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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 128/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"PA DE PAGES CATALA”

EG-nr: ES-PGI-0005-0880-15.06.2011
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:
"Pa de Pages Catala”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

Klass 2.4: Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillamplig:
SGB "Pa de Pages Catala” ar ett traditionellt runt brod med frasig skorpa, mjukt inkrdm och stora

haligheter. Brodet ska alltid formas for hand. Det bakas enligt traditionella metoder med lingsam
jasning och graddas alltid i ugnar med eldfast botten.

Brod som omfattas av denna skyddade geografiska beteckning har foljande egenskaper:
Utseende:
Det ar ett runt brod med rustikt utseende.

Inkrdmet har stora, oregelbundna haligheter. Det har samma vita nyans som det mj6l som anvinds och
haller sig mjukt en viss tid. Det mjuka inkrdmet ar en visentlig egenskap hos produkten och ar
resultatet av bagarens expertis och ldnga erfarenhet.

Skorpan dr tjock och frasig och har brun, rostad firg och sprickor som uppstétt under graddningen.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4

3.5

Organoleptiska egenskaper:

Det dr ett mycket vildoftande och vilsmakande brod med en viss syrlighet som gor att kidnslan av
farskhet och den behagliga texturen bibehdlls i 8-9 timmar efter graddningen.

Presentation

Brodet siljs i form av limpor som viger omkring 500 g och 1 kg. De ar runda med en naturlig spricka

hogst upp.

Vikt for griddad och avsvalnad limpa (gram) Omkrets for griddad och avsvalnad limpa (cm)
400-500 25 4[=5
800-1 000 35 +/- 5

Ravaror (endast for bearbetade produkter):
Vetemjol: W mellan 150 och 240 och P/L mellan 0,4 och 0,6.

Vatten: arbetas in i degen till 60-70 % (liter vatten/kg mjol).

Startdeg frdn en tidigare jasning: mellan 15 och 20 % av degens mjolmangd.
Jast (Saccharomyces cerevisiae L.): hogst 2 %.

Koksalt: hogst 1,8 % (per 100 kg mjol).

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Hela produktionsprocessen ska dga rum i det avgrinsade geografiska omrédet.

a) Bearbetning av degen

b) Jasning av degen
I detta skede dr bagarens expertis avgorande for att brodets arom ska utvecklas. Vid jasningen
forstarks dessutom det proteinnitverk som utvecklas nir degen blandas och bearbetas och gor
degen smidigare.

¢) Delning av degen i bitar

d) Formning av degbitarna till bollar

e) Jasning av degbollarna

f) Formning
Formningen ska goras for hand; mekanisk formning ir inte tillaten.

g) Jdsning

h) Snittning

i) Graddning
SGB "Pa de Pages Catald” fir endast griddas i ugnar med eldfast botten som avger vdarmen, vid en
temperatur mellan 180 och 230 °C. Varje bagare anvinder sina individuella firdigheter nir anga

tillfors, vilket ger skorpan dess slutliga utseende.

j) Avsvalning
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Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

SGB "Pa de Pages Catala” siljs till allmédnheten i hela limpor som inte delats.

Produkten siljs forpackad. Varje limpa ska forpackas individuellt, och pésarna ska vara gjorda av
papper eller nigot annat material som ér hallbart, biologiskt nedbrytbart och miljovanligt.

Produkten ska forpackas i den butik dir den siljs, strax fore forsiljningen till slutkunden, eftersom
forpackningen kan paskynda spridning av fukt fran inkrdmet till skorpan sé att den blir mjuk och seg,
vilket gor brodet mindre knaprigt utanpd och mindre mjukt inuti.

Brodet far skiras i skivor (llesques) endast pd kundens begdran vid kopet.

Sarskilda regler for mdrkning:

Pd forpackningens utsida ska den skyddade geografiska beteckningen "Pa de Pagés Catala”, logotypen
for denna och EU-logotypen samt de uppgifter som i allménhet krivs enligt gillande lagstiftning anges
tydligt. Alla aktorer som uppfyller kraven i specifikationen for den skyddade geografiska beteckningen
har ritt att anvinda logotypen for "Pa de Pages Catala”.

Svartvit tergivning av logotypen for den skyddade geografiska beteckningen:

PA D= PAG=S

CATALA

Pantonefirger for logotypen: ugnsspade: 457, skugga 265, skorpa 124.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet for den skyddade geografiska beteckningen "Pa de Pages Catala” omfattar hela
den sjdlvstyrande regionen Cataluifia.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

"Pa de Pages Catala”, mer allmin kant i hela den sjilvstyrande regionen som pa de pages, dr det brod
som har det frimsta historiska anseendet i Katalonien. Redan etymologin for beteckningen "pa de
pages” ger en tydlig indikation om var produkten har sitt ursprung: pd landsbygden. "Pagés” betyder
jordbrukare eller bonde pé katalanska. SGB "Pa de pages” var det brod som bakades pa landsbygden i
hela Katalonien for lokal konsumtion. Det var alltsd ett brod av hantverkskaraktdr, eftersom det
bakades i masias (bondgédrdar) och i byar. Bagarna pa landsbygden bakade ocksd "pa de pages” eftersom
det holl sig utmarke i flera dagar, vilket var idealiskt for landsbygdsbefolkningen. "Pa de Pages” r runt
och formas alltid for hand. Degen jases langsamt och graddas i en ugn med eldfast botten, en tradition
som bevarats i over sex hundra ar.

Traditionen med "pa de pages” har i drhundraden gétt i arv fran en generation till nésta, i hushallen och
i bagerier pé landsbygden. I samband med den gradvisa inflyttning fran landsbygden till titortsomraden
som dgde rum i Katalonien frdn 1500- till 1700-talet introducerade dessa landsortsbagare successivt
”pa de pages" for konsumenter i de storre stiderna och de omgivande omréidena.

[ slutet av 1800-talet intriffade vissa historiska hindelser som ledde till att "Pa de Pageés Catala” blev
mer vilkdnt som den mest typiska katalanska bageriprodukten. Virldsutstillningarna i Barcelona 1888
och 1929, som sammanfoll med Kataloniens industrialisering, férde med sig en enorm inflyttning frin
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landsbygden till den katalanska huvudstaden. Tusentals personer limnade sina byar i regionens inre
och sodra delar for att battre kunna forsorja sig i fabriker i Barcelona och andra industriella centrum,
t.ex. Manresa och Reus. Bland dem fanns méinniskor som varit bagare i sina hembyar eller som bakat
”pa de pages” hemma. Ménga av dessa fick inte arbete i fabrikerna utan i stidernas bagerier, som mdste
baka brod for en stindigt vixande befolkning.

Samtidigt som dessa ménniskor blev bageriarbetare genomgick sjilva bagerisektorn en fordndring i och
med inférandet av maskiner och mjolsorter som var mer raffinerade dn de som dittills anvénts. Detta
var nir det borjade forekomma brod av baguettetyp, som var enklare och snabbare att baka dn det
traditionella "pa de pages”. De nya stadsinvdnarna forblev dock lojala mot sitt traditionella brod och
fragade efter "pa de pages” i bagerierna, som borjade baka bide "pa de pageés” och modernt brod av
baguettetyp.

Pd den tiden var "pa de pages” kint i hela Katalonien som ett traditionellt brod av hantverkskaraktar,
det gamla goda brodet, som var helt olikt de nya brodsorterna. Det har exakt samma anseende i dag.
Man kan t.ex. inte forestilla sig pa amb tamaquet (brod med tomat), en av de mest kdnda katalanska
specialiteterna, gjord pd ndgot annat slags brod.

Den metod som tillimpades for att baka "pa de pages” i Barcelona och andra industristider anammades
gradvis i hela Katalonien pa 1800- och 1900-talet. Metoden har inte dndrats utan har forblivit i princip
densamma under de senaste 100 dren, enligt dttlingar till bagarfamiljer i hela regionen. Brodet bakas
med langsamma metoder och sirskild uppmarksamhet dgnas at graddningen, sirskilt nir dngan tillfors.
Det ir i det sammanhanget som varje bagare anvinder sina individuella firdigheter, vilket avgor
skorpans slutliga utseende.

Specifika uppgifter om produkten:

"Pa de Pages Catala” dr den mest representativa katalanska bagerispecialiteten. Det ar ett brod som jdser
langsamt, formas uteslutande for hand och bakas lingsamt i ugnar med eldfast botten. Skorpan ar
frasig och har brun, rostad firg, och inkrdmet dr mjukt med stora haligheter. Brodet behller sitt farska
utseende och sin behagliga textur i 8-9 timmar efter griddningen. Dessa egenskaper ér resultatet av de
katalanska bagarnas expertis och langa erfarenhet och ger brodet dess sdrskilda karaktir, som alltid
varit densamma och har behdllit sitt anseende over tiden.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och en viss kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan
egenskap som kan hdnforas till produkten:

De egenskaper som kopplar produkten till det geografiska omradet ar frimst dess historiska anseende
och det faktum att kunskapen om framstillningsmetoden oférandrad har gétt i arv frin en generation
katalanska bagare till ndsta. Anseendet for "Pa de Pages Catala” gor det till ett vdsentligt inslag i den
katalanska gastronomin.

I Katalonien har "Pa de Pageés Catala” i drhundraden erkdnts som ett hogkvalitativt brod av hantverks-
karaktdr, och den hoga kvaliteten har ofta gett upphov till kontroverser. Professor Antoni Riera vid
universitetet i Barcelona konstaterar, i en undersokning av framstillning, forsiljning och konsumtion av
brod i moderna katalanska stider pd 1300- till 1700-talet, att det brod som pa 1700-talet fordes till
Barcelona fran landsbygden var en killa till spanning, sirskilt, sdger Riera, "pa de pages som kom fran
de omgivande byarna”. Det ar ldtt att forstd orsaken till spinningen mellan stadsbagarna och de som
kom frdn andra orter dn den katalanska huvudstaden: "pa de pages” var av bittre kvalitet dn de brod
som bakades av bagarna i Barcelona, och det foredrogs dirfor av folket. Aven historikern Jests Avila
sdger detta om det brod som kom till Barcelona frén andra stider och byar: "folk foéredrog det brod
som bakades av munkarna i Sant Jeroni i Vall d'Hebron. Vid sidan av ’pa de pages’ blev dven lokala
brodsorter fran distrikt som Valls och Reus och linga baguetter av fransk typ populdra, liksom
llonguets [ett typiskt katalanskt kuvertbrod]”. Detta visar att historiker redan ser "Pa de Pages Catala”
som en typisk katalansk kvalitetsprodukt, dtminstone frdn 1700-talet och framat.
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Andra bakspecialister, finsmakare och historiker (F. Tejero, X. Barriga, J. C. Capel, E. Rosset, P. Roca)
namner vid upprepade tillfillen "Pa de Pages Catala” som en specifik katalansk produkt.

Det dr ocksd intressant att se hur tidigt detta brod blev ett tydligt inslag i spanskt méleri. En av de
dldsta avbildningarna av "Pa de Pages Catala” finns pa vidggmadlningarna i Pia Almoina de Lleida (1300-
till 1400-tal), som visar stora runda limpor pd de fattigas bord, av annan typ dn det brod som pa den
tiden ats av de mer formogna klasserna. Andra exempel som bor ndmnas 4r specifika verk av Picasso
och Dali (borjan och mitten av 1900-talet) som visar former av traditionellt katalanskt brod, och
stilleben av inte lika internationellt kinda malare frdn 1900-talets andra halft.

Det bor nimnas att berommelsen for "Pa de Pageés Catala” har lett till att dven andra brodsorter kallats
”pa de pages”, t.ex. pd de baleariska darna och i provinser som gransar till Katalonien, som Huesca och
Castellon. Detta nimns av José Carlos Capel (El pan. Elaboracion, formas, mitos, ritos y gastronomia.
Barcelona, Montserrat Mateu, 1991), forskare och forfattare specialiserad pd spanska matvanor samt
matkritiker, som siger att "beteckningen 'pan de payes’ anvinds om brod som, till utseendet och
smaken, forsoker imitera — vanligen utan framgang — detta utsokta katalanska brod”.

Den officiella brodprislista som tidigare offentliggjordes av de spanska provinserna under tillsyn av de
statliga myndigheterna visar hur fast rotat "pa de pageés” dr i Katalonien. Innan brodpriserna avregle-
rades 1986 fanns "pa de payes” med pa listorna for de fyra katalanska provinserna, medan det pd de
baleariska Garna endast var pan de flama (vanligt brod av baguettetyp) som fanns med pa listan, och
inte det brod som lokalt kallas payes.

Pd senare ar har manga tidningsartiklar uppmaérksammat bagarnas fortrafflighet i hela Katalonien. De
har i sekelgamla traditionella familjebagerier behallit "Pa de Pages Catala” som en av sina specialiteter.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

Produktspecifikationen i sin helhet finns pa

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