka pszenna chlebowa typu 45, 55 lub 65

Warto$¢ wypiekowa o wspétczynniku W = 200

Zawarto$¢ bialka ogdlnego > 10,5 %

Dopuszczone dodatki do maki:

— gluten<2%

—  maka ze stodu pszenicy < 0,3 %

Zabronione dodawanie polepszaczy do maki

Jaja
Co najmniej 10 %
Jaja $wieze lub $wieza plynna masa jajowa

Zawarto$¢ suchego ekstraktu w plynnej masie jajowej musi wynosi¢ od 22 do 24 %.

Masto
Co najmniej 10 %
Masto o zawartoci thuszczu co najmniej 82 %

Dopuszczalne jest uzycie koncentratu, w ktérym to przypadku w uzytej recepturze konieczne jest podanie masta
rekonstytuowanego

Smietana
Minimum 5 %

Smietana o zawartosci thuszczu co najmniej 30 %

Cukier
Co najmniej 10 %

Sacharoza lub cukier inwertowany

Zakwas lub sfermentowane ciasto

Obecnos¢ obowigzkowa

Swieze drozdze piekarskie
Obecnos¢ obowigzkowa

Maksymalnie 2 %

S61 morska

0,8 %-1 %
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4.4.

4.5.

4.6.

Srodki aromatyzujace i alkohol

Nieobowigzkowe

Jezeli obecne:
—  alkohole o mocy co najmniej 40 %

—  $rodki aromatyzujgce: naturalny aromat wanilii lub aromat waniliowy i/lub woda z kwiatéw pomaranczy.

Mleko, woda

Co najmniej 10 %, w tym mleko i woda do zakwasu lub sfermentowanego ciasta

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja ,Gache vendéenne” odbywa si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegotowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana hazwa

Jezeli ,Gache vendéenne” jest w postaci krojonej, kawatki maja grubos¢ powyzej 12 mm.

Pakowanie ,Géche vendéenne” musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Wymog ten pozwala
zagwarantowac $§wiezo$¢ produktu poprzez ograniczenie wysychania. Jednoczesnie jego jako$¢ jest chroniona, gdyz
szybkie pakowanie zapobiega zmianie zapachu masta i $mietany charakterystycznego dla przedmiotowego
produktu. Dlatego tez pakowanie w nieperforowane torebki musi odbywaé si¢ natychmiast po upieczeniu, nie
p6zniej niz w ciaggu dwéch i pét godziny, uwzgledniajac czas konieczny do wystygniecia.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

departament Vendée: wszystkie gminy

departament Loire-Atlantique: gminy Aigrefeuille-sur-Maine, Basse-Goulaine, La Bernerie-en-Retz, Le Bignon, La
Boissiere-du-Doré, Bouaye, Bouguenais, Boussay, Brains, La Chapelle-Heulin, Chateau-Thébaud, Chaumes-en-Retz,
Chauvé, Cheix-en-Retz, La Chevroliere, Clisson, Corcoué-sur-Logne, Corsept, Divatte-sur-Loire, Frossay, Geneston,
Gétigné, Gorges, La Haie-Fouassiére, Haute-Goulaine, Indre (czgsé gminy na potudnie od Loary), Le Landreau, Legé, La
Limouziniére, Le Loroux-Bottereau, Machecoul-Saint-Méme, Maisdon-sur-Sévre, La Marne, Monnieéres, La Montagne,
Montbert, Les Moutiers-en-Retz, Mouzillon, Nantes (czg$¢ gminy na potudnie od Loary), Paimbeeuf, Le Pallet, Paulx, Le
Pellerin, La Plaine-sur-Mer, La Planche, Pont-Saint-Martin, Pornic, Port-Saint-Pere, Préfailles, La Regrippiére, La
Remaudiere, Remouillé, Rezé, Rouans, Saint-Aignan-Grandlieu, Saint-Brevin-les-Pins, Saint-Colomban, Saint-
Etienne-de-Mer-Morte, Saint-Fiacre-sur-Maine, Saint-Hilaire-de-Chaléons, Saint-Hilaire-de-Clisson, Saint-Jean-de-
Boiseau, Saint-Julien-de-Concelles, Saint-Léger-les-Vignes, Saint-Lumine-de-Clisson, Saint-Lumine-de-Coutais, Saint-
Mars-de-Coutais, Saint-Michel-Chef-Chef, Saint-Pére-en-Retz, Saint-Philbert-de-Grand-Lieu, Saint-Sébastien-sur-
Loire, Saint-Viaud, Sainte-Pazanne, Les Soriniéres, Touvois, Vallet, Vertou, Vieillevigne, Villeneuve-en-Retz oraz Vue.

departament Maine-et-Loire: gminy Antoigné, Artannes-sur-Thouet, Aubigné-sur-Layon, Beaulieu-sur-Layon,
Beaupréau-en-Mauges, Bégrolles-en-Mauges, Bellevigne-en-Layon, Bellevigne-les-Chateaux, Blaison-Saint-Sulpice,
Brissac Loire Aubance, Brossay, Cernusson, Les Cerqueux, Chalonnes-sur-Loire, Chanteloup-les-Bois, Chaudefonds-
sur-Layon, Chemillé-en-Anjou, Cholet, Cizay-la-Madeleine, Cléré-sur-Layon, Coron, Le Coudray-Macouard,
Courchamps, Denée, Dénezé-sous-Doué, Distré, Doué-en-Anjou, Epieds, Fontevraud-I'Abbaye, Gennes-Val-de-Loire,
Les Garennes sur Loire, Louresse-Rochemenier, Lys-Haut-Layon, Mauges-sur-Loire, Maulévrier, Le May-sur-Evre,
Maziéres-en-Mauges, Montilliers, Montreuil-Bellay, Montrevault-sur-Evre, Montsoreau, Mozé-sur-Louet, Miirs-Erigné,
Nuaillé, Orée d’Anjou, Parnay, Passavant-sur-Layon, La Plaine, Les Ponts-de-Cé (czgsé gminy na potudnie od Loary), Le
Puy-Notre-Dame, Rochefort-sur-Loire, La Romagne, Rou-Marson, Saint-Christophe-du-Bois, Saint-Jean-de-la-Croix,
Saint-Just-sur-Dive, Saint-Léger-sous-Cholet, Saint-Macaire-du-Bois, Saint-Melaine-sur-Aubance, Saint-Paul-du-Bois,
Saumur (czg$¢ gminy na potudnie od Loary), La Séguiniere, Sévremoine, Somloire, Soulaines-sur-Aubance, Souzay-
Champigny, Terranjou, La Tessoualle, Toutlemonde, Trémentines, Tuffalun, Turquant, Les Ulmes, Val-du-Layon,
Varrains, Vaudelnay, Verrie, Vezins oraz Yzernay.
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departament Deux-Sevres: municipalities of L'Absie, Adilly, Aiffres, Allonne, Amailloux, Amuré, Argais, Ardin,
Argentonnay, Augé, Azay-le-Brilé, Azay-sur-Thouet, Beaulieu-sous-Parthenay, Béceleuf, Bessines, Le Beugnon-
Thireuil, Boismé, La Boissi¢re-en-Gatine, Le Bourdet, Bressuire, Bretignolles, Brion-pres-Thouet, Brilain, Le Busseau,
Cerizay, Champdeniers, Chanteloup, La Chapelle-Baton, La Chapelle-Bertrand, La Chapelle-Saint-Laurent, Chatillon-
sur-Thouet, Chauray, Cherveux, Chiché, Cirieres, Clavé, Clessé, Combrand, Coulon, Coulonges-sur-I'Autize,
Coulonges-Thouarsais, Courlay, Cours, La CrécheEchiré, Epannes, Exireuil, Faye-l'Abbesse, Faye-sur-Ardin, Fénery,
Fenioux, La Forét-sur-Sevre, Fors, Frangois, Frontenay-Rohan-Rohan, Geay, Genneton, Germond-Rouvre, Glénay, Les
Groseillers, Juscorps, Lageon, Largeasse, Loretz-d’Argenton, Louzy, Luché-Thouarsais, Luzay, Magné, Mauléon,
Mauzé—sur—le—Mignon, Maziéres-en-Gatine, Moncoutant-sur-Sévre, Montravers, Nanteuil, Neuvy-Bouin, Niort, Nueil-
les-Aubiers, Pamplie, Parthenay, Pas-de-Jeu, La Petite-Boissiere, Pierrefitte, Le Pin, Plaine-et-Vallées (wylgcznie
terytorium gmin delegowanych Brie, Oiron i Taizé-Maulais), Pompaire, Pougne-Hérisson, Prahecq, Prin-Deyrancon,
Puihardy, Le Retail, La Rochénard, Romans, Saint-Amand-sur-Sevre, Saint-André-sur-Sevre, Saint-Aubin-du-Plain,
Saint-Aubin-le-Cloud, Saint-Christophe-sur-Roc, Saint-Cyr-la-Lande, Saint-Gelais, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-
Georges-de-Rex, Saint-Germain-de-Longue-Chaume, Saint-Hilaire-la-Palud, Saint-Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-
Thouars, Saint-Laurs, Saint-Léger-de-Montbrun, Saint-Lin, Saint-Maixent-de-Beugné, Saint-Maixent-I'"Ecole, Saint-
Marc-la-Lande, Saint-Martin-de-Bernegoue, Saint-Martin-de-Macon, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Saint-Martin-de-
Sanzay, Saint Maurice Etusson, Saint-Maxire, Saint-Pardoux-Soutiers, Saint-Paul-en-Gatine, Saint-Pierre-des-
Echaubrognes, Saint-Pompain, Saint-Rémy, Saint-Romans-des-Champs, Saint-Symphorien, Saint-Varent, Sainte-
Eanne, Sainte-Gemme, Sainte-Néomaye, Sainte-Ouenne,Sainte-Verge, Saivres, Sansais, Sciecq, Scillé, Secondigny,
Souvigné, Surin, Le Tallud, Thouars, Tourtenay, Trayes, Val-du-Mignon (wylgcznie terytorium gmin delegowanych Priaires
i Usseau), Val en Vignes, Vallans, Le Vanneau-Irleau, Vernoux-en-Gétine, Verruyes, Viennay, Villiers-en-Plaine, Vouhé,
Vouillé, Voulmentin oraz Xaintray.

departament Charente-Maritime: Gminy Aigrefeuille-d'Aunis, Anais, Andilly, Angliers, Angoulins, Ardilliéres, Aytré,
Ballon, Benon, Bouhet, Bourgneuf, Breuil-la-Réorte, Breuil-Magné, Cabariot, Chambon, Charron, Chatelaillon-Plage,
Ciré-d'Aunis, Clavette, Courgon, Cram-Chaban, Croix-Chapeau, La Devise (wylgcznie terytorium gminy delegowanej
Vandré), Dompierre-sur-Mer, Esnandes, Ferri¢res, Forges, Fouras, Genouillé, La Gréve-sur-Mignon, Le Gué-d'Alleré,
[’Houmeau, Ile-d'Aix, La Jarne, La Jarrie, Lagord, La Laigne, Landrais, Loire-les-Marais, Longeéves, Lussant, Marans,
Marsais, Marsilly, Montroy, Moragne, Muron, Nieul-sur-Mer, Nuaillé-d'Aunis, Périgny, Puilboreau, Puyravault,
Rochefort, La Rochelle, La Ronde, Saint-Christophe, Saint-Coutant-le-Grand, Saint-Cyr-du-Doret, Saint-Georges-du-
Bois, Saint-Hippolyte, Saint-Jean-de-Liversay, Saint-Laurent-de-la-Prée, Saint-Mard, Saint-Médard-d'Aunis, Saint-
Ouen-d'Aunis, Saint-Pierre-d'Amilly, Saint-Pierre-La-Noue, Saint-Rogatien, Saint-Saturnin-du-Bois, Saint-Sauveur-
d'Aunis, Saint-Vivien, Saint-Xandre, Sainte-Soulle, Salles-sur-Mer, Surgéres, Taugon, Thairé, Le Thou, Tonnay-
Charente, Vergeroux, Vérines, Villedoux, Virson, Vouhé oraz Yves.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy z pochodzeniem geograficznym opiera si¢ na
renomie
okreslonej jakosci

O  innych cechach
Streszczenie zwigzku

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z departamentu Vendée oraz czesci departamentéw Loire-Atlantique i Maine-et-Loire
na potudnie od Loary, jak réwniez czg¢sci zachodniej departamentu Deux-Sévres oraz czg$ci potnocnej departamentu
Charente-Maritime.

Odpowiada on tradycyjnemu obszarowi produkcji ,Gache vendéenne”, w ktérym istnieje wicle zakladéow
ciastkarskich regularnie produkujacych ,Gache vendéenne” w duzych ilosciach i oznaczajacych swoje produkty ta
nazwa.

Czynniki ludzkie

Produkcja ,Gache vendéenne” stanowi kontynuacje domowych wypiekéw zwigzanych z tradycjami $wigtecznymi
Wandei: jako ciasto wielkanocne lub ,pacaude” oraz jako ciasto weselne — prawdziwa tradycja siggajaca XIX w. lub
nawet wczesniej.
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Wyrabiane w Wielki Pigtek i pieczone w Wielka Sobote ciasto ,pacaude” bylo w katolickich domach spozywane po
mszy w Niedziele wielkanocng. Od 1920 r. domowa produkcje ,Gache vendéenne” przejeli piekarze-cukiernicy,
ktérzy pigédziesiat lat weze$niej osiedlili si¢ na obszarach wiejskich.

Produkcja ,Gache vendéenne” odbywa si¢ zgodnie z umiejetnoSciami miejscowych producentéw i polega na
powolnym wyrabianiu ciasta, kontrolowanej fermentacji i formowaniu w owalny ksztalt.

Fermentacja dzieli si¢ obowigzkowo na dwa etapy. Pierwszy, zwany ,pointage”, odbywa si¢ po zakonczeniu
wyrabiania, ale przed rozpocz¢ciem formowania. Drugi, zwany ,apprét”, ma miejsce migdzy formowaniem
a pieczeniem.

Zaleznie od narzedzi produkcyjnych, ktérymi dysponuja, producenci mogg prowadzi¢ fermentacje (wyrastanie) na
dwa rézne sposoby: wyrastanie bezposrednie przez co najmniej 4 godziny oraz wyrastanie kontrolowane przez
maksymalnie 24 godziny. Dlugi proces jest bardziej odpowiedni dla rzemieslnikéw, u ktérych wyrastanie moze
czg$ciowo odbywaé si¢ w chlodni, a proces pieczenia mozna prowadzi¢ w kilku partiach. W przypadku obu
rodzajéw fermentacji kluczowe znaczenie ma troska o podtrzymanie naturalnego dzialania $rodkéw wywolujacych
fermentacj¢ w celu otrzymania produktu koncowego o identycznej jakosci. Ponadto fermentacja opiera si¢ na
dzialaniu fermentéw mlecznych oraz na wykorzystaniu zakwasu produkowanego w zakladzie produkcyjnym oraz
drozdzy piekarskich.

Jako ze Wandea to historycznie wazny obszar produkcji mleka, rzeczg naturalng jest obecnos$¢ Smietany w skladzie
,Gache vendéenne”.

Specyfika produktu

,Gache vendéenne” rézni si¢ od pozostatych produktéw ciastkarskich i innych ciast wandejskich przede wszystkim
wygladem: ma owalny ksztalt oraz podtuzne nacigcie na wierzchu. Te wlaSciwosci ,Gache vendéenne” s3 wynikiem
podwoéjnej fermentacji polaczonej z dziataniem drozdzy piekarskich i zakwasu lub sfermentowanego ciasta.

Jej zwigzly, zwarty miekisz znacznie rézni si¢ od migkiszu chatki wandejskiej (brioche vendéenne), ktéry jest bardziej
napowietrzony i fatwo si¢ oddziela. Posiada rozplywajaca si¢ w ustach, migkka konsystencje oraz mleczny smak.

Ponadto ,Giche vendéenne” charakteryzuje si¢ wigkszg zawartoscia Smietany, masta, jaj i cukru.

Obowiazkowe stosowanie $mietany podnosi jakos¢ produktu i uzasadnia popularno$c jego tradycyjnego spozywania
podczas $wiat wielkanocnych.

Zwigzek przyczynowy

Zwiazek ,Gache vendéenne” z obszarem geograficznym opiera si¢ na wlasciwosciach produktu oraz na jego
dlugotrwalej i historycznej renomie.

Jako§¢ produktu

Jakos¢ i specyfika ,Gache vendéenne” opieraja si¢ na umiejetno$ciach zdobywanych przez producentéw latami.
Wyrabiane powoli ciasto, wyrastajace w wystarczajacym stopniu dzigki potaczonemu dzialaniu zakwasu i drozdzy,
jest dzielone na kawalki, ktérym mozna nadaé charakterystyczng owalng posta¢ ,Gache vendéenne”. Druga
fermentacja, ,apprét”, pozwala ciastu wyrosngé w stopniu umozliwiajgcym wykonanie typowego dla tego produktu
naciecia.

Polgczone dzialanie obu etapéw fermentacji — ,pointage” i ,apprét” — pozwala na uzyskanie zapachu i konsystencji
wla$ciwych dla ,Gache vendéenne”.

Obecnos¢ $mietany, charakterystyczna dla receptury ,Gache vendéenne”, jest uzasadniona rozpowszechnieniem jej
produkcji w regionie oraz checig wyprodukowania ,wzbogaconego” ciasta na $wieta religijne.

Umiejetnosci zdobyte przez wandejskich producentéw oraz ich dynamizm umozliwily rozwinigcie produkgji ,Gache
vendéenne”. W ten sposob domowa produkcja przeksztalcilta si¢ stopniowo w produkcje profesjonalna, zachowujac
jednoczesnie swoja specyfike.

Piekarze zawodowi pragneli utrzyma¢ subtelng rownowage miedzy tradycja a nowoczesnoscig w celu zachowania
autentycznosci tego produktu, silnie zakorzenionego w tradycji odziedziczonej po przodkach.

Tradycja w polaczeniu z umiejetnosciami piekarzy przyczynila si¢ do wykreowania wizerunku i renomy ,Gache
vendéenne”. Podtrzymujgc w ten sposéb tradycje, ,Gache vendéenne” stanowi filar dziedzictwa kulinarnego regionu.
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Renoma

Tradycja spozywania ,Gache vendéenne” podczas $wigt wielkanocnych utrzymata si¢ na calym obszarze Wandei.

Tym utrzymujacym si¢ zwyczajom towarzyszy upowszechnienie produkgji i spozycia w regionie. Dawniej ,,Gache
vendéenne” wytwarzana byla gléwnie przez gospodynie domowe, lecz jej produkcja przejeta zostala z czasem przez
rzemie$lnicze piekarnie. Doprowadzilo to do tego, ze produkt zaczgto spozywac przez caly rok, a obecnie mozna go
spotkaé w calej Francji, a nawet poza jej granicami.

Dzigki dynamicznym dzialaniom réznych wandejskich podmiotéw ,Gache vendéenne” jest dostgpna przez caly rok
w piekarniach oraz dzialach cukierniczych supermarketéw.

Oryginalna receptura ,Gache vendéenne” nadaje produktowi status tradycyjnego produktu ciastkarskiego, oczywiscie
obok chatki wandejskiej (brioche vendéenne).

W wielu dzietach ,Géche vendéenne” zaklasyfikowana jest jako tradycyjny produkt wandejski. Ksigzka pt. ,Produits
du terroir et recettes traditionnelles de Vendée” (Tradycyjne produkty lokalne i przepisy z Wandei) (2003 r.)
nawigzuje do dlugiej tradycji wyrobu ciasta chalkowego w Wandei. W swojej ksigzce pt. ,Pains et giteaux
traditionnels de Vendée” (Tradycyjne pieczywo i ciasta Wandei) (1999 r.) Jean Pierre Bertrand wyjasnia pochodzenie
terminu ,gache” i podaje tradycyjny przepis.

Renoma produktu jest jak widaé mocno zwigzana z nazwg i obszarem geograficznym. Wszystkie te elementy
pozwalajg przyznaé ,Gache vendéenne” specjalne miejsce wirdd chatek.

Elektroniczne odestanie (URL) do publikacji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-a5d9bab4-6d4c-4fad-b521-2fc1b758ce7e
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