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Vv
(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zmienionego jednolitego dokumentu w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 215/04)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzgdzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia 2013 r.

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.
JEDNOLITY DOKUMENT
,@®ABA TANTOPINHY” (FAVA SANTORINIS)
Nr UE: PDO-GR-00520-AMO1 - 16.5.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Papa Tavtopivns” (Fava Santorinis)
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Grecja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Suszone, obrane i skruszone liscienie rosliny Lathyrus clymenum L. (rodzina roélin straczkowych), o jasnozéltej bar-
wie, w ksztalcie plaskich krazkéw o $rednicy okolo 2 mm, o maksymalnej wilgotnoici wynoszacej 13 %. Sklad
produktu charakteryzuje si¢ szczegdlnie wysoka zawarto$cig biatka i znaczng zawarto$cig weglowodanéw. Wiasci-
wosci fizykochemiczne bobu ,Fava Santorinis” sprawiaja, ze proces gotowania przebiega niezwykle latwo (czas
gotowania jest bardzo krétki) i ostatecznie nadajg one ugotowanemu ,Fava Santorinis” i przygotowanym na jego
bazie daniom wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne, takie jak migkka, lekka konsystencja i delikatnie stodki
smak.

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

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji ,Fava Santorinis”, ktore maja wplyw na uksztaltowanie si¢ szczeg6lnych cech produktu, obejmuja:
uprawe Lathyrus clymenum L. (apakdg), dojrzewanie (suszenie) nasion, obieranie ich i pakowanie. Etapy te musza
odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze, poniewaz szczegblny charakter produktu wynika wla$nie z charaktery-
stycznych warunkéw Srodowiskowych i warunkéw uprawy oraz procesu suszenia (wykorzystanie ziemi
z Santorynu); zmiana tych parametréw wigze si¢ z najwigkszym ryzykiem zmiany wlasciwosci ,Fava Santorinis”.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie musi odbywa¢ si¢ w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego w celu zagwarantowania jakosci
oraz zapewnienia skutecznej mozliwosci weryfikacji pochodzenia produktu koficowego. Odpowiednie pakowanie
musi nastepowac niezwlocznie, tuz po obraniu tusek nasion i oddzieleniu liScieni, aby zapobiec wchlonieciu wil-
goci przez wrazliwy produkt koficowy. Pakowanie poza Santorynem wymaga masowego przewozu produktu droga
morskg, co wigze si¢ z wysokim ryzykiem wchlaniania przez produkt wilgoci i nastgpujacego po zbiorach zakaze-
nia produktu przez szkodniki roslin i choroby, a tym samym wiaze si¢ z ryzykiem obnizenia jakosci produktu.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkgji ,Fava Santorinis” obejmuje greckie wysypy Santoryn, Thirasia, Palea Kameni, Nea
Kameni, Aspronisi, Christiana i Askania znajdujace si¢ w departamencie Cyklady w regionie Poludniowego Morza
Egejskiego w Republice Greckiej.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

a) Klimat: dane przedstawione ponizej uznaje si¢ za szczegélne czynniki klimatyczne, ktére sg czynnikiem decydu-
jacym o jakosci ,Fava Santorinis”

1. wilgotno$¢ wzgledna powietrza, ktéra utrzymuje si¢ przez caly rok na $rednim poziomie 71 %;
2. roczna suma opadéw wynoszaca 370 mm;

3. wiatry polnocne, ktére utrzymuja si¢ przez caly rok;

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

5. nastonecznienie, ktére siega 202 dni w roku;

6. praktycznie brak przymrozkéw.

b) Gleba: materialem macierzystym gleby wulkanicznej, ktéra pokrywa prawie cale terytorium Santorynu, sg trze-
ciorzedowe zloza ziemi, pumeksu i lawy Thira. Sg to gleby glebokie, w ktérych erozja zachodzi w umiarkowa-
nym lub znikomym zakresie i ktore charakteryzuja si¢ niewielkim nachyleniem. Zasadniczo struktura gleby
wyspy jest mialka i pozbawiona podstawowych zwiazkéw i pierwiastkéw nieorganicznych, takich jak potas czy
azot. Jest réwniez wyjatkowo uboga, jesli chodzi o substancje organiczne. Ponadto zasoby wody na ladzie sa
niewielkie lub w ogdle tam nie wystepuja.

5.2. Specyfika produktu

Gléwna specyfika ,Fava Santorinis” polega na stosowaniu w produkgcji konkretnego gatunku roslinny, tj. Lathyrus
clymenum L. z rodziny roélin stragczkowych. Rosling te uprawia si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze, a jedynym
przeznaczeniem tej uprawy jest produkcja ,Fava Santorinis”.

Wiasnie to odmienne pochodzenie nadaje produktowi jego szczegdlne wlasciwosci, ktére odrézniajg go od podob-
nych produktéw. Ma on nastepujace cechy charakterystyczne:

Wihasciwosci fizyczne: ,Fava Santorinis” sklada si¢ z kawalkéw liscieni nasion; ma jasnozélta barwe i ksztalt pla-
skiego krazka o $rednicy okoto 2 mm. Maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 13 %. Odsetek skruszonych liScieni
waha si¢ od 1% do 5 % w zaleznosci od procesu produkgji.

Wiasciwosci chemiczne: ze wzgledu na warunki glebowe i klimatyczne oraz na odmiang roéliny ,Fava Santorinis”
charakteryzuje si¢ wyjatkowo wysoka zawarto$cig weglowodanow (63 %) i bialka (20 %).

Nalezy réwniez podkresli¢, Ze stosowanie ,Fava Santorinis” przy przygotowywaniu potraw nadaje im szczegdlne
wla$ciwosci organoleptyczne, ktére wyrdzniajg te potrawy na tle innych potraw z nasion roslin straczkowych. Jest
to jeden z powoddw, dla ktdrych ,Fava Santorinis” jest tak wysoko ceniony. Do najbardziej typowych wiasciwosci
produktu nalezg:

migkka i lekka konsystencja: wynika ona z niewielkiego rozmiaru i jednorodnosci licieni w polaczeniu z wysoka
zawarto$cia weglowodanéw;

trwalo$¢ produktu: wynika ona z wysokiego stopnia odwodnienia, ale rowniez z dekontaminacji nasion;

fatwos¢ gotowania: niewielki rozmiar i jednorodnos¢ liscieni w polaczeniu z wysoka zawartoscia weglowodoréw
sprawiaja, ze gotowanie produktu jest szybkie i wymaga niewielkiej ilosci wody;

smak: cukry wystepujace w tkankach roslinnych nadaja produktowi delikatnie stodki smak, w przeciwienstwie do
smaku innych podobnych produktéw, ktére charakteryzuja si¢ lekko gorzkim smakiem.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Szereg szczegblnych cech ,Fava Santorinis”, ktore znajduja odzwierciedlenie w jego wlasciwosciach fizycznych
i chemicznych, a takze we wlasciwosciach organoleptycznych dan przygotowanych z wykorzystaniem tego sklad-
nika, wynika z polaczenia wplywu cech $rodowiska, lokalnego know-how i wyjatkowych zasobéw genetycznych.
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Poczatki uprawy rosliny Lathyrus clymenum L. (z rodziny rolin straczkowych) siegaja starozytnosci, podobnie jak
uznanie dla szczegdlnych cech charakterystycznych tego produktu. Z tego wlasnie powodu ,Fava Santorinis” jest
tak wysoko ceniony w poréwnaniu z innymi podobnymi produktami.

a) Jako$é: jak wskazano powyzej, szczegdlne wlasciwosci ,Fava Santorinis” wynikajg z polaczenia trzech czynni-
kow. Wplyw kazdego z nich opisano pokrétce ponizej:

Material genetyczny: od starozytno$ci odmiana rodlin, z ktérej produkowany jest ,Fava Santorinis” (Lathyrus cly-
menum L. z rodziny rolin straczkowych), jest uprawiana wylacznie na Santorynie i okolicznych wysepkach.
Szczegdlne warunki glebowe i klimatyczne panujgce na tych wyspach utrudniaja bowiem, a wrecz uniemozli-
wiaja uprawe jakichkolwiek innych odmian stosowanych do produkcji bobu. Nasiona zebrane jako ostatnie
w miejscu midcenia sg zwykle przechowywane oddzielnie w celu zasiania ich w roku kolejnym. Dzigki tej prak-
tyce omawiana ro$lina, ktéra stanowi odmienng od innych roélin strgczkowych lokalng odmiang stosowana
wylacznie do produkcji renomowanego ,Fava Santorinis”, jest juz uprawiana na Santorynie nieprzerwanie od
3500 lat.

Lathyrus clymenum L. nadaje ,Fava Santorinis” jego wlasciwosci fizyczne, poniewaz s3 one zwigzane ze specy-
ficzng ekspresja fenotypowa gtéwnych cech taksonomicznych, takich jak rozmiar i barwa li§cieni. Szczegdlny
skfad chemiczny liscieni réwniez stanowi ceche jako$ciowa kontrolowang genetycznie.

Know-how: Niska wilgotnos$¢ nasion oraz niski odsetek skruszonych liScieni wynikaja z lokalnego know-how
zwigzanego zaréwno z uprawg wylacznie roéliny Lathyrus clymenum L., jak i obrobka jego nasion.

Podczas gdy metody siewu, zbioru i midcenia odzwierciedlaja okreslone sposoby uprawy, ktore sa dostosowane
do warunkéw lokalnego $rodowiska naturalnego, wybér materialu rozmnozeniowego do posadzenia w kolej-
nym roku zapewnia cigglo$¢ uprawy tej rosliny.

Szczegblny know-how rozwinigto w odniesieniu do dojrzewania nasion — obejmuje on dwa wazne elementy,
ktére wigza ,Fava Santorinis” z jego miejscowym Srodowiskiem: wykorzystanie ziemi z Santorynu i magazynéw
zasypywanych ziemiag w celu odpowiednio przechowywania i magazynowania nasion. Ten proces chroni
nasiona przed atakami szkodnikéw i zapewnia ich wystarczajacg twardo$¢, aby mogly przetrwal dalsze etapy
obrébki bez pokruszenia. Obecnie, dzigki dostepnosci nowoczesnych pomieszezeri i komoér proces dojrzewania
owocow moze przebiegaé rowniez w specjalnych obiektach, gdzie istnieje mozliwo$¢ kontrolowania tempera-
tury i wilgotnosci, lub w suszarniach, z wykorzystaniem beczek magazynujacych wykonanych z nowoczesnych
materialéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia. W zwiazku z tym okres dojrzewania mozna skréci¢ do
trzech miesiecy. Maksymalna wilgotno$¢ produktu konicowego nie moze jednak przekraczaé poziomu 13 %,
ktdry jest charakterystyczny dla ,Fava Santorinis”.

b) Srodowisko: wplyw srodowiska wiaze si¢ z uprawa Lathyrus clymenum L., rozwojem ilosciowych cech charakte-
rystycznych takich jak sklad chemiczny liScieni oraz wystepowaniem wyjatkowych czynnikéw produkeji takich
jak gleba Santorynu.

Do szczegblnych warunkéw Srodowiskowych, ktore przyczynily sie do wyboru i uksztaltowania uprawy Lathy-
rus clymenum L., zaliczaja si¢ silne wiatry, ograniczone zasoby wodne i ubogie gleby. Lathyrus clymenum L. jako
roélina pnaca jest chroniony przed silnymi wiatrami, a jako roélina kserofilna moze przetrwaé¢ w warunkach
prawie pustynnych. Ponadto dzigki zdolnosci wigzania azotu z powietrza roSlina ta potrafi poradzi¢ sobie
z brakiem podstawowych skladnikow odzywczych. Najbardziej przekonujacym dowodem na przystosowanie
roéliny do $rodowiska wyspy Santoryn jest fakt, ze przetrwata ona wybuch wulkanu.

Ponadto niedobdr wody wyjasnia wysoka zawarto$¢ cukru w roélinie, ktéra umozliwia jej lepsze przyswajanie
wody dzigki zjawisku osmozy.

¢) Renoma: udokumentowana obecno$¢ ,Fava Santorinis” na wyznaczonym obszarze sigga XVI w. p.n.e., jak
dowodza tego odkrycia archeologiczne pochodzace ze schytkowej epoki brazu, ktérych dokonano w trakcie
prac wykopaliskowych w Akrotiri, w Domu Zachodnim. Pozostaloici po zapasach ze zbioréw zostaly bowiem
zidentyfikowane jako nasiona Lathyrus clymenum L.

Ponadto termin ,fava” (,b6b”) pojawia si¢ po raz pierwszy na piSmie w VI lub V w. p.n.e., we fragmentach
zaginionej tragedii Ajschylosa, w ktorej terminu tego uzyto w opisie potrawy dla biednych.
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Pierwsze stwierdzone powigzanie terminu ,fava” ze znanym obecnie produktem wystepuje w II w. n..
u Dioskurydesa, ktéry odnosi si¢ do tego terminu jako lacifniskiego odpowiednika greckiego stowa koukid (Vicia
faba L.), oznaczajacego rosling straczkows najczesciej stosowang do produkcji wspomnianej potrawy.

W VI w. p.n.e. Cyryl ze Scytopolis wspomina o stosowaniu do produkcji ,fava” moapiwv, tj. niewielkich rozmia-
réw rodliny straczkowej zwanej w Santorynie apakdc, wskazujac tym samym po raz pierwszy w tekscie literac-
kim na zwigzek miedzy terminem apaxioko starozytnych Grekéw a produkcja bobu.

Béb, jako tradycyjny produkt Santorynu, widnieje w spisie inwentaryzacyjnym z 1850 r. jako czwarty pod
wzgledem waznosci produkt uprawny na wyspie. W 1914 r. Gennadios wspomina w szczeg6lnosci doskonalg
jako$¢ ,Fava Santorinis” i uznaje apakdg za rosling stanowiacg podstawe jego produkgji. Ta korelacja pojawia si¢
w wielu Zrédlach w XX w., ale dopiero w 1943 r. Rechinger wskazal, Ze t3 miejscowa rosling jest Lathyrus
clymenum L.

Dopiero w XXI w. powigzano tradycyjng lokalng nazwe apakdc z odmiang Lathyrus clymenum L. Na potrzeby
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 ,Fava Santorinis” jest uprawiany w tym regionie nieprze-
rwanie od ponad 3 600 lat.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGE/specifications_fava_santorinis150518.pdf
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