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ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szesciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,®ABA TANTOPINHZ” (FAVA SANTORINIS)
Nr WE: EL-PD0O-0005-0520-09.01.2006
ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Pafa Zavropivig” (Fava Santorinis)

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Suszone, obrane i skruszone liscienie rosliny Lathyrus clymenum L. (rodzina motylkowatych (bobowa-
tych)), o jasnozoéltej barwie, w ksztalcie plaskich krazkéw o Srednicy okoto 2 mm, o zawartosci wody
najwyzej 13 %. Sklad produktu charakteryzuje si¢ szczegdlnie wysoka zawartoscig bialka i wysoka
zawarto$cig weglowodanow. Wlasciwosci fizykochemiczne bobu z Santorynu sprawiaja, ze proces
gotowania przebiega niezwykle fatwo (czas gotowania jest bardzo krétki) i ostatecznie nadajg one
ugotowanemu bobowi i przygotowanym na jego bazie daniom wyjatkowe wlasciwosci organolep-
tyczne, takie jak lekka konsystencja i delikatnie stodki smak.

3.3. Surowce:

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Etapy produkcji bobu z Santorynu, ktére maja wplyw na uksztaltowanie si¢ szczegdlnych cech
produktu, obejmujg uprawe Lathyrus clymenum L. (apakac), dojrzewanie (suszenie) nasion, obieranie
ich i pakowanie. Etapy te musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze, poniewaz to wlasnie
charakterystyczne parametry Srodowiska, uprawy i procesu suszenia (wykorzystanie ziemi
z Santorynu) sg zrodlem szczegdlnego charakteru produktu, a zmiana tychze parametrow wiaze si¢
z ogromnym ryzykiem zmiany wilasciwosci bobu z Santorynu.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie musi odbywaé si¢ w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego w celu zagwaranto-
wania jakosci i skutecznej kontroli pochodzenia produktu koncowego. Odpowiednie pakowanie musi
nastegpowaé niezwlocznie, tuz po obraniu i oddzieleniu liScieni, aby otrzymany w ten sposéb produkt
konicowy, ktory jest delikatny, nie nabral wilgoci. Pakowanie poza Santorynem wigze si¢ w sposéb
nieunikniony z masowym przewozem morskim $rodkiem transportu, tj. praktyka, ktora wiaze si¢
z wysokim ryzykiem pochlaniania przez produkt wilgoci i zakazenia produktu przez szkodniki roslin
i choroby, a tym samym ryzykiem obnizenia jakosci produktu.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Geograficzny obszar produkcji bobu z Santorynu obejmuje greckie wysypy Santoryn, Thirasia, Palea
Kameni, Nea Kameni, Aspronisi, Christiana i Askania znajdujace si¢ w departamencie Cyklady (region
Poludniowego Morza Egejskiego).

Wszystkie te wyspy charakteryzuja si¢ gleba wulkaniczna i bardzo szczegdélnym mikroklimatem.
Dokladniej klimat regionu, ktéry opisano bardziej szczegdtowo w pkt 5.1 lit a, jest cieply i suchy
z bardzo wysokim nastonecznieniem, silnymi wiatrami poinocnymi (meltemi) i $rednig roczna wilgot-
noscig wzgledng réwna 71 %.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

a) Klimat: dane przedstawione ponizej uznaje si¢ za szczegdlne czynniki klimatyczne, ktére sa
zrodlem jakosci bobu z Santorynu:

1. wilgotno$¢ wzgledna powietrza, ktéra utrzymuje si¢ przez caly rok na Srednim poziomie 71 %;

2. roczna suma opadéw wynoszaca 370 mm;

3. wiatry pélnocne, ktére wiejg przez caly rok;

4. $rednia temperatura roczna réwna 17,5 °C;

5. naslonecznienie, ktére osigga 202 dni w ciagu roku;

6. naturalny brak przymrozkéw.

b) Gleba: oryginalnymi sktadnikami gleby wulkanicznej, ktéra pokrywa prawie cale terytorium Santo-
rynu, sg trzeciorzedowe zloza ziemi, pumeksu i lawy. Sa to gleby glebokie, w ktérych erozja
zachodzi w umiarkowanym lub znikomym zakresie, o niewielkim nachyleniu. Zasadniczo struktura
gleby wyspy jest miatka i pozbawiona podstawowych zwigzkéw i pierwiastkéw nieorganicznych,
jakimi sg potas i azot. Jest rowniez wyjatkowo uboga, jesli chodzi o substancje organiczne. Ponadto
zasoby wodonos$ne sg bardzo rzadkie, niemal niewystepujace.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu:

Podstawowa specyfika bobu z Santorynu polega na stosowaniu w produkcji odmiennego gatunku
rodlinny, tj. Lathyrus clymenum L. z rodziny motylkowatych (bobowatych). Rosling t¢ uprawia si¢
wylacznie na wyznaczonym obszarze, a jedynym przeznaczeniem tej uprawy jest produkcja bobu
z Santorynu.

To odmienne pochodzenie nadaje wlasnie produktowi jego szczegdlnych wiasciwosci, ktére odrdzniajg
go od podobnych produktéw. Jego gtéwne cechy charakterystyczne sa nastgpujace:

Wihasciwosci fizyczne: bob z Santorynu sklada sie z kawalkow liscieni nasion; ma jasnozottg barwe
i ksztalt plaskiego krazka o $rednicy okolo 2 mm. Maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 13 %, a ilo§é
skruszonych liScieni waha si¢ od 1% do 5 % w zaleznosci od procesu produkgji.

Wihasciwosci chemiczne: ze wzgledu na warunki glebowe i klimatyczne oraz na rodling, ktéra stanowi
podstawe produkgji, bob z Santorynu charakteryzuje si¢ wyjatkowo wysokg zawartoscia weglowo-
danéw (63 %) i biatka (20 %).

Nalezy réwniez podkreslié, ze stosowanie bobu z Santorynu przy przygotowywaniu potraw nadaje
tym ostatnim szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne, ktére odrézniaja dany $rodek spozywezy od
innych podobnych produktéw i przyczyniaja si¢ do jego renomy. Najbardziej specyficzne wlasciwosci
$3 nastepujgce:

lekka konsystencja: wynika ona z niewielkiego rozmiaru i jednorodnosci liScieni w polaczeniu
z wysoka zawartoscia weglowodandw;

mozliwo$¢ przechowywania produktu: wynika ona z wysokiego stopnia dehydratacji, ale réwniez
z dezynfekcji nasion bobu z Santorynu;

fatwe gotowanie: niewielki rozmiar i jednorodno$¢ liscieni w polaczeniu z wysoka zawartoscig weglo-
wodoréw sprawiaja, ze gotowanie produktu jest szybkie i wymaga niewielkiej ilosci wody;

smak: obecno$¢ cukru w tkankach rodlinnych wyjasnia, dlaczego ostatecznie produkt ma delikatnie
stodki smak, w przeciwieistwie do smaku innych podobnych produktéw, ktére charakteryzuja si¢
lekko gorzkim smakiem.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami
jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu:

0Og6t szczegblnych cech bobu z Santorynu, ktére znajduja odzwierciedlenie w jego wilasciwosciach
fizycznych i chemicznych, lecz takze we wlasciwosciach organoleptycznych dan przygotowanych
z udzialem tego skladnika, wynika z polaczenia wplywu cech S$rodowiska, lokalnego know-how
i wyjatkowych zasobéw genetycznych.

Wszystkie te cechy specyficzne sg znane od czaséw starozytnosci, epoki, z ktérej pochodzi uprawa
rodliny Lathyrus clymenum L. (z rodziny motylkowatych (bobowatych)), co wyjasnia renome¢ bobu
z Santorynu w poréwnaniu z innymi podobnymi produktami.

a) Jako$¢: jak wskazano powyzej, szczegblne wilasciwosci bobu z Santorynu wynikaja z polaczenia
wplywu trzech czynnikow. Skutki kazdego z nich opisano pokrdtce ponizej:

Material genetyczny: od starozytnosci gatunek, z ktérego produkowany jest bob z Santorynu
(Lathyrus clymenum L. z rodziny motylkowatych (bobowatych)) jest uprawiany wylacznie na Santo-
rynie i okolicznych wysepkach. Warunki glebowe i klimatyczne dominujagce na tych wyspach
utrudniajg bowiem, a wrecz uniemozliwiajg uprawe jakichkolwiek innych gatunkéw stosowanych
do produkcji bobu. Owoc zebrany jako ostatni w miejscu do midcenia jest przechowywany
oddzielnie w celu ponownego uzycia do kolejnego zasiewu w nastgpnym roku. Praktyka ta wydaje
si¢ by¢ jedyna przyczyna wyjasniajaca fakt, ze od 3 500 lat utrwalifa si¢ uprawa tej roéliny,
odmiennej od innych motylkowatych lokalnej odmiany, ktéra stosuje si¢ wylacznie do produkeji
stynnego bobu z Santorynu.

Lathyrus clymenum L. jest zrédlem wlasciwosci fizycznych bobu z Santorynu, poniewaz sa one
zwigzane ze specyficzng ekspresja fenotypowa gléwnych cech taksonomicznych, takich jak rozmiar
i barwa liScieni. Podobnie szczegélny sklad chemiczny liScieni stanowi ceche jakosciowa kontro-
lowang genetycznie.
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Know-how: ten lokalny know-how odsyta zaréwno do uprawy wylacznie rosliny Lathyrus clymenum L.,
jak i obrobki ziaren, ktéra powoduje niska zawarto$¢ wody i mala ilo§¢ skruszonych liscieni.

W szczegblnosci okres zasiewu, a takze zbioru i midcenia majg decydujace znaczenie w praktyce
produkcyjnej, ktéra pozwolita na dostosowanie uprawy do lokalnego Srodowiska; ponadto wybér
materialu rozmnozeniowego do uprawy w kolejnym roku stanowi szczegdlng praktyke, ktora
wyjasnia, dlaczego utrwalila si¢ uprawa tej roéliny.

Szczeg6lny know-how rozwini¢to w odniesieniu do dojrzewania owocéw. Obejmuje on dwa wazne
elementy, ktére lacza bob z Santorynu z jego miejscowym Srodowiskiem. Chodzi mianowicie
o wykorzystanie ziemi z Santorynu i zasypywanie magazynéw ziemia w celu odpowiednio prze-
chowywania i magazynowania owocéw. Ten sposdb postepowania chroni owoce przed atakami
owadéw i przyczynia si¢ do zapewnienia pozadanej trwalosci produktu, ktéra pozwala mu na
przetrwanie bez pokruszenia pdzniejszych etapdw obrobki.

Srodowisko: wpltyw $rodowiska dotyczy uprawy Lathyrus clymenum L., powstawania ilosciowych
cech charakterystycznych, takich jak sklad chemiczny liScieni oraz istnienia wyjatkowych czyn-
nikéw produkgji takich jak gleba Santorynu.

Do szczegblnych warunkéw Srodowiskowych, ktore przyczynily si¢ do wyboru i dostosowania
uprawy Lathyrus clymenum L., zaliczajg si¢ sita wiatréw, niewielkie dostepne zasoby wodonosne
i ubogie gleby. Roslina pnaca Lathyrus clymenum L. jest chroniona od silnych wiatréw, jej kserofilny
charakter pozwala jej na przetrwanie w warunkach prawie pustynnych, ponadto dzigki zdolnosci
do wigzania azotu z powietrza roSlina ta potrafi zapobiec brakowi podstawowych sktadnikéw
odzyweczych. Najbardziej wyraznym znakiem dostosowania uprawy do $rodowiska wyspy Santoryn
jest fakt, ze przetrwata ona wybuch wulkanu.

Ponadto znikome zasoby wodne wyjasniaja na zasadzie przeciwienstwa wysoka zawarto$¢ cukru
w rolinie, ktéra pozwala jej na wigksze przyswajanie wody dzigki zjawisku osmozy.

Renoma: potwierdzona obecno$¢ bobu z Santorynu na wyznaczonym obszarze sigga XVI w. p.n.e.,
jak dowodzg tego odkrycia archeologiczne faczone z pdzniejszym okresem eneolitu, ktérych
dokonano w trakcie prac wykopaliskowych w Akrotiri, w Domu Zachodnim. Pozostalosci po
zapasach ze zbioréw zostaly bowiem zidentyfikowane jako nasiona Lathyrus clymenum L.

Ponadto termin bob pojawia si¢ po raz pierwszy na piSmie w VI lub V w. p.n.e., we fragmencie
zaginionej obecnie tragedii Ajschylosa, w ktdrej uzyto go na okrelenie potrawy dla biednych.

Pierwsze stwierdzone powigzanie terminu béb z dobrze znana potrawa wystepuje w I w. p.n.e.
u Dioskurydesa, ktéry odnosi si¢ do tego terminu jako lacifiskiego odpowiednika greckiego stowa
xoukia (Vicia faba L.), oznaczajacego rosling motylkowata najczesciej stosowang do produkcji bobu.

W VI w. p.ne. Cyryl ze Scythopolis wspomina o stosowaniu moapiwv, tj. niewielkich rozmiaréw
roéliny straczkowej zwanej w Santorynie apakdc, do produkcji bobu, wskazujgc tym samym po raz
pierwszy w tekScie literackim na zwigzek miedzy terminem apakioko starozytnych Grekow
a produkcja bobu.

B6b, jako tradycyjny produkt Santorynu, widnieje jako czwarta produkcja na wyspie w spisie
inwentaryzacyjnym z 1850 r.; w 1914 r. Gennadios wspomina w szczeg6lnosci doskonaly jakosé
bobu z Santorynu i uznaje apakac za roéling stanowiaca podstawe jego produkcji. Ta korelacja
pojawia si¢ w wielu Zrédlach w XX w., ale dopiero w 1943 r. Rechinger wspomina o zwigzku
miedzy miejscowa uprawa a Lathyrus clymenum L.
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Dopiero w XXI w. powigzano tradycyjna lokalna nazwe apaxdg z gatunkiem Lathyrus clymenum L.
Dla celéw opracowania niniejszej dokumentacji probki tej rosliny zostaly bowiem przekazane do
laboratorium botaniki systematycznej Uniwersytetu Agronomicznego w Atenach, ktére rozpoznato
Lathyrus clymenum L.

Tym samym wykazano ponad wszelka watpliwo$¢, ze béb z Santorynu jest uprawiany nieustannie
w tym regionie od ponad 3 600 lat.

Odestanie do publikacji specyfikacji
http:/fwww.minagric.gr/greek/data/Fava%20Santorinis%20-%20specifications pdf
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