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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i $Srodkow spozywczych

(2016/C 127/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 ().

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
~STEIRISCHE KAFERBOHNE”
Nr UE: AT-PDO-0005-01272 - 04.11.2014 r.
ChNP (X) ChOG ( )
Nazwa
,Steirische Kiferbohne”
Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Austria

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Steirische Kiferbohne” oznacza wystepujacy na wyznaczonym obszarze geograficznym typ fasoli nakrapia-
nej dwoma kolorami lub fasoli marmurkowej z botanicznego gatunku Phaseolus coccineus L. (fasola wielokwiatowa).
Produkt ten wystepuje zaréwno w postaci suchych ziaren fasoli, jak i w postaci gotowej do spozycia. Jako produkt
$wiezy — ze wzgledu na ograniczony okres trwalosci — fasole te nalezy spozy¢ w krétkim czasie.

Wlasciwosci fizyczne suchych ziaren fasoli ,Steirische Kiferbohne™:

— Masa tysigca sztuk: wynosi co najmniej 1 200 g

— Ksztalt ziarna: szeroki, nerkowaty

— Kolory: dwa kolory (od fioletowo-czarnego po brazowo-bezowy)
— Rozmieszczenie dwoch koloréw: plamki lub postaé marmurkowata

Do odmian stosowanych gléwnie zgodnie z powyzszym opisem zalicza si¢ takie odmiany jak ,Bonela” i ,Melange”,
ktore sa zarejestrowane w krajowym i europejskim rejestrze odmian. Tak samo jak nowe uprawy dopuszczalne sg
réwniez ziarna ,Steirische Kiferbohne” wyselekcjonowane przez styryjskich rolnikéw, o ile sa one zgodne z powyz-
szym opisem.

Ziarna ,Steirische Kiferbohne” réznig si¢ swoim wygladem pod wzgledem zaréwno intensywnosci koloru, jak
i ilodci danego koloru, ale mozna je jednoznacznie przyporzadkowaé na podstawie postaci nakrapianej lub mar-
murkowatej. Jednokolorowe ziarna oraz ziarna gléwnie biale (gdy przewaza bialy kolor) s3 dopuszczalne tylko
w granicach niewielkiej tolerancji wynoszacej do 5 % w stosunku do masy.

Minimalne wymagania dotyczace gotowych do sprzedazy suchych ziaren fasoli s3 nast¢pujace:

Fasola famana jest dopuszczalna w granicach tolerancji do 10 % w stosunku do masy. Inny wyglad pod wzgledem
ksztaltu i/lub koloru w poréwnaniu do zdefiniowanego opisu jest dopuszczalny w granicach tolerancji do 5%
w stosunku do masy.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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,Steirische Kiferbohne” przyrzadza si¢ poprzez moczenie i gotowanie lub duszenie, lub w podobny sposéb. W ten
sposob ziarna fasoli stajg si¢ znacznie wigksze i cigzsze i zmieniajg kolor na brazowawy. Dodawanie cieczy (np.
wody, octu itp.) jest normalng i dopuszczalng praktyks. Tak samo mozna dodawa¢ substancje stale (np. s6l, cukier,
substancje zwigkszajace kwasowo$¢ itp.) w celu konserwacji lub przyprawienia. Produkt suchy dostarczany do
przygotowania musi sktadaé si¢ w 100 % z ,Steirische Kiferbohne” i moze zawiera¢ maksymalnie 10 % fasoli fama-
nej w stosunku do masy.

Skladniki:

100 g ugotowanej fasoli ,Steirische Kiferbohne” ma $rednig warto$¢ energetyczng 396 kJ oraz zawiera ok. 7,08 g
bialka, 0,77 g tluszczu, 11,55 g weglowodanéw i 6,35 g blonnika. Srednia zawartos¢ wybranych sktadnikéw
suchych ziaren na 100 g czesci jadalnej wynosi 17,59 g bialka, 1,68 g tluszczu, 27,95 g weglowodanéw i 34,4 g
blonnika. Warto§¢ energetyczna wynosi 1 112 kJ. Wszystkie dane dotyczace wspomnianych skladnikéw mogg réz-
ni¢ si¢ ze wzgledu na naturalne wahania.

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

Ziarna fasoli stosowane jako nasiona muszg jednoznacznie naleze¢ do odmiany ,Steirische Kiferbohne”. Nasiona,
ktére pochodza z wlasnej uprawy (reprodukgji) lub zostaly wyselekcjonowane przez rolnikéw, muszg pochodzi¢
z wyznaczonego obszaru geograficznego.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa ,Steirische Kiferbohne” oraz wszystkie etapy przygotowywania produktu do postaci gotowej do spozycia
muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

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

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Fasola ,Steirische Kiferbohne” jest wprowadzana do obrotu jako produkt $wiezy (w niewielkim zakresie), jako
fasola sucha lub w postaci gotowej do spozycia oraz wymaga oznakowania pod chroniong nazwa pochodzenia
(ChNP) ,Steirische Kiferbohne”.

Thumaczenie nazwy ,Steirische Kiferbohne” jest dopuszczalne, pod warunkiem Ze przy thumaczeniu zawsze zosta-
nie podana w jezyku niemieckim chroniona nazwa pochodzenia ,Steirische Kiferbohne”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Kraj zwigzkowy Styria

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Hiryjski klimat i gleba (gleba gliniasta o lekkiej do $redniej konsystencji, prochniczna, zawierajgca wapno i duzg
ilo§¢ mineraléw) wystepujace na terenie uprawy oraz odmiany wykorzystywane na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym sprawiaja, ze wyglad, walory smakowe i zbiory ,Steirische Kiferbohne” sg optymalnie zapewnione. Poloze-
nie geograficzne terenu uprawy w Styrii wykazuje podobieistwa do klimatu panujacego na oryginalnym obszarze
pochodzenia Phaseolus coccineus L. w péinocnej czesci Meksyku i w Gwatemali (Ameryka Srodkowa), dzigki czemu
w Styrii mozna z powodzeniem uprawiaé ,Steirische Kaferbohne”. Czgsto wystepujaca wysoka wilgotnosé powie-
trza (1020 parnych dni), ktéra jest uzalezniona od warunkéw klimatycznych, duze ilosci opadéw w miesigcach
letnich przy jednoczesnym rzadkim wystepowaniu ekstremalnych warunkéw pogodowych oraz niewielka ilo$¢ wia-
tru 1 wyzsze sumy temperatur (duza liczba dni stonecznych i temperatury ze $rednig letniag wynoszaca ponad
20 °C) zwlaszcza w okresie kwitnienia sprawiajg, ze fasola ,Steirische Kiferbohne” optymalnie si¢ rozwija, przez co
moze osiagnaé swoje wyjatkowe rozmiary (masa tysigca sztuk). Do optymalnego wzrostu fasola ,Steirische Kifer-
bohne” potrzebuje znacznie wigcej wilgoci niz fasola ogrodowa, ktéra to wilgo¢ zapewnia wigksza ilo§¢ opadéw na
wyznaczonym obszarze geograficznym, poniewaz skrajna susza szkodzi jej uprawie. Jest ona réwniez odporna na
mroéz i zwlaszcza w okresie kwitnienia potrzebuje dostatecznej ilosci ciepta i wody, przy czym jej tolerancja zimna
i deszczowej pogody jest znacznie wyzsza niz w przypadku innych odmian fasoli. Takie idealne warunki wzrostu —
w poréwnaniu z innymi rejonami Austrii — panujg wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Fachowa wiedza producentéw jest waznym elementem, ktéry umozliwia zapewnienie jako$ciowych wlasciwosci
,Steirische Kiferbohne”. Tylko dzigki wiedzy i do$wiadczeniu regionalnych producentéw, ktérzy znaja podstawy
i metody uprawy fasoli, mozna bylo jeszcze lepiej dostosowaé uprawe ziarna w Styrii (tradycja uprawy odmiany
fasoli ,Kiferbohne” w Styrii siega XIX wieku) do klimatu i warunkéw glebowych panujacych na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Z takiej uprawy pochodzg odmiany ,Bonela” i ,Melange”, ktére s3 wykorzystywane do
wytwarzania produktu noszacego chroniong nazwe pochodzenia (ChNP) ,Steirische Kiferbohne”. Na wyznaczonym
obszarze geograficznym rolnicy selekcjonujg wlasne ziarno tak samo jak od poczatku uprawy fasoli w Styrii. Przez
wieki z takiej selekcji wyksztalcita si¢ odmiana fasoli ,Steirische Kéferbohne” lepiej dostosowana do klimatu panuja-
cego w Styrii, tj. odmiana z charakterystycznymi wielobarwnymi plamkami lub marmurkowym wygladem, o typo-
wej konsystencji i o typowym smaku.
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Wysoki poziom fachowych kompetencji producentéw w tym regionie opiera si¢ na tradycyjnej rolno-rzemieslniczej
wiedzy na temat selekcji ziarna, zachowania odmiany, sposobéw uprawy, wyboru wlasciwych roslin wspomagaja-
cych uprawe towarzyszaca (np. kukurydzy), techniki uprawy i zbioru, okreslenia odpowiedniego momentu zbioru,
a takze lagodnego suszenia i specjalnej metody przygotowania zebranego produktu, ktéra byla udoskonalana przez
wiele pokoleri i ktéra ma decydujace znaczenie dla wygladu, smaku i wielko$ci zbioréw ,Steirische Kiferbohne”.

5.2. Specyfika produktu

Fasola ,Steirische Kaferbohne”, ktéra jest uprawiana z wlasnych wyselekcjonowanych ziaren Phaseolus coccineus L. na
wyznaczonym obszarze geograficznym, znacznie rézni si¢ od innych odmian fasoli swoim szczegélnym kolorem
i wzorem (wystepuja dwa kolory od fioletowo-czarnego po brazowo-bezowy oraz plamki lub postaé marmurko-
wata) oraz swoimi wyjatkowymi rozmiarami (masa tysigca sztuk wynosi co najmniej 1 200 g). W trakcie przygoto-
wywania produktu do postaci gotowej do spozycia fasola zwigksza swoja objeto$¢ prawie dwukrotnie ze wzgledu
na wysoka zdolno$¢ pochlaniania wody. Fasola ,Steirische Kiferbohne” gotowa do spozycia smakuje podobnie do
kasztan6w jadalnych i ma lekko orzechowy smak. Ponadto ma ona delikatng i kremowa konsystencje, rozplywa sie
w ustach i nie jest maczysta. Szczegblna cecha ,Steirische Kiferbohne” jest mozliwo$¢ jej wykorzystywania
zaréwno w pikantnych, jak i w stodkich potrawach.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku
ChOG)

Odmiana ,Steirische Kaferbohne” powstaje wylacznie w wyniku wspoétdzialania warunkéw naturalnych (klimatycz-
nych i glebowych) z tradycyjna wiedzg producentéw prowadzacych swoja dziatalno$¢ na okreslonym obszarze geo-
graficznym. Wyrdznia si¢ ona swojg wielkoscia, charakterystycznym rozmieszczeniem dwoch koloréw i wzoréw,
brakiem maczystosci oraz delikatnym kremowym i orzechowym smakiem. Wlasciwosci te s3 uwarunkowane
zaréwno panujgcymi warunkami klimatycznymi i wlasciwos$ciami gleby wystepujacymi na terenie uprawnym, jak
i stosowanymi odmianami, ktére sg selekcjonowane, uprawiane i zachowywane na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym. Fachowe zajmowanie si¢ przez regionalnych producentéw t3 szczegdlng odmiang fasoli w Styrii przez
wiele pokolert doprowadzito do tego, ze styryjscy rolnicy tak dlugo selekcjonowali wlasne ziarno, az z takiej selek-
cji wyksztalcily si¢ odmiany, ktére s3 optymalnie dostosowane do warunkéw geograficznych panujacych na wyzna-
czonym obszarze geograficznym oraz ktére majg bezposredni wplyw na jako$¢ i wlasciwosci produktu pod wzgle-
dem jego wielkosci i ksztaltu, intensywnosci koloru i iloéci okredlonych kolordw, konsystencji i smaku. Préchniczne
i gliniaste gleby o bardzo duzej zawartosci mineraléw i wapna sprawiaja, ze ziarna ,Steirische Kaferbohne” moga
si¢ w pelni rozwingé. Wiasciwosci gleby i warunki klimatyczne wspéldziatajg ze sobg w trakcie procesu dojrzewa-
nia oraz wplywaja na wielko$¢ fasoli i jej delikatny smak, a takze przyczyniaja si¢ do wysokich plonéw. Taka ciggla
adaptacja lub selekcja wlasnych ziaren oraz ciggle prowadzone uprawy stuzace zachowaniu odmiany, ktérych celem
jest wykluczenie mutacji i krzyzowania sie, przyczyniaja si¢ — razem z wla$ciwosciami gleby i warunkami klima-
tycznymi panujacymi na wyznaczonym obszarze geograficznym — do wyjatkowosci produktu. Znajomo$¢é warun-
kéw lokalnych i utrwalona wiedza na temat uprawy ziarna dostosowanego do panujgcych warunkéw geograficz-
nych, metody uprawy i zbioru, okreSlenia przez regionalnych producentéw odpowiedniego momentu zbioru spra-
wiajg, ze organoleptyczne wlasciwosci produktu moga si¢ optymalnie rozwing.

Fasola ,Steirische Kiferbohne” jako typowy produkt regionalny przyczynia si¢ do utrzymania struktury rolnej.
Ponadto przyczynila si¢ ona do powstania réznych potraw (najpopularniejsza potrawg jest satatka z tej odmiany
fasoli) i wyréznia si¢ réznorodnymi mozliwosciami zastosowan kulinarnych. Znaczenie i dobra reputacja tego pro-
duktu znajduja odzwierciedlenie w silnym zakorzenieniu i w wysokim stopniu popularnosci ,Steirische Kifer-
bohne” wirdd mieszkanicow Styrii i identyfikowania si¢ przez nich z ta odmiang fasoli (nazwa, ré6znorodne zastoso-
wania kulinarne, imprezy kulturalne, wykorzystanie we wzornictwie itd.).

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

Pelna tres¢ specyfikacji jest dostepna pod adresem http://www.patentamt.at/Media/Steirische_Kaeferbohne_Antrag.pdf
lub bezposrednio na stronie internetowej Austriackiego Urzedu Patentowego (www.patentamt.at) przy uzyciu nastepujg-

cej Sciezki:  ,Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe”  (http:/[www.patentamt.at/Markenschutz/Schutzrechte/
Herkunftsangabe/). Specyfikacja jest dostepna na tej stronie internetowej pod nazwg oznaczenia jakoSci.
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