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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 185/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FARINE DE PETIT EPEAUTRE DE HAUTE PROVENCE”
NR WE: FR-PGI-0005-0476-20.06.2005
CHNP () CHOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Institut National de 'Origine et de la Qualité
Adres: 51 rue d’Anjou
75008 PARIS
FRANCE
Telefon +33 153898000
Faks +33 142255797
E-mail: —

2. Grupa skladajagca wniosek:

Nazwa: Syndicat du Petit Epeautre de Haute-Provence
Adres:  Quartier Aumage
26560 Mevouillon
FRANCE
Telefon +33 475285186
Faks +33 475285186
e-mail:  petit.epeautre@orange.fr
Sktad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza Swieze lub przetworzone.

4.  Specyfikacja produktu:
(PODSUMOWANIE WYMOGOW OKRESLONYCH W ART. 4 UST. 2 ROZPORZADZENIA (WE) NR
510/2006).

4.1. Nazwa produktu:

JFarine de Petit Epeautre de Haute Provence’.
4.2. Opis produktu:

Petit Epeautre (pszenica samopsza) ,Triticum monococcum” jest zbozem nalezacym do rodziny traw.
Charakteryzuje si¢ splaszczonym, dwurzedowym klosem z brédka. Ziarno, nietuskane i nieroztupane,
musi zosta¢ poddane tuskaniu (oraz ewentualnie bieleniu), aby mogto nadawac si¢ do spozycia. Ziarno
bielone jest ziarnem tuskanym, ktore zostalo poddane dodatkowemu etapowi tuskania. Przyjeto rézne
kryteria dotyczace jako$ci. Maksymalny catkowity odsetek elementéw, ktére nie sg zbozami podsta-
wowymi o nienagannej jakosci, zostal ustalony na 5 %, z czego:

2 % ziaren potamanych,

1,5 % zanieczyszczen ziarnowych (ziarna pomarszczone, inne gatunki, ziarna uszkodzone przez szkod-
niki, z przebarwionym zarodkiem, przegrzane, wyschnigte),

1 % ziaren poros$nietych,
0,5 % innych zanieczyszczel (obce nasiona, ziarna uszkodzone, plewy, sporysz, ziarna zbutwiale,
martwe owady lub ich czesci).
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Minimalny ci¢zar wlasciwy wynosi 77 kg/hl. Ziarno nieprzetworzone musi mie¢ wilgotno$¢ nieprze-
kraczajaca 14 %.

Zawarto$¢ bialka w tuskanym ziarnie musi przekraczaé 10,5 %.

Ziarno pszenicy samopszej jest przetwarzane na make barwy kosci stoniowej, kremowe;j. Ciasto z maki
z pszenicy samopszej z Gornej Prowansji rosnie gorzej niz ciasto z maki pszennej ze wzgledu na niska
zawarto$¢ glutenu.

CHOG dotyczy nieprzesianej maki charakteryzujacej si¢ zawartoscia mineratéw przekraczajaca 1,8 %
i maki przesianej, w ktorej zawarto$¢ mineralow jest mniejsza niz 1,8 %. W przypadku tych dwoéch
rodzajéow maki wilgotno$¢ musi by¢ mniejsza niz 14 %, a zawarto$¢ biatka musi przekracza¢ 10,5 %

Make milynarska, otrzymywang w wyniku mielenia w mlynach (zob. pkt 4.5) mozna pakowaé w worki
o pojemnosci 500 g, 1, 10, 25 lub 50 kg, ale mozna ja réwniez dostarczaé luzem kazdemu podmio-
towi. Pakowanie nie jest zastrzezone dla zakladu mlynarskiego.

Make tradycyjna, otrzymywang w wyniku tradycyjnego mielenia maki na kamiennych zarnach (4.5),
mozna pakowaé w worki o pojemnosci 500 g, 1, 10 i 25 kg.

Konicowa data optymalnego uzycia maki przypada 9 miesiecy od daty zmielenia.

Obszar geograficzny:

Obszar CHOG (produkcja ziarna, materialu siewnego, luskanie i mielenie maki na kamiennych
zarnach) obejmuje 235 gmin polozonych powyzej 400 m n.p.m. w czterech departamentach (Alpes

de Haute Provence, Hautes-Alpes, Drome i Vaucluse) na potudniowym wschodzie Francji. Do obszaru
tego nalezg:

W departamencie Alpes de Haute Provence:

— wszystkie gminy kantonéw Banon, Forqualquier, Manosque, Noyers-sur-Jabron, Reillanne, Saint
Etienne les Orgues;

— nast¢pujgce gminy w kantonie Chateau-Arnoux: Aubignosc, Chateau Arnoux, Chateauneuf Val St
Donat, Montfort i Peipin;

— nastepujace gminy w kantonie Peyruis: Ganagobie, La Brillanne, Lurs i Peyruis.
W departamencie Hautes Alpes:
— wszystkie gminy kantondéw Aspres sur Biiech, Orpierre, Rosans, Ribiers i Serres;

— nast¢pujgce gminy w kantonie Laragne: Eyguians, Laragne-Montéglin, Lazer, Le Le Poét, Upaix,
Ventavon.

W departamencie Drome:
— wszystkie gminy kantonéw Buis les Baronnies, La Motte Chalencon, Rémuzat, Séderon;

— nast¢pujgce gminy w kantonie Luc en Diois: Beaumont en Diois, Beaurieres, Charens, Joncheres, La
Batie des Fonds, Les Pres, Lesches en Diois, Luc en Diois, Miscon, Poyols, Val Maravel, Valdrome;

— nastepujace gminy w kantonie Nyons: Arpavon, Aubres, Chateauneuf de Bordette, Chaudebonne,
Condorcet, Curnier, Eyrolles, Les Pilles, Montaulieu, Saint Ferréol Trente Pas, Sainte Jalle, Valouse.
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W departamencie Vaucluse:

— wszystkie gminy kantonu Sault;

— nastepujace gminy w kantonie Apt: Apt, Auribeau, Caseneuve, Castellet, Gignac, Lagarde d'Apt;
— Rustrel, Saignon, Saint Martin de Castillon, Saint Saturnin d’Apt, Viens, Villars;

— nastepujace gminy w kantonie Bonnieux: Buoux i Sivergues;

— nastepujgce gminy w kantonie Gordes: Lioux i Murs;

— nastepujace gminy w kantonie Malaucéne: Brantes, Savoillan i Saint Léger du Ventoux;

— nastepujgce gminy w kantonie Mormoiron: Blauvac, Flassan, Méthamis i Villes sur Auzon;

— nastepujgce gminy w kantonie Pertuis: Beaumont de Pertuis, Cabriéres d’Aygues, Grambois, La
Bastide des Jourdans, La Motte d’Aygues, Peypin d’Aygues, Vitrolles.

4.4. Dowdd pochodzenia:

W kazdym gospodarstwie dziatki sa identyfikowane na podstawie planu dzialek zawartego w ksiedze
gospodarstwa. Pochodzenie materialu siewnego jest sprawdzane na podstawie faktur zakupu. Wielko$¢
plonéw przypadajacych na kazda dzialke jest zapisywana w zestawieniach upraw ksiggi gospodarstwa.

Kazdg parti¢ produkcyjng lub parti¢ skladowana mozna odnalez¢é w pomieszczeniach magazynowych
dzigki kartom identyfikacyjnym poszczegdlnych partii. Karty te okreslajg ponadto wielko$¢ plonéw
i ilo$¢ ziarna poddanego luskaniu, jak réwniez pozwalaja zidentyfikowal luszczarza i okresli¢ date
luskania ziarna. Kazdy etap tuskania, mielenia i pakowania podlega rejestrom magazynowym i jest
zaznaczany na karcie monitorowania partii. Wszystkie te elementy identyfikowalnosci umozliwiaja
przesledzenie drogi od obsiania dziatki az do sprzedazy konsumentowi.

4.5. Metoda produkgji:

Pszenica samopsza objeta CHOG jest uprawiana na obszarze Goérnej Prowansji na wysoko$ci powyzej
400 m. Przy uprawie stosuje si¢ tradycyjny sposob produkeji: plodozmian, wykorzystanie materiatu
siewnego z tego obszaru geograficznego, zasiewy letnie i jesienne, zakaz stosowania syntetycznych
produktéw chemicznych. Nawozenie jest ograniczone do maksymalnie 60 jednostek azotu (jedna
jednostka azotu odpowiada 1 kg N), 60 jednostek potasu (1 jednostka potasu odpowiada 1 kg tlenku
potasu (K,0)) i 60 jednostek fosforu (jedna jednostka fosforu odpowiada 1 kg pieciotlenku fosforu
(P,O5)) na hektar. Pszenica samopsza z Gornej Prowansji wykorzystuje majowe deszcze, ktore pozwa-
laja na pecznienie ziaren. Lipiec, miesigc cieply i suchy, sprzyja zdrowemu dojrzewaniu bez rozwoju
choréb. W przypadku ziarna nietuskanego maksymalna wydajnos¢ wynosi 40 kwintali z hektara.

Po zbiorze pszenica samopsza pozostaje pokryta ostonka (plewa) i jest sktadowana na wyznaczonym
obszarze geograficznym zanim zostanie poddana luskaniu. Luskanie jest etapem niezbednym przed
uzyciem do jakichkolwiek celow spozywczych lub mlynarskich; jest ono wykonywane przez tuszczarzy
z tego obszaru i polega na oddzieleniu plew od ziarna. Luskanie opiera si¢ na prawdziwym know-how,
ktére wymaga wielkiej starannosci i uzycia odpowiednich narzedzi. Ziarno nie moze zostaé uszko-
dzone ani zle wyluskane; wymaga to prawdziwej zrecznosci luszczarza. Kolejne etapy sortowania
i luskania pozwalajg uzyskaé ziarno o dlugosci 5-10 mm i grubosci co najmniej 1,5 mm. Dopusz-
czalny okres miedzy zbiorem a tuskaniem wynosi 2 lata.

Mielenie przeprowadza si¢ bez zadnych dodatkéw i bez moczenia ziarna (pozwala to na lepsze
przechowywanie maki poprzez ograniczenie jej utlenienia) z uzyciem ziaren tuskanych lub pokruszo-
nych w trakcie luskania. Know-how polega na dobraniu takiego wyciagu maki, ktéry pozwoli na
otrzymanie wybranej maki. Przerobu na make dokonuje si¢ w terminie 6 miesigcy od wyltuskania
ziaren. Partie nalezy podda¢ mieleniu w terminie 3 miesigcy od chwili ich odbioru w mlynie. Stosuje
si¢ dwa rodzaje mielenia: mielenie na kamiennych zarnach i mielenie mlynarskie.
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Tradycyjne mielenie maki na kamiennych zarnach przeprowadza si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Jest ono zastrzezone dla producentéw, ktérzy miela make w swoich gospodarstwach
z ziaren uzyskanych z wlasnej produkgji.

Rozdrobnienia i przesiewania maki dokonuje si¢ za jednym przejSciem przez mlyn zarnowy. Milenie
takie jest czynnoscig, ktéra pozwala rozdrobnié ziarno bez rozgrzewania go. Mielenia dokonuje si¢ za
jednym przejsciem miedzy 2 rowkowanymi kamieniami (lezakiem i obrotowym). Ziarno wsypywane
w centralnie umieszczony otwér przesuwa si¢ po rowku kamienia, ulega rozdrobnieniu, a nastgpnie
wysypuje si¢ za sprawa sily odsrodkowej poza kola. Pakowanie, wazenie i zamykanie workéw odbywa
si¢ recznie.

Mielenie miynarskie moze odbywac si¢ poza wyznaczonym obszarem geograficznym. Przerob na make
odbywa si¢ w kilku przejSciach przez urzadzenia rozdrabniajace i mielace. Przesiewanie na przesie-
warce do maki ma miejsce po kazdym rozdrobnieniu i wymieleniu. Uklad wentylacyjny na poziomie
odsiewacza pozwala skierowaé produkt koncowy do pomieszczenia na make (przechowywanie
produktu koricowego), produkty posrednie do rozdrabniania i wymielania.

Maka otrzymywana za pomoca obydwdch rodzajéw mielenia jest nieprzesiana; mozna jg réwniez
przesia¢ za pomoca systemu sit.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Rejon geograficzny objety nazwa ,Haute Provence” jest obszarem jednorodnym o klimacie $rédziem-
nomorskim. Charakteryzuje si¢ gléwnie wysokoscig nad poziomem morza, ktéra sprawia, Ze jego
klimat jest bardziej umiarkowany. Letnia susza ustgpuje miejsca intensywnemu chlodowi w zimie.

Pszenica samopsza z Gornej Prowansji jest przystosowana do trudnych warunkéw klimatycznych
i charakterystyki tego obszaru — wczesne zasiewy pozwalaja jej wytrzymal surowe zimowe warunki.
Pézne deszcze majowe wplywajg pozytywnie na jako$¢ ziarna, ale dla ozimej pszenicy i ozimego
jeczmienia, ktore dojrzewaja miesiac wezesniej, czesto przychodza one zbyt pdzno.

Obszar ten lezy na pochodzacych z trzeciorzedu glebach wapiennych typu krasowego z licznymi
uskokami. Pszenica samopsza z Goérnej Prowansji pozwala na wykorzystanie najmniej zyznych gleb
(zwanych ,orkiszowymi”), na ktorych uprawia si¢ takze lawende. Rozmieszczenie punktow przetwor-
czych bardzo dobrze ukazuje zwigzek pszenicy samopszej z obszarem geograficznym. Luskanie
odbywa si¢ w zakladach rzemieslniczych rozrzuconych po calym tym obszarze. Liczne mlyny, ktore
dzi$ juz nie funkcjonujg, rozmieszczone byly wzdluz ciekéw wodnych i produkowaly réwniez make;
byly one wyposazone w wielofunkcyjne kamienie mlynskie. Dzigki postepowi technicznemu
i przekazywanemu know-how luszczarze uzywaja dzi§ specjalistycznych narzedzi, ktdre sg regulowane
w zaleznosci od partii i pozwalajg na uzyskanie wigkszej wydajnosci tuskania dzigki nizszemu odset-
kowi ziaren pokruszonych w trakcie tuskania i sortowania. Jako$¢ wyluskanego ziarna jest jednym
z najlepszych kryteriéw oceny. Know-how zwigzane z tym procesem opiera si¢ na wlasciwym usta-
leniu czasu luskania. Niegdy$, mimo nakladu pracy, maka z pszenicy samopszej (bogata w tluszcze)
byla tansza niz maka pszenna, a w Gornej Prowansji nie brakowalo mlynéw, ktére byly w stanie
przerabial pszenicg samopsza.

Mlyny te mialy podstawowe znaczenie, poniewaz produkowaly make, a wcze$niej tuskaly ziarno. Maka
z pszenicy samopszej dostarczana w miarg zapotrzebowania, by nie jelczala, byla stosowana w Gérnej
Prowansji jak maka pszenna na réwninach. Chociaz jej produkcja jest niewielka w stosunku do maki
pszennej, maka z pszenicy samopszej byla nieprzerwanie produkowana.

Z historycznego punktu widzenia juz w kilku prowansalskich stanowiskach prehistorycznych mozna
odnalez¢ $lady upraw pszenicy samopszej w Gornej Prowansji. W czasie rzymskiej okupacji ,,Provincii”
(Prowansji) uprawa ta zostala wyparta do ,malo zromanizowanej” wewnetrznej czeSci kraju. Po
rozpadzie Cesarstwa Rzymskiego plemiona ludéw nordyckich opanowaly Prowansje i wymusily
ucieczke ludnosci miejscowej w glab kraju. Dzigki swojej odpornosci i tatwosci przechowywania
pszenica samopsza pozwolita tej ludnosci przetrwaé. Pozostala ona obecna w Prowansji przez cale
Sredniowiecze. Od tego czasu o obecnosci tej uprawy w Gornej Prowansji zaswiadczaly akty admi-
nistracyjne (1338 r.), ankiety (1775 r.) i statystyki rolnicze (lata 1804-1874).

Tradycja kulinarna Farine de Petit Epeautre en Haute Provence jest namacalna i powszechnie znana.
Dystrybutorzy i przetwércy czesto kojarza pszenice samopszg z Goérng Prowansja, gdyz chodzi tutaj
o produkcje typowa dla tego obszaru. Gérna Prowansja jest uznawana za obszar, na ktérym od dawna
uprawia si¢ pszenice¢ samopsza.
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Farine de Petit Epeautre de Haute Provence jest znana jako maka, z ktérej uzyskuje si¢ chleb
o zlotawym migkiszu i delikatnym orzechowym posmaku.

Organ kontrolny:

Nazwa: ULASE, Organisme Certificateur
Adres:  ZA Champgrand
26270 Loriol sur Drome
FRANCE
Telefon +33 475611300
Faks +33 475856212
E-mail:  info@ulase.fr

Etykietowanie:

Etykieta zawiera obowigzkowo nazwe handlowa wraz z chronionym oznaczeniem geograficznym,
oznaczenie partii mielenia, mas¢ netto, koncowa date optymalnego uzycia, nazwisko lub nazwe
i adres podmiotu pakujacego.
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