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SPROSTOWANIA

Sprostowanie do publikacji wniosku o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2
akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
(Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 408 z dnia 9 grudnia 2015 1.)

(2016/C 252/07)

Tekst publikacji 2015/C 408/09 zastepuje si¢ tekstem w brzmieniu:

,Publikacja wniosku o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg nieznaczng zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE NIEZNACZNE] ZMIANY

Whiosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%)

»ABENSBERGER SPARGEL«/»ABENSBERGER QUALITATSSPARGELC
Nr UE: DE-PGI-0105-01322 - 20.3.2015
ChNP ( ) ChNP (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa: Erzeugergemeinschaft Abensberger Qualititsspargel e.V.

Adres: Richtstittstr. 5
93326 Abensberg
NIEMCY

Tel.: +49 9443-1281
Faks:  +49 9443-1282
E-mail: info@neumeyer-martin.de

Uzasadniony interes:

Skladajace wniosek stowarzyszenie jest grupg producentéw przedmiotowego produktu. Erzeugergemeinschaft
Abensberger Qualititsspargel e.V. byto réwniez wnioskodawcg pierwotnego wniosku o ochrong i dlatego ma uza-
sadniony interes w przypadku niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niemcy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— O Opis produktu
— [ Dowdd pochodzenia
— [0 Metoda produkgji
— [ Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie
— [ Inne (okreslic)
4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

() DzU.L 179 2 19.6.2014, s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostal
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego gwarantowana tradycyjna specjalnosciag (GTS),
kwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

5. Zmiany
Zdanie zawarte w pierwotnej specyfikacji produktu dotyczace oznaczania/etykietowania (odpowiadajace pkt 3.7
jednolitego dokumentu):
h)  Etykietowanie

znajdujace sie po wpisie: »Abensberger Spargel g.g.A.«, »Abensberger Qualititsspargel g.g.A.«: »Szparagi wprowa-
dzane do obrotu pod nazwa ‘Abensberger Qualititsspargel’ nalezy oznakowal za pomocy logo zamieszczonego
ponizej.«

nalezy skreslic.

Wyjasnienie:
Erzeugergemeinschaft Abensberger Qualititsspargel e.V. dysponuje prawami do logo, ktérego umieszczanie na ety-
kietach byto dotychczas obowigzkowe. Zgodnie z wykladnig niemieckiego urzedu ds. patentéw i znakéw towaro-

wych (Deutsches Patent- und Markenamt — DPMA) przepisy dotyczace etykietowania zawarte w jednolitym doku-
mencie nie pozwalajg na zarejestrowanie odno$nego wspdlnego znaku towarowego.

W sytuacji gdy oznaczenie z nazwa »Abensberger Spargel« badz »Abensberger Qualititsspargel« chroniong jako
ChOG jest wystarczajace w celu zapewnienia konsumentom rzetelnej informacji o pochodzeniu szparagéw i zacho-
waniu wymogdéw jako$ciowych, wykorzystywanie logo nie jest konieczne. Stowarzyszenie producentéw ma zatem
uzasadniony interes, aby tylko jego czlonkowie stosowali to logo (dotychczas takze przez nich uzywane), a jego
stosowanie przy etykietowaniu przez wszystkich oferujacych »Abensberger Spargel« do sprzedazy (a wiec takze
tych niebedacych cztonkami stowarzyszenia) nie bylo juz nakazane zgodnie ze specyfikacja produktu badz jednoli-
tym dokumentem.

Nieznaczny charakter zmiany

Proponowang zmian¢ nalezy zakwalifikowal jako nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

Majace w tym przypadku zastosowanie warunki okre$lone w art. 53 ust. 2 akapit trzeci lit. a)-d) s3 spelnione,
a w szczegOlno$ci zmiana nie prowadzi do dodatkowych ograniczent w handlu danym produktem (akapit trzeci
lit. €)). To raczej zachowanie dotychczasowych przepiséw dotyczacych etykietowania w specyfikacji produktu (bgdz
w jednolitym dokumencie) mogloby prowadzi¢ do utrudnien w handlu lub moglo do takich utrudnien prowadzié
w przeszlosci.

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)
https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41017
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JEDNOLITY DOKUMENT
»ABENSBERGER SPARGEL«/»ABENSBERGER QUALITATSSPARGEL«
Nr UE: DE-PGI-0105-01322 - 20.3.2015
ChNP ( ) ChNP (X)
1. Nazwa lub nazwy
»Abensberger Spargel«/>Abensberger Qualititsspargel«

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

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

Klasa 1.6. Warzywa, owoce i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Szparagi (Asparagus officinalis) naleza do rodziny szparagowatych. Jadalne czeéci to pedy wieloletniej byliny, sprzeda-
wane ze skorkg lub bez skérki. »Abensberger Spargel« produkuje si¢ zgodnie z zasadami dobrej praktyki rolniczej.

Biale lub fioletowe »Abensberger Spargel« nie moga przekracza¢ dlugosci 22 cmy; jezeli sg zielone — maksymalna
dlugos¢ wynosi 27 cm.

»Abensberger Spargel« przygotowywane sa zgodnie z norma UNECE FFV04 (Asparagus) z wyjatkiem szparagow,
ktore konsumenci kupujg bezposrednio u producentéw. W drodze odstepstwa norme te stosuje si¢ réwniez do
bialych i fioletowych szparagéw do minimalnej $rednicy 5 mm. Ponadto mozliwe jest wprowadzanie do obrotu
zlamanych pedéw szparagéw pod kategoria »szparagi w kawatkache.

Smak »Abensberger Spargel« charakteryzuje si¢ typowym silnym i korzennym aromatem szparagéw. Zbiory pro-
duktu odbywajg si¢ raz lub dwa razy dziennie, nastgpnie jest on poddawany odpowiednim starannym zabiegom
pozbiorczym majacym zagwarantowal konsumentowi $wiezo$¢ szparagéw »Abensberger Spargel«, niezaleznie od
wybranego kanatu dystrybucji.

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

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja »Abensberger Spargel« od uprawy do zbioréw musi mie¢ miejsce na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

Szparagi produkowane w regionie Abensberg to przede wszystkim uprawna odmiana szparagéw bialych. Uprawa
szparagéw odbywa si¢ pod ziemig w duzych walach z ziemi. Z powodu braku $wiatla rosnace w walach do géry
pedy nie zielenieja i powstajg z nich biale lub bialoczerwonawe wypustki o bialych lub fioletowych gléwkach,
zasadniczo o dlugosci maksymalnej wynoszacej 22 cm.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Bezposrednio po zbiorze szparagi nalezy oplukaé, a nastepnie oczysci¢ Swiezg wodg z kranu.

W celu utrzymania odpowiedniej jakoSci produktu zebrane i oczyszczone szparagi poddaje si¢ gwaltownemu
schlodzeniu. Zabieg ten polega na mozliwie jak najszybszym schlodzeniu zebranych szparagéw lodowata woda
o temperaturze od 1 do 2 °C, tak aby zachowaly one $wiezo$¢, delikatno$¢ oraz zabarwienie w kolorze kosci sto-
niowej. Pozwala to réwniez na ograniczenie do minimum rozwoju bakterii i grzybéw majacych szkodliwy wplyw
na jako$¢ szparag6w.

Lodygi s nastgpnie przycinane do odpowiedniej dlugosci i sortowane. W tym celu ped zostaje ucigty precyzyjnie
u nasady, poprzecznie w stosunku do swojej osi. Dzigki temu do minimum ogranicza si¢ powierzchni¢ nacigcia,
a tym samym utrate wody i mozliwo§¢ wnikniecia bakterii. Jezeli ped jest wklesly lub zdrewnialy u nasady, skraca
si¢ go fachowym cieciem do dlugosci ponizej 22 cm (lub 27 cm w przypadku szparagdw zielonych), aby zagwa-
rantowac jak najwyzsza jakos¢.
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Szparagi nalezy przechowywaé w temperaturze od 1 do 2 °C w warunkach wysokiej wilgotno$ci powietrza (99 %),
jednak nie w wodzie. Laficuch chlodzenia nie moze zostaé przerwany przez producenta. Pomieszczenia, w ktorych
odbywa si¢ przygotowanie, chlodzenie oraz sprzedaz szparagéw, muszg spelniaé wymogi sanitarne.

Wyzej opisane metody, ktére wykraczajg daleko poza zgodne z prawem wymogi minimalne, przyczyniaja si¢ do
wysokiego poziomu higieny i jakosci produktu.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje przede wszystkim tak zwany »Sandgiirtel« (pas piaskowy) potozony pomiedzy miej-
scowosciami Siegenburg, Neustadt an der Donau, Abensberg i Langquaid, ktéry znajduje si¢ wylacznie w powiecie
ziemskim Kelheim.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Z opisu dzialalno$ci gospodarczej zakonu karmelitéw, dostarczonego przez Maximiliana Georga Kroissa, wynika,
ze szparagi w regionie Abensberg uprawiano prawdopodobnie juz w 1730 r. Jednoczesnie w tym samym zrodle
wspomina si¢, Ze inny historyk — Angriiner — myli si¢, datujac uprawe pierwszych szparagéw w regionie Abens-
berg na okolo 1900 r. Kroiss podkresla ponadto, ze Abensberg réwniez dzi$ stynie z produkcji szparagéw wysokiej
jakosci.

Obszar wokét Abensberg, czyli tzw. »Sandgiirtel« (pas piaskowy) pomiedzy miejscowosciami Siegenburg, Neustadt
an der Donau, Abensberg i Langquaid, nadaje si¢ znakomicie do produkcji szparagéw ze wzgledu na optymalne
warunki klimatyczne oraz glebowe. Region ten dobrze spelnia podstawowe warunki klimatyczne dla uprawy szpa-
ragéw — Srednia roczna temperatura wynosi na tym obszarze 9,8 °C, a $rednie roczne opady — 703 mm. Wedlug
atlasu gleb systemu informacyjnego nt. gleb Bawarii na omawianym obszarze wystepuja przede wszystkim gleby
piaszczyste. Jednoczesnie gleby te zawieraja na ogét wigcej mineratéw i mutu niz w innych znanych obszarach
produkcji szparagébw w Niemczech, dzigki czemu »Abensberger Spargel« posiadaja wyjatkowo intensywny,
korzenny smak.

Uprawa »Abensberger Spargel« ogranicza si¢ zasadniczo do nastepujacych rodzajoéw gleb:

— piasku (S),

— piasku stabogliniastego (SI),

— piasku gliniastego (1S),

— gliny piaszczystej (SL).

W celu zagwarantowania zwiazanych z warunkami glebowymi szczegdlnych cech charakterystycznych »Abensber-
ger Spargel« pod wzgledem smaku i $wiezoSci produkt jest uprawiany i poddawany obrébce zgodnie z wyzej
przedstawionymi kryteriami.

Szparagi produkowane sa w ok. 70 przedsigbiorstwach na powierzchni uprawnej wynoszacej 210 ha. Region

Abensberg jest jednym z najwazniejszych obszaréw uprawy szparagébw w Bawarii. Ponadto tamtejsi rolnicy od
wielu lat rozwijaja i ulepszaja techniki uprawy.

Specyfika produktu

Jako$¢ »Abensberger Spargel« zwigzana jest z wyzej opisanymi warunkami klimatycznymi oraz rodzajami gleb
wystepujacymi na wyznaczonym obszarze geograficznym.

»Abensberger Spargel« cieszy si¢ u konsumentéw bardzo duzg renoma, a wéréd koneseréw uwazany jest za szcze-
gblny przysmak. »Abensberger Spargel« nalezy do tradycyjnych specjalnosci bawarskich, w zwiazku z czym zostat
zamieszczony w internetowej bazie tradycyjnych specjalnosci, prowadzonej przez Ministerstwo Gospodarki Zywno-
$ciowej, Rolnictwa i Le$nictwa Bawarii (www.food-from-bavaria.de).

Oprécz oznaczenia »Abensberger Spargel« przy sprzedazy omawianego produktu wykorzystuje si¢ réwniez wpro-
wadzony przed 10 laty wspdlny znak towarowy »Abensberger Qualitits-Spargel. Wysoka jako$¢ produktu
odzwierciedlona jest w przepisach dotyczacych przyznawania wspdlnego znaku towarowego.

Wysoka jako$¢ produktu potwierdza réwniez wysoka cena, jaka konsumenci gotowi sg za niego zaplaci¢. Cena
»Abensberger Spargel« jest nawet wyzsza od ceny bardzo znanych szparagéw »Schrobenhausener Spargels.

Renome »Abensberger Spargel« potwierdza specjalna ksigzka kucharska zawierajaca przepisy na dania sporzadzone
wylacznie z »Abensberger Spargel«. Co roku wybierana jest »Krolowa Szparagdwe, ktérej zadaniem jest popularyza-
cja tego szlachetnego warzywa produkowanego w regionie. W 2007 r. §wigtowano jubileusz 75-lecia uprawy szpa-
ragéw w Abensberg.
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Stowarzyszenie producentéw »Abensberger Qualititsspargel« poleca odmiany spelniajace w szczegélno$ci wymogi
dotyczace zaréwno uprawy (proby polowe), jak i smaku, na podstawie testéw sensorycznych w powigzaniu ze
specyfikacjg.

Corocznie aktualizowany wykaz odnos$nych odmian zamieszczony jest na stronie internetowej stowarzyszenia pod
adresem http:/[www.qualitaetsspargel.de/.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Produkt »Abensberger Spargel« zawdzigcza swoje szczegdlne cechy nie tylko klimatowi i wyjatkowym glebom
regionu, lecz takze dlugiej tradycji uprawy szparagéw na obszarze produkcji oraz specjalistycznej wiedzy rolnikéw,
ktérzy uprawiaja go od pokolen. Dzigki lekkim glebom, piaszczystym, lecz bogatym w mineraly i nieco bogatszym
w mul w poréwnaniu z innymi obszarami produkgji, a takze codziennym zbiorom przedmiotowe szparagi wyrdz-
niajg si¢ wyjatkowo delikatnymi todygami, ktére w odréznieniu od todyg szparagéw uprawianych na innych obsza-
rach maja bardziej korzenny i intensywny smak.

Renoma:

Z powodu surowych regul narzuconych przez stowarzyszenie producentéw »Abensberger Qualitdtsspargel«
(http:/[www.qualitaetsspargel.de/index.php/erzeuger/qualitaetsordnung) w zakresie uprawy i obrobki szparagéw,
z ktérych niektére wykraczaja daleko poza zgodng z prawem norme, od dziesigcioleci do obrotu wprowadzane s3
jedynie »Abensberger Spargel« najwyzszej jakosci. Stad pochodzi reputacja i renoma tego produktu wsréd konsu-
mentow, co przeklada si¢ réwniez na oficjalne dane dotyczace cen. Dlatego tez »Abensberger Spargel« moze osig-
ga¢ na rynku wyzsze ceny niz szparagi innego pochodzenia.

Uprawa szparagéw prowadzona jest obecnie na powierzchni ok. 210 ha i jest jednym z najwazniejszych czynni-
kéw rozwoju gospodarczego w regionie Abensberg.

Producenci prowadzacy dzialalno$¢ gospodarcza na przedmiotowym obszarze geograficznym przekazujg swoja
wiedze i umiejetnoSci w zakresie uprawy szparagéw z pokolenia na pokolenie od ponad 70 lat. To ta wiedza
i umiejetnosci gwarantujg najwyzsza jakos$¢ — warunek sukcesu handlowego.

Sezon na szparagi to w regionie »pigta pora roku, ktéra przycigga wielu jednodniowych turystéw oraz turystow
z blizszych i dalszych stron. W tym okresie zaréwno w domowych kuchniach, jak i w restauracjach w karcie dan
dominujg szparagi. Mieszkanicy i turysci, ktorzy licznie przybywaja wtedy do Abensberg, zaskakiwani sg coraz bar-
dziej wymyslnymi przepisami. Wigksza cze$¢ obrotu targéw tygodniowych i targéw szparagébw w tym okresie sta-
nowia produkty ze szparagéw.

0Od 1996 r. w mieScie Abensberg co roku wybierana jest »Krolowa Szparagdéwe. Udziela ona licznych wywiadéw
w radiu, prasie i telewizji i w ten spos6b przyczynia si¢ do renomy »Abensberger Spargel« daleko poza granicami

regionu.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41017".
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