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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(C/2024/5439)

W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Esparrago de Huétor-T4jar”
Nr UE: PGI-ES-0056-AMO01
Przedlozony dnia 18.10.2019 r.

O ChNP X ChOG

1.  Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes

- Nazwa grupy skladajacej wniosek:

Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida ,Esparrago de Huétor-T4jar” [Rada Regulacyjna ds. ChOG
,Esparrago de Huétor-Téjar"]

Adres: Ctra. De la Estacién s/n — 18.360 Huétor-Tdjar (Grenada, Hiszpania)
Tel. +34 958333443
E-mail: info@esparragodehuetortajar.com

Sklad lub forma prawna:

Rada Regulacyjna ds. ChOG ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” to niekomercyjna spétka prawa publicznego, uznana za
organ zarzadzajacy ChOG przez wlasciwy organ parnistwa czlonkowskiego. Reprezentuje ona interesy sektoréw
zaangazowanych w produkcje objetych ochrong szparagéw: plantatoréw (rolnikéw) i przetwércéw (zaktady obrdbki
szparag6w $wiezych i zaklady wytwarzajace produkty konserwowane). Jest ona zarzadzana demokratycznie i zgod-
nie z zasada, ze interesy gospodarcze i branzowe, ktérym daje wyraz, a w szczeg6lnosci interesy mniejszosci,
powinny by¢ reprezentowane w réwnym stopniu, co istotnie ma miejsce. Ponadto Rada Regulacyjna ma zdolnosé
prawng do skladania wnioskéw w sprawie zmian zgodnie z ustawodawstwem krajowym, zwlaszcza z art. 13 ust. 2
lit. a) ustawy rzadu andaluzyjskiego 2/2011 z dnia 25 marca 2011 r. w sprawie ryboléwstwa i jakosci zywnosci.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5439/oj
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Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O Nazwa produktu

Opis produktu

O Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

Metoda produkgji

Zwigzek

Etykietowanie

Inne (kontrole zgodnosci z wymogami prawnymi i specyfikacja produktu)

Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany

Nowa definicja gatunkéw botanicznych lokalnych populacji szparagéw wystepujgcych w Huétor-Tdjar oraz zmiana struktury
podpunktéw Pkt B) OPIS PRODUKTU

Zmiana dotyczy pkt B) OPIS PRODUKTU specyfikacji produktu — akapit pierwszy. Ponadto, aby ulatwi zrozumie-
nie calego pkt B), zmieniono jego strukture, dzielac go na trzy podpunkty: B.1 — Definicja produktu; B.2 — Cechy
charakterystyczne odmiany lokalnej oraz B.3. — Normy dotyczace produktéw sprzedawanych jako $wieze lub kon-
serwowarne.

Szczegblowy opis zmian i uzasadnienie

Sformulowanie ,wywodzacych si¢ z podgatunku Asparagus officinalis L., podobnych [...]" zastepuje si¢ sformulowa-
niem ,lokalnej odmiany znanej jako »Esparrago Verde Morado de Huétor-Téjar« lub »Morado de Huétor« (Asparagus
maritimus Mill. x Asparagus officinalis L.), znanej w jezyku hiszpaniskim jako »esparragos triguerose, poniewaz majg
cechy charakterystyczne podobne [...]”. Pod koniec akapitu drugiego wyrazenie ,stulecia” zastgpuje si¢ wyrazeniem
KXW

Zmiana dotyczy nowej definicji lokalnej populacji szparagdéw Huétor-Téjar, okreslonej w omawianym pkt B). Nowa
definicja wynika ze zaktualizowanej wiedzy naukowej na temat produktu, uzyskanej w ciggu ostatnich 20 lat.

Podstawe naukowa zmiany stanowig badania charakterystyki genetycznej szparagéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar”
przeprowadzone przez Wydzial Genetyki Roélin Uniwersytetu w Kordobie. Badania te, obejmujace analize DNA
(sekwencja mikrosatelitarna), pokazuja, ze lokalna odmiana powstala na poczatku XX w. w wyniku naturalnej
hybrydyzacji gatunku Asparagus officinalis (diploid 2x) i dzikiego gatunku Asparagus maritimus (heksaploid 6x), ktéra
doprowadzita do powstania krzyzéwki miedzygatunkowej. Asparagus maritimus Mill. jest gatunkiem dominujacym,
odpowiadajacym za dwie trzecie (66,67 %) zasobéw genowych szparagéw ,Espdrrago de Huétor-Tdjar”, natomiast
gatunek Asparagus officinalis L. odpowiada tylko za jedng trzecia (33,33 %). Nadaje to szparagom ,Espérrago de Hué-
tor-Tajar” wyjatkowe cechy filogenetyczne, ktére opisano w obszernej literaturze naukowej opublikowanej na temat
ich genetyki i fitochemii. Wyrazenie ,XX w.” dodano, aby wyjasni¢, ze tekst odnosi si¢ do XX w.

Aktualizacja whasciwosci morfologicznych i organoleptycznych oraz usunigcie opisu cytologicznego i markeréw izoenzymatycz-
nych lokalnej populacji Huétor-Tdjar. Pkt B) OPIS PRODUKTU

Zmiana dotyczy pkt B) OPIS PRODUKTU specyfikacji produktu — akapity od drugiego do dziesigtego wigcznie.

Szczegblowy opis zmian i uzasadnienie

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5439/oj
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Akapit drugi, ,Cechy charakterystyczne populacji rodzimych sg nastepujace:” otrzymuje brzmienie:
,B.2 — Cechy charakterystyczne odmiany lokalnej

Cechy charakterystyczne odrézniajgce odmiang lokalng Huétor-Tdjar od innych odmian handlowych szparagow zielonych wystg-
pujgcych na calym Swiecie sq nastepujgce:”.

Ponadto wprowadzono zmiany w akapicie trzecim:

— ,— Wyglad: Ped jest fioletowy, brgzowo fioletowy, zielony, zielono-brgzowy lub zielony. Szparagi cienkie, z todygq o Srednicy
od 4 do 12 mm. Srednica szczytu jest wigksza od todygi Pedy majg mate »ostrogi« pod tuskami.”.

Powyzsze zaktualizowano w nastepujacy sposéb:

— .~ Wyglgd: Zaréwno na todydze, jak i na szczycie wystepuje zabarwienie antocyjanowe — fioletowe, brgzowo-fioletowe, brg-
zowe, zielono-fioletowe lub zielone. Pedy szparagow sg proste i cylindryczne. Odznaczajg sig gruboscig od matej do Sredniej
(zazwyczaj ich $rednica wynosi od 4 mm do 16 mm), a gtéwka jest ostro zakoticzona lub zwgzona i szersza niz pozostata
czg$é todygi (ksztalt oszczepowaty). Pedy majg mate »ostrogi« pod tuskami, a na skérce widoczne mogg by¢ delikatne linie.”.

Opis fizyczny produktu rozszerzono ze wzgledu na rozwdéj wiedzy technicznej i naukowej w odniesieniu do szpa-
ragéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar”. Nacisk kladzie si¢ na cechy szczegdlne przedmiotowych szparagéw, przejete od
gatunku, z ktorego sic wywodza, Asparagus maritimus Mill. W obecnym tekscie pedy szparagdw opisane s jako
proste i posiadajace gléwke o ksztalcie oszczepowatym, co odrdznia je od komercyjnych odmian szparagéw zielo-
nych gatunku Asparagus officinalis L. Ponadto obecnie wspomina sig, Ze na skérce mogg byé widoczne delikatne
linie. Deskryptor ten jest powiazany z réznymi gatunkami dzikich szparagéw triguero, w tym A. maritimus Mill.
Kolejna zmiana w opisie wygladu polega na zwigkszeniu gérnej wartosci normalnego zakresu $rednicy, ktory
wynosi obecnie 4-16 mm zamiast 4-12 mm. Wspomniang zmiane wprowadzono, poniewaz dzieki ciezkiej pracy
lokalnych plantatoréw przy selekcji roslin mozliwe jest obecnie uzyskanie bardziej jednolitych i dorodnych szpara-
g6w z populagji ,Esparrago Verde Morado de Huétor-Tdjar”.

Wprowadzono zmiany w akapicie czwartym:

— ,— Wlasciwosci organoleptyczne: Kruche, migsiste i zwarta struktura, delikatny stodko-kwasny posmak, gleboki aromat
przypominajgcy dzikie szparagi triguero.”.

Powyzsze zaktualizowano w nastepujacy sposob:

— ,— Wiasciwosci organoleptyczne: Struktura $wiezych szparagow jest delikatna, migsista i sprezysta. Lodygi sg bardzo elas-
tyczne: w zaleznosci od Srednicy — im cieriszy ped, tym mocniej si¢ zgina — niektdre z nich mogg wygigc si¢ o ponad 70° bez
zbamania. Szparagi majg delikatny gorzko-stodki smak i intensywny aromat.”.

Opis organoleptyczny poszerzono ze wzgledu na otrzymane informacje na temat badafi sensorycznych szparagow
,Esparrago de Huétor-T4jar” przeprowadzonych na Uniwersytecie w Grenadzie w 2003 r. (Wydzial Nauk o Zywieniu
i Zywnosci, Szkota Farmacji). W opisie stowo ,zwarta” zastapiono stowem ,sprezysta”, gdyz jest to parametr reolo-
giczny zwigzany ze zwarto$cig, ktorego zastosowanie — jako tafiszego i latwiejszego w pomiarze — obniza koszty
certyfikacji. Pomiar zwartosci szparagéw wymaga uzycia analizatora struktury, co wiaze si¢ z kosztownym i zlozo-
nym procesem badawczym. Natomiast sprezysto$¢ szparagéw mozna mierzy¢ jako element ich elastycznosci, tj.
tego, jak bardzo mogg by¢ zgiete, a jest to metoda latwa, szybka i bardzo tania. Wprowadzono obiektywny i mie-
rzalny parametr dotyczacy wiasciwosci reologicznych charakterystycznych dla szparagéw ,Esparrago de Huétor-
Téjar”: musi by¢ mozliwe zgiecie pedéw o co najmniej 70° bez ich ztamania. Jest to cecha charakterystyczna dzikich
szparag6w triguero i ,Esparrago de Huétor-Téjar”, ktéra nie wystepuje u bardziej sztywnych i widknistych szparagéw
lekarskich (Asparagus officinalis L.). Z opisu organoleptycznego usunigto rowniez stowa ,przypominajacy dzikie szpa-
ragi triguero”, poniewaz sformulowanie to nie zawieralo informacji opisowych na poziomie organoleptycznym,
a o podobienstwie produktu do szparagéw triguero wspomniano juz w definicji produktu (ppkt B.1).

Skreslono akapity od pigtego do dziewigtego:
— ,—Cytologia [...] (2n = 40)

— Izoenzymy [...] Euphytica 61:s. 169-179).”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5439/oj
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Usunigto opis cytologiczny i odniesienie do markeréw izoenzymatycznych zawarte w poprzedniej specyfikacji pro-
duktu, poniewaz w $wietle najnowszych badan genetycznych nad szparagami ,Espdrrago de Huétor-Téjar” s3 one
przestarzale. Ponadto do standaryzacji szparagéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar” nie s potrzebne deskryptory gene-
tyczne. Opis wygladu i wlasciwosci organoleptycznych jest wystarczajacy oraz latwiejszy i taiszy w ocenie. Sg to
réwniez gtéwne czynniki réznicujace, poniewaz istnieje Scista i bardzo wyrazna zgodno$¢ miedzy tymi markerami
a genetykg szparagdw ,Espdrrago de Huétor-Téjar” (Asparagus maritimus Mill. x Asparagus officinalis L.).

Zmieniono akapit dziesiaty:

L,Dzigki tym cechom charakterystycznym rodzime szparagi Huétor-Tdjar mozna tatwo odroznié, zaréwno pod wzgledem wyglgdu,
jak i genetyki, od innych odmian szparagow zielonych sprzedawanych na calym $wiecie.”.

Nadano mu brzmienie:

,Dzigki tym bardzo jasno okreslonym cechom charakterystycznym rodzime szparagi Huétor-Tdjar mozna tatwo odréznic,
zaréwno pod wzgledem wygladu, jak i whasciwosci organoleptycznych, od innych odmian szparagow zielonych sprzedawanych na
calym Swiecie, z ktorych wszystkie nalezg do gatunku »szparag lekarski« (nazwa botaniczna Asparagus officinalis L.).”.

Nacisk kladzie si¢ na duze réznice (pod wzgledem wygladu i wlasciwosci organoleptycznych) migdzy szparagami
,Espdrrago de Huétor-Tdjar” a innymi dostgpnymi obecnie odmianami handlowymi szparagdw zielonych. Przyczyna
tych réznic jest znaczna odrebnos¢ genetyczna miedzy gatunkami Asparagus officinalis L. i Asparagus maritimus Mill.
Ten drugi gatunek jest $ciSle zwiazany ze szparagami ,Esparrago de Huétor-Téjar”.

Aktualizacja klasyfikacji i norm handlowych dotyczgcych produktow objetych ChOG ,Espdrrago de Huétor-Tdjar”. Pkt B) OPIS
PRODUKTU

Zmiana dotyczy pkt B) OPIS PRODUKTU specyfikacji — akapit jedenasty. Polega ona na aktualizacji informacji tech-
nicznych dotyczacych klasyfikacji produktéw objetych ChOG i sprzedawanych w stanie $wiezym lub konserwowa-
nych. Wynika to z aktualizacji praktyk handlowych, procedur kontroli i oceny zgodnosci certyfikowanych pro-
duktdw.

Szczegblowy opis zmian i uzasadnienie

Zaktualizowano strukture podpunktu i brzmienie akapitu jedenastego:

,Szparagi mogg by¢ sprzedawane jako Swieze lub konserwowane. W przypadku sprzedazy w stanie Swiezym pedy szparagow
muszg by¢ nienaruszone, mie $wiezy wyglad, Swiezy smak, muszg by¢ zdrowe, wolne od sthuczeri i uszkodzer spowodowanych
przez szkodniki oraz od zawilgocenia powierzchniowego, ktéra nie jest wynikiem zwilzania todyg przed umieszczeniem w opako-
waniu. Szparagi [ ...] i fioletow.”.

Powyzsze otrzymuje brzmienie:

,B.3 — Normy dotyczgce produktéw sprzedawanych jako swieze lub konserwowane

Szparagi mogg by¢ sprzedawane jako swieze lub konserwowane.

Produkty przeznaczone do sprzedazy jako Swieze

W przypadku szparagow sprzedawanych jako $wieze nalezy stosowac wielkosci i klasy opisane ponizej, a szparagi muszg miec
Swiezy wyglad i zapach, muszg by¢ zdrowie, wolne od sthuczen, peknigé, szkod spowodowanych przez szkodniki, objawéw gnicia
lub zepsucia, czyste i wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, jezeli sg prezentowane w jakiejkolwiek postaci prze-
widzianej dla produktow Swiezych. Szparagi [...] i fioletéw.”.

Wprowadzono zmiany w akapicie czternastym lit. a), dotyczace klasy ,ekstra”

,) Klasa »ekstra«: szparagi nalezgce do tej klasy [ ...] male »ostrogi« pod tuskami. Pgki wierzchotkowe powinny by¢ zamkniete,
chociaz dopuszcza sig pewne delikatne rozwarstwienie [ ...] pgki kwiatowe nie wystajg spod tuskowatych lisci. W tej klasie
oznaki zdrewnienia u podstawy todygi muszg ograniczac sig do nie wigcej niz jednej czwartej catkowitej dtugosci pedu szpa-
ragéw.”.

Powyzsze otrzymuje brzmienie:

,a) »Ekstrac szparagi nalezgce do tej klasy [...] mate »ostrogi« pod tuskami. Na skdrce mogg by¢ niekiedy widoczne delikatne
linie. Pgki wierzchotkowe powinny by¢ zamknigte, chociaz dopuszcza si¢ pewne delikatne rozwarstwienie [ ... ] pgki kwiatowe
lub pgki boczne sq widoczne tylko na tuskowatych lisciach na gléwkach szparagéw. Ciecie u podstawy pedow, jako dowdd
standaryzacji, musi by¢ proste.”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5439/oj
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Wprowadzono zmiany w akapicie pigtnastym lit. b) dotyczacym klasy ,I”:

,b) Klasa »I«: pedy szparagow klasy »I« [ ...] klasg »ekstra« [ ...] pgki kwiatowe nie wystajg spod tuskowatych lisci, a zdrewnienie
u podstawy todygi jest dopuszczalne do jednej trzeciej catkowitej dtugosci pedu szparagéw.”.

Powyzsze otrzymuje brzmienie:

,b) »l« pedy szparagow w tej klasie [...] »ekstra« [...] pgki kwiatowe lub pgki boczne nie wystajg pod tuskowatych lisci na
glowkach szparagéw. Cigcie u podstawy peddw, jako dowdd standaryzacji, musi by¢ proste, przy czym akceptowane jest cigcie
proste nastgpujgce po cigciu ukosnym wykonanym podczas zbioru. W tej Rlasie dopuszcza sig biatg czgs¢ u podstawy todygi,
pod warunkiem Ze mierzy ona nie wigcej niz jedng dsmg catkowitej dhugosci pedu szparagow.”.

Dokladniej opisano dopuszczalny stopieft rozwarstwienia gléwki, wyrazniej okreslajac roznice miedzy wymogami

dotyczacymi omawianych dwoch klas. W odniesieniu do obu klas usunigto odniesienia do ,zdrewnienia u podstawy

pedu szparaga” ze wzgledu na techniczng trudnos$¢ zweryfikowania zgodnosci z takimi wymogami. Zamiast tego
wprowadzono bardziej obiektywny i wymierny wymag: bialg cze$¢ u podstawy todygi.

Wprowadzono zmiany w akapitach od siedemnastego do dziewigtnastego dotyczacych ,Rozmiaru™:

,a) Dhugosé pedéw szparagéw musi wynosic od 20 do 27 cm. Maksymalna dopuszczalna réznica dtugosci pedéw w peczku nie
moze przekraczaé 5 cm.

b) Minimalna Srednica dla obu klas wynosi 4 mm. Istniejg dwie kategorie Srednicy: 4—10 mm oraz 10 mm i wigcej.”.
Powyzsze otrzymuje brzmienie:
JKlasyfikacja wielkosci wedtug dtugosci jest nastgpujgca:

a)  »szparagic, »szparagi cate« lub »szparagi diugie«: Dhugos¢ pedéw musi wynosié od 17 do 27 cm. Maksymalna dopuszczalna
réznica dhugosci pedéw w peczku nie moze przekraczac 5 cm.

b) »szparagi krétkie«: dtugosé pedéw musi wynosi¢ od 12 do 17 cm. Maksymalna dopuszczalna roznica diugosci pedow
w peczku lub opakowaniu wynosi 4 cm;

c) »glowki szparagéwe«: dtugos¢ pedow musi wynosi¢ od 7 do 12 cm. Maksymalna dopuszczalna réznica dhugosci pedéw
w peczku lub opakowaniu wynosi 4 cm;

d) »kawatki szparagow«: pedy szparagow cigte poprzecznie na delikatne kawatki o dtugosci 2—7 cm.

Produkty prezentowane w dowolnym z tych formatow dhugosciowych muszg by¢ uzyskane ze »szparagéw calych« lub »szparagéw
dtugiche, ktdre najpierw zaliczono do Rlasy »ekstra« lub »«.

Klasyfikacja wielkosci wedtug srednicy jest nastepujgca:

minimalna srednica dla obu klas wynosi 4 mm. Réznica Srednicy migdzy najgrubszym i najciefiszym pedem w pakiecie lub
peczku nie moze przekraczal 8 mm.”.

Wprowadzono zmiany w akapitach od dwudziestego pierwszego do dwudziestego trzeciego, dotyczacych ,Toleran-

i
,Kazde opakowanie moze zawierac pewng ilos¢ produktéw niespetniajgcych wymagart dotyczgcych jakosci i wielkosci dla danej
klasy, z zachowaniem limitow tolerancji okreslonych ponizej.

a)  Tolerancje dotyczqce jakosci: w opakowaniach szparagéw klasy »ekstra« 5 % liczby lub wagi produktéw mogg stanowic pro-
dukty niespelniajgce wymagan tej klasy, lecz zgodne z wymaganiami dla klasy »I« lub, wyjgtkowo, mieszczgce sig w granicach
tolerancji dla klasy »I«. W opakowaniach szparagow klasy »I« 10 % liczby lub masy szparagéw mogg stanowi¢ szparagi nie-
spelniajgce wymagari tej klasy, lecz zgodne z wymaganiami dla klasy »Il«, zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji (WE)
nr2377/1999 z dnia 9 listopada 1999 r.

b)  Tolerangje dotyczgce wielkosci: do 10 % ilosci [ ... ] majgeych do nich zastosowanie wymagar.”.

Powyzsze otrzymuje brzmienie:

,) Tolerancje dotyczgce jakosci: w opakowaniach szparagéw klasy »ekstra« 5 % liczby lub wagi produktéw mogg stanowic pro-
dukty niespelniajgce wymagar tej klasy, lecz zgodne z wymaganiami dla klasy »I« lub, wyjgtkowo, mieszczgce sig w granicach
tolerancji dla Rlasy »T«. W opakowaniach szparagéw klasy »I« 10 % liczby lub masy szparagéw mogg stanowié szparagi

niespetniajgce wymagati tej klasy

b) Tolerancje dotyczgce wielkosci: do 10 % iloci [ ...] majgcych do nich zastosowanie wymagan.”.
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Dodano nowe akapity zawierajace bardziej szczegélowy opis prezentacji produktu koncowego:
,Szparagi mogg by¢ prezentowane na jeden z nastepujgcych dwdch sposobow:

a)  bezpiecznie powigzane w peczki o masie do 2 kg;

b) luzem lub w pakietach, umieszczone w opakowaniach lub pudetkach o masie do 6 kg.

Zawarto$¢ kazdego pakietu, pudetka, opakowania lub kazdego peczka musi by¢ jednorodna, muszg sktadaé si¢ na nig szparagi
tego samego formatu, zakresu wielkosci (dtugosci i Srednicy), masy i kategorii.”.

Skorygowano wymogi dotyczace wielkosci (zaré6wno dlugosci, jak i $rednicy), tolerancje dotyczace jakosci i zasady
prezentacji produktu, aby w pewnym stopniu dostosowa¢ je do migdzynarodowych przepiséw dotyczacych wpro-
wadzania do obrotu $wiezych szparagéw zielonych i utrwalonych praktyk handlowych w Unii Europejskiej.
Wspomniane zasady dotyczace wielko$ci r6znig si¢ jednak od normy migdzynarodowej, poniewaz ,Espdrrago de
Huétor-Tdjar” to lokalna populacja szparagéw o wigkszym stopniu zréznicowania niz handlowe odmiany szpara-
g6w zielonych, ktére pochodzg z ulepszonych hybryd Asparagus officinalis L. i w zwigzku z tym sg bardziej jedno-
rodne pod wzgledem wielkosci i ksztaltu.

Ponadto skreslono akapit dwudziesty czwarty dotyczacy szparagéw konserwowanych:

,Szparagi konserwowane mogg by¢ cate lub pokrojone na kawatki i muszg by¢ produktami klasy »ekstra« lub klasy »I«.”
Punkt dotyczacy zasad odnoszgcych sie do szparagéw konserwowanych zostal przeredagowany.

Nowe brzmienie:

JProdukt przeznaczony do sprzedazy jako konserwowany

Szparagi konserwowane »Espdrrago de Huétor-Tdjar« tradycyjnie konserwuje si¢ w solance (woda, sél i kwas cytrynowy) albo
w oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego thoczenia. Mozna réwniez stosowad inne plyny konserwujgce dopuszczone do
stosowania w przemysle spozywczym.

Szparagi konserwowane mogg by¢ prezentowane w catosci lub w kawatkach, w podziale na klasy jakosci »ekstra« i »I« okreslone
w niniejszej specyfikacji produktu. Formaty dostgpne do sprzedazy sq nastgpujgce:

— »szparagic lub »pedy szparagéwe: sktadajg sig z glowki i todygi, o dhugosci co najmniej 12 cm;
— »szparagi krétkie«: pedy sktadajgce sig z glowki i odygi, o dhugosci 7-12 cm;
— »gléwki szparagéw«: kawatki sktadajgce si¢ z glowki i czesci todygi, o dtugosci 2—7 cm;

— »kawalki szparagow«: delikatne kawatki o dlugosci 2—7 cm, pocigte poprzecznie, z gldwkami stanowigeymi co najmniej
25 % masy po odsgczeniu.

Szparagi muszq by¢ réwniez sklasyfikowane wedtug Srednicy przekroju poprzecznego fodygi, aby produkt miat jednolity wyglgd
w nastegpujgcych zakresach:

Nazwa kategorii Srednicy Srednica w mm
Cienkie ponizej 9
Srednie od 9do11
Grube od 11do 14
Bardzo grube od 14 do 19
Ekstra grube powyzej 19
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5.4.

5.5.

W ponizszej tabeli okreslono parametry jakosciowe dopuszczalne tolerancje majgce zastosowanie do kazdej z dwéch klas:

Parametr jakosciowy Klasa »ekstra« Klasa »I«
Rozwarstwienie Takie samo jak w przypadku szparagow | Takie samo jak w przypadku szparagéw
sprzedawanych jako Swieze sprzedawanych jako Swieze
Jednorodnos¢ dtugosci 1,10 1,15
Zmegtnienie plynu konserwujgcego, 4 2

solanki (wskaznik metnosci Kertesza)

()

Tolerancja wielkosci 5% 10 %
Wady struktury 5% 10 %
Inne wady 5% 10 %

(*)  Wymdg zmetnienia plynu konserwujgcego nie ma zastosowania do produktéw zakonserwowanych w oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia.

Masg po odsgczeniu okresla sig na podstawie rodzaju zastosowanego opakowania. Stosunek masy do objetosci po odsgczeniu
(g do cm’) wynosi 0,50.

Oprdcz spetnienia wymogéw obowigzujgcych przepisow i niniejszej specyfikacji produktu, na etykiecie nalezy réwniez podac masg
po odsgczeniu, pojemno$¢ opakowania, rozmiar pedéw szparagéw oraz przyblizong liczbe pedow znajdujgcych sie w kazdym
pakiecie (nie ma to zastosowania do formatu »kawatki szparagow«).”.

Norm dotyczacych szparagéw konserwowanych ,Esparrago de Huétor-Tdjar” nie uwzgledniono w poprzedniej spe-
cyfikacji produktu, poniewaz uznano, ze produkt powinien po prostu by¢ zgodny z przepisami krajowymi maja-
cymi zastosowanie do szparagéw konserwowanych. Przepisy te majg jednak zastosowanie do szparagéw Asparagus
officinalis L., a jak juz wykazano, szparagi ,Esparrago de Huétor-Tdjar” nie nalezg do tego gatunku botanicznego,
lecz sg hybryda (Asparagus maritimus Mill. x Asparagus officinalis L.), do ktérej nie odnoszg si¢ przepisy krajowe doty-
czace szparagéw konserwowanych, w zwiazku z czym potrzebne byly nowe przepisy. W tekscie zawartym w specy-
fikacji produktu okreslono dozwolone ptyny konserwujace, w szczegdlnosci solanke (woda, sdl i kwas cytrynowy)
i oliwe z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia, ktdre uznaje si¢ za tradycyjne, a przy tym pozostawiono
mozliwos¢ stosowania innych plynéw konserwujacych, ktére moga zostaé uznane za odpowiednie w przyszlosci,
pod warunkiem ze zostang dopuszczone do stosowania w przemysle spozywczym. Parametry jakoSciowe ustala si¢
dla kazdej klasy i plynu konserwujacego, z zastosowaniem tego samego nazewnictwa klas, co w przypadku pro-
duktu $wiezego.

Aktualizacja nazwy jednej z gmin obszaru produkcji Pkt C) OBSZAR GEOGRAFICZNY

Zmiana dotyczy C) OBSZAR GEOGRAFICZNY specyfikacji produktu — konicowa cz¢s$¢ akapitu pierwszego.
Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany
Nazwe ,Villanueva de Mesias” zastgpiono nazwa , Villanueva Mesfa”.

Zmiana polega na zmodyfikowaniu nazwy jednej z gmin na obszarze produkcji objetym ChOG ,Espdrrago de Hué-
tor-Tdjar”, co potwierdzil wlasciwy organ krajowy.

Aktualizacja sformutowar w ppkt ,Pochodzenie materiatu siewnego” z myslg o doktadniejszym opisie systemu produkcji mate-
riaku siewnego oraz aktualizacja obowigzkow Rady Regulacyjnej w zakresie inspekcji. Pkt D) Dowdd na pochodzenie produktu
z danego obszaru

Zmiana dotyczy pkt D) Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru specyfikacji produktu — dwa akapity
w ppkt ,Pochodzenie materiatu siewnego”.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Aby poprawié strukture specyfikacji produktu, nagtéwek podpunktu ,Pochodzenie materiatu siewnego” oznaczono
jako D.1.
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5.6.

5.7.

Brzmienie podpunktu ,Pochodzenie materiatu siewnego” zmieniono, aby lepiej okresli¢ prace producentéw mate-
riatu siewnego i uwzgledni¢ wymdg wpisania ich do Rejestru plantacji nasiennych dla materiatu siewnego i rozsadni-
kéw, jak réwniez wymogi dotyczace zgodnosci i kontroli, ktérym podlegaja. Skreslono odniesienie do odpowiedzial-
nosci Rady Regulacyjnej za monitorowanie selekgji i rozmnazania materiatu roslinnego, poniewaz jest to zadanie
organu kontrolujacego zgodnos¢ ze specyfikacja produktu. Nie jest to rola Rady Regulacyjnej, ktdra pelni funkcje
organu zarzadzajacego ChOG.

Aktualizacja brzmienia podpunktu ,Cechy charakterystyczne produktu”. Pkt D) Dowdd na pochodzenie produktu z danego
obszaru

Zmiana dotyczy pkt D) Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru specyfikacji produktu — akapit w ppkt
,Cechy charakterystyczne produktu”.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagtéwek ppkt ,Cechy charakterystyczne produktu” oznaczono jako
2.

W ppkt ,Cechy charakterystyczne produktu” skreslono sformulowanie ,rodzimy charakter materialu roslinnego
(kultywar lub odmiana)” i zastgpiono je sformulowaniem ,rodzimy charakter materialu rolinnego (odmiana
lokalna)”. Zmiang t¢ wprowadzono, poniewaz szparagi ,Esparrago de Huétor-Téjar” nie sg w rzeczywistosci kultywa-
rem jako takim (ani odmiang), lecz stanowig populacje szparagdw pochodzenia lokalnego.

Skreslono réwniez sformulowanie: ,[...] warunkami uprawy oraz, w przypadku szparagéw konserwowanych,
warunkami przetwarzania”. Zastapiono je sformulowaniem ,[...] warunkami uprawy, obrdbki i przetwarzania”.
Przedmiotowg zmiang¢ wprowadzono, poniewaz tekst powinien obejmowac zaréwno obrébke Swiezych szparagéw,
jak i przemystowy proces konserwowania.

Aktualizacja brzmienia ppkt ,Kontrole i certyfikacja”. Pkt D) Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru

Zmiana dotyczy pkt D) Dow6d na pochodzenie produktu z danego obszaru” specyfikacji produktu — akapit w ppkt
,Kontrole i certyfikacja”.

Zwiezly opis i uzasadnienie zmiany

Zmiana dotyczy aktualizacji brzmienia przedmiotowego podpunktu. Po 20 latach nalezy skorygowa¢ wiele przesta-
rzalych poje¢ w poszczegdlnych akapitach.

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagléwek podpunktu ,Kontrole i certyfikacja” oznaczono jako D.3.

Lit. a) zmieniono z mys$lg o bardziej szczegétowym opisie poszczegdlnych sposobéw rozmnazania materialu roslin-
nego (bezposredni wysiew nasion, sadzenie siewek i koron oraz sadzonki z roélin matecznych). Obecnie wyjasniono,
ze plantacje nasienne muszg znajdowac si¢ na obszarze produkcji, poniewaz caly proces produkcji materiatu siew-
nego jest $cisle zwigzany z pochodzeniem.

Lit. b) zmieniono i obecnie dokladniej opisuje si¢ w niej kontrole stosowane przy wyborze genotypéw szparagoéw do
reprodukgji roslin. Nie uwzgledniono ich w poprzedniej wersji specyfikacji produktu. Odpowiedzialno$¢ za kontrole
nie jest juz przypisana Radzie Regulacyjne;j.

W lit. ¢) sformulowanie ,|[...] oraz wszelkimi majacymi zastosowanie przepisami krajowymi i unijnymi” zastgpiono
sformulowaniem ,[...] oraz wszelkimi majacymi zastosowanie przepisami”.

Dotychczasowe brzmienie lit. d) zaktualizowano i wlaczono do nowej lit. d), ktéra obejmuje wszystkie kontrole pro-
ceséw produkgji i sprzedazy materiatu roslinnego.

Lit. €) — ktora otrzymala oznaczenie lit. d) — zostala zaktualizowana poprzez skreslenie nieaktualnych i niespéjnych
informagji, takich jak udzial organu zarzadzajacego ChOG (Rady Regulacyjnej) w kontrolach oraz dodanie odniesie-
nia do pakowania materiatu siewnego (nicuwzglednionego w poprzedniej wersji) obok produkcji materiatu siew-
nego i wprowadzania do obrotu. Obecnie tekst zawiera réwniez odniesienie do ,dokumentu potwierdzajgcego”,
ktory nalezy dostarczy¢ wraz z materialem rolinnym w celu zapewnienia identyfikowalnosci plantacji nasiennych
znajdujacych si¢ na obszarze produkgji.

Lit. f) — ktéra otrzymala oznaczenie lit. ) — zostala rozszerzona. Wspomina si¢ w niej obecnie o ,Rejestrze plantacji
szparag6w”, do ktérego wpisane musza by¢ plantacje szparagow, oraz wyjasnia si¢, ze material roslinny szparagéw
musi by¢ kontrolowanym materiatem lokalnej odmiany pochodzacym z plantacji nasiennych dostarczajacych mate-
riat siewny.
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Dodano nowa lit. f). Okre$lono w niej nowe kontrole, ktdre nalezy przeprowadzaé w przypadku gdy szparagi sa
dostarczane z plantacji do zaktadéw obrébki produktéw $wiezych i zakladéw wytwarzania produktéw konserwo-
wanych.

Zaktualizowano lit. g), usuwajac nieaktualne i niespdjne informacje poprzez zastgpienie sformutowania ,[...] musza
by¢ okreslone w rozporzadzeniu lub zalecane przez Rade Regulacyjna, a praktyki s3 monitorowane [...]” sformuto-
waniem ,muszg by¢ takie jak okreslone w specyfikacji produktu, a praktyki s3 monitorowane [...]".

Zaktualizowano brzmienie lit. i). Sformutowanie ,Produkt musi by¢ przechowywany w centrach przetadunku pro-
duktéw $wiezych lub w zarejestrowanych zakladach wytwarzania produktéw konserwowanych znajdujacych sie na
obszarze produkcji” zastepuje si¢ sformulowaniem: ,Produkt musi by¢ przechowywany w zakladach obrébki pro-
duktéw Swiezych lub w zarejestrowanych zakladach produktéw konserwowanych znajdujacych si¢ na obszarze pro-
dukgji i wpisanych odpowiednio do Rejestru sprzedawcéw produktéw §wiezych lub Rejestru fabryk konserw”.

Zaktualizowano lit. j), usuwajgc nieaktualne i niespdjne informacje. Skreslono nastepujace zdanie: ,Rada Regula-
cyjna monitoruje obrobke szparagdw, ich pakowanie, prezentacje, przygotowanie, wysylke i transport oraz moze
ustanowi¢ szczegblowe zasady dotyczace kazdego rocznego zbioru.”. Zastapiono je zdaniem w brzmieniu:
,Obrdbka szparagéw, ich pakowanie, prezentacja, przygotowanie, etykietowanie i wysytka podlegaja monitorowa-
niu i muszg odbywac si¢ na obszarze produkcji.”. Transport skre§lono, poniewaz proces certyfikacji w miejscu
pochodzenia koficzy si¢ w momencie wysytki produktu. Produkt koficowy nigdy nie jest transportowany miedzy
podmiotami na obszarze produkcji. Skreslono ewentualne kontrole przeprowadzane przez Rad¢ Regulacyjna,
poniewaz jest ona przede wszystkim organem zarzadzajacym ChOG.

Skreslono lit. k), stanowiaca, ze ,[p]rodukty $wieze i w puszkach musza by¢ poddane badaniom fizykochemicznym
(na obecnos¢ pozostatosci srodkéw ochrony roélin i azotanéw) oraz badaniom sensorycznym”. Badania na obecnosé
pozostatosci $rodkéw ochrony roslin i azotanéw w szparagach sg kontrolami obowigzkowymi. Przewidziane sa
w szerszym prawodawstwie i nie ma dodatkowego wymogu wlaczenia ich do specyfikacji produktu dla przedmioto-
wego ChOG. Analizy organoleptyczne s3 ujete w tresci nowej lit. k).

Lit. l) zaktualizowano i zmieniono jej oznaczenie na lit. k). Stwierdza si¢ w niej obecnie, ze oprécz kontroli, ktére
maja by¢ przeprowadzane w trakcie calego procesu, produkt koncowy podlega réwniez kontrolom zgodnosci
z ppkt B.3. Usunigto takze odniesienie do organu zarzadzajacego (Rady Regulacyjnej).

Aktualizacja brzmienia ppkt ,Wybdr materiatu siewnego i uprawa rozsadnika”, doprecyzowanie i rozszerzenie zakresu informa-
gji. Pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT

Zmiana dotyczy pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT w specyfikacji produktu — akapit w ppkt , Wyb6r materiatu
siewnego i uprawa rozsadnika”

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Zmiana dotyczy aktualizacji brzmienia przedmiotowego podpunktu. Po uplywie 20 lat wiele praktyk w zakresie
uprawy i kontroli wymaga wickszego doprecyzowania lub wigkszej ilosci informacji.

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagtéwek ppkt ,Wybér materiatu siewnego i uprawa rozsadnika”
oznaczono jako E.1.

Ppkt E.1. (Wyb6r materiatu siewnego i uprawa rozsadnika) zmieniono i rozszerzono. Poniewaz proces pozyskiwa-
nia rodzimego materiatu ro$linnego jest bardzo wazny dla ChOG, poprawiono i rozszerzono informacje techniczne
w przedmiotowym podpunkcie dotyczace selekcji siewek matecznych, zapylania, przygotowania siewek latem oraz
zbioru nasion z wybranych ro$lin jesienig.

Wymagany jest pewien stopien jednorodnosci (kryteria selekcji) szparagow (meskich i zefiskich) wybranych na danej
dzialce. Musza one by¢ dobrze uformowane, zywotne oraz odizolowane od innych niewyselekcjonowanych szpara-
géw znajdujacych si¢ na tym samym etapie kwitnienia, aby zapobiec niekontrolowanemu zapylaniu. W nowym
tekscie opisano proces izolowania roélin matecznych i stosowanie otwartego zapylania na samych dziatkach szpara-
g6w lub zarzadzane zapylanie z wykorzystaniem pytku zebranego z wybranych szparagéw meskich, a takze ochrong
rolin zenskich za pomoca siatek przeciwko owadom.
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W obecnym tekscie opisany jest proces zbierania i przygotowywania nasion. Zmieniono informacje dotyczace
wysiewu na rozsadniku, usuwajac daty wysiewu, czas, przez jaki rosliny pozostaja w rozsadniku oraz wymog skla-
dania sprawozdafi organowi zarzagdzajagcemu ChOG. Obecne techniki pielegnacji nasion w rozsadnikach w warun-
kach szklarniowych skutkujg zdrowszymi i bardziej jednolitymi roslinami, dzigki czemu siewki szparagéw mozna
pozyskiwaé poza terminami, w ktérych byly one tradycyjnie dostepne.

Ponadto nowa wersja stanowi, ze dzialki wybrane do celéw produkcji materiatu siewnego muszg by¢ wpisane do
Rejestru plantacji nasiennych dla materiatu siewnego i rozsadnikéw.

5.9.  Aktualizacja brzmienia ppkt ,Sadzenie szparagéw”, zastgpienie nieaktualnych odniesier i rozszerzenie zakresu informacji. Pkt E)
JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT

Zmiana dotyczy pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT specyfikacji produktu — akapit w ppkt ,Sadzenie szpa-
ragow’.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Zmiana dotyczy aktualizacji brzmienia przedmiotowego podpunktu. Po uplywie 20 lat wiele praktyk w zakresie
uprawy i kontroli wymaga wickszego doprecyzowania lub wigkszej ilosci informacji.

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagléwek ppkt ,Sadzenie szparagéw” oznaczono jako E.2.

Przedmiotowy podpunkt zmieniono i usci$lono. Obecnie przedstawione s3g w nim szczegélowe informacje na temat
poszczegdlnych tradycyjnych praktyk sadzenia stosowanych na plantacjach szparagéw Huétor-Téjar: sadzenia koron
(rodlin), siewu nasion bezposrednio w ziemi lub sadzenia siewek szklarniowych. Zakres terminéw sadzenia jest
obecnie szerszy niz w poprzedniej wersji specyfikacji produktu, ktéra przewidywata jedynie sadzenie koron. Korony
mozna sadzi¢ od zimy do p6Znej wiosny, natomiast siew lub sadzenie siewek moga mie¢ miejsce w okresie wio-
senno-letnim.

W tekscie nie stwierdza si¢ juz, ze ,[p]rzed sadzeniem przeprowadza si¢ badanie gleby w celu okreslenia, w jakim
stopniu gleba jest odpowiednia do uprawy szparagéw, oraz w celu obliczenia, czy zawarto$¢ mineratéw lub substan-
¢ji organicznych w glebie wymaga dostosowania”. Jest to zalecenie dotyczace praktyk uprawy, a nie wymog, ktory
nalezy uwzgledni¢ w specyfikacji produktu. Wynika to z faktu, ze, jak wykazano, szparagi moga by¢ uprawiane na
dowolnym z réznych rodzajéw gleb wystepujacych na obszarze produkcji Huétor-Téjar, przy czym zaden rodzaj
gleby nie jest wykluczony.

W nowej wersji okresla si¢ procedurg siewu nasion bezposrednio do ziemi, ktérej nie uwzgledniono w poprzedniej
specyfikacji produktu. Sformulowanie ,[... i pokryte cienka warstwa luznej gleby” zastgpiono sformulowaniem
»[-..] 1 pokryte warstwa gleby”. Skreslono nastgpujace sformulowanie: ,Koronie pozwala si¢ rosnaé przez okres od
roku do dwdch lat, w zaleznosci od jakosci gleby, tak aby kigcza mogly wypusci¢ zywotne paki zdolne do wyksztal-
cenia wysokiej jakosci pedow szparagéw”. Praktyka pozostawiania koron w celu wzrostu przez dwa lata jest przesta-
rzala i nie ma zasadniczego znaczenia dla jakosci roslin. Obecnie zarzucona, praktyka ta byla stosowana ze wzgledu
na stabe kietkowanie nasion w glebie, brak technik fertygacji i powolne tempo wzrostu rodzimego materiatu roslin-
nego Huétor-Téjar, ktory jest mniej Zywotny niz inne odmiany szparagéw zielonych, co wymagalo dwuletniego
cyklu uprawy koron. W nowoczesnych systemach produkeji koron — w szczegdlnosci obejmujacych ,wymuszanie”
siewek w szklarniach — korony wymagaja obecnie mniej niz roku uprawy, a siewki od trzech do czterech miesiecy.

Ponadto zaktualizowano przestarzale informacje zawarte w ostatnim akapicie. Zdanie: ,Aby produkty mogly by¢
objete nazwa, plantacja szparagéw, z ktdrej pochodza, musi zostaé zarejestrowana w zimie przed pierwszym zbio-
rem przez Rade Regulacyjng” zastapiono zdaniem: ,Aby produkty mogly by¢ objete ChOG, plantacja szparagéw,
z ktorej pochodzg, musi zostal wpisana przed pierwszym zbiorem do Rejestru plantacji szparagéw”. Od stwierdze-
nia, Ze rejestracja musi mie¢ miejsce przed zima, bardziej precyzyjne jest stwierdzenie, ze musi to nastapi¢ przed
zbiorem, poniewaz w cieplejszych latach zbiory szparagéw moga niekiedy rozpoczyna¢ si¢ pod koniec stycznia lub
na poczatku lutego.

5.10. Aktualizacja brzmienia ppkt ,Uprawa szparagéw”, zastgpienie nieaktualnych odniesien, uscislenie i rozszerzenie zakresu infor-
magji. Pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT

Z miana dotyczy pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT specyfikacji produktu — akapit w ppkt ,Uprawa szpa-
ragéw”.
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Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Zmiana dotyczy aktualizacji brzmienia przedmiotowego podpunktu poprzez skreslenie zalecen dotyczacych
uprawy, ktérych nie zalicza si¢ do aspektoéw regulowanych w specyfikacji produktu lub ktére przewidziano w szer-
szym prawodawstwie. Odpowiednio do potrzeb wyszczegdlniono rowniez bardziej szczegdtowe praktyki w zakresie
uprawy i kontroli.

Aby poprawi strukture specyfikacji produktu, nagtéwek ppkt ,Uprawa szparagdéw” oznaczono jako E.3.

Zmieniono wigksza czg$¢ przedmiotowego podpunktu. Zaktualizowano nieaktualne informacje zawarte w akapicie
pierwszym. Dzigki nowoczesnym technikom nawozenia i nawadniania grzadki mlodych szparagéw moga dosko-
nale rozwija¢ si¢ w ciagu rocznego cyklu wegetacyjnego i w zwigzku z tym szparagi mozna zebra¢ w kolejnym
roku, a zatem nie ma potrzeby opdzniania zbioréw do trzeciego roku po wysiewie.

Calkowicie usunigto opis ,praktyk uprawy stosowanych przez caly rok” zawarty w poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (przygotowanie gleby przed sadzeniem, oprysk u podstawy roélin, nawozenie wierzchniej warstwy, stoso-
wanie §rodkéw ochrony roslin przed zbiorami i po zbiorach, nawadnianie, orka i przycinanie liSci jesienia). Niektore
z tych praktyk uprawy uznaje si¢ za zalecane, a inne przewidziane w szerszym prawodawstwie, w zwiazku z czym
nie uwaza si¢ ich za niezbedne w uprawie i przez to wymagane w specyfikacji produktu. Istnieja jednak dwie prak-
tyki uprawy specyficzne dla obszaru ,Esparrago de Huétor-Téjar”, ktére maja decydujace znaczenie dla jakosci pro-
duktu i wpisujg si¢ w tradycje uprawy szparagéw w tej czeSci prowingji Grenada (zwigzang z czynnikiem ludzkim),
a mianowicie:

— szczegdlny sposob sadzenia stosowany przy zakladaniu i rozwijaniu uprawy szparagéw, polegajacy na pozosta-
wianiu odstepéw miedzy rzedami wynoszacych 1,4-1,6 m i odstepow miedzy roslinami wynoszacych 50-70
cm,

— praktyka stopniowego okopywania grzadek szparagdéw w catym cyklu zycia.

. Aktualizacja brzmienia ppkt ,Zbidr, transport i dostawa szparagow do centréw obrotu produktami Swiezymi”, zastgpienie nieak-

tualnych odniesieri, aktualizacja i wyjasnienie praktyk oraz ustanowienie nowych wymogéw majgcych decydujgcy wplyw na jakosé
produktu. Pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT

Zmiana dotyczy pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT specyfikacji produktu — akapit w ppkt ,Zbidr, transport
i dostawa szparagéw do centréw obrotu produktami §wiezymi”.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Celem zmiany jest zaktualizowanie informacji zawartych w przedmiotowym podpunkcie przez wyjasnienie praktyk
w zakresie obrébki surowca w terenie oraz sposobow jego transportu i dostarczania do centréw obrotu produktami
$wiezymi.

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagléwek przedmiotowego podpunktu oznaczono jako E.4.
Zmieniono niektére akapity przedmiotowego podpunktu.

W akapicie pierwszym zdanie: ,Zbiory rozpoczyna si¢ w drugim lub trzecim roku po sadzeniu, trwaja 15 lub 30
dni, a od trzeciego roku obejmuja caly sezon, od poczatku marca do potowy czerwca” zastgpiono zdaniem:

+Zbiory mogg odbywac si¢ od roku nastepujgcego po wysiewie. Terminy rozpoczgcia i zakoticzenia zbioréw kazdego roku zalezg
od warunkéw pogodowych, przy czym zwykle zbiory odbywajg sig od poczgtku marca do potowy czerwca”.

Z tych samych wzgled6éw, ktérymi uzasadniono poprzednig zmiang w pkt 5.10 (stosowanie nowoczesnych nawo-
z6w i techniki nawadniania), roczny cykl wzrostu jest wystarczajacy, aby grzadki mlodych szparagéw osiagnely
stan, w ktérym doskonale nadajg si¢ do zbioru w nastgpnym sezonie. Nie jest konieczne czekanie przez dwa lub
trzy lata po wysiewie.

Ponadto zmieniono nastgpujgce zdanie, ktére bylo nieaktualne i niespdjne z ramami obecnego systemu ChOG:
,Nalezy stosowa¢ odpowiednie metody transportu zebranych szparagéw do zakladéw przetworczych, zgodnie
z zasadami okre§lonymi przez Rade Regulacyjng dla zbioréw w danym roku.”. Nowe brzmienie jest nastepujace:
,Nalezy stosowaé odpowiednie metody transportu zebranych szparagéw do zakladéow przetworczych, dokladajac
staran, by unikna¢ odlamywania si¢ gléwek szparagéw lub wysuszenia ich w jakimkolwiek momencie przed
dostawa.”.
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Zaktualizowano réwniez kolejny akapit. Dotychczasowy tekst brzmial: ,Po dostarczeniu do zakladéw obrébki pro-
duktéw Swiezych lub zakladéw wytwarzania produktéw konserwowanych szparagi muszg zostal schodzone.
Mozna je umieszczaé na tacach z woda w celu zwilzenia podstaw todyg i zachowania tym samym ich $wiezosci
ijedrnosci. Szparagi muszg by¢ konfekcjonowane w ciagu 24 godzin od zebrania.”. Nowe brzmienie: ,Po dostarcze-
niu do zakladéw obrébki produktéw Swiezych lub fabryk konserw szparagi umieszcza si¢ na tacach z wodg w celu
utrzymania wilgotnosci podstaw todyg i przechowuje si¢ je w schtadzarkach lub chlodziarkach, zachowac¢ ich $wie-
20$¢ 1 jedrnosé do czasu przetworzenia. Szparagi nalezy zapakowal w ciagu 24 godzin od dostawy. Nalezy je prze-
tworzy¢ w ciggu 72 godzin od dostawy.”.

Wprowadzono dwa inne rodzaje obrébki przemystowej dostarczonych szparagdw: schladzanie zimng woda i chto-
dzenie. Ponadto w celu ulatwienia kontroli i certyfikacji okreslono obecnie, ze szparagi musza by¢ konfekcjonowane
w ciggu 24 godzin od dostawy, a nie od momentu zbioru. Latwo jest sprawdzi¢ dokladny czas dostarczenia szpara-
gbw, poniewaz jest on rejestrowany elektronicznie wraz z masa dostarczonych partii i informacjami dotyczgcymi
identyfikowalno$ci. Dokladny czas zbioru jest bardzo trudny do zweryfikowania. Dodano réwniez dodatkowy
wymog: szparagi muszg zostaé przetworzone w ciggu 72 godzin od dostawy.

Dodano nowy akapit, w ktérym wyszczeg6lniono samokontrole, jakie nalezy przeprowadzi¢ w odniesieniu do
surowca przy dostawie do zakladéw obrébki produktéw swiezych lub zakladéw wytwarzania produktéw konser-
wowanych. Dla kazdego aspektu surowca podlegajacego ocenie (potwierdzenie, ze szparagi naleza do odmiany
rodzimej na podstawie wygladu i wlasciwosci organoleptycznych, maksymalna i minimalna dlugo$¢ pedéw, wiel-
kos¢ bialej czgsci u podstawy lodygi, sprawdzenie pod katem ewentualnego rozwarstwienia, obecnosci gleby lub
wad wygladu) podaje si¢ szczegdtowy opis kontroli i wymagan, wraz z dopuszczalnymi zakresami i tolerancjg wad.
Ten $rodek kontroli wprowadzono, poniewaz jest to kluczowy krok w kierunku zagwarantowania jakosci produktu
koncowego (szparagéw $wiezych i konserwowanych).

Skreslono ostatni akapit: ,Aby zagwarantowac jako$¢ produktu, Rada Regulacyjna ustala termin zakoficzenia kaz-
dego zbioru”. Ta koncepcja zarzadzania jakoscia jest przestarzala i niezgodna z obecna strukturg certyfikacji w zakre-
sie specyfikacji produktu ChOG.

Ponadto na koncu dodano akapit dotyczacy ogdlnych wymogdédw w zakresie kontroli na tych etapach procesu:
,Nalezy wprowadzi¢ kontrole w celu monitorowania zbioréw, transportu i dostaw szparagéw do zarejestrowanych
zakladow obrébki produktéw Swiezych lub fabryk konserw.”.

5.12. Aktualizacja brzmienia ppkt ,Przygotowanie i przetwarzanie szparagow”, zastgpienie nieaktualnych odniesieri, aktualizacja
i wyjasnienie praktyk oraz ustanowienie nowych wymogéw majgcych decydujgcy wplyw na jakosc produktu. Pkt E) JAK OTRZY-
MUJE SIE PRODUKT

Zmiana dotyczy pkt E) JAK OTRZYMUJE SIE PRODUKT specyfikacji produktu — akapit w ppkt ,Przygotowanie
i przetwarzanie szparagow”.

Szczegbtowy opis zmian i uzasadnienie

Poprawka dotyczy aktualizacji brzmienia ppkt ,Przygotowanie i przetwarzanie szparagdéw” oraz aktualizacji i wyjas-
nienia praktyk po 20 latach. Ponadto ustanowiono nowe wymogi majace decydujacy wplyw na jakos¢ produktu.

Aby poprawi¢ strukture specyfikacji produktu, nagtéwek podpunktu oznaczono jako E.5. Tytul czesciowo zmodyfi-
kowano: ,Przygotowanie i przetwarzanie szparagéw” zmieniono na: ,E.5. Obrébka i przetwarzanie szparagéw”.

W akapicie pierwszym (nagtéwek sekgji) termin elaboracién (,przygotowanie”) zostat zastgpiony terminem manipula-
cién (,obrébka”). Jest to termin bardziej precyzyjny w kontekscie obrébki Swiezych warzyw. Opisy niekt6rych proce-
sow przemystowych, weze$niej okreslonych jako reczne, zaktualizowano, aby uwzgledni¢ réwniez mozliwo$¢ auto-
matyzacji. Sformulowanie ,[...] recznie sortowane na taSmach przeno$nikowych” zostalo rozszerzone i otrzymato
brzmienie: ,[...] recznie lub maszynowo sortowane na taSmach przeno$nikowych, za pomocg mechanicznych obci-
narek [...]".

W sekdji ,Przygotowanie do wprowadzenia do obrotu jako produktu $wiezego” dodano nowy akapit: ,Produkt prze-
znaczony do wprowadzenia do obrotu w stanie $wiezym nie moze by¢ poddawany procesowi obrdbki po raz drugi”.
Ze wzgledu na znaczne pogorszenie jakosci produktu konieczne bylo wprowadzenie zakazu przepakowywania
szparagdéw $wiezych. Szparagi to bardzo tatwo psujace si¢ warzywa. Sa bardzo kruche i delikatne, a ryzyko obicia
i odlamywania gloéwek jest bardzo wysokie. Moga réwniez wyschnaé po usunieciu z faricucha chtodniczego i szybko
zwiednaé.
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Zdanie w brzmieniu: ,Nastepnie szparagi s wigzane w jednorodne peczki o masie V3 kg, 1 kg lub 2 kg i umieszczane
w skrzyniach” jest zbedne. Zostalo skreslone, poniewaz informacje te uwzgledniono juz w ppkt B.3. (Normy doty-
czgce produktéw sprzedawanych w stanie jako Swieze lub konserwowane).

W dotychczasowej wersji ostatni akapit mial nastepujace brzmienie: ,Rada Regulacyjna monitoruje dostawe,
obrébke, prezentacje i wysyltke szparagéw $wiezych, ktore po przejsciu kontroli jakosci sg udostepniane pod chro-
niong nazwa.”. Obecnie otrzymat brzmienie: ,Nalezy przeprowadzaé kontrole dostawy, obrébki, prezentacji, etykie-
towania i wysylki szparagéw Swiezych objetych ChOG.”. Zmiana ta jest oczywista ze wzgledu na nowg strukture
organizacyjng Rady Regulacyjnej, ktdra jest organem zarzadzajacym i nie ma obowigzkéw kontrolnych.

Ponadto uproszczono opis etapéw procesu ,konserwowania” i obecnie ma on nastepujace brzmienie:

JPrzetwarzanie przemystowe obejmuje nastepujgce etapy: uwodnienie, przycinanie podstawy fodyg, mycie szparagéw i drugie
przycinanie do dtugosci pojemnika. W trakcie automatycznego przetwarzania w chwili odbioru szparagi sq juz przycigte do diu-
gosci pojemnika, nastgpnie blanszowane, schtadzane, ptukane po blanszowaniu, recznie sortowane wedug rozmiaru w celu usu-
nigcia wszelkich wadliwych pedow i recznie umieszczane w pojemnikach, do ktdrych nastepnie dodaje sig plyn (solanke, oliwe z oli-
wek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia lub inny); nastgpnie pojemniki sg wstgpnie podgrzewane, zamykane, wekowane,
schtadzane, umieszczane w przechowalni, etykietowane/umieszczane w pudetkach, ponownie umieszczane w przechowalni i wysy-
fane. Etap wstgpnego ogrzewania mozna zastgpic przez zastosowanie systemu prézniowego. Mozna réwniez pomingé etap pole-
gajgcy na umieszczeniu produktu koricowego po raz drugi w przechowalni.

Wekowanie moze polegac na sterylizacji lub pasteryzacji poprzez zakwaszanie. To ostatnie jest tradycyjng metodg przygotowywa-
nia szparagow konserwowanych »Espdrrago de Huétor-Tdjar<.”.

Opis procesu konserwowania jest obecnie prostszy, aby ulatwi¢ kontrole produktéw. Obecnie tekst obejmuje row-
niez nowe sposoby pracy w branzy, ktére mozna wlaczy¢ do specyfikacji produktu, w tym procesy zautomatyzo-
wane, i okresla rodzaje plynéw konserwujacych oraz dopuszcza elastyczno$¢ w zakresie etykietowania/umieszcza-
nia w pudelkach/dalszego przechowywania produktu koficowego.

Ponadto oprdcz tradycyjnej sterylizacji (obojetny odczyn pH), ktéra byla uwzgledniona w poprzedniej wersji,
w nowej specyfikacji produktu wspomina si¢ rowniez o pasteryzacji poprzez zakwaszanie — tradycyjnym systemie,
ktéry od 1970 r. jest stosowany przy puszkowaniu dzikich szparagéw triguero oraz szparagdéw ,Esparrago de Hué-
tor-Tajar”. Pasteryzacja poprzez zakwaszanie jest procesem obrobki cieplnej, ktory jest delikatniejszy niz sterylizacja.
Przyczynia si¢ do utrzymania szparagéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar” w stanie nienaruszonym, zachowujac jedno-
cze$nie delikatng, migsistg i sprezysta strukture. Proces ten przyczynia si¢ rowniez do ustabilizowania naturalnego
przeciwutleniacza, ktory wystepuje w konserwowanych szparagach, znanego jako rutyna (kwercetyno-3-O-rutyno-
zyd) i zapewniajacego znaczne korzysci zdrowotne.

Ponadto ostatni akapit w brzmieniu: ,Rada Regulacyjna monitoruje i ocenia, przyznajac punkty, wszystkie te pro-
cesy — dostawe, przygotowanie, pakowanie i certyfikacje produktu koficowego”, otrzymal brzmienie: ,Kontrole
muszg by¢ przeprowadzane w trakcie calego procesu dostawy, przygotowania, pakowania, etykietowania, przecho-
wywania i wysylki produktu koficowego”. Zmiana ta jest oczywista ze wzgledu na nowa strukture organizacyjna
Rady Regulacyjnej, ktéra jest organem zarzgdzajgcym i nie ma obowigzkéw kontrolnych.

5.13. Dodanie akapitu wprowadzajgcego i reorganizacja podpunktéw w pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Zmiana polega na dodaniu akapitu wprowadzajacego oraz na reorganizacji i zmianie numeracji podpunktéw w pkt
F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM w specyfikacji.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Podpunkty w sekcji ,Zwigzek z obszarem geograficznym” przeorganizowano i ponumerowano, aby ulatwic ich lek-
ture i dostosowaé do struktury rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012: cechy obszaru geograficznego/cechy charakte-
rystyczne produktu/zwigzek miedzy nimi.

Ppkt ,Historia” zastapiono ppkt zatytulowanym ,Renoma”. Dodano nowy tekst wprowadzajacy ,Zwiazek z obsza-
rem geograficznym”, w ktérym to tekScie opisano najwazniejszy aspekt faczacy produkt ze jego Srodowiskiem natu-
ralnym na potrzeby rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. W nowej wersji specyfikacji ustanowiono ,rézne szcze-
g6lne cechy produktu, ktére mozna przypisa¢ okreslonemu $rodowisku rolnemu” jako najwazniejszy aspekt
zwigzku miedzy produktem a srodowiskiem lokalnym; po drugie, aby uzupehi¢ poprzedni punkt, opisano zwigzek
z pochodzeniem produktu lub ,reputacjg”.
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5.14. Zmiana tytutu i aktualizacja tresci ppkt Historia”. Pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Zmiana polega na zamianie tytutu ppkt ,Historia” na ,F.1. Reputacja” i zaktualizowaniu zawartych w niej informacji.
Zmiana dotyczy pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM ppkt ,Historia” w specyfikacji produktu.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

Tytul ppkt ,Historia” otrzymuje brzmienie ,F.1 — Renoma”. Brzmienie ppkt F.1. ,Renoma” (poprzednio zatytutowa-
nego ,Historia”) zaktualizowano, poniewaz w ciggu ostatnich 20 lat zaktualizowane zostaly informacje bibliogra-
ficzne i naukowe dotyczace szparagéw ,Espdrrago de Huétor-Tdjar”.

W nowej wersji wprowadzono odniesienia do literatury historycznej na poparcie twierdzenia, ze dziko rosnace szpa-
ragi triguero sa znane i cenione od czaséw starozytnych, oraz celem wskazania, jak juz opisano w poprzedniej specy-
fikacji produktu, w jaki sposéb réznig si¢ one od szparagéw lekarskich (Asparagus officinalis L.). Informacje histo-
ryczne z lat 30. 1 40. XX w. sg obecnie poparte wypowiedziami rolnikéw z Huétor-Tdjar zawartymi w publikacjach
wydanych przez Rade Regulacyjng ChOG ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” w 2000 r. (publikacja El arte culinario del
,Espdrrago de Huétor-Tdjar” [Sztuka kulinarna ,Espdrrago de Huétor-Tdjar"]). W ramach dyskusji nad historyczna renoma
produktu w nowym tekscie opisano, jak w latach 80. XX w. w miejscowosci Huétor-Tdjar dzigki uprawie tej rodzimej
odmiany rozwingt! si¢ sektor spéldzielczy, w nastgpstwie czego Huétor-Tdjar zyskato renome jednego z gléwnych
obszaréw uprawy szparagdéw w Europie. W latach 1996-2003 w szeregu publikacji przedstawiono spoteczno-gos-
podarcze oddzialywanie uprawy ,Esparrago de Huétor-T4jar” na obszarze produkgji, dostarczajgc argumentéw na
poparcie pogladu, zZe ta miejscowos$¢ w prowingji Grenada jest ,waznym obszarem uprawy szparagéw w Hiszpanii
i w calej Europie”.

Obecnie tekst zawiera réwniez historyczny opis powstania przemystu konserwowania w Huétor-Téjar w latach 70.
XX w., kiedy to hiszpanski pionier produkecji szparagéw konserwowanych José Redondo Fanez odkryl ,Esparrago
de Huétor-Téjar” ze wzgledu na podobieristwo do dzikich szparagéw triguero. Pierwszg hiszpanskg marka, pod ktéra
szparagi Srodziemnomorskie byly po raz pierwszy pakowane w 1970 r., byl znak towarowy ,Los Monteros”,
a nastepnie na poczatku lat 80. XX w. wprowadzono ,Esparrago de Huétor-Téjar” ze wzgledu na ich duze podobien-
stwo do dzikich szparagéw triguero.

5.15. Zmiana tytubu i aktualizacja tresci w ppkt ,Przyroda” (Krajobraz, gleby, klimat i hydrografia). Pkt F) ZWIAZEK Z OBSZA-
REM GEOGRAFICZNYM

Zmiana polega na zamianie tytulu ppkt ,Przyroda” na ,F.2. — Specyfika obszaru produkcji”, a takze obejmuje aktuali-
zacj¢ informacji zawartych w tym podpunkcie oraz korekte bledow drukarskich i pomylek w podpunktach dotycza-
cych krajobrazu, gleby, klimatu i hydrografii. Podpunkt przeorganizowano, wprowadzajac dwa naglowki: ,,Czynniki
naturalne” i ,Czynniki ludzkie”. Zaktualizowano informacje pod nagléwkiem ,Czynniki naturalne” oraz dodano
nowy naglowek, ,Czynniki ludzkie” jako zasadniczy element nowego ppkt ,F.2. — Specyfika obszaru produkgji”
(poprzednio zatytulowanego ,Przyroda”) w specyfikacji.

Zmiany dotycza pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM ppkt ,Przyroda” w specyfikacji produktu.
Szczegblowy opis zmian i uzasadnienie

Tytut ppkt ,Przyroda” otrzymuje brzmienie ,F.2. — Specyfika obszaru produkcji”, zgodnie z nowq strukturg zmienio-
nego pkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”, opisang w pkt 5.13. Dzigki temu tekst bedzie bardziej czytelny oraz
zgodny ze strukturg rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Pod nagléwkiem ,Krajobraz” zaktualizowano gérng granicg wysokosci upraw szparagéw na obszarze produkcji.
Sformutowanie Uprawy rosng na wysokosci od 450 do 650 m n.p.m. zastapiono sformulowaniem: Uprawy rosng na wyso-
kosci od 450 do 1 100 m n.p.m. Tradycyjne lokalizacje uprawy szparagéw na obszarze produkcji objetym ChOG to na
0g61 nisko polozone, zyzne réwniny w poblizu dorzecza rzeki Genil i jej dopltywdw, znajdujace si¢ na wysokosciach
450-650 m n.p.m. Poniewaz uprawy te rozprzestrzenily si¢, obszar rozszerzyt si¢ w kierunku krawedzi rownin
i przyleglych terenéw podgérskich, osiagajac wysokosci do 1 100 m n.p.m.
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Pod nagléwkiem ,Gleby” skorygowano bledy drukarskie i pomylki. Sformutowanie ,Kontekst geologiczny Obszaru
produkgji jest [...]" zastapiono sformulowaniem ,Kontekst geologiczny obszaru produkgji [...]". Wprowadzono
zmiany w zdaniu: ,W strukturze gleb, na ktérych uprawia si¢ szparagi, wystepuje glina ilasta, glina piaszczysto-ilasta
oraz, w mniejszym stopniu, glina piaszczysta i pyt ilasty”, zapewniajac jego poprawnos¢ gramatyczng w jezyku hisz-
panskim (skorygowanie koncéwek przymiotnikow).

Ponadto uscislono akapit trzeci. Obecnie stwierdza si¢ w nim, Ze pigmentacja antocyjanowa jest powszechna w szpa-
ragach (glowki i todygi), poniewaz sa uprawiane na glebach wapiennych/marglowych, ktére sa typowe dla obszaru
produkgji, a cechg charakterystyczna tych gleb jest to, ze sa ubogie w fosfor i bogate w magnez. Zdanie: ,Intensywna
pigmentacja szparagéw wynika z faktu, ze gleby sa ubogie w fosfor i bogate w magnez, przy czym todyga odznacza
si¢ glebsza zielenia, a gléwka jest bardziej fioletowa” zastgpiono zdaniem: ,Gleby wapienne/marglowe, typowe dla
obszaru produkgji, s3 ubogie w fosfor i bogate w magnez, co skutkuje intensywng pigmentacjg antocyjanows (fiole-
towe zabarwienie gtowki i fodygi)”.

Pod nagtéwkiem ,Klimat” skorygowano bledy drukarskie i pomylki. W akapicie pierwszym skorygowano bledy dru-
karskie, a warto$ci temperatury s3 obecnie zaokraglone do jednego miejsca po przecinku, a nie do dwéch. Sformuto-
wanie ,[...] $rednia temperatura wynosi 16,3 1 C, przy czym S$rednia temperatura zimg to 7,14 1 C, a latem
26,41 1 C” zastgpiono sformulowaniem ,[...] Srednia temperatura wynosi 16,3 °C, przy czym $rednia temperatura
zimg to 7,1 °C, a latem 26,4 °C".

W akapicie trzecim doprecyzowano opis duzego gradientu temperatury wystepujacego na tym obszarze oraz spo-
sobu, w jaki przyczynia si¢ to do zapobiegania rozwarstwianiu gléwek. Sformulowanie ,umiarkowanie wysokie
w ciagu dnia do niskich w nocy” rozszerzono poprzez dodanie po nim sformulowania ,,(znaczne dzienne wahania
temperatury do 22 °C)".

Zdanie: ,Temperatury wahaja si¢ od 141 C w marcu do 19,2 1 C w czerwcu” zastgpiono zdaniem ,Srednie tempera-
tury podczas zbioréw wahaja sie od 14 °C w marcu do 19,2 °C w czerwcu”.

UsciSlono zatem obecnie, Ze $rednia temperatura wynosi 14 °C i dodano znak ,°C” tam, gdzie go brakowalo.

UsciSlono tekst pod nagtéwkiem ,Hydrografia”. Zdanie wprowadzajace zawiera obecnie odniesienie do ,obszaru
produkcji”, ktéry to termin jest bardziej precyzyjny i jest zdefiniowany w specyfikacji produktu. Sformutowanie
,Rzeka Genil i [...] przecinaja obszar ze wschodu na zachdd” zastapiono sformulowaniem ,Rzeka Genil i [...] prze-
cinajg obszar produkdji ze wschodu na zachéd”.

Dodano catkowicie nowy ppkt ,Czynniki ludzkie”. Utatwi to zrozumienie szczegdlnych czynnikéw wystepujacych
na obszarze produkji (naturalnego i ludzkiego) oraz ich zwiazkéw z cechami charakterystycznymi produktu opisa-
nymi w ppkt dotyczacym korelacji (F.4. Korelacja miedzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi a jakoscig lub cechami
charakterystycznymi produktu).

Nowy ppkt ,,Czynniki ludzkie” ma nastgpujgce brzmienie:
,Czynniki ludzkie
Wybér materiatu roslinnego i praktyki uprawy

»Espdrrago de Huétor-Tdjar« mozna uznad za ekotyp zwigzany z miejscowoscig Huétor-Tdjar (populacja »Morado de Huétor),
bedgcym wynikiem procesu krzyzowania i masowej selekcji genetycznej prowadzonej przez tamtejszych plantatoréw od lat 30.
XX w. W rozwoju tego materiatu roslinnego istotng role odegraly czynniki ludzkie i naturalne obecne na obszarze produkeji.

Skrzyzowanie gatunkéw Asparagus maritimus Mill. i Asparagus officinalis L. w celu stworzenia naturalnej hybrydy i trwajgcy
w jego nastepstwie od potowy XX w. proces selekgji stanowig wazne osiggniecie hiszpariskiego ogrodnictwa, bezposrednio zwig-
zane z Huétor-Tdjar. Na Swiecie nie sq znane Zadne inne gatunki szparagéw uprawnych — tradycyjnych czy handlowych — oparte
na takiej botanicznej hybrydzie.

Rosliny mateczne i nasiona wykorzystywane w uprawie rodzimych szparagow z Huétor-Tdjar wybiera sig przy wykorzystaniu tra-
dycyjnych praktyk, stosowanych w tej miejscowosci w prowingji Grenada od poczgtku XX w. i przekazywanych z pokolenia na
pokolenie.

Stosowane szczeg6lne praktyki uprawy — takie jak pozostawienie znacznych odleglosci migdzy szparagami (1,40—1,60 m migdzy
rzgdami i 50—70 cm migdzy roslinami), stopniowe okopywanie grzgdek oraz zbiory prowadzone efektywnie i skrupulatnie przy
zastosowaniu tradycyjnych technik opracowanych w Huétor-Tdjar — doskonale nadajg sig do zapewnienia wysokiej jakosci
surowca.
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Metody konserwowania

Szparagi konserwowane »Espdrrago de Huétor-Tdjar« przygotowuje sig przy uzyciu specjalnej techniki. Opracowat jg przedsig-
biorca z branzy produktéw konserwowanych José Redondo Fiinez, ktdry na poczgtku lat 70. XX w. jako jeden z pierwszych
w Hiszpanii konserwowat i sprzedawat dzikie szparagi triguero, a nastgpnie okoto 1982 r. zaczgt stosowac t¢ metode do szpa-
ragéw »Espdrrago de Huétor-Tdjar«, ktére dzigki podobieristwu do dzikiego gatunku zastgpily go jako surowiec. Najwazniejszym
elementem procesu konserwowania szparag6w jest pasteryzacja poprzez zakwaszanie.”.

5.16. Dodanie nowego ppkt ,F.3. — SzczegGine cechy produktu” w celu dostosowania specyfikacji do nowego rozporzgdzenia (UE)
nr 1151/2012. Pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Zmiana polega na dodaniu ppkt ,F.3 — Szczegdlne cechy produktu”, w ktérej podsumowano gléwne cechy szpa-
ragéw ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” opisane w pkt B, majace decydujacy wplyw na jakos¢ produktu. Ten nowy pod-
punkt jest wymagany w nowych specyfikacjach ze wzgledu na zgodnos¢ z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
Zmiana dotyczy pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM specyfikacji.

Nowe brzmienie:

JF.3 — Szczegdlne whasciwosci produktu

Odmiana szparagéw uprawianych jako »Espdrrago de Huétor-Tdjar« odznacza sig pewnymi szczegdlnymi cechami (wyglgd,
whasciwosci organoleptyczne i wyjgtkowy profil genetyczny), typowymi dla dzikich szparagéw srédziemnomorskich (Asparagus
maritimus Mill.), z ktdrych powstaly w drodze krzyzowania z Asparagus officinalis L.

Szparagi swieze lub konserwowane majg pewne cechy charakterystyczne, ktdre $wiadczg o istotnym wplywie czynnikéw Srodowis-
kowych i ludzkich (to, w jaki sposéb prowadzi si¢ uprawe i jakiej obrébce poddaje sig produkty) na ich wyglad, whasciwosci orga-
noleptyczne i sktad fitochemiczny.

Szczegdlne cechy wynikajgce z wyjgtkowego profilu genetycznego »Espdrrago de Huétor-Tdjar« mozna podsumowacé w nastepujgcy
sposdb:

—  Wyglgd:
—  Odcienie antocyjanowe (fodyga i gléwka): barwa fioletowa, brgzowo-fioletowa, brgzowa, zielono-fioletowa i zielona,

—  Ksztalt pedu szparagow: prosty i cylindryczny, od matej do sredniej grubosci (4—16 mm), glowka ostro zakoriczona lub
zwezona i szersza niz pozostata czgsc todygi (ksztalt oszczepowaty).

—  Skdrka i tuski: pedy majg mate »ostrogi« pod tuskami, a na skérce widoczne mogg by¢ delikatne linie

Whasciwosci organoleptyczne (ocena $wiezych szparagow):

—  Struktura: delikatna, migsista i sprezysta. Lodygi sg bardzo elastyczne. w zaleznosci od Srednicy — im cieriszy ped, tym moc-
niej sig zgina — niektdre z nich mogg wygigé sig o ponad 70° bez ztamania.

—  Smak: gorzko-stodki.

— Aromat: intensywny.

Wszystkie te wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne wystepujg rowniez u innych dzikich gatunkéw szparagow (Asparagus albus,
Asparagus aphyllus, Asparagus acutifolius, Asparagus horridus, Asparagus maritimus itp.), znanych w potudniowej Hiszpanii
jako espdrragos trigueros.

Ponadto szczegdlne cechy »Espdrrago de Huétor-Tdjar« zwigzane z czynnikami rolnosrodowiskowymi to:

dobrze uksztattowany ped i gléwka oraz antocyjanowe lub fioletowe zabarwienie szparagéw, zwlaszcza glowki. Dzigki fachowosci
plantatoréw w zakresie pielegnacji upraw i obrébki produktéw, w polgczeniu z dobrymi warunkami rolniczymi i klimatycznymi
na tym obszarze, pozyskiwany jest wysokiej jakosci surowiec — bardzo proste pedy szparagéw z dobrze uformowang fioletowg
glowkg.”.
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5.17. Dodanie nowego ppkt ,F.4. — Korelacja miedzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu” w celu dostosowania specyfikacji do nowego rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012. Pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM
GEOGRAFICZNYM

Zmiana polega na dodaniu nowego podpunktu w celu wyjasnienia zwigzku, ktory nie zostal wyraZnie uwzgledniony
w poprzedniej wersji specyfikacji produktu: F.4 — Korelacja migdzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi a jakoscig lub
cechami charakterystycznymi produktu. Ten nowy podpunkt jest wymagany w celu dostosowania nowej specyfika-
¢ji produktu do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Na potrzeby tego podpunktu napisano nowy tekst, w ktérym
wykorzystano niektore fragmenty poprzedniej wersji specyfikacji produktu dotyczace ,warunkéw uprawy”, ,pieleg-
nacji upraw” i ,zbioré6w”. Zmiana dotyczy pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM specyfikacji.

Nowe brzmienie:

,F.4 — Korelacja migdzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi a jakoscig lub cechami charakterystycznymi produktu
Cechy charakterystyczne produktu majg nastgpujgce zwigzki z czynnikami naturalnymi:

Szczegélne warunki rolne i Srodowiskowe:

Szczegdlne warunki rolne i $rodowiskowe na obszarze produkcji sprzyjajg ksztattowaniu sig bardzo prostych pedow szparagéw
z dobrze uformowanymi, zamknigtymi gtéwkami i intensywng pigmentacjg antocyjanowq, ktra zazwyczaj wystepuje w catym
okresie zbioréw, w zwigzku z czym rodzime szparagi z Huétor-Tdjar sq réwniez znane jako »szparagi zielono-fioletowe.

Intensywnej pigmentacji antocyjanowej w pedach szparagéw sprzyjajg niska zawartos¢ fosforu w glebach wapiennych/marglo-
wych typowych dla obszaru Vega Baja del Genil w Grenadzie oraz duze wahania temperatury migdzy dniem a nocg. Jakos¢ szpa-
ragow poprawia wysoka zawartos$¢ potasu w glebach gliniasto-ilastych na obszarze produkeji, dzigki czemu pedy majg dobrze
uformowane glowki.

Wiatry na obszarze produkcji sq delikatne dzigki ostonie, jakg zapewniajg przylegle pasma gérskie. Jest to korzystne dla uprawy
szparagéw, zwlaszcza w czasie zbioréw, poniewaz szparagi nie zginajg sig i mozna pozyskac bardzo proste pedy.

Temperatury podczas zbioréw sq idealne do uprawy szparagéw dobrej jakosci, wahajg sig od umiarkowanie wysokich w ciggu dnia
do niskich w nocy (znaczne dzienne wahania temperatury do 22 °C), co pozwala na przyrastanie pedéw w Srodkowej czgsci dnia
i zapobiega rozwarstwianiu gtéwki w nocy. Te duze wahania temperatury sprzyjajg réwniez pigmentacji antocyjanowej w pedach
szparagow.

Wysoka intensywno$¢ antocyjanowego lub fioletowego zabarwienia pedéw szparagéw ma charakter genetyczny,
uwydatniony przez czynniki $rodowiskowe, ktére zwigkszaja poziom niektérych pigmentéw — antocyjanéw —
w skorce. Szparagi »Esparrago de Huétor-Tdjar« zawieraja rowniez bardzo wysokie poziomy innego powigzanego
polifenolu, znanego w dziedzinie uprawy szparagdw jako rutyna (kwercetyno-3-O-rutynozyd). Rutyna, ktéra nalezy
do rodziny flawonoidéw, odpowiada za szarawy osad wystepujacy zwykle w przypadku konserwowanych szpa-
ragéw »Esparrago de Huétor-Téjar«. Nalezy do polifenoli, dobrze znanej rodziny zwigzkéw fitochemicznych, i jest
przeciwutleniaczem, ktéry ma korzystny wplyw na zdrowie.

Cechy charakterystyczne produktu majq nastgpujgce zwigzki z czynnikami ludzkimi:
Szczegdlne warunki uprawy:

Aspekty uprawy, na ktdre wplywa cztowiek, to sposob pozyskiwania materiatu roslinnego oraz specyficzne techniki uprawy i zbio-
16w, ktére przyczyniajq sig do rozwoju dobrze uformowanych szparagéw wysokiej jakosci.

* W jaki sposob uzyskuje sig materiat roslinny

Aby uzyskal rodzimy materiat roslinny, nalezy najpierw dokona¢ doktadnej selekji roslin matecznych. Od lat 30. XX w. planta-
torzy z Huétor-Tdjar realizujg ten proces z i zaangazowaniem i wykorzystaniem swoich doswiadczeti, co stwarza podstawy dla
rozwoju lokalnej odmiany »zielono-fioletowe Huétor-Tdjar«, znanej réwniez w literaturze jako populacja »Morado de Huétore.
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Ekotyp zwigzany z miejscowoscig Huétor-Tdjar jest wynikiem procesu krzyZowania i masowej selekcji genetycznej prowadzonej
przez tamtejszych plantatoréw od wezesnych lat XX w. »Espdrrago de Huétor-Tdjar« uznaje sig za ekotyp, ktdry jest bliskim filo-
genetycznym krewnym gatunku Asparagus maritimus Mill. z tej samej rodziny botanicznej, co espdrrago triguero, ktdra jest
nazwg tradycyjnie stosowang w potudniowej Hiszpanii w odniesieniu do kilku gatunkow z rodzaju Asparagus (Asparagus albus,
Asparagus aphyllus, Asparagus acutifolius, Asparagus horridus, Asparagus maritimus itp.), stanowigcych typowe elementy
roslinnosci $rédziemnomorskiej. Gatunki te bardzo réznig sig od powszechnie uprawianego gatunku Asparagus officinalis L., do
ktérego nalezg kultywary i odmiany handlowe obecnie produkowane na catym Swiecie.

Gléwng cechg organoleptyczng wspdlng dla poszczegdlnych gatunkéw dzikich szparagéw triguero jest ich gorzkawy lub gorzko-
stodki smak, ktéry wystepuje rowniez w »Espdrrago de Huétor-Tdjar«. Goryczka obecna w szparagach »Espdrrago de Huétor-
Tdjar« jest wynikiem obecnosci innego szczegdlnego markera biologicznego tej populacji szparagow: sarsasapogeniny, nalezgcej
do grupy zwigzkéw fitochemicznych zwanej geninami. Substancja ta nie wystgpuje w powszechnie uprawianych odmianach szpa-
ragow, z ktdrych wszystkie nalezg do gatunku Asparagus officinalis L.

Znaczna bliskos¢ filogenetyczna migdzy »Espdrrago de Huétor-Tdjar” a dzikimi szparagami Asparagus maritimus Mill., wraz
z innymi wspdlnymi cechami botanicznymi, organoleptycznymi i fitochemicznymi, ¥gczy ze sobg te dwa gatunki. Odrdznia ona
rowniez ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” od innych handlowych odmian szparagéw lekarskich, ktdre nalezg do gatunku Asparagus
officinalis L.

* Sadzenie szparagéw i rozwdj upraw

System sadzenia jest szczegdlng cechg rodzimych szparagow Huétor-Tdjar, poniewaz jest to odmiana bardzo dtugowieczna. Szpa-
ragi te sadzi sig w duzych odstepach, pozostawiajgc 1,4—1,6 m migdzy rzgdami i 50-70 cm migdzy roslinami.

* Pielegnacja upraw

Dla uzyskania dobrej jakosci tej odmiany istotne jest okopywanie. Proces ten polega na stopniowym spigtrzaniu gleby na grzgdce
przez caly okres uprawy, co pomaga zapobiec zmnigjszaniu sig szparagéw lub tendencjom do rozwarstwiania. Nalezy jednak
dopilnowaé — co wymaga od plantatora duzego doswiadczenia — aby byt to proces stopniowy, poniewaz w latach odznaczajgcych
sig wigkszg wilgotnoscig zbyt duza ilosé gleby moze spowodowaé niedotlenienie korzeni.

* Zbiory

Zbiory zazwyczaj odbywajg si¢ wczesnie rano, tak aby szparagi nie byly narazone na dziatanie Swiatta stonecznego w potudnie.
Wstepng selekcje przeprowadza sig bezposrednio na dziakce, odrzucajgc wszelkie szparagi, ktdre sq otwarte, skrgcone, niszczone
przez szkodniki itp. Szparagi zbiera sig w peczki i ostroznie umieszcza sig w je pojezdzie, co wymaga umiejetnosci i doswiadczenia,
aby zagwarantowad, ze delikatne pedy nie potamig si¢ podczas transportu do zakladu obrdbki lub przetwdrstwa.

Udane zbiory opierajg sig na do$wiadczeniu i technikach przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Szczegdlne warunki konserwowania

Ponadto szczegdlne warunki przetwarzania, takie jak ,pasteryzacja poprzez zakwaszanie”, pomagajg utrzymac szparagi ,Espdr-
rago de Huétor-Tdjar” w stanie nienaruszonym i zachowad ich delikatng, migsistq i sprezystq teksturg, a takze utrzymac stabilne
stezenie wplywajgcego korzystnie na zdrowie przeciwutleniacza typowego dla szparagéw ,Espdrrago de Huétor-Tdjar”, tj. rutyny
(kwercetyno-3-O-rutynozydu), ktorg mozna dostrzec w postaci szarego osadu gromadzgcego si¢ na dnie pojemnika. Ze wzgledu
na czynniki rolnosrodowiskowe w szparagach z obszaru Huétor-Tdjar rutyna wystepuje w znacznie podwyzszonych stezeniach.

5.18. Przepisy dotyczqce organu kontrolnego zastgpiono przepisami ustanawiajgcymi nowe systemy kontroli zgodnosci ze specyfikacjg
produktu. Tytul pkt G, ktory brzmiat ,ORGAN KONTROLNY”, otrzymat brzmienie ,KONTROLE ZGODNOSCI ZE SPE-
CYFIKACJA PRODUKTU”

Zmiana polega na zaktualizowaniu informacji dotyczacych wlasciwego organu oraz linku do jego strony interneto-
wej, zawierajacej szczegélowe informacje na temat jednostki oceniajacej zgodnos¢. Ma to na celu dostosowanie tek-
stu do wymogé6w dotyczgcych kontroli zgodnosci ze specyfikacjg produktu ustanowionych w rozporzadzeniu (UE)
nr 1151/2012. Tytut pkt G, ktéry brzmial ,ORGAN KONTROLNY”, otrzymat brzmienie ,KONTROLE ZGODNOSCI
ZE SPECYFIKACJA PRODUKTU”. Zmiana dotyczy pkt F) ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM specyfikacji.
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5.19. Aktualizacja logo ChOG i brzmienia pkt H) ETYKIETOWANIE

Zmiana polega na aktualizacji logo ChOG i tekstu poprzez zastgpienie terminu ,organ zarzadzajacy” terminem
,Rada Regulacyjna”, a takze modyfikacje dotyczace niektérych aspektéw formatu etykiet materialu roslinnego.
Zmiana dotyczy pkt H) Etykietowanie w specyfikacji produktu.

Zwigzly opis i uzasadnienie zmiany

W calym tekscie termin ,specjalne oznaczenie” zastapiono terminem ,,ChOG”, a termin ,organ zarzadzajacy” termi-
nem ,Rada Regulacyjna”. Do rodzajéw materiatu rolinnego wymienionych w akapicie drugim dodano ,siewki”,
a jako jedyny kolor, ktéry moze by¢ stosowany w przypadku etykiety dodatkowej materialu roélinnego (nasiona,
siewki lub korony), wskazano kolor zielony (Pantone 576).

Logo ChOG zaktualizowano w nastepujacy sposob:

Na koricu pkt H dodano nowy akapit, aby umozliwi¢ umieszczanie na etykietach informacji botanicznych na temat
szparagdw ,Espdrrago de Huétor-Tajar”.

,Na etykietach zardwno materiatu roslinnego, jak i odpowiednich produktow, mozna fakultatywnie umieszczac napis:

»Variedad tipo espdrrago triguero ‘Asparagus officinalis L. x Asparagus maritimus Mill.’<".

5.20. Skreslono pkt [ (WWYMOGI PRAWNE)

Ten pkt skre$lono, poniewaz nie jest juz wymagany w specyfikacji produktu na podstawie rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

5.21. Usunigto grafiki (mapy)

Z koncowej czedci specyfikacji produktu usunigto grafiki (mapy), poniewaz nie zawieraly zadnych przydatnych
informacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw
rolnych i srodkéw spozywczych

~ESPARRAGO DE HUETOR-TAJAR”

Nr UE: PGI-ES-0056-AM01

ChOG (X) ChNP ()
1.  Nazwa lub nazwy
,Esparrago de Huétor-Tdjar”
2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania
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3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

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

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” oznacza zielono-fioletowe, delikatne, zdrowe, czyste pedy szparagéw miejsco-
wej odmiany znanej jako ,Espdrrago Verde Morado de Huétor-Téjar” lub ,Morado de Huétor” (Asparagus officinalis L.
x Asparagus maritimus Mill.), znanej lokalnie pod nazwa ,espdrragos trigueros”.

Cechy charakterystyczne odrézniajace ,Esparrago de Huétor-Tdjar” od innych handlowych odmian szparagéw zielo-
nych sa nastepujace:

— Wyglad: Szparagi majag zabarwienie antocyjanowe: fioletowe, brazowo-fioletowe, brazowe, zielono-fioletowe
lub zielone. Pedy sg proste i cylindryczne. Odznaczajg si¢ gruboscig od malej do $redniej (ich Srednica wynosi
od 4 mm do 16 mm), a gtéwka jest ostro zakonczona lub zwezona i szersza niz pozostata czgs¢ todygi (ksztalt
oszczepowaty). Pedy majg male ,0strogi” pod tuskami, a na skérce widoczne moga by¢ delikatne linie.

—  Wlasciwosci organoleptyczne: Struktura §wiezych szparagdw jest delikatna, migsista i sprezysta. Lodygi sa bar-
dzo elastyczne: w zaleznosci od $rednicy — im ciefiszy ped, tym mocniej si¢ zgina — niektére z nich mogg wygiaé
si¢ 0 ponad 70°. Szparagi maja delikatny gorzko-stodki smak i intensywny aromat.

Szparagi moga by¢ sprzedawane jako $wieze lub konserwowane.

Szparagi sprzedawane w stanie $wiezym klasyfikuje si¢ wedtug dtugosci i $rednicy jako nalezace do jednej z dwdch
klas: ,ekstra” 1,I”; Wymogi i tolerancje wad dla tych klas okreslono w specyfikacji produktu.

Minimalna $rednica szparagdéw sprzedawanych w stanie $wiezym wynosi dla obu klas 4 mm (,ekstra” i ,I"). R6Znica
$rednicy migdzy najgrubszym i najciefiszym pedem w pakiecie lub peczku nie moze przekraczaé 8 mm.

Szparagi $wieze moga by¢ prezentowane na jeden z nastepujacych sposob6w:
bezpiecznie powigzane w peczki o masie do 2 kg;
luzem lub w pakietach, umieszczone w opakowaniach lub pudetkach o masie do 6 kg.

Szparagi konserwowane ,Esparrago de Huétor-Téjar” konserwuje si¢ w dowolnym plynie konserwujacym dozwolo-
nym na mocy obowigzujacych przepiséw. Szczeg6lnie powszechnie uzywana jest solanka (woda, s6l i kwas cytry-
nowy) oraz oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia. Szparagi te zalicza si¢ do klas jakosci ,ekstra”
i,I”. Wymogi i tolerancje wad dla tych klas okre$lono w specyfikacji produktu.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Produkty konserwowane:
— Szparagi z rodzimej populacji Huétor-Téjar, uprawiane i zbierane na obszarze produkji.

— Plyny konserwujgce dozwolone na mocy obowigzujacych przepiséw dotyczacych warzyw konserwowanych.

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nastepujace etapu musza odbywac si¢ na obszarze produkgji: selekcja i produkcja materiatu siewnego, sadzenie i roz-
woj upraw, zbiory, dostawa, przygotowanie, przechowywanie i obrobka szparagéw w przypadku produktéw w sta-
nie §wiezym oraz konserwowanie.

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

Produkt, zaréwno $wiezy, jak i konserwowany, musi by¢ pakowany na obszarze produkcji w celu zachowania
jakodci produktu od poczatku do konca. Szparagi sg bardzo fatwo psujacym si¢ produktem o wysokiej zawartosci
wody (ponad 90 %) i moga szybko ulec odwodnieniu. Gléwki pedéw sa bardzo delikatne i nie moga wchodzi¢
w kontakt z wodg przed przygotowaniem produktu do sprzedazy (ze wzgledu na ryzyko gnicia). Lokalne do$wiad-
czenie zdobyte w branzy przetworczej/konserwowej ,Esparrago de Huétor-Tdjar” ma kluczowe znaczenie dla zacho-
wania jako$ci produktu az do etapu pakowania.
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5.1.

Produkt przeznaczony do wprowadzenia do obrotu w stanie $wiezym nie moze by¢ poddawany procesowi obrdbki
po raz drugi.

Etykiety muszg zawiera¢ sformutowanie ,Indicacién Geogréfica Protegida »Espdrrago de Huétor-Téjar<” (,chronione
oznaczenie geograficzne »Esparrago de Huétor-Téjar«”) lub nastepujace zarejestrowane logo:

Na wszystkich opakowaniach, w ktdérych umieszczany jest material rolinny (nasiona, siewki lub korony) lub szpa-
ragi $wieze badZ szparagi konserwowane objete ChOG, musi znajdowac si¢ numerowana etykieta dodatkowa kon-
trolowana przez organ zarzadzajacy ChOG.

Na etykiecie moga by¢ umieszczone fakultatywnie nastgpujace informacje:

,Variedad tipo espdrrago triguero »Asparagus officinalis L. x Asparagus maritimus Mill«”.

Zwigzle okrelenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji znajduje si¢ w regionie ,Vega Baja del Genil” w zachodniej czg$ci prowingji Grenada, migdzy
dwoma pasmami gérskimi: Kordylierami Subbetyckimi na péinocy i Kordylierg Penybetycka na potudniu. Obejmuje
on gminy Huétor-Téjar, Illora, Loja, Moraleda de Zafayona, Salar i Villanueva Mesia, a jego powierzchnia wynosi
ok. 78 000 ha.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Najistotniejszy aspekt zwigzku miedzy produktem a $rodowiskiem lokalnym okreslono jako ,rdézne szczegdlne
cechy szparagéw, ktére mozna przypisaé okreslonemu Srodowisku rolnemu”; drugim aspektem, uzupelniajacym
powyzszy punkt, jest zwiazek z pochodzeniem produktu, czyli ,renoma”.

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar produkgji znajduje si¢ w regionie Vega Baja del Genil, w dolinie rzeki znajdujacej si¢ w zachodniej czgsci pro-
wincji Grenada. Jest to szeroka i bardzo zyzna dolina polozona na wysokosci wynoszacej 450 m n.p.m. w najniz-
szym punkcie, w ktérej uprawe szparagéw rozpoczeto ok. 1930 r. Uprawa obejmuje obecnie terasy Vega Baja del
Genil prawie az do Gor Betyckich (1 100 m n.p.m.).

Szparagi sadzone s3 na glebach wapiennych/marglowych i gliniasto-ilastych, typowych dla regionu Vega Baja del
Genil w prowincji Grenada, charakteryzujacych si¢ niskg zawartoscia fosforu i wysoka zawartoscig potasu.

Pasma gorskie sasiadujgce z obszarami rzecznymi, gdzie skoncentrowana jest wiekszo$¢ upraw szparagdw, zapew-
niaja ostong przed wiatrami.

Dla obszaru produkgji ,Espdrrago de Huétor-Tédjar” typowe s3 duze dzienne wahania temperatury podczas zbioréw —
do 22 °C.

Czynniki ludzkie

Populacje ,Morado de Huétor” mozna uznaé za ekotyp zwigzany z miejscowosciag Huétor-Tajar, bedacy wynikiem
procesu krzyzowania i masowej selekcji genetycznej przez tamtejszych plantatoréw od lat 30. XX w. W rozwoju
tego materiatu roslinnego istotng role odegraly czynniki ludzkie i naturalne obecne na obszarze produkji.
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Skrzyzowanie gatunkéw Asparagus maritimus Mill. i Asparagus officinalis L. w celu stworzenia naturalnej hybrydy
i trwajacy w jego nastepstwie od potowy XX w. proces selekcji stanowig wazne osiagniecie hiszpanskiego ogrodnic-
twa, bezposrednio zwigzane z gming Huétor-Téjar.

Stosowane szczegélne praktyki uprawy — takie jak pozostawienie znacznych odlegloici miedzy ro$linami
(1,40-1,60 m miedzy rzedami i 50-70 cm miedzy rolinami), stopniowe okopywanie grzadek oraz zbiory prowa-
dzone efektywnie i skrupulatnie przy zastosowaniu tradycyjnych technik opracowanych w Huétor-Téjar — doskonale
nadaja si¢ do zapewnienia wysokiej jakosci surowrca.

Szparagi konserwowane ,Esparrago de Huétor-Tdjar” przygotowuje si¢ przy uzyciu specjalnej techniki. Technike t¢
opracowal przedsigbiorca z branzy produktéw konserwowanych José Redondo Finez, ktéry na poczatku lat 70.
XX w. jako jeden z pierwszych w Hiszpanii konserwowal i sprzedawal dziko rosnace szparagi Srédziemnomorskie
(espdrragos trigueros), a nastepnie okolo 1982 r. zaczeto stosowaé te metode do szparagéw ,Esparrago de Huétor-
Téjar”, ktore dzieki podobienstwu do dzikiej odmiany triguero zastapily ja jako surowiec. Najwazniejszym elementem
procesu konserwowania szparagdw jest pasteryzacja poprzez zakwaszanie.

5.2.  Cechy charakterystyczne produktu

Szparagi ,Esparrago de Huétor-Tdjar” posiadaja szczegdlne cechy (wyglad i wlasciwosci organoleptyczne), typowe
dla dzikich szparagéw $rédziemnomorskich (Asparagus maritimus Mill), z ktérych uzyskano je w drodze hybrydyza-
Gji z Asparagus officinalis L.

Wyglad

Odcienie antocyjanowe (fodyga i gléwka): barwa fioletowa, brazowo-fioletowa, brazowa, zielono-fioletowa i zielona

Dobrze uksztaltowany ped: prosty i cylindryczny, o grubosci od malej do Sredniej (ich Srednica wynosi od 4 mm
do 16 mm), gtéwka jest ostro zakonczona lub zwezona i szersza niz pozostata cz¢s¢ todygi (ksztalt oszczepowaty).

Skorka i tuski: pedy majg male ,ostrogi” pod tuskami, a na skérce widoczne moga by¢ delikatne linie.

Wiasciwosci organoleptyczne (ocena $wiezych szparagdw):

Struktura: delikatna, migsista i sprezysta. Lodygi sa bardzo elastyczne. w zaleznosci od $rednicy — im cieniszy ped,
tym mocniej si¢ zgina — niektére z nich mogg wygiac si¢ o ponad 70° bez ztamania.

Smak: gorzko-stodki.

Aromat: intensywny.

5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegding jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w przypadku ChOG)

Cechy charakterystyczne produktu majg nastepujace zwigzki z czynnikami naturalnymi:

—  Szczegblne warunki rolne i Srodowiskowe

Szczegblne warunki rolne i sSrodowiskowe na obszarze produkeji sprzyjaja ksztaltowaniu sie bardzo prostych pedéw
szparagéw z dobrze uformowanymi, zamknietymi gtéwkami i intensywna (fioletowa) pigmentacja antocyjanows,
w zwiazku z czym szparagi ,Esparrago de Huétor-Téjar” sg réwniez znane jako ,szparagi zielono-fioletowe”.

Niska zawarto$¢ fosforu w glebach wapniowych/marglowych oraz duze wahania temperatury migdzy dniem a noca
(do 22 °C) na obszarze produkgji sprzyjaja intensywnej pigmentacji antocyjanowej w pedach szparagdw. W zwigzku
z tym wystepuja rowniez wysokie stezenia flawonoidu znanego jako rutyna (kwercetyno-3-O-rutynozydu), ktore sa
znacznie wyzsze niz w innych rodzajach szparagéw zielonych.

Wysoka zawarto$¢ potasu w glebach gliniasto-ilastych na obszarze produkgji skutkuje dobrze uformowanymi glow-
kami i ogranicza ich rozszczepianie si¢. Przylegle pasma gorskie zapewniaja ostone przed wiatrami, ograniczajac
tendencj¢ do zginania si¢ szparagéw w trakcie wzrostu, co skutkuje bardzo prostymi pedami. Znaczne dobowe
wahania temperatury podczas zbioréw skutkuja dobrym uksztaltowaniem pedéw, ktére rosng tylko w ciagu dnia.
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Ponadto cechy charakterystyczne produktu maja nastepujace zwiazki z czynnikami ludzkimi:

—  Szczegblne warunki uprawy

* W jaki sposdb uzyskuje si¢ material roslinny: wymaga to precyzyjnego doboru roslin matecznych. Od lat 1930 r.
plantatorzy z Huétor-Téjar realizujg ten proces z zaangazowaniem i wykorzystaniem swoich do§wiadczen, co stwa-
rza podstawy dla rozwoju lokalnej populacji ,Morado de Huétor”.

Znaczna blisko$¢ filogenetyczna miedzy ,Esparrago de Huétor-Téjar” a dzikimi szparagami Asparagus maritimus Mill.
faczy ze sobg te dwa gatunki Odréznia ona réwniez ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” od innych handlowych odmian
szparag6w lekarskich, ktére naleza do gatunku Asparagus officinalis L. Gtéwna cechg organoleptyczna wspdlng dla
poszczegélnych gatunkéw dzikich szparagéw jest gorzkawy lub gorzko-stodki smak, ktéry wystepuje réwniez
w przypadku szparagéw ,Espdrrago de Huétor-Tdjar”. Goryczka obecna w ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” jest wyni-
kiem obecnosci szczegdlnego markera biologicznego tej populacji szparagéw: sarsasapogeniny, nalezacej do grupy
zwigzkow fitochemicznych zwanej geninami. Substancja ta nie wystepuje w innych odmianach szparagéw naleza-
cych do gatunku Asparagus officinalis L.

* Sadzenie szparagbéw i rozw6j upraw: stosowarny sposob sadzenia z zachowaniem duzych odstepow — ze wzgledu
na fakt, Ze jest to odmiana bardzo dtugowieczna — to specyficzna cecha uprawy szparagéw z Huétor-Téjar.

* Pielegnacja upraw: w uprawie szparagéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar” dla uzyskania dobrze uformowanego pro-
duktu (zamknigta gtéwka i mniejsza Srednica pedu) wazne jest stopniowe okopywanie. Technika ta wymaga od plan-
tatorow z Huétor-Tdjar duzego do$wiadczenia i jest przekazywana z pokolenia na pokolenie od 1930 r.

* Zbiory: udane zbiory opierajg si¢ na technikach i do§wiadczeniu, ktére majg kluczowe znaczenie dla uzyskania
Swiezego produktu wysokiej jakosci. Praktyki stosowane w zbiorach szparagdw zostaly opracowane w Huétor-Téjar
dawno temu i byly przekazywane z pokolenia na pokolenie plantatoréw.

—  Szczegblne warunki konserwowania

Ponadto szczegdlne warunki przetwarzania, takie jak ,pasteryzacja poprzez zakwaszanie”, pomagaja utrzymac szpa-
ragi ,Espdrrago de Huétor-Tdjar” w stanie nienaruszonym i zachowa¢ ich delikatng, migsista i sprezysta teksture,
a takze utrzymac stabilne stezenie wplywajacego korzystnie na zdrowie przeciwutleniacza typowego dla szparagéw
,Espdrrago de Huétor-Tdjar’, tj. rutyny (kwercetyno-3-O-rutynozydu), ktéra mozna dostrzec w postaci szarego
osadu gromadzacego si¢ na dnie pojemnika. Ze wzgledu na czynniki rolnosrodowiskowe w szparagach z obszaru
Huétor-Tdjar rutyna wystepuje w znacznie podwyzszonych stezeniach.

— Renoma

Wiadomo, ze gmina Huétor-Tdjar w regionie Vega de Granada byla jednym z pierwszych obszaréw uprawy szpara-
g6w lekarskich ok. 1930 r., jak stwierdzono w publikacji, ktéra powstala w wyniku drugiej konferencji technicznej
w sprawie szparagéw (Zoilo Serrano, 1988, II Jornadas Técnicas del Espdrrago, Navarra, t. I, s. 53).

Ruch spéldzielni rolniczych w gminie Huétor-Téjar, majacy Scisty zwiazek z $rédziemnomorskimi szparagami tri-
guero, skonsolidowat sie ok. 1980 r., wprowadzajac $wieze produkty na rynki w calej Hiszpanii i Europie, co ozna-
cza, ze konsumenci zaczgli rozpoznawa¢ produkt w zwiazku z jego miejscem pochodzenia jako ,Esparrago de Hué-
tor-Tajar” (J. Menor Torivio, 2000 r., ,La Vega de Granada: Transformaciones agrarias recientes en un espacio
periurbano” [,Réwniny Grenady: Niedawne zmiany w rolnictwie na obszarach podmiejskich”], Monogrdfico Tierras
del Sur, Universidad de Granada-Instituto de Desarrollo Regional). Niemiecki geograf Andreas Voth (Uniwersytet
w Vechta) opisuje obszar uprawy szparagéw Huétor-Téjar jako model odniesienia w unijnym systemie ChOG/ChNP
i stwierdza, ze ,zielono-fioletowe szparagi z Huétor-Tdjar” (,griin-violettem Spargel bei Huétor-Tdjar") sa ,szparagami
typu triguero” (Triguero-Spargel), wysoko cenionymi w Andaluzji. (Voth, A, 2002 r., ,Innovation Entwicklungen in
der Erzeugung und Vermarktung von Sonderkulturprodukten — dargestellt an Fallstudien aus Deutschland, Spanien
und Brasilien” [, Innowacyjne rozwigzania w zakresie produkcji i marketingu upraw spegjalistycznych — z wykorzys-
taniem analizy przykladéw z Niemiec, Hiszpanii i Brazylii”], Vechtaer Studien zur Angewandten Geographie und Regio-
nalwissenschaft, tom 24, Vechta, s. 340, rozprawa habilitacyjna).
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Dz.U. Cz 6.9.2024

Od 2008 r. hasto ,Esparrago de Huétor-Tdjar” mozna znalezé w Wikipedii.

Szparagi ,Esparrago de Huétor-Tdjar” znalazly si¢ w centrum uwagi podczas 9. Europejskiego Kongresu Szparagéw
(Euro Asper 2012 r.), ktéry odbyl si¢ w Grenadzie (21-23 marca 2012 r.).

Wyjatkowy charakter szparagéw ,Esparrago de Huétor-Tdjar” potwierdzaja migdzynarodowe publikacje naukowe,
ktére ukazaly si¢ w latach 1992-2019 (L. Amian i in., 2018, ,Introgression of wild relative Asparagus spp. germ-
plasm into the Spanish landrace »Morado de Huétor«” [,Introgresja zasoboéw genowych dzikiego gatunku spokrew-
nionego Asparagus spp. w hiszpariskiej odmianie lokalnej »Morado de Huétor«"], Acta Hortic, 1223. ISHS 2018. DOI
10.17660/ActaHortic.2018.1223.5).

Fakt, ze lokalna odmiana ,Morado de Huétor” jest uprawiana na tym obszarze od lat 30. XX w. oznacza, ze miejsco-
wo$¢ Huétor-Téjar zyskala renome jako jeden z najlepiej znanych regionéw uprawy szparagéw w UE.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Pefen tekst specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa jest dostepny pod nastepujgcym linkiem:
https://lajunta.es/4n5kp

lub na stronie internetowej Regionalnego Ministerstwa Rolnictwa, Rybotéwstwa, Gospodarki Wodnej i Rozwoju Obszaréw
Wigjskich (https://lajunta.es/3w3lc), po kliknigciu:

,Temas”[,Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria”/,Calidad”/,Denominaciones de Calidad”/,Frutas y Hortalizas”;
specyfikacje znajduja si¢ pod nazwa danego znaku jakosci.
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