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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 S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 129/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FASOLA WRZAWSKA”
NR WE: PL-PDO-0005-0645-24.09.2007
ChOG () ChNP ( X))
1. Nazwa:

JFasola wrzawska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1.  Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2.  Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Pod nazwg ,fasola wrzawska” moga by¢ sprzedawane wylacznie suche nasiona fasoli wielokwiatowej
(Phaseolus multiflorus), tyczne;j.

Charakterystyka fizyczna:

masa 1 000 nasion waha si¢ od 2 100 do 2 900 g w zaleznosci od rodzaju gleb oraz warunkéw
meteorologicznych w okresie wegetacji,

nasiona fasoli s3 bocznie splaszczone o ksztalcie nerkowatym, czyste, cale, dojrzale, dobrze wyksztal-
cone, o wilgotnosci nie przekraczajacej 18 %, nie wyschnigte, bez otworéw spowodowanych przez
owady, nie okazujace jakiegokolwiek pogorszenia lub wzrostu pod wplywem temperatury. Nasiona
charakteryzuja si¢ blyszczaca okrywa nasienng o jednolitym bialym zabarwieniu.

Minimalne wymogi w stosunku do nasion przed zapakowaniem:
— ziarna polamane (polowa calego ziarna) do 0,1 %,

— ziarna wyschnigte do 0,3 %,

— obca materia do 0,05 % (maksymalna ilo§¢ ziemi 0,02 %),
— ziarna zbutwiale i splesniale nie wigcej niz 0,2%,

— zawarto$¢ ziaren fasoli o niejednolitej barwie nie wigcej niz 0,6 %, jednakze w sumie ziaren fasoli,
ktore nie spelniaja okreslonych wymagan nie moze by¢ wiecej niz 1,25 % liczonych wagowo.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.6.

3.7.

5.1.
5.1.1.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Kazdy z etapéw produkdji ,fasoli wrzawskiej”, musi odbywaé si¢ na obszarze geograficznym okre-
Slonym w pkt 4. Wykorzystywane sg tylko nasiona fasoli wielokwiatowej (Phaseolus multiflorus)
tycznej pochodzace z obszaru uprawy ,fasoli wrzawskiej”.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

,Fasole wrzawska” uprawia si¢ w wojewodztwie podkarpackim na obszarze miejscowosci:

— Wrzawy, Gorzyce, Motycze Poduchowne, Trzesn, Zalesie Gorzyckie w gminie Gorzyce,
w powiecie tarnobrzeskim,

— Skowierzyn, Zaleszany, Majdan Zbydniowski, Motycze Szlacheckie w gminie Zaleszany,

— Dabréwka Pniowska, Pniow, Nowiny, Witkowice, Chwalowice, Antoniéw, Orzechéw w gminie
Radomysl nad Sanem.

Gminy Zaleszany i Radomysl nad Sanem polozone sg na terenie powiatu stalowowolskiego.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego:
Czynnik naturalny

Obszar, na ktérym uprawia si¢ fasole polozony jest na terenie Réwniny Tarnobrzeskiej i Doliny
Dolnego Sanu. Od péinocnego-zachodu teren ten ogranicza rzeka Wista. Niemal przez $rodek tego
obszaru przeplywa rzeka San, majaca swoje ujscie do Wisly w poblizu miejscowosci Wrzawy. Teren
ten stanowi péinocng cze$¢ Kotliny Sandomierskiej.

Nizinny klimat Kotliny Sandomierskiej cechuje dtugie upalne lato, ciepta zima i stosunkowo mate
iloSci opadéw. Srednia roczna suma opadéow wynosi tu okoto 600 mm (w latach 1985-1996 wahata
si¢ w granicach 523-628 mm), w tym ponad 230 mm w okresie wegetacyjnym.

Srednia temperatura roczna wynosi tutaj 7,7-8,0 °C. Latem temperatura w dzien w najcieplejszym
miesigcu lipcu osigga $rednig + 18 °C. Najchlodniejszym miesigcem roku jest styczen ze $redniag
temperaturg miesigca — 4 °C.

Najliczniejsze s dni bardzo ciepte i jednocze$nie stoneczne lub z niewielkim zachmurzeniem
ogblnym nieba oraz dni bardzo ciepte bez opadéw. Stosunkowo liczne sg dni z pogoda umiarko-
wanie cieplg i stoneczng. Dla omawianego regionu charakterystyczny jest dlugi okres bezprzymroz-

kowy.
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Sasiedztwo dwoch duzych rzek ma istotny wplyw na wytworzenie w widltach Wisly i Sanu charak-
terystycznego, specyficznego rodzaju mikroklimatu. Wplywa on na okres wegetacyjny (z temp.
$rednig 5 °C), ktéry wynosi prawie 220 dni i jest dluzszy niz na terenach przyleglych o 25 dni.
Obszar Kotliny Sandomierskiej znajduje si¢ na terenie otoczonym przez Wyzyne Malopolska,
Roztocze i Pogbrze Karpackie. Takie uksztaltowanie powierzchni ogranicza wystgpowanie silnych
wiatréw na calym tym terenie.

Obszar, o ktérym mowa w pkt 4 jest polozony nizej niz otaczajace go tereny, dzigki czemu jest
ostoniety od niekorzystnego wplywu silnego wiatru. Gleby wystepujace na omawianym obszarze to
przede wszystkim mady, powstale w wyniku procesu nawarstwiania si¢ osadéw rzecznych spowo-
dowanych wylewami rzek: Wisly, Sanu, a takze mniejszych takich jak: Leg, Trze$nidwka czy Osa, do
ktorych kiedys$ czesto dochodzito na tych terenach. Sg to jedne z najzyZniejszych gleb, wystepujace
glownie w dolinach rzek — tzw. mady nadwislanskie, zaliczane gléwnie do gleb kompleksu pszenno
— buraczanego bardzo dobrego i dobrego oraz gleb kompleksu pszennego dobrego oraz zytniego

bardzo dobrego i dobrego.

Omawiany obszar charakteryzuje rowniez czeste wystepowanie mgiel wiosna i jesienig. Ogranicza to
skutecznie gwaltowna zmiang temperatury miedzy dniem i nocg. Bliskos¢ dwéch duzych rzek Wisly
i Sanu sprawia, ze nie wystepuje tutaj deficyt wéd powierzchniowych.

. Czynnik ludzki

Producenci rolni na tym terenie przez dlugie lata udoskonalali proces uprawy fasoli. Starali si¢
jednocze$nie zachowac taki sposéb postgpowania, aby nie burzy¢ naturalnej réwnowagi wystepujacej
w Srodowisku. Umiejetnosci miejscowej ludnosci dotyczg w szczegdlnosci zasad i metod produkcji
fasoli, wyboru i przygotowywania podpdr, czyli tyczek, wyboru odpowiedniego terminu siewu fasoli,
sposobu tyczenia (prowadzenia) fasoli, wyboru terminu podcigcia fasoli czy zasad oceny przydatnosci
strgkéw do tuskania. O umiejetnosciach lokalnych producentéw $wiadczy takze liczba zabiegdw,
ktére musza by¢ wykonywane recznie przy produkeji ,fasoli wrzawskiej”. Recznie przeprowadza sig:
przygotowanie tyczek, wysiew fasoli, okopywanie jej (niszczenie chwastéw i spulchnianie gleby),
tyczenie, zbidr i jej przebieranie (sortowanie).

Kazdy z etapéw produkeji ,fasoli wrzawskiej” opiera si¢ na tradycyjnych dla tego regionu umiejetno-
Sciach ludzkich, a wigkszo$¢ prac wykonywana jest recznie. Dlatego znaczacg role odgrywaja umie-
jetnosci miejscowych producentéw. Przed rozpoczeciem uprawy nalezy wytypowaé i przygotowal
tyczki (lub stupy), ktére stuza pézniej do prowadzenia roslin.

Tyczki te nalezy rozmieicié na polu uprawnym w odpowiednich odlegloiciach, co ma istotne
znaczenie dla prawidlowego wzrostu i rozwoju fasoli.

Stosowane s3 rozne sposoby prowadzenia ,fasoli wrzawskiej” np.: na pionowych tyczkach, na
sznurkach podwieszonych do rozciagnigtego na stupach drutu, na tyczkach opieranych
o rozciggniety drut. ,Fasole wrzawska” suszy si¢ na §wiezym powietrzu, a zbiér odbywa si¢ sukce-
sywnie, w miare dojrzewania kolejnych strakéw. Wysuszona fasola poddawana jest procesowi
mldcenia i recznego przebrania. Fasola powinna by¢ przechowywana w pomieszczeniach czystych,
suchych, przewiewnych, wolnych od szkodnikéw i obcych zapachéw. Fasoli nie mozna skladowaé
w workach nieprzepuszczajacych powietrza.

Specyfika produktu:

,Fasole wrzawsky” wyrdzniaja nastgpujgce parametry:

— duza wielko§¢ nasion — nasiona ,fasoli wrzawskiej” wyrdzniaja si¢ wielkoscia w obrebie gatunku
fasola wielokwiatowa (Phaseolus multiflorus). Masa 1 000 nasion waha si¢ od 2 100 do 2900 g
w zalezno$ci od rodzaju gleb oraz warunkéw meteorologicznych w okresie wegetacji,
w poréwnaniu z innymi odmianami fasoli wielokwiatowej ,fasola wrzawska” jest od 40 do
90 % wicksza,

— zdolno$¢ pochlaniania wody — wyzsza o 20 % w stosunku do fasoli pochodzacej spoza obszaru
geograficznego okreslonego w pkt 4,

— grubo$¢ okrywy nasiennej — zawarto$¢ skorki fasoli wrzawskiej” mierzona objgtosciowo
i wagowo jest nizsza o ok. 20 % od fasoli tej samej odmiany pochodzgcej z odmiennego obszaru
geograficznego,

— stodki smak — potwierdzone na drodze laboratoryjnej oceny sensorycznej,
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— specyficzny zapach — naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych zapa-
chéw,

— struktura i konsystencja — delikatna, ,rozplywajaca si¢ w ustach”, pozbawiona ,maczystego”
posmaku,

— czas gotowania — krétszy o ok. 10 min w stosunku do fasoli wielokwiatowej pochodzacej spoza
obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

,Fasola wrzawska” jest produktem powstajacym wylacznie dzigki polaczeniu specyficznej kombinacji
czynnika naturalnego (tj. klimatu i gleb) oraz umiejetnosci miejscowych producentéw. Tylko takie
polaczenie gwarantuje uzyskanie niepowtarzalnej jakosci tego produktu.

Teren, na ktérym jest uprawiana ,fasola wrzawska” charakteryzuje si¢ wysokiej jakosci glebami
madowymi, uregulowanymi stosunkami wodnymi oraz mikroklimatem zwiazanym z bliskoscia
dwoch duzych rzek, Wisly i Sanu. Powyzsze wiasciwosci obszaru geograficznego w polaczeniu
z umiejetno$ciami ludzkimi polegajacymi na zachowaniu odpowiednich zasad tyczenia, w tym odle-
gloci miedzyrzedzi i odleglosci migdzy tyczkami w rzedzie, umozliwiaja prawidlowy wzrost roslin,
co ma przelozenie na uzyskanie wysokiego plonu nasion ,fasoli wrzawskiej” znacznie przewyzsza-
jacych wielkoscia nasiona fasoli tego samego gatunku pochodzace spoza obszaru geograficznego
okreslonego w pkt 4. Obszar ten jest cieplejszy od sasiednich oraz odznacza si¢ dlugim okresem
bezprzymrozkowym, co wplywa na wydluzenie okresu wegetacyjnego, a nizinny charakter tego
terenu oslonigtego wyzynami powoduje mniejsze nasilenie wiatréw, co ma istotne znaczenie
z uwagi na duzg wrazliwo$¢ roslin fasoli na wiatr. Czynniki te, w polaczeniu z umiejetnosciami
ludzkimi polegajacymi na recznym sukcesywnym zbiorze nasion w zaleznosci od stopnia ich dojrza-
tosci oraz suszeniu na $wiezym powietrzu, pozawalajg na uzyskanie produktu o cienkiej okrywie
nasiennej oraz odpowiedniej strukturze i konsystencji nasion.

Kombinacja odpowiednich czynnikéw obszaru geograficznego i umiejetnosci ludzkich wplywa
réwniez na uzyskanie specyficznych cech ,fasoli wrzawskiej”, bardzo cenionych z uwagi na przydat-
no$¢ kulinarng. Wydluzony okres wegetacyjny podczas ktérego przewazaja dni stoneczne, umozliwia
synteze duzej iloSci weglowodandw. Ta zalezno$¢ w polaczeniu z umiejetnosciami ludzkimi polega-
jacymi na wyborze wlasciwego terminu zbioru, dostosowanego do fazy rozwoju nasion, pozwala na
uzyskanie optymalnej zawartosci weglowodanéw. Dzigki temu ,fasola wrzawska” odznacza si¢ specy-
ficznym slodkim smakiem. Suszenie w odpowiednich warunkach w polaczeniu z wihasciwym
doborem miejsca i warunkéw przechowywania zapewniajg specyficzny zapach ,fasoli wrzawskiej”.
Natomiast, reczne midcenie i przebieranie gwarantuje zachowanie restrykcyjnych wymogéw, co do
jakosci nasion fasoli.

Naturalny sposéb suszenia gwarantujacy niska wilgotnos¢ i nie przyspieszony sztucznie pozwala na
uniknigcie degradacji $cian komérkowych i réwnomierne zmniejszenie odleglosci migdzy $cianami
komoérkowymi. Zabiegi te gwarantuja wysoka zdolno$¢ pochlaniania wody, delikatng strukture
i konsystencje oraz skrécony czas gotowania ,fasoli wrzawskiej” w poréwnaniu z nasionami fasoli
wielokwiatowej pochodzacej spoza obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

Odestanie do publikagji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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