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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 srodkéw spozywczych

(2009/C 75/15)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~»SOBAO PASIEGO”

Nr WE: ES-PGI-005-0478-28.06.2005

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Calidad Diferenciada y Agricultura Ecoldgica, Direccién General de
Industria y Mercados Alimentarios, Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino
— Espafia

Adres:  Paseo de la Infanta Isabel, n° 1
28071 — Madrid
ESPANA

Telefon: +34 913475394
Faks: +34 913475410

E-mail: —

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Asociacién de Fabricantes de Sobaos Pasiegos y Quesadas de Cantabria

Adres:  C| Augusto Gonzélez de Linares, 8 — bajo
39006- Santander
ESPANA

Telefon: +34 942290572
Faks: +34 942290573
E-mail:  afasque@viaflavia.com

Sklad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Producenci wyrobéw cukierniczych sobao y quesadas.

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie.

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okre§lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006).

4.1. Nazwa produktu

,Sobao Pasiego”

(') Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.2.

4.3.

4.4.

Opis produktu

Sobao Pasiego to produkt wytwarzany z ubitej masy zlozonej z maki pszennej, masla, cukru, jaj oraz
kilku innych skladnikéw i dodatkéw, charakteryzujacy si¢ nastepujacymi wlasciwo$ciami:

Whasciwosci techniczne:

a) Organoleptyczne: miegkisz intensywnie zoltego koloru, powierzchnia w kolorze przypieczonej
skorki, konsystencja gesta i gabczasta, smak stodki, wyrazny zapach masta.

b) Wielkos¢: Jesli chodzi o wage, wyr6znia si¢ trzy rodzaje sobao:

— duze, o wadze miedzy 130 a 180 g, Srednie — migdzy 40 a 80 g oraz male — miedzy 20 a
40 g.

¢) Wyglad: Sobao Pasiego wprowadza si¢ do obrotu w papierowej foremce o czworokatnej podstawie,
ktorej zagiete u gory brzegi tworzg charakterystyczne skrzydelka.

Wiasciwosci fizykochemiczne:
Jak podano ponizej, w ramach wskazanych przedziatéw:

Wilgotno$¢ (15 %-20 %), bialka (4 %-bez gérnej granicy), tluszcze ulegajace hydrolizie kwasnej (24 %-
32 %), glukoza (45 %-bez gbrnej granicy), popioly (bez dolnej granicy-1,70 %). Aktywno$¢ wody
(0,7 %-0,9 %).

Wihasciwosci mikrobiologiczne:

Produkt musi spelnia¢ wymogi ustanowione w przepisach techniczno-sanitarnych

Obszar geograficzny

Ustalony obszar geograficzny obejmuje nastepujgce gminy prowincji Kantabria: Anievas, Arenas de
Igufia, Astillero (El), Brcena de Pie de Concha, Camargo, Cartes, Castafieda, Cieza, Corrales de Buelna
(Los), Corvera de Toranzo, Entrambasaguas, Liérganes, Luena, Marina de Cudeyo, Medio Cudeyo,
Miengo, Miera, Molledo, Penagos, Piélagos, Polanco, Puente Viesgo, Reocin, Ribamontén al Mar, Riba-
montin al Monte, Riotuerto, San Felices de Buelna, San Pedro del Romeral, San Roque de Riomiera,
Santa Cruz de Bezana, Santa Maria de Cayén, Santander, Santillana del Mar, Santiurde de Toranzo, Saro,
Selaya, Suances, Torrelavega, Vega de Pas, Villacarriedo, Villaescusa, Villafufre.

Dowéd pochodzenia

Nastepujace elementy stanowia dowdd, ze sobao pochodzg z ustalonego obszaru geograficznego:

— Charakterystyczne whasciwosci sobao: Sobao Pasiego posiada okre$lone wlasciwosci, wymienione w
punktach 4.2 i 4.5, ze wzgledu na specyficzne warunki jego wytwarzania.

— Kontrola gwarantujgca identyfikowalno$¢ produktu, a zatem miejsca pochodzenia sobao.
Aspekty brane pod uwage:

— Sobao wytwarza si¢ i pakuje wylacznie w zakladach wpisanych do Rejestru Zakladéw Stosujacych
Chronione Oznaczenie Geograficzne

— Zaklady takie s3 zobowigzane do poddania si¢ wstepnej ocenie przed ich wpisaniem do rejestru, a
nastepnie okresowym ocenom w celu utrzymania wpisu do Rejestru Zakladéw Stosujacych Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne.

— Sobao muszg by¢ wytwarzane zgodnie z metodg opisang w punkcie 4.5.

— Na rynek beda wprowadzane z gwarancja pochodzenia wylacznie takie sobao, ktére przejda
wszelkie kontrole przewidziane w ramach procesu, co zostanie potwierdzone numerowang etykietg
lub etykietg dodatkowa.

— Organ kontrolny bedzie przeprowadzal okresowe kontrole i oceny procesu wytwarzania produktu i
wprowadzania go do obrotu.

— W przypadku wykrytych nieprawidtowosci zastosowanie bedg mialy, w stosownych przypadkach,
sankcje przewidziane odpowiednim regulaminem.

— Testy produktu beda polegaé na analizie fizykochemicznej, organoleptycznej i mikrobiologiczne;j.

Po przeprowadzeniu wlasciwych ocen i kontroli organ kontrolny wskazany w punkcie 4.7. dopusci do
stosowania numerowanych etykiet lub etykiet dodatkowych, co zagwarantuje identyfikowalnosé
produktu.
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5.5. Metoda produkgji

1. Sobao Pasiego otrzymuje si¢ z nastgpujacych skladnikéw: masto (26 % * 3), cukier (26 % + 4)
(sacharoza), jaja $wieze (19 % * 6), maka pszenna (26 % + 4). Sktadniki mniejszoSciowe: dekstroza,
glukoza i s6l (0,3 % + 0,3); mozna stosowal jako dodatki skorke pomaraniczy, anyz lub rum.

2. Dodatki. Dopuszcza si¢ stosowanie nastepujacych dodatkéw:

Czynnik przyspieszajacy: (1,5 % + 1,5), konserwant: sorbinian potasu w maksymalnej dawce 1,5
grama na kazdy kilogram wyrobionej masy, aromat masta oraz $rodek zwilzajacy.

W celu wytwarzania sobao przeprowadza si¢ nastepujgce czynnoci:
1. Wyrobienie masy.

. Porcjowanie.

. Pieczenie w piecu.

. Schladzanie.

ViAW N

. Pakowanie: Wysylka i transport z zakladéw wytworczych dokonywana bedzie w stosownych opako-
waniach i pojemnikach odpowiednio oznakowanych za pomocg naklejek i etykiet.

6. Przechowywanie: zabronione jest przechowywanie z wykorzystaniem systeméw chlodniczych.

5.6. Zwigzek z obszarem geograficznym
Czynniki historyczne.

Wedlug réznych autoréw (Garcia Lomas i Vega Ruiz), sobao bylo rodzajem ciasta, ktére poczatkowo
wyrabiano z ciasta chlebowego (aby wykorzysta¢ resztki), cukru i masta. Dawny sobao ulepszono
dodajac jajka, skorke cytryny oraz anyz lub rum.

Duzg zmiang w zakresie wytwarzania sobao stanowilo zastapienie ciasta chlebowego wysokojakosciows
makg pszenng, oprécz roznych wariantéw ilosciowych w zakresie stosowania pozostatych sktadnikéw.
Stworzenie takiego nowego sobao (sobao wspodlczesnego) Garcia Lomas w swojej ksiazce ,Los Pasiegos”
(1986) przypisuje Eusebii Hernandez Martin, opierajac si¢ na tresci listu jej syna, w ktorym znajdujg sie
nastepujace informacje: ,Ja oczywiscie wiedzialem, ze moja niezyjaca matka wynalazla obecne »sobaox,
to znaczy to, do ktérego uzywa si¢ maki, bazujac na dawnym sobao z masy chlebowej. Bylo to okolo
roku 1896, w ktérym to roku wyszta za mojego ojca, Joaquina Laso. Miala wowczas 19 lat, a zmarla
w Vega w wieku lat 25, czyli w roku 1902, zostawiajac jedng cérke i trzech synéw, z ktérych najstarszy
jestem ja, urodzony w roku 1897.”

Nalezy tez zaznaczy¢, ze J. Calderén Escalada, podczas badan prowadzonych w 1946 r. nad stowami
nie ujetymi w Stowniku Jezyka Hiszpaniskiego (Diccionario de la Lengua Espafiola) lecz uzywanymi w
gorskich dolinach prowingji Santander, rejestruje stowo ,sobau” i definiuje je jako ,ciasto wytwarzane z
maki, jaj, cukru i masta, pieczone w piecu na papierze zaginanym w charakterystyczny sposéb, ktérym
kobiety wychodzace za maz obdarowywaly swoje przyjaciétki w dniu $lubu.”

Obecna renoma: Wielka Encyklopedia Kantabrii (La Gran Enciclopedia de Cantabria) uwaza sobao za
produkt ktéry ,co najmniej od stulecia cieszy si¢ ogromna popularnoscia”.

Hiszpanski Spis Produktéw Tradycyjnych wydawany przez MAPA stwierdza, ze Sobao Pasiego to ,Jeden
z najbardziej reprezentacyjnych produktéw Kantabrii, pochodzacy z Vega de Pas, ktéry stal si¢ znany
na terytorium calej Hiszpanii”.

Czynniki ludzkie.

Dzigki umiejetnoSciom i profesjonalizmowi rzemieslnikéw udato si¢ przez lata zachowal w stanie
niezmienionym typowe cechy Sobao Pasiego na calym terytorium, ktérego dotyczy ochrona.

Sobao symbolizuje polaczenie pszenicy, masta, jaj i cukru, z ktérych powstaje wypiek laczacy w sobie
wszystkie kulturowe wlasciwosci regionu, reprezentowane przez jeden ze sktadnikéw: masto.

Zwiazek przyczynowy pomiedzy obszarem geograficznym a wladciwo$ciami lub
renomg produktu.

Zwiazek pomiedzy Sobao Pasiego a obszarem geograficznym, w ktorym jest wytwarzany, bazuje
przede wszystkim na renomie i wlasciwosciach opisanych w punkcie 4.2, wynikajacych ze stosowanej
tradycyjnej metody produkcji.



C 75/44

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

31.3.2009

5.7.

5.8.

Sobao Pasiego to produkt typowy dla regionu rozciagajacego sic wzdluz rzeki Pas, o czym $wiadczg
liczne odniesienia i wzmianki, takie jak te, ktore zacytowano powyzej. Z biegiem lat produkt stawat sig
coraz bardziej znany, a jego renoma powstawala i byla przekazywana z pokolenia na pokolenie, za$
wiedza dotyczaca jego wytwarzania stanowi, w zwigzku z powyzszym, element dziedzictwa kulturo-
wego tego regionu, dlatego tez nazwa produktu zawiera nazwe regionu.

Slawa i renoma sprawily, ze produkt, ktérego wypiekanie przez dziesigciolecia bylo domowym
zwyczajem z okazji szczeglnych uroczystosci (wesela, $wieta, jarmarki, itp.) stal si¢ jedng z podstaw
lokalnej gospodarki, w ramach ktorej produkowane jest 90 % sobao wytwarzanych ogélem w regionie.

Ekspansja produkcji oraz w konsekwencji wzrost rozpoznawalnosci Sobao Pasiego rozpoczely sie w
polowie ubieglego wieku, kiedy miala miejsce migracja producentéw z okolic miejscowosci Vega de Pas
w kierunku bardziej rozwinietych osrodkéw przy szlakach komunikacyjnych w celu poprawienia sprze-
dazy produktu, jak réwniez w celu zblizenia si¢ do duzych skupisk ludnosci, co ulatwilo zaréwno
handel produktem w tamtych miejscowosciach, jak i jego transportowanie do innych okolic regionu.

Z drugiej strony region zlokalizowany w dorzeczu rzeki Pas tradycyjnie styngl z wytwarzania
produktéw mlecznych: seréw, lodow, masta, itp. ze wzgledu na rolno-klimatyczne warunki bardzo
korzystne dla produkcji mlecznej. Maslo jest jednym z podstawowych skladnikéw Sobao Pasiego i
wla$nie tym, w ktéry sposéb decydujacy wplywa na jego specyfike i odréznia go od innych podobnych
produktéw piekarskich, do produkcji ktérych uzywa sie innego rodzaju tluszczéw, jak na przyklad
margaryn, co ze swej strony stanowi kolejny wklad obszaru geograficznego jesli chodzi o renome i
specyfike Sobao Pasiego.

O duzym stopniu rozpoznawalnosci oraz o renomie Sobao Pasiego $wiadczy ostatnie badanie przepro-
wadzone wéréd konsumentéw z réznych regionéw Hiszpanii. Wyniki badania wskazuja, ze dziewieciu
na dziesieciu konsumentéw zna ten produkt, za$ siedemdziesiat trzy procent respondentéw okresla go
jako produkt o dobrej renomie; ponadto istnieje spora wiedza na temat jego miejsca pochodzenia, jako
ze ponad osiemdziesigt procent respondentéw wskazalo na Kantabri¢ za§ — pomimo niewielkiego
obszaru regionu — ponad trzydziesci pie¢ procent wskazalo jako miejsce pochodzenia region rzeki
Pas.

Organ kontrolny

Nazwa: Oficina de Calidad Alimentaria de Cantabria (ODECA)

Adres:  C[Héroes del 2 de Mayo, 27
39600 Muriedas (Cantabria)
ESPANA

Telefon: +34 942 26 98 55
Faks: +34 942 26 98 56

E-mail: odeca@odeca.es

Charakter i wlasciwosci: organizacja publiczna.

Etykietowanie

Oprécz obowigzkowych zapiséw wynikajacych z prawodawstwa ogdlnego, na etykiecie musza figu-
rowac nastepujace wskazania:

— Nazwa i Oznaczenie Geograficzne: ,Sobao Pasiego”.

— Napis ,Indicacién Geogrifica Protegida” lub ,IGP”.

Powyzsze zapisy muszg zosta¢ umieszczone w tym samym polu widzenia i musza zosta¢ wykonane
technika uniemozliwiajaca zatarcie lub zmazanie, z uzyciem widocznej, czytelnej czcionki o rozmiarach
wigkszych niz pozostale zapisy figurujace na etykiecie.

Na tej samej etykiecie lub etykiecie dodatkowej umieszczone beda w sposéb niezastaniajacy zapiséw
ustanowionych prawodawstwem ogélnym, wczesniej zatwierdzone przez organ kontrolny nastepujace
elementy:

— Logo identyfikacyjne Chronionego Oznaczenia Geograficznego;
— Numery kontrolne dostarczone przez organ kontrolny;

— Nazwa organu kontrolnego.




