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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 53/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»SEL DE SALIES-DE-BEARN”
Nr UE: FR-PGI-0005-01311 - 03.02.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Sel de Salies-de-Béarn”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.6. S6l

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Sel de Salies-de-Béarn” to sél spozywcza. Wystepuje w postaci soli gruboziarnistej lub drobnoziarnistej. Nie jest
rafinowana ani plukana po zbiorach i przy jej obrdbce nie stosuje si¢ dodatkéw przetwérezych.

Wtasciwosci fizyczne:
Ziarna ,Sel de Salies-de-Béarn” wykazuja znaczace réznice morfologiczne i szeroki zakres przesiewu, a takze duza
wrazliwos¢ i kruchosé.

,Sel de Salies-de-Béarn” wystepuje w postaci ziaren. Gromadzona jest przy uzyciu lejow samowyladowczych
w ksztalcie odwréconych piramid z pustym Srodkiem.

Krysztaly soli ,Sel de Salies-de-Béarn” majg mikroskopijne wneki wypelnione solanka, zwane wypelnieniem
plynnym.

Wielko$¢ czgstek:

80 % ziaren soli gruboziarnistej ma rozmiar wigkszy lub réwny 0,5 mm; 80 % ziaren soli drobnoziarnistej ma
rozmiar mniejszy lub réwny 0,5 mm.

Wtasciwos$ci chemiczne:

Pakowania ,Sel de Salies-de-Béarn” spelnia nastgpujace kryteria:

Parametr Poziom
wilgotnosci < 8%
Zawarto$¢ sktadnikéw nierozpuszczalnych <1%
Wapni > 100 mg/100 g
Potas > 30 mg/100 g
Magnez > 10 mg/100 g
Siarczany > 100 mg/100 g

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:
,Sel de Salies-de-Béarn” ma barwe naturalnie biala, z odcieniami rézowego i jasno-zoltego, mleczny aspekt.
Formy prezentacji:

,Sel de Salies-de-Béarn” jest sprzedawana w opakowaniach zamknietych, zawierajacych elementy identyfikujace
i posiadajacych element nienaruszalnosci.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Poszczegolne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Czynnosci, ktére maja miejsce na wyznaczonym obszarze operacji:

— odwiert,

— pompowanie stonej wody Zrédlane;j,

— produkgja soli,

— suszenie — przesiewanie — rozdrabnianie,

— pakowanie.

Produkgja soli obejmuje nastgpujace czynnosci:

— dekantacje stonej wody zrddlane;j,

— odparowywanie stonej wody Zrddlanej przez ogrzewanie,

— zagrabianie,

— przechowywanie/odsaczanie.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

SOl jest towarem wrazliwym i kruchym, wszelkie wywozenie ,Sel de Salies-de-Béarn” poza obszar geograficzny
produkgji jest dozwolone wylacznie po zapakowaniu jej w sposdb gwarantujacy konsumentowi konicowemu utrzy-
manie wlasciwosci i jakosci ,Sel de Salies-de-Béarn”.

Lokalni wytwércy maja cenne dos$wiadczenie. Z uwagi na ich dobrg znajomo$¢ produktu, jego wrazliwosci
i kruchosci, przywiazuja szczegélng uwage do przechowywania i pakowania. Kiedy sol osiaga wlasciwy poziom
wilgotnosci, rzemieslnik ocenia wlasciwy moment jej zapakowania w zaleznosci od warunkéw atmosferycznych,
ale przede wszystkim wrazefi dotykowych. SOl nie powinna bowiem przyklejac sie¢ do palcow.

Wytworcy dbaja, by nie ubijaé produktu i ograniczy¢ manipulowanie nim. Celem jest zachowanie bialej barwy,
niewywolywanie aglomeracji krysztaléw soli i unikniecie tamania ziaren, bo to powoduje zniszczenie plynnych

wypelniaczy.

Pakowanie ,Sel de Salies-de-Béarn” na obszarze geograficznym pozwala réwnocze$nie wzmocni¢ kontrole identyfi-
kowalnosci produktu i zapobiec pojawianiu si¢ jakichkolwiek mieszanek z innymi produktami.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Etykieta produktu zawiera:
— nazwe ChNP: ,Sel de Salies-de-Béarn”,
— nazwe handlowa:
— 56l gruboziarnista,
— 56l drobnoziarnista.
Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje gminy polozone w strefie zachodzacej na przedgérze pdinocy
Pirenejow.

Rozcigga si¢ na powierzchni 180 km? i obejmuje 13 gmin regionu Akwitanii;
— 2 gminy departamentu Landes: Saint-Cricq-du-Gave i Sorde-I'Abbaye,

— 11 gmin departamentu Pireneje-Atlantyk: Auterrive, Came, Carresse-Cassaber, Castagnéde, Escos, Labastide-
Villefranche, Léren, Oraas, Saint-Dos, Saint-Pé-de-Léren i Salies-de-Béarn.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Na poczatku ery mezozoicznej, w okresie triasu, odparowanie wody morskiej w ciaggu dwoch kolejnych okresow
silnego parowania w suchym i gorgcym klimacie doprowadzito do powstania zlozy soli na obszarze geograficznym
,Sel de Salies-de-Béarn”: ewaporyty skladajace si¢ z gipsu (siarczan wapnia) i halitu (chlorek sodu) utworzyly war-
stwy do 900 m grubosci, z czego 600 m stanowi sol. Na koniec okresu kredowego pochodzacy z epoki triasu
masyw Salies-de-Béarn poddany zostat silnej presji tektonicznej spowodowanej ksztaltowaniem si¢ Pirenejow.

Warstwy soli polozone na wyznaczonym obszarze geograficznym s3 mniej zwarte niz otaczajace je skaly. Ich elas-
tyczne zachowanie umozliwia samoistne powstawanie w wyrobiskach kominéw soli zwanych diapirami. Na terenie
pochodzacego z epoki triasu masywu obszaru geograficznego diapiry znajduje si¢ praktycznie wszedzie.

Woda przenikajaca z glebokich warstw nabiera mineralizacji gtéwnie w kontakcie z solonos$ng warstwg triasows.
Znajdujac si¢ w warstwie soli lub w kontakcie z nig, woda wymywa ja, nasaczajac si¢ chlorkiem sodu. Woda ta
wzbogaca si¢ o sole mineralne i pierwiastki $ladowe podczas przenikania przez zytki dolomitowe zawarte
w warstwach z epoki triasu.

Przeplyw wody odbywa si¢ kanalami utworzonymi przez rozpuszczenie skal z epoki triasu (soli, wapnia
i dolomitow).

Z powodu réznic pozioméw wody te wydostaja si¢ na powierzchni¢ ziemi, tworzac naturalne stone Zrédla na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Jesli chodzi o czynnik ludzki, wiele $ladéw wypalania wyrobéw ceramicznych i piecéw $wiadczy o eksploatacji soli
poczawszy od epoki brazu w masywie Salies-de-Béarn z epoki Triasu. W epoce brazu (2 200-800 r. p.n.e.)
i w starozytnosci (600 r. p.n.e.—400 r. n.e.) stona woda Zrédlana byla ogrzewana i odparowywana w naczyniach
ceramicznych, ktére nastepnie roztupywano, by wydoby¢ z nich sél.

W $redniowieczu (V-XV w.) w technice produkcji soli nastapila istotna zmiana: pojawily si¢ ,patelnie solne”. Wodg
ogrzewano weglem drzewnym i odparowywano, po czym z dna naczynia wybierano osad soli, ktory tam opadt.

W XVI w. zjednoczeni wokét tego bogactwa naturalnego mieszkancy Salies-de-Béarn zdecydowali o zorganizowa-
niu sie;

— stworzyli rodzaj sp6tki o wsp6lnym interesie: ,Corporation des Part-Prenants”,

— ustanawiajac jej regulamin: ,Réglement de la Fontaine Salée”.

Pie¢ wiekoéw od jej utworzenia organizacja ta istnieje nadal.

,Sel de Salies-de-Béarn” produkuje si¢ do dzi§ ze stonej wody Zrédlanej pobieranej na wyznaczonym obszarze geo-
graficznym. SOl powstaje przez krystalizacj¢ podczas parowania stonej wody Zrédlanej, wedtug pradawnej metody

ogrzewania solanki na specjalnych patelniach solnych, pod gotym niebem.

Ze wzgledu na swoje cechy fizyczne zwigzane z jej metodg produkeji ,Sel de Salies-de-Béarn” jest produktem
o wrazliwym i kruchym.

Wytwoércy dbajg o warunki przechowywania, obrébki i pakowania, aby ograniczy¢:
— utlenianie powierzchni ziaren, ktore moze spowodowa¢ zmiang barwy,

— liczbe manipulacji, gdyz zwlaszcza nieostrozne manipulowanie moze spowodowaé pogorszenie jakosci ziaren
soli i zniszczenie elementu plynnego wystepujacego w krysztatach.

Specyfika produktu

,Sel de Salies-de-Béarn” ma postaé agregatu osadéw gromadzacych si¢ na dnie patelni solnych i tworzacych sig
przez przyrastanie.

Krysztatki ,Sel de Salies-de-Béarn” sg zréznicowane pod wzgledem wielkosci i obejmuja szeroki zakres wielkosci
czastek.

W mikroskopijnych zaglebieniach zawierajg one uwigziona ptynng solanke.
Charakterystyczna dla ,Sel de Salies-de-Béarn” jest naturalnie biala barwa, z r6Zowymi i jasnozéltymi odcieniami.

Zawarto$¢ plynu w krysztalach soli nadaje im mleczny wyglad.
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Przeprowadzona przez D. CUSSEY-GEISLER i M.H. GRIMALDI analiza poréwnawcza (,Caractérisation du sel utilisé
pour la salaison du Jambon de Bayonne”, UPPA, lipiec 1989 r.) miedzy kilkoma rodzajami soli o réznym pocho-
dzeniu wykazala, ze z geochemicznego punktu widzenia ,Sel de Salies-de-Béarn” cechuje duza rdéznorodnosé
pierwiastkéw §ladowych, w szczegdlnosci wapnia, potasu, magnezu i réznych siarczanéw, charakterystyczna dla
ewaporytow epoki triasu.

Te szczegdlne whasciwosci zlozyly sie na dobra reputacje ,Sel de Salies-de-Béarn”.

Zwigzek przyczynowy

Zwigzek ,Sel de Salies-de-Béarn” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jej potwierdzonej jakosci i reputacji,
wynikajacych z polaczenia czynnikéw naturalnych i stuleci doswiadczenia, prowadzacego do uzyskania tego wyjat-
kowego produktu.

W plynnych inkrustacjach w krysztatkach ,Sel de Salies-de-Béarn” uwigzione zostaly pierwiastki sladowe obecne
w wodzie Zrédlanej obszaru geograficznego, silnie zmineralizowanej w kontakcie z warstwami geologicznymi.

Tysiacletnia tradycja produkji, szanujaca naturalne wlasciwosci wody Zrédlanej, umozliwia krystalizacje bez zadnej
innej interwencji cztowieka niz ogrzewanie wody, co nadaje ,Sel de Salies-de-Béarn” cale jej bogactwo.

Wiedza ta pozwala tez zachowa¢ naturalng barwe ,Sel de Salies-de-Béarn”, gdyz szczegdlng uwage przyktada si¢ do
etap6w przechowywania i pakowania poprzez zapobieganie utlenianiu oraz wzrostowi poziomu wilgotnosci.

Wreszcie ograniczenie manipulacji pozwala zachowal charakterystyczng strukture ,Sel de Salies-de-Béarn”, ktéra
ma postaé agregatu osadow.

Renomg ,Sel de Salies-de-Béarn” potwierdzajg liczne relacje historyczne, jak np. ,Mélanges historiques critiques de
physique, de littérature et de poésie” (1768 r), w ktéorym markiz d'Orbessan opisal produkeje soli
w Salies-de-Béarn. Koficzy on swéj reportaz nastgpujaca uwaga: ,Wiadomo powszechnie, ze zwykla sél trzeba
uszlachetnié, by usung¢ gorzki posmak i méc podaé na stét. SOl z Salies nie potrzebuje takiego przygotowania”.

SOl zajmuje dzi$ centralne miejsce w Zyciu spolecznym i kulturalnym miasta Salies-de-Béarn, gdzie do jej waloryza-
Gji przyczyniajg si¢ stowarzyszenia mito$nikow soli, dziela sztuki i imprezy kulturalne. Na przyklad stowarzyszenie
Jurade du sel” organizuje corocznie, juz od ponad trzydziestu lat, stynne ,Hesta de la sau” (§wigto soli). Wydarze-
nie to gromadzi kazdorazowo 10 000 oséb. Przez caly rok liczni turysci zwiedzajg ,solne miasteczko”.

,Sel de Salies-de-Béarn” jest wykorzystywana do produkcji produktéw cieszacych sie najwyzszym uznaniem, jak np.
ChOG ,Jambon de Bayonne”, sera owczego ChNP ,Ossau-Iraty” i ChOG ,Canard a foie gras du Sud-Ouest” (Cha-
losse Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy).

Rowniez wielu szeféw kuchni i mistrzéw czekoladnictwa wykorzystuje ,Sel de Salies-de-Béarn”.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPSelSaliesDeBearn2015.pdf
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