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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw
rolnych i §rodkéw spozywczych

(2012/C 367/07)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,CHUFA DE VALENCIA”
NR WE: ES-PDO-0105-0936-09.01.2012
ChOG () ChNP ( X )

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [0 Nazwa produktu
— [X] Opis produktu
— Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie
— [0 Wymogi krajowe
— [ Inne (okresli¢ jakie)
2. Rodzaj zmian:
— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajgca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):
3.1. Opis:
— Skresla si¢ minimalne wymagane cechy bulw w przypadku migkkiej cibory jadalnej (,Chufa tierna”).

Uzasadnienie: duze zréznicowanie wielkoSci i wagi migkkich bulw. Migkka cibora jadalna nie jest
nigdy sprzedawana bezposrednio konsumentom ani nie jest oznaczana chroniong nazwa pocho-
dzenia. Minimalne rozmiary bulw ma zapewni¢ proces selekeji suchych bulw cibory.

— Zapis dotyczacy skladu wagowego suchej masy otrzymuje nastgpujace brzmienie: cukry: co
najmniej 11 %, tluszcze: co najmniej 25 %, biatko: co najmniej 6,5 %, skrobia: co najmniej
25 %, blonnik surowy: co najmniej 5 %.

Uzasadnienie: poprawa jakosci ,,Chufa de Valencia” i uaktualnienie zakreséw warto$ci na podstawie
dostepnych danych.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Zawarto$¢ skrobi: postanowiono utrzymac dolng granice i skresli¢c goérng granice, gdyz zawarto§é
powyzej 40 % nie wplywa niekorzystnie na jako$¢ bulw ani na jako$¢ horchaty.

Zawarto$¢ cukréw: utrzymuje si¢ dolng granice ustalona w poprzednim rozporzadzeniu i skresla
si¢ gorng granice, gdyz zawarto$¢ powyzej 17,5 % nie wplywa niekorzystnie na jako$¢ bulw ani na
jako$¢ produktow wytwarzanych z cibory jadalnej.

Zawarto$¢ tluszczéw: im wyzsza zawarto$¢ tluszczu w bulwie cibory, tym wigksza wydajnosé
i jako$¢ rosliny, skreslono zatem gérng granice, utrzymujac dolny limit.

Zawarto$¢ biatka: skreslono gbrng granice i utrzymano dolng, gdyz zawarto§¢ biatka przekraczajaca
ustalony limit nie obniza jakosci bulw, lecz stanowi jako$¢ dodana.

Zawarto$¢ blonnika: cibora jadalna ma duzg zawarto$¢ blonnika, co nalezy wzigé pod uwage przy
opisie cech cibory jadalnej objetej chroniong nazwa pochodzenia.

Ochronie bedg podlegaé nastepujace rodzaje cibory jadalnej: migkka (,Tierna”), sucha (,Seca”)
i sucha wyselekcjonowana (,Seca seleccionada”). (Skresla si¢ nazwy ,Chufa seca cosechero” i ,Chufa
seca granza”.)

Uzasadnienie: skreslane nazwy calkowicie wyszly z uzycia i mieszcza si¢ w zakresie terminu ,sucha
cibora jadalna wyselekcjonowana” (,Chufa seca seleccionada”).

Wilgotno$¢ suchej cibory jadalnej waha si¢ od 6,5 % do 12 %. (Obniza si¢ dolng granice wilgot-
nosci z 7,5 % do 6,5 %.)

Uzasadnienie: nie wplywa to na jako$¢ cibory jadalnej, natomiast ufatwia jej przechowywanie dzigki
mniejszej podatnosci na grzyby.

Minimalna $rednice suchej cibory jadalnej wyselekcjonowanej ustala si¢ na 3 mm.
Uzasadnienie: z pomiaréw bulw cibory jadalnej wynika, Ze do wprowadzenia do obrotu nadaje si¢

juz bulwa o $rednicy 3 mm, ktéra przechodzi przez sita komercyjne i ma dokladnie takie same
wla$ciwosci chemiczne, jak wigksze bulwy.

Obszar geograficzny:

— Proponuje si¢ dodanie do obszaru produkeji gmin Massalfassar, Museros i Emperador.

Uzasadnienie: te trzy miejscowosci sg tak samo zwigzane z uprawg cibory jadalnej, jak pozostale
16 miejscowosci juz objete chroniong nazwa pochodzenia; maja one identyczne warunki glebowo-
klimatyczne oraz znajomo$¢ i tradycje tej uprawy.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»CHUFA DE VALENCIA”
NR WE: ES-PD0O-0105-0936-09.01.2012

ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Chufa de Valencia”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:

Nazwa: ,,Chufa de Valencia”.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Opis produktu: bulwa odmiany populacyjnej cibory jadalnej (Cyperus esculentus L. var. sativus Boeck.)
o réznych ksztaltach i rozmiarach, cienkiej skérce o skorkowacialej tkance i o wysokiej zawartosci
thuszczu i cukréw.

,Chufa de Valencia” to zebrana, umyta i wysuszona cibora jadalna, o wilgotnosci od 6,5 % do 12 %,
wyselekcjonowana, o $rednicy powyzej 3 mm.

Wyselekcjonowane bulwy cibory jadalnej powinny mie¢ typowy wyglad, by¢ zdrowe, nienaruszone,
czyste i pozbawione skaz, ktére moglyby wplywaé na ich jadalno$¢ i przechowywanie.

Skfad chemiczny ,Chufa de Valencia” objetej chroniona nazwg pochodzenia pod wzgledem zawartosci
wagowej w suchej masie:

— cukry: co najmniej 11 %,

— tluszcze: co najmniej 25 %,

— biatko: co najmniej 6,5 %,

— skrobia: co najmniej 25 %,

— blonnik surowy: co najmniej 5 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze powinny odbywal si¢ nastgpujace etapy produkeji cibory jadalnej:
— sadzenie, ktdre nastgpuje od marca do czerwca, oraz zbiory od kofica pazdziernika,

— mycie i suszenie cibory jadalnej, trwajace przez trzy miesiace. Zaréwno cechy klimatu tego obszaru,
jak i wiedza fachowa rolnikéw specjalizujacych si¢ w produkeji cibory jadalnej s3 niezbednymi
warunkami prawidlowego suszenia produktu metoda rzemieslnicza, a takze maja zasadnicze
znaczenie dla osiagnigcia przez bulwy pozadanego ostatecznego skladu,

— oczyszczanie bulw cibory jadalnej, w ramach ktérego suche bulwy poddaje si¢ kolejnemu proce-
sowi oczyszczania w celu usunigcia wadliwych egzemplarzy. Dzigki dtugoletniemu do$wiadczeniu
producentéw na tym obszarze proces oczyszczania catkowicie eliminuje wszystkie bulwy niespel-
niajace odpowiednich warunkéw,

— selekcja i klasyfikacja — suche i czyste bulwy sa selekcjonowane w celu usunigcia pozostatosci
upraw oraz bulw uszkodzonych przez szkodniki i w inny sposéb. Bulwy sa nastepnie klasyfiko-
wane pod wzgledem S$rednicy. Sg to ostatnie etapy produkeji prowadzace do uzyskania produktu
koficowego, opisanego w pkt 3.2. Dzigki swojej wiedzy na temat cibory jadalnej, a takze wypra-
cowanym technikom i posiadanym $rodkom producenci dokonuja selekgji i klasyfikacji bulw cibory
jadalnej w zadowalajacy sposob, uzyskujac produkt koncowy.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji cibory jadalnej objetej chroniong nazwa pochodzenia znajduje si¢ na terenie L'Horta
Nord de Valencia i obejmuje nastgpujace gminy: Albalat dels Sorells, Alboraya, Albuixech, Alfara del
Patriarca, Almassera, Bonrepds i Mirambell, Burjassot, Emperador, Foios, Godella, Massalfassar, Meliana,
Moncada, Museros, Paterna, Rocafort, Tavernes Blanques, Valencia i Vinalesa.

Jest to obszar réwninny, nalezacy do przybrzeznych obszaréw sedymentacyjnych Morza Srédziem-
nego, o klimacie $rédziemnomorskim, wysokiej wilgotnosci wzglednej i niewielkich wahaniach tempe-
ratury w ciggu dnia ze wzgledu na blisko$¢ morza.
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Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki naturalne

— Orografia: réwnina nalezgca do przybrzeznych obszaréw sedymentacyjnych Morza Srédziemnego.
— Gleba: gleby gliniasto-piaszczyste, dobrze odwodnione i zniwelowane.
Gleby o lekkiej konsystencji, luzne, drobnoziarniste i niezachwaszczone.

— Klimat: $rédziemnomorski o wysokiej wilgotnosci wzglednej i niewielkich wahaniach temperatury
w ciggu dnia ze wzgledu na blisko§¢ morza, ktére lagodzi wahania temperatury.

Wysoka wilgotno$¢ wzgledna jest korzystna dla upraw, biorac pod uwage male opady na tym
obszarze.

— Warunki hydrologiczne: obszar o niewielkich opadach, $rednio ok. 400 mm rocznie. Obszar
produkeji jest nawadniany poprzez sie¢ rowdéw irygacyjnych pobierajacych wode z rzeki Turia.
Sa one uzywane w okresie letnim.

Czynnik ludzki

Cibore jadalng, jako produkt o delikatnym smaku, sprowadzili do Hiszpanii Arabowie w VIII w. Na
jego bazie, w drodze maceracji, sporzadzano nap6j orzezwiajacy. W XIII w. uprawa cibory jadalnej
upowszechnita si¢ w obszarze $rédziemnomorskim obecnej Wspdlnoty Autonomicznej Walencji.
A. ]. Cavanilles w 1975 r. pisal o uprawie cibory jadalnej na 15 ha na terenach Alboraya i Almassera,
opisujac uprawe i spozycie tej rosliny. Naukowcy z tego obszaru opublikowali liczne badania doty-
czace cibory jadalnej, jej wlasciwo$ci oraz cech mikrobiologicznych, a takze napoju uzyskiwanego
w drodze jej maceracji.

Uprawa cibory jadalnej nalezy do tradycji tego obszaru geograficznego i ma duze znaczenie spoleczno-
gospodarcze, stanowiac gtéwne Zrédto utrzymania ponad 500 rolnikéw posiadajgcych znaczne umie-
jetnosci techniczne w zakresie tej uprawy. Ich wiedza fachowa dotyczaca przygotowania terenu,
sadzenia, postgpowania z uprawami, zbioru i suszenia bulw jest niezbedna do uzyskania produktu
koficowego najwyzszej jakosci.

Specyfika produktu:

Wsrdd parametréw chemicznych, od ktérych zalezy jako$é bulw cibory jadalnej, nalezy wymienié
zawarto$¢ tluszczu i bialka. Sg to gléwne parametry odrézniajace pod wzgledem jakosci ciborg jadalng
z regionu Walencji od cibory uprawianej na innych obszarach, ktéra cechuje si¢ nizsza zawartoscig
tluszczu i biatka. Ponadto cibora jadalna z regionu Walencji ma ciensza skérke niz ta uprawiana
w innych regionach. Cibora jadalna z regionu Walencji ma zatem stodszy i bardziej intensywny
smak, ciefiszg skorke oraz wigksze i bardziej jednorodne rozmiary.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Klimat obszaru ma decydujacy wplyw na kielkowanie, wzrost i produkecje cibory jadalnej. Czynnik ten,
wraz z warunkami glebowymi terenu, powstalymi gléwnie za sprawg piasku nanoszonego z plazy
z biegiem lat, tworzy wlasciwe Srodowisko do wzrostu cibory jadalnej, dzigki czemu jej bulwy osiagaja
pozadany rozmiar i jako$¢: stodszy i bardziej intensywny smak, ciefiszg skorke oraz wigksze i bardziej
jednolite rozmiary.

Uprawa cibory jadalnej wymaga temperatur $rednich i wysokich, od 13 °C do 25 °C, i niewystgpowania
przymrozkéw w okresie kietkowania i wzrostu bulw. Biorac pod uwage male opady na tym obszarze,
wysoka wilgotno$¢ wzgledna jest korzystna dla upraw. Wszystkie te warunki sa spelnione na wyzna-
czonym obszarze objetym chroniong nazwa pochodzenia, jak juz wspomniano w pkt 5.1.

Jako$¢ produktu zalezy takze od czynnika ludzkiego: wiedzy fachowej rolnikéw na obszarze produkcji,
specjalizujgcych sie w uprawie cibory jadalnej. Do uzyskania cibory jadalnej o odpowiedniej jakosci
niezbedna jest zwlaszcza jej uprawa w plodozmianie z innymi produktami ogrodnictwa $rédziemno-
morskiego, skuteczne zwalczanie chwastéw oraz inne kluczowe etapy uprawy.
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Na etapach produkeji nastepujacych po zbiorze bulw cibory jadalnej, mianowicie podczas ich staran-
nego, powolnego suszenia metodg rzemie$lnicza, cibora jadalna z regionu Walencji uzyskuje swoje
wyjatkowe, niepowtarzalne wlasciwosci.

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

http:/fwww.agricultura.gva.es/pc_chufadevalencia
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