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Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 (')

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

,Pa de Pagés Catala”

Nr UE: PGI-ES-0880-AM02 — 28.8.2024 r.

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Pa de Pagés Catald”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajgcy o zmianie standardowej

Departamento de Agricultura, Ganaderfa, Pesca y Alimentacién (Departament Rolnictwa, Zwierzat Gospodarskich,
Ryboléwstwa i Zywnosci) — rzad Katalonii.

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano w art. 53 ust. 2
rozporzadzenia (UE) 1151/2012:

Zatwierdzong zmiang nalezy uzna¢ za zmiang standardowa, poniewaz wprowadzone zmiany nie maja wplywu na
chroniong nazwe, nie zagrazajg zwigzkowi, ani nie powoduja zwigkszenia ograniczen natozonych na handel
produktem.

1. Usunigecie zawartosci procentowej wody przy produkciji ciasta.

W ppkt E.1 ,Skladniki” specyfikacji produktu akapit:

,Wode dodaje si¢ do masy w ilosci 60-70 % (litry wody/kg maki), co ma decydujace znaczenie dla ostatecznych
wiasciwosci bochenka chleba pod wzgledem wilgotnosci.”

otrzymuje brzmienie:

,Umiejetno$¢ i doswiadczenie zawodowe piekarza maja zasadnicze znaczenie przy dodawaniu iloSci wody
potrzebnej do uzyskania chleba o cechach opisanych w pkt B.

Usunigto warto$¢ procentowa okreslajaca ilos¢ wody, poniewaz zazwyczaj w piekarniach piekarze koryguja ilos¢
wody empirycznie w zaleznosci od konsystencji ciasta, gdyz maja na nig wplyw rézne czynniki, takie jak maka lub
temperatura ciasta, ktore nie s3 uwzglednione w przepisie. Okreslenie konkretnej wartoci utrudnia praktyke
i normalne funkcjonowanie podmiotéw gospodarczych objetych ChOG.”.

Zmiana dotyczy ppkt 3.3 ,Surowce” jednolitego dokumentu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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2. Usunigcie zawarto$ci procentowej drozdzy piekarskich.

W tym samym ppkt E.1 ,Sktadniki” specyfikacji produktu akapit:

,dopuszcza si¢ dodanie drozdzy (Saccharomyces cerevisae L.) w r6éznych formach handlowych w ilosci nieprzekra-
czajacej 2 %. llos¢ ta moze by¢ zmniejszona poprzez stosowanie ciast fermentacyjnych i dtuzszych czasow
fermentacji niz minimalne czasy okre$lone w specyfikacji produktu.”

otrzymuje brzmienie:
,dopuszcza si¢ dodanie drozdzy (Saccharomyces cerevisae L.) w r6znych formach handlowych.”.

W poprzedniej zmianie specyfikacji produktu rozszerzono zakres rodzajéw form drozdzy piekarskich, ale przez
pomyltke utrzymano maksymalng zawarto$¢ procentowa drozdzy. Biorgc pod uwage réznorodnosé istniejgcych
form (np. sproszkowana lub plynna), ta warto$¢ procentowa powinna zosta¢ dostosowana lub usunieta. Zazwyczaj
przy procesach fermentacji z zaczynem i przy dlugich fermentacjach, jak w przypadku chleba objetego ChOG,
piekarze nie uzywajg drozdzy, a jesli to robig, to zawsze w niewielkich ilociach. W zwiazku z tym usunigto
maksymalng zawarto$¢ procentowa drozdzy.

Zmiana dotyczy ppkt 3.3 ,Surowce” jednolitego dokumentu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Usuniecie okreslenia temperatury masy na koncu wyrabiania.

¢) W ppkt E.2 ,Metoda produkcji” akapit dotyczacy wyrabiania:

,Wyrabianie to proces, w ktoérym skladniki chleba miesza si¢ recznie lub za pomoca $rodkéw mechanicznych.
Temperatura ciasta po wyrobieniu musi wynosi¢ od 22 °C do 28 °C, aby zapewni¢ pomySlny przebieg pdzniejszej
fermentacji.”

otrzymuje brzmienie:

,Wyrabianie to proces, w ktérym skladniki chleba miesza si¢ recznie lub za pomoca $rodkéw mechanicznych.”.

Zmiana ta wynika z faktu, ze temperatura w momencie zakonczenia wyrabiania nie jest kluczowym elementem
zapewniajagcym wlasciwg fermentacje, poniewaz to inne aspekty procesu produkgji, takie jak czas i warunki
wyrastania, decydujg o temperaturze ciasta, a nastepnie fermentacji.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

4. Usunigcie minimalnego czasu wyrastania i ustalenie catkowitego czasu fermentacji.

W ppkt E.2 ,Metoda produkeji” specyfikacji produktu usunieto minimalny czas (15 minut) wyrastania ciasta
i wyrastania ciasta w kulach oraz ustalono calkowity czas fermentacji, ktéry obejmuje réwniez te etapy wyrastania.
W zwigzku z tym akapit:

,Fermentacja koficowa: Po uformowaniu bochenka nalezy pozwoli¢ mu na ciagl fermentacj¢ przez co najmniej 3
godziny. Jezeli ciasto lub kule ciasta wyrastaja przez czas dluzszy niz minimalne 15 minut przewidziane dla
kazdego z tych etapéw, mozliwe jest skrocenie czasu trwania etapu fermentacji koficowej na podstawie
dodatkowego czasu przeznaczonego na wyrastanie ciasta lub kul ciasta.

W piekarniach w temperaturze pokojowej czas fermentacji koncowej moze by¢ skrécony maksymalnie o 30 minut
w okresie letnim, aby zapobiec nadmiernej fermentacji chleba.

Fermentacja odbywa si¢ na powierzchni z drewna, tkaniny lub na tacach piekarniczych, w kontrolowanych
komorach fermentacyjnych lub w warunkach temperatury i wilgotnosci panujacych w piekarni.”

otrzymuje brzmienie:

,Po uformowaniu bochenka nalezy pozostawi¢ go do fermentacji na powierzchni drewna, tkaniny lub tac
piekarniczych, w kontrolowanych komorach fermentacyjnych lub w warunkach temperatury i wilgotnosci
panujacych w piekarni.

Calkowity czas fermentacji wynosi co najmniej 4 godziny i jest liczony jako czas od zakoniczenia wyrabiania do
wlozenia do pieca.

W piekarniach w temperaturze pokojowej czas fermentacji koncowej moze by¢ skrécony maksymalnie o 30 minut
w okresie letnim, aby zapobiec nadmiernej fermentacji chleba.”.
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Za prostsze i bardziej praktyczne uznaje si¢ ustalenie jedynie calkowitego czasu fermentacji jako czasu od
zakoriczenia wyrabiania do rozpoczecia pieczenia. Aby uwzgledni czas, jaki moze uplynaé miedzy operacjami
posrednimi, calkowity czas fermentacji przedtuza si¢ o pét godziny z 3,5 godziny do 4 godzin.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Usunigcie temperatury pieczenia

W ppkt E.2 ,Metoda produkeji” w akapicie dotyczacym pieczenia usunigto temperature pieczenia. Ustalony zakres
160-230 °C byl normalnym zakresem temperatur i byt bardzo szeroki, aby obejmowal wszystkie rozmiary chleba
(od 200 g do 3 kg). Czynnikiem decydujacym przy pieczeniu jest piekarnik o Zaroodpornym dnie, co zostato
utrzymane.

Zmiana ta wymaga zmiany jednolitego dokumentu, w szczegdlnosci ppkt 3.4. ,Poszczegélne etapy produkdji, ktére
muszg odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym”, w ktérym réwniez usunigto temperature pieczenia.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Pa de Pages Catala”
Nr UE: PGI-ES-0880-AM02 - 28.8.2024 r.

ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pa de Pages Catala”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej
— 19 - PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE-

1905 — Chleb, butki, 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, do ktdrego odnosi sig¢ nazwa podana w pkt 1

Produkt Pa de Pages Catala to tradycyjny okragly chleb o chrupkiej skérce, delikatnym miekiszu i grubych porach,
ktéry musi by¢ formowany recznie. Caly proces przebiega zgodnie z tradycyjng recepturg, z wykorzystaniem
wolnej fermentacji, a chleb wypiekany jest w piecu o zaroodpornym dnie.

Chleb ten o chronionym oznaczeniu geograficznym cechuja nastepujace wlasciwosci:
Aspekty wizualne:
Okragly, o wygladzie chleba wiejskiego.

Migkisz chleba ma duze i nieregularne pory. Jego barwa zmienia si¢ od bialej do kremowej w zaleznosci od stopnia
ekstrakgji uzytej maki i zachowuje delikatno$¢ nawet po uptywie czasu. Pulchny migkisz, ktéry jest najwazniejsza
charakterystyka produktu, zawdzigcza si¢ kunsztowi i wieloletniemu do$wiadczeniu piekarskiemu.

Na grubej i chrupkiej skérce o spalonym kolorze wyrazne sa pekniecia, ktére powstaja w trakcie pieczenia.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wiasciwosci organoleptyczne:

Jest to chleb o silnym aromacie i smaku, lekko kwasny, dzigki czemu zachowuje $wiezo$¢ i przyjemnag konsystencje
po okolo 8-9 godzinach od momentu wyjecia z pieca.

Wyglad:

Pa de Pages Catala objety ChOG produkowany jest w formie okraglych bochenkéw o masie od 200 do 3 000 g,
z naturalnym peknigciem z wierzchu.

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

Jest to tradycyjny chleb wytwarzany z maki, zaczynu lub ciasta fermentacyjnego, wody, drozdzy piekarskich i soli
kuchennej. Stosowane maki lub mieszanki magk moga sklada¢ si¢ z dowolnej odmiany z rodziny pszenic
sklasyfikowanej jako $rednio mocna, mocna lub bardzo mocna, o réznym stopniu ekstrakcji i sposobie mielenia.
Ponadto do 10 % (z calosci maki uzytej w cieScie) moze stanowi¢ maka zytnia.

Zaczyn lub ciasto fermentacyjne: dodaje si¢ hodowany zaczyn lub ciasto fermentacyjne. Najczgsciej jest on
uzyskiwany z poprzedniej fermentacji.

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

Caly proces produkgji chleba musi odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
a) wyrobienie ciasta;
b) wyrastanie ciasta;

¢) na tym etapie szczegélne znaczenie ma kunszt piekarski, dzigki ktéremu chleb moze rozwinaé swoj aromat.
Ponadto wyrastanie ciasta sprzyja wzmocnieniu sieci proteinowej powstalej w trakcie zagniatania ciasta, co ma
wplyw na formowanie masy;

d) podzial masy;

e) formowanie kul ciasta;

f)  wyrastanie ciasta podzielonego na kule;

g) formowanie.
Ciasto nalezy formowa¢ wylacznie recznie; w zadnym wypadku nie nalezy tego robi¢ za pomocg urzadzen
mechanicznych;

h) fermentacja;

i) cigcie;

j) wypiek.
,Pa de Pages Catala” objety ChOG musi by¢ wypiekany wylacznie w piecach, gdzie ciepto przewodzone jest

przez plyte dolng wykonang z materialu zZaroodpornego. Piekarz dodaje par¢ wodng zgodnie ze swoja wiedzg.
Dodatek pary wodnej decyduje o koncowym wygladzie skorki chleba;

k) schtodzenie.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pa de Pages Catala objety ChOG prezentowany jest w niepokrojonych bochenkach. Sprzedawany jest w opakowaniu.
Kazdy bochenek chleba pakowany jest osobno. Dopuszcza si¢ uzycie wylacznie opakowan papierowych lub
z innych materialéw ulegajacych biodegradacji i przyjaznych $rodowisku naturalnemu.

Chleb pakowany jest w miejscu sprzedazy, tuz przed jego sprzedaza klientowi: weze$niejsze jego zapakowanie moze
przy$pieszy¢ zwilgotnienie skorki, ktéra stanie si¢ migkka i elastyczna, zamiast chrupka, a sam chleb stanie si¢ mniej

pulchny.
Chleb mozna pokroi¢ w kromki dopiero w momencie sprzedazy, na prosbe klienta. Bochenki o wadze powyzej
1000 g moga by¢ sprzedawane na wage, a powstale w ten sposéb kawatki moga by¢ krojone lub pozostawione bez
krojenia.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pa de Pages Catala objety ChOG ma swoje wlasne logo, ktére towarzyszy zapakowanemu produktowi koncowemu.
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Na opakowaniach uzywanych do pakowania chleba objetego ChOG musi znajdowac si¢ jego numer seryjny oraz
nazwa ChOG Pa de Pages Catala, jego logo i symbol ChOG UE.

Logo ChOG:

P/\tDE PAGZ=S
/\ A LA

indicacié geograhca protegida

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Pa de Pageés Catala” obejmuje cals Wspdlnote
Autonomiczng Katalonii.

Zwiazek z obszarem geograficznym

,Pa de Pages Catala” znany powszechnie na terenie Wspdlnoty Autonomicznej Katalonii jako ,pa de pages” (chleb
wiejski) to chleb o najwigkszej historycznej renomie w tym regionie.

Juz sama etymologia jego nazwy ,pa de pages” wskazuje jasno na wiejskie pochodzenie produktu. ,Pages” to
okreslenie katalonskiego chlopa. ,Pa de pagés” byl produktem wyrabianym na wlasne potrzeby przez chlopéw
rolnych na obszarach wiejskich w calej Katalonii. Byt to zatem chleb wytwarzany w sposéb domowy, ktory
wypiekano w tzw. ,masias” (wiejskich gospodarstwach chtopéw rolnych) oraz w domostwach na wsiach. Poniewaz
zachowywal §wiezo$¢ przez wiele dni, jego wypiekiem zajmowali si¢ réwniez piekarze na wsiach, co byto idealnym
rozwigzaniem dla chlopstwa. Okragle bochenki ,pa de pages” formowane sa w sposéb reczny, co stanowi glowna
charakterystyke tego wyrobu. Chleb powstaje w wyniku wolnej fermentacji i wypiekany jest w piecu
o zaroodpornym dnie, zgodnie z ponad szeSciowiekowy tradycja.

Tradycja ta przekazywana byla z ojca na syna przez wieki, zaréwno w odniesieniu do wypieku domowego, jak
i produkcji chleba w piekarniach. W wyniku kolejnych fali migracji do miast, ktére odnotowano w Katalonii od XVI
w. do XVIII w., piekarze z obszaréw wiejskich rozpowszechnili stopniowo ,pa de pages” wiréd konsumentéw
duzych miast i pobliskich miejscowosci.

Pod koniec XIX w. nastapily pewne zdarzenia historyczne, ktére wzmocnily popularnos¢ ,Pa de Pages Catala” jako
sztandarowego wyrobu piekarnictwa kataloniskiego. Wystawy Swiatowe, ktdre odbyly si¢ w Barcelonie w 1888 r.
iw 1929 r, czyli w okresie industrializacji Katalonii, spowodowaly masowy naplyw ludnosci wiejskiej do
kataloniskiej stolicy. Tysiace ludzi porzucitlo wéwczas wsie w centrum i na potudniu regionu w poszukiwaniu
lepszych $rodkéw utrzymania w barcelonskich fabrykach i w innych o$rodkach przemystowych, takich jak
Manresa, Reus itp. Wsréd nich znalazlo si¢ réwniez wielu piekarzy i osoby, ktére wypiekaly ,pa de pages” w swych
domach. Wielu z nich znalazlo prac¢ nie w fabrykach, lecz w miejskich piekarniach, gdzie zajmowali si¢
wypiekaniem chleba dla ludnosci, ktérej liczba nieustannie rosta.

Osoby takie podejmowaly prace w piekarniach, jednoczesnie jednak sama branza piekarska przechodzita proces
transformacji wigzacy si¢ ze zmiang technik pracy w zwigzku z wprowadzeniem maszyn i delikatniejszych niz
dotychczas rodzajow maki. W tym wlasnie okresie zaczely si¢ pojawiaé bochenki chleba, ktére mozna bylo tatwiej
i szybciej przygotowaé niz tradycyjne ,pa de pageés”. Niemniej jednak nowi mieszkancy miast pozostali wierni
tradycji i domagali si¢ od piekarzy ,pa de pagés”. W zwigzku z tym piekarnie w miastach oferowaly zaréwno
nowoczesny chleb w dlugich bochenkach, jak i ,pa de pages”.

Juz wowczas ,pa de pages” byl znany w calej Katalonii jako tradycyjny chleb wypiekany przez rzemieslnikéw, chleb
powszedni, niemajacy nic wspdlnego z nowymi rodzajami pieczywa. Z tego znany jest rowniez dzisiaj. O jego
renomie niech $wiadczy to, ze przygotowanie jednego z najbardziej znanych dan kuchni kataloriskiej, chleba
z pomidorem (katal. ,pa amb tamaquet”), jest bez niego nie do pomyslenia.
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W XIX i XX w. sposéb wypieku ,pa de pages” w Barcelonie i w innych katalonskich osrodkach przemystowych
rozpowszechnil si¢ w calej Katalonii. Wedlug zeznan potomkéw rodzin piekarskich z calego regionu metoda
wypieku nie zmienila si¢ przez ostatnie 100 lat i zachowala swoja najwazniejsza charakterystyke. Metoda ta polega
na wyrabianiu chleba z wykorzystaniem powolnych procedur i zwréceniem szczeglnej uwagi na sposéb wypieku,
a zwlaszcza na wykorzystanie pary wodnej, dodawanej zgodnie z wiedzg piekarza. Jej dodatek decyduje bowiem
o ostatecznym wygladzie skorki.

Specyfika produktu

Charakteryzuje si¢ dlugim procesem fermentacji, formowany jest catkowicie recznie i wolno wypiekany na
zaroodpornym dnie. Ma chrupigca brazows skérke, delikatny i pulchny migkisz o grubych porach, ktéry zachowuje
$wiezo$¢ 1 przyjemng konsystencje po okolo 8-9 godzinach od momentu wyjecia z pieca. Cechy te, zawdzigczane
kunsztowi i dlugiemu doswiadczeniu piekarzy katalonskich, odpowiedzialne sa za wyjatkowy charakter tego
chleba, niezmienny od poczatkéw jego powstania, i pozwolily utrzymac jego renome.

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

Cechy decydujace o zwigzku produktu z danym obszarem geograficznym wigza si¢ przede wszystkim z wielka
renomg historyczng i tradycja wypieku przekazywang przez wiele generacji z ojca na syna wsrdd kataloniskich
piekarzy. Tradycja ta pozwolita zachowa¢ pierwotne sposoby przygotowania tego wyrobu. Renoma, jaka cieszy si¢
,Pa de Pages Catala”, sprawila, Ze jest on nieodlgcznym skladnikiem katalonskiej kuchni.

W Katalonii renoma zwigzana z kunsztem wypieku i jako$¢ ,Pa de Pages Catala” zaznacza si¢ wyraznie od wiekéw
i bywala wielokrotnie przyczyna sporéw. I tak wykladowca Uniwersytetu w Barcelonie Antoni Riera w studium
poswigconym produkcji, sprzedazy i konsumpcji chleba w nowoczesnych miastach Katalonii XIV-XVII w.
wskazuje, ze w XVIII w. jednym z elementéw wywolujacych napiecie spoteczne byt chleb, jaki docieral do miast
z obszaréw wiejskich, a konkretnie, twierdzi Riera, ,chleb wiejski dostarczany z okolicznych wiosek”. Latwo
zrozumie¢ przyczyne owych napie¢ pomiedzy piekarzami w mieScie i tymi spoza stolicy regionu: ,pa de pages” byt
lepszej jakoSci niz te wyrabiane przez piekarzy barcelofiskich, w zwigzku z czym klienci woleli go od innych
chlebéw. Potwierdza to réwniez historyk Jestis Avila w zwigzku z wypiekami pochodzacymi z innych miast, jakie
pojawily si¢ w Barcelonie: ,mieszczanie szczeg6lnie lubili chleb wypiekany przez braci zakonnych z Sant Jeroni de
la Vall d'Hebron. Oprécz chleba wiejskiego na popularnosci zyskaly chleby z poszczegdlnych »comarcase, jak np.
z Valls i Reus, francuskie bagietki, jak réwniez typowe kataloniskie bulki (katal. »llonguets«)”. Jak widaé, historycy
uwazajg katalonski ,pa de pageés” za produkt wyr6zniajacy sie jakoscig i typowy dla tego regionu, przynajmniej od
XVIII w.

Inni specjalisci w zakresie wypieku chleba, czy to zajmujacy si¢ gastronomia, czy tez historycy (F. Tejero, X. Barriga,
J.C. Capel, E. Rosset, P. Roca), stale odnosza si¢ w swych publikacjach do ,Pa de Pages Catala” jako wyrobu typowego
dla Katalonii.

Ciekawy jest réwniez sposob przedstawienia chleba w sztuce, wskazujacy na jego unikalny charakter. W przypadku
,Pa de Pages Catala” jedno z najwczesniejszych przedstawient mozna znalez¢ w malowidlach Sciennych refektarza Pia
Almoina w miejscowosci Lleida (XIV-XV w.), obrazujacych st6l, przy ktérym zasiedli ubodzy, i okragle bochenki
chleba, rézne od tych, jakie spozywaly bardziej zamozne klasy spoleczne w tej epoce. Przegladajac pobieznie
histori¢ sztuki, nalezy réwniez wspomnie¢ konkretne dzieta, w ktérych pojawia si¢ tradycyjny chleb katalonski,
stworzone przez malarzy takich jak Picasso czy Dali (na poczatku i w polowie XX w.), az po szereg artystow
tworzacych w drugiej polowie ubieglego wieku, ktérzy nie zyskali jednak takiego rozglosu migdzynarodowego. ,Pa
de Pages Catala” pozostawil rowniez inny $lad:

podobne do niego chleby takze nazywa si¢ ,pa de pages” (wiejskimi). Tak jest np. w przypadku chleba wypiekanego
na Balearach czy w sasiadujacych z Katalonig prowincjach Huesca czy Castellon. Na ten fakt zwraca uwage José
Carlos Capel (El pan. Elaboracion, formas, mitos, ritos y gastronomia, Barcelona, Montserrat Mateu, 1991), badacz,
popularyzator hiszpanskiej kuchni i krytyk kulinarny, ktéry twierdzi ze ,nazwy »pan de payés« uzywa sig
w odniesieniu do wyrobdéw, ktére ze wzgledu na swéj wyglad i smak usituja nasladowaé, na ogét w sposéb
nieudany, ten znakomity katalofiski chleb”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/6593/oj
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Jednym z przykladéw zakorzenienia w tradycji ,pa de pages” s3 publikowane pod nadzorem organéw panstwowych
oficjalne wykazy cen chleba w poszczegélnych prowincjach. W przypadku czterech prowingji kataloniskich az do
momentu uwolnienia cen (w 1986 r.) w wykazie figurowal ,pan de payés”, podczas gdy na Balearach, gdzie réwniez
sprzedaje si¢ chleb pod tg nazwa, w wykazie figurowat jedynie ,pan de flama” (chleb zwykly).

W ostatnich latach poswigcono liczne artykuly prasowe kunsztowi piekarzy katalonskich, ktorzy dzigki rodzinnym
piekarniom o wiekowej tradycji zachowali ,Pa de Pagés Catala” jako jedna ze swych specjalnosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

http://agricultura.gencat.cat/web/.content/al_alimentacio[al02_qualitat_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-tramit/
pliego-condiciones-igp-pa-pages-catala-modificacion.pdf
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