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Publikacja wniosku o rejestracj¢ nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 182/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Alubia de Anguiano”
Nr UE: PDO-ES-02642 - 14.10.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,»Alubia de Anguiano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia ,Alubia de Anguiano” skfada si¢ z suchych, tuskanych ziaren gatunku
Phaseolus vulgaris L. nalezacego do rodziny bobowatych, odmiany pnacej spokrewnionej z fasolg tyczna ,El Encinar”,
produkowanych i pakowanych w gminie Anguiano.

Kultywar ,El Encinar” powstal z szeregu lokalnych ekotypow wyselekcjonowanych na przestrzeni wiekéw przez rolni-
kéw w celu zwigkszenia wydajnosci produkeji i poprawy cech jakosciowych. Rosnie w sposdb nieprzewidywalny
i wyksztalca dtugie miedzywezla, dlatego do prawidlowego rozwoju wymaga tyczek. Cykl wegetacyjny wynosi
120-180 dni.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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»Alubia de Anguiano” jest roling straczkows o nastgpujacych cechach: $rednia wielkos¢, owalny ksztalt, kolor purpu-
rowy lub winny o niskiej jaskrawosci i nasyceniu, skorka cienka, niska zawarto$¢ kwasu szczawiowego (okoto 625
mg/kg) i wysoki poziom absorpcji wody (minimum 95 %) podczas namaczania przed gotowaniem. Skutkuje to
zmiekczeniem fasoli i skroceniem czasu gotowania, dzigki czemu jest to produkt kulinarny wysokiej jakosci.

Wielkos¢ Srednia
Szeroko$é 5,80 mm +0,5 mm
Dlugosé 10,95 mm +1 mm
Grubosé 5,10 mm £0,5 mm
Masa 100 ziaren (g) 38,36 £ 1,19
Gesto$¢ glem’® 1,37 £ 0,03
Twardo$¢ (préba Sciskania) (N/mm?2) 0,58 £ 0,10
Absorpcja wody w % 298 +3,29
Twardo$¢ po namoczeniu (préba $ciskania) (N/mm?) 0,07 + 0,02
Twardo$¢ (proba przebijania) (N/mm?) 6,41 £1,25
Twardo$¢ po namoczeniu (préba przebijania) (N/mm?) 0,3+0,03
Ksztalt Owalny
Polysk Lsnigce
Barwa Kolor purpurowy/winny
Plamisto$¢ Brak
Wzor Brak wzoru

W momencie pakowania ziarna fasoli muszg by¢ cale, zdrowe i bez skaz z wyjatkiem bardzo drobnych plamek na
powierzchni, ktére nie moga mie¢ negatywnego wplywu na ogdlny wyglad lub jakos¢, ani na to, jak prezentuje sig
opakowanie. Zawarto$¢ wilgoci w ziarnach nie moze przekraczaé 17 %. Nasiona muszg by¢ takiej wielkosci, aby nie
mozna ich bylo przesia¢ przez sito do sortowania o otworach o $rednicy 5 mm.

Jako$¢ kulinarna ,Alubia de Anguiano”, ktdra jest zwigzana z reakcja fasoli na proces gotowania, ma bezposredni
wplyw na jej charakterystyczny smak po ugotowaniu. Ziarna nie zlepiaja si¢ w grudki, lecz pozostaja cale i nienaru-
szone, a ich struktura jest gladka i maslana. Skdrka jest niewyczuwalna, a ziarna bardzo przyjemnie rozplywaja sie
w ustach.

Dzigki tym cechom fasola ta cieszy si¢ duza popularnoscig na rynku, mozna ja wykorzystywaé do wielu réznych
zastosowan i dobrze nadaje si¢ do kreatywnej kuchni. Fasole ,Alubia de Anguiano” gotuje si¢ bardzo fatwo i szybko,
a jej ziarna nie pekajg nawet po rozgotowaniu.

3.3. Pasza i surowce

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie procesy zwigzane z produkcja, tuskaniem, suszeniem, konserwowaniem i przygotowywaniem produktu
objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Alubia de Anguiano” muszg odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geogra-
ficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chociaz pakowanie i etykietowanie, prowadzone na miejscu, odbywa si¢ po zakoficzeniu produkeji i zajmuja si¢ tym
podmioty zarejestrowane na potrzeby pracy w zwiazku z tym oznaczeniem, czynnosci te sg kluczowe dla zapewnie-
nia jako$ci oraz zagwarantowania odpowiedniej identyfikowalnosci i monitorowania. Wynika to z faktu, ze fasola
jest produktem, ktéry bardzo fatwo mozna zmieszaé z fasolg pochodzacy z innych Zrédel, fasolg kartows, innymi
odmianami lub fasolg, ktéra nie zostala odpowiednio zakonserwowana. Chroni to takze renome produktu.
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Pakowanie moze odbywac si¢ recznie lub przy uzyciu wag automatycznych badz pétautomatycznych. Stosuje si¢ opa-
kowania o masie netto 0,5, 1, 2 i 3 kg. Na potrzeby sprzedazy do sektora gastronomicznego mozna stosowac réwniez
worki o masie 5,10 i 20 kg.

Pozostawia si¢ jednak mozliwo$¢ przepakowywania oraz dokonywania przez indywidualnych producentéw wysylek
luzem, w ktorej to sytuacji etykietowanie nastgpuje na pdzniejszym etapie, pod warunkiem uwzglednienia odniesienia
do ChNP i istnienia odpowiedniego systemu monitorowania zapewniajacego konsumentowi koncowemu mozliwos¢
zidentyfikowania produktu. W stosownych przypadkach takie praktyki nalezy zglosi¢ organowi zarzadzajacemu lub
innemu wlasciwemu organowi.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Kazde opakowanie musi posiadaé etykiete opatrzong numerem i zawierajaca nastgpujace informacje: chroniong
nazwe pochodzenia ,Alubia de Anguiano”, jej logo oraz (w innym widocznym polu) rok zbioru fasoli.

Wszyscy producenci i przetworcy spelniajacy wymogi okreslone w specyfikacji moga korzystal ze specjalnego logo
identyfikujacego produkt.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje gming Anguiano (o lacznej powierzchni 90,89 km?), ktéra znajduje si¢
w powiecie Sierra w regionie Rioja Alta.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowo-skutkowy miedzy cechami i jakoscig produktu a Srodowiskiem geograficznym wynika ze spe-
cyficznych warunkéw klimatycznych i glebowych panujacych na wyznaczonym obszarze geograficznym oraz wiedzy
fachowej lokalnych producentéw i przetworcow.

Jakos¢ lub cechy produktu

Fasole , Alubia de Anguiano” otrzymuje si¢ wylacznie z odmiany ,El Encinar” i fasola ta r6zni si¢ od fasoli otrzymywa-
nej z innych odmian ze wzgledu na szczegdlne wlasciwosci fizyczne okreslone w pkt 3.2. R6zni si¢ ona jednak znacz-
nie rowniez od fasoli uprawianej na sgsiednich obszarach. Fasola uprawiana na okre§lonym obszarze geograficznym
charakteryzuje si¢ znaczng masg, gestoscia i wlasciwo$ciami reologicznymi (odpornoscia na odksztatcanie lub peka-
nie) oraz wysoka zdolnoscig absorpcji wody podczas namaczania przed gotowaniem.

Dzigki tak wysokiej zdolnosci absorpcji wody twardo$¢ ziarna mierzona za pomoca proby przebijania spada z 6,4
N/mm? do 0,30 N/mm?, co przyspiesza procesy zelatynizacji skrobi i denaturacji bialek oraz skraca czas gotowania.
Ziarna ,Alubia de Anguiano” nie pekajg nawet po rozgotowaniu. Wlasciwos¢ ta ma bezposredni wplyw na smak,
a w polaczeniu z innymi cechami przyczynia si¢ do wysokiej jakosci kulinarnej produktu.

Czynniki naturalne

Orografia

Gmina Anguiano polozona jest w $rodkowym/gérnym biegu rzeki Najerilla. Wysoko$¢ nad poziomem morza
w obszarze chronionej nazwy pochodzenia waha si¢ od 600 m n.p.m. w dolnym biegu rzeki Najerilla do 750 m n.p.
m. w wyzszych partiach, gdzie uprawa przedmiotowej fasoli jest wyraznie utrudniona. Na rzezbe terenu sklada si¢
faficuch szczytéw i masywow, co czgsto prowadzi do znacznych réznic wysokosci, ktére zapobiegaja erozji gleby
(ewolucji).
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Stromo$¢ zboczy i sklad skal wapiennych przyczynily si¢ do powstania piargéw, na ktérych gleba uformowala sig
w bardzo niewielkim stopniu. Obszary te uznaje si¢ za obszary o ubogich glebach i w zwiazku z tym fasolg ,Alubia
de Anguiano” uprawia si¢ tu innymi metodami niz na obszarach sasiednich, ktére nie maja takich wlasciwosci.

Warunki glebowe

Te typowe gleby gorskie (ubogie i stabo rozwiniete) powstaly w okresie trzeciorzedu i skladaja si¢ gléwnie ze zlepien-
c6w, tupkoéw i piaskowcow. Poniewaz uprawy rosng na twardych piargach, plony sg nizsze, a ziarna s3 mniejsze, ale za
to wyzszej jakosci.

Gleby te bardzo dobrze przepuszczajg wode. Ma to zasadnicze znaczenie dla prawidlowego rozwoju fasoli ,Alubia de
Anguiano”, ktéra wymaga wilgoci, aby rosna¢. Z drugiej strony nadmiar wody jest bardzo szkodliwy, poniewaz moze
sprzyjaé rozprzestrzenianiu si¢ wielu choréb.

Dzigki temu, ze gleby wystepujace na tym obszarze s3 kwasne i pozbawione wapna, fasola ,Alubia de Anguiano” ma
cienszg skorke, a komorki znajdujace si¢ pod skorka maja nizszg zawarto$¢ kwasu szczawiowego (ok. 625 mg/kg).
Zwigksza to zdolno$¢ ziaren do absorpcji wody podczas namaczania i skraca czas gotowania.

Klimat

Srednia roczna temperatura na obszarze geograficznym objetym przedmiotowa ChNP wynosi 9,7 °C. Srednia tempe-
ratura maksymalna wynosi 13,8 °C, a najcieplejszymi miesigcami s lipiec, sierpien i czerwiec (w tej kolejnosci). Sred-
nia temperatura minimalna wynosi 6 °C, a najzimniejszymi miesigcami sg luty i styczen. Temperature powyzej 25
°C odnotowuje si¢ przez 37 dni w roku, a ponizej 0°C — przez 58. Wystepuja rowniez znaczne wahania temperatury,
gdy noce sa bardzo zimne, a dni cieplejsze. Réwniez i to powoduje, Ze zbiory s3 mniejsze, ale jakos¢ fasoli wyzsza.

Specyficzne warunki klimatyczne panujace na obszarze gérskim sg idealne dla prawidtowego rozwoju fasoli , Alubia
de Anguiano”. Fasole wysiewa si¢ wiosna, a zbiory odbywaja si¢ w okresie jesienno-letnim. Minimalna temperatura,
w ktorej fasola rosnie, wynosi okoto 8 °C. Minimalna temperatura, w ktérej fasola kielkuje, wynosi 12 °C. Poniewaz
ro$lina moze obumrze(, jedli temperatura spadnie ponizej 3 °C, jest bardzo wrazliwa na mrozy.

Fasola ,Alubia de Anguiano” potrzebuje do prawidlowego rozwoju réwniez wilgoci. Liczba dni, w ktérych wystepuja
wyrazne opady deszczu, tj. powyzej jednego 1/m?, wynosi 80. Laczne opady wynosza 39,06 1/m? Najbardziej
deszczowe miesigce to marzec, czerwiec i pazdziernik, a miesigce o najnizszych opadach to grudzien, styczen i maj.
Warto$¢ odniesienia dla ewapotranspiracji wynosi 913,9 mm. Wzgledna wilgotno$¢ powietrza wynosi 68,33 %,
a $rednie l3czne nastonecznienie 185,44 W/m2. Srednia temperatura gleby wynosi 15,03 °C.

Oproécz opadéw deszczu uprawom sprzyja réwniez wysoka wilgotno$¢ wzgledna powietrza w okresie wiosennym,
a nawet letnim. Zrédlem tej wilgotnosci sg doliny ze wzgledu na zréznicowanie temperatur w ciggu dnia i nocy oraz
blisko$¢ rzek.

Czynnik ludzki

Na obszarze geograficznym stosuje si¢ rowniez specyficzne praktyki spofeczne i kulturalne. Na przyktad metody, za
pomocy ktdrych rolnicy selekcjonowali odmiany od niepamietnych czaséw, optymalne praktyki uprawy pozwalajace
na uzyskanie najlepszych wlasciwosci, palikowanie konieczne w przypadku fasoli tyczkowej, doktadna wiedza na
temat momentu, w ktérym nalezy zebra¢ fasolg, oraz naturalny sposéb suszenia fasoli — calg t¢ wiedz¢ zgromadzono
i przykazywano na przestrzeni lat. Stanowi to réwniez wazny czynnik w produkgji fasoli wysokiej jakosci, ktéry
pozwala zachowacd wszystkie jej wlasciwosci przez jak najdtuzszy czas.

Aby fasol¢ mozna byto uzna¢ za fasole ,Alubia de Anguiano”, ziarna muszg pochodzi¢ wylgcznie z lokalnej odmiany
fasoli tyczkowej ,El Encinar” i by¢ w doskonalym stanie. W tym wzgledzie bardzo wazna jest wiedza fachowa lokal-
nych producentéw, ktérzy od lat selekcjonuja nasiona w celu poprawy ich jakosci i zdolnosci przystosowania si¢ do
wyznaczonego Srodowiska geograficznego, dzigki czemu mozna je odrézni¢ od tej samej odmiany uprawianej na
innych (w tym sasiednich) obszarach.

Wiedza zdobyta przez producentow, ktdrzy przez cale zycie hoduja i selekcjonuja najlepsze rosliny, jest niezbedna
réwniez do okreslenia, w ktérym momencie najlepiej jest zebra¢ fasole, w zaleznoéci od dojrzatosci roslin i koloru
strakow.
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Dzigki wiedzy fachowej producenci moga stosowaé odpowiednie techniki, aby roslina mogla wyschngé w sposéb
naturalny po wyrwaniu z korzeniami i roztozeniu. Jezeli odbywa si¢ to na polu, szczegdlnej uwagi wymaga mldcenie,
ktére rowniez nalezy wykonywaé w odpowiednim momencie w zaleznosci od wilgotnosci fasoli. Bardzo istotne jest
réwniez, aby na kazdym etapie wybiera¢ najlepsze ziarna fasoli, poniewaz do obrotu mozna wprowadzac tylko fasole
wysokiej jakosci. Dotyczy to zaréwno ich stanu zdrowotnego (odrzuca si¢ ziarna popekane lub ze skazg), jak
i wymogu, aby ziarna fasoli nalezace do tej samej partii byly wysuszone réwnomiernie i mialy takg samg wilgotnos¢.

Poniewaz todygi fasoli ,Alubia de Anguiano” sa pnaczami i moga rosna¢ we wszystkich kierunkach, aby zapewnié¢
prawidlowy rozwdj rosliny, nalezy przygotowaé podloze wraz z tyczkami. Tyczki muszg zosta¢ odpowiednio wbite
i zamocowane. Wymaga to znacznych umiejetnosci, poniewaz jezeli wiatr wywroci, ztamie lub splacze rosliny, straty
mogg by¢ znaczne. Wymagaloby to takze wbicia nowych tyczek, co wiaze si¢ z poniesieniem dodatkowych kosztéw
pracy.

W ostatnich latach znacznie zmniejszono obszar przeznaczony na uprawe czerwonej fasoli pnacej lub tyczkowej (jak
»Alubia de Anguiano” jest réwniez nazywana). Doprowadzilo to do obnizenia plonéw — nie tylko ze wzgledu na kon-
kurencj¢ wynikajacg z uprawy innych, bardziej dochodowych roslin, ale takze dlatego, ze odmiany pnace zastapiono
odmianami karfowymi, ktére charakteryzuja si¢ nizszymi kosztami produkcji i umozliwiaja pelng mechanizacje
wszystkich czynnosci zwigzanych z uprawg.

Istnieje realne ryzyko, Ze ziarna fasoli pnacej stang si¢ zbyt jednorodne i konieczne bedzie wprowadzenie innych zia-
ren z innych miejsc, ktére nie maja takich samych wlasciwosci organoleptycznych jak odmiany tradycyjne. Innym
nowym problemem jest nieuczciwa konkurencja, polegajaca na tym, ze karfowe odmiany fasoli sprzedaje si¢ tak,
jakby byly odmianami pnacymi, wykorzystujac ich pozorne podobiefistwo pomimo ich gorszej jakosci. Bardzo
wazne jest, aby podja¢ wspdlprace na rzecz zachowania zasoboéw genowych roélin i zabezpieczenia réznorodnosci
biologicznej fasoli ,Alubia de Anguiano” poprzez uzupelnienie zapaséw odmiany ,El Encinar”, ktéra tradycyjnie roz-
wijano i uprawiano na chronionym obszarze geograficznym.

Wiadomo réwniez, ze ochrona rodzimych odmian jest bardzo korzystna dla Srodowisk wiejskich, w szczegdlnosci na
odleglych obszarach znajdujacych si¢ w niekorzystnym potozeniu, takich jak obszar geograficzny, na ktérym uprawia
si¢ fasole , Alubia de Anguiano”. Istniejg niezaprzeczalne przestanki genetyczne, spoteczne, kulturowe, Srodowiskowe
i ekonomiczne, aby wspiera¢ uzupelnianie, ochrong i rozwdj rodzimych odmian roslin. Dotyczy to w szczegdlnosci
terenéw polozonych na obszarach gorskich, takich jak Anguiano. Producenci z tej gminy s $wiadomi, ze podkresla-
nie specyfiki produktéw takich jak ten jest w zasadzie jedyng mozliwoscig konkurowania z innymi, bardziej wyspecja-
lizowanymi regionami producenckimi.

Odestanie do publikacji specyfikacji
Sekcja dotyczaca specyfikacji produktu na stronie:

https:/[www larioja.org[agricultura/es/calidad-agroalimentaria


https://www.larioja.org/agricultura/es/calidad-agroalimentaria

	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2022/C 182/05

