
INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2009/C 271/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O wiadczenia o sprzeciwie nale y przed o y  Komisji w terminie sze ciu miesi cy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„FASOLA KORCZY SKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0613-07.06.2007

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Fasola korczy ska”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z za cznikiem II):

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zbo a wie e lub przetworzone

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

Pod nazw  „fasola korczy ska” mog  by  sprzedawane wy cznie suszone nasiona fasoli wielokwia
towej miejscowych populacji biczykowych, nazywanych „Jasiem Kar owym” (Phaseolus coccineus) prze
znaczone do spo ycia przez ludzi.

C h a r a k t e r y s t y k a f i z y c z n a

— barwa bia a, typowa dla zdrowych nasion,

— nasiona du e lub bardzo du e – od 60 do 90 nasion w 100 gramach fasoli, o d ugo ci nie 
mniejszej ni  18 mm i szeroko ci nie mniejszej ni  10 mm,

— bardzo cienka okrywa nasienna,

— zapach – naturalny, swoisty, bez zapachu ple ni, st chlizny i innych obcych zapachów,

PLC 271/20 Dziennik Urz dowy Unii Europejskiej 12.11.2009



— nasiona czyste, ca e, zdrowe, dojrza e, dobrze wykszta cone, suche bez zanieczyszcze , niewy
schni te, bez otworów spowodowanych przez owady, wolne od niebezpiecznych chorób, nieoka
zuj ce jakiegokolwiek pogorszenia lub wzrostu pod wp ywem temperatury.

C h a r a k t e r y s t y k a c h e m i c z n a

— wilgotno  – nie wi cej ni  18 %,

— zawarto  bia ka – nie mniej ni  22 %.

C e c h y o r g a n o l e p t y c z n e i k u l i n a r n e

— bardzo delikatny, agodny i pozbawiony goryczy smaku,

— czas gotowania nie przekraczaj cy 40 min.,

— nasiona nie rozsypuj  si  w wyniku gotowania i s  pozbawione m czystej struktury.

M i n i m a l n e w y m o g i w s t o s u n k u d o n a s i o n p r z e d z a p a k o w a n i e m

a) nasiona po amane (po owa ca ego ziarna) do 0,1 %;

b) nasiona wyschni te do 0,1 %;

c) obca materia do 0,05 % (maksymalna ilo  ziemi 0,02 %);

d) nasiona zbutwia e i sple nia e nie wi cej ni  0,2 %;

e) zawarto  nasiona fasoli o niejednolitej barwie nie wi cej ni  0,6 %;

jednak e w sumie nasiona fasoli, które nie spe niaj  okre lonych wymaga  nie mog  stanowi  wi cej
ni  1,05 % liczonych wagowo.

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

—

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

—

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na okre lonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym okre lonym w pkt 4. powinny odbywa  si  wszystkie etapy produkcji 
„fasoli korczy skiej”. Uprawy musz  znajdowa  si  na glebach kompleksu pszenno-buraczanego, nale

cych do klasy I, II lub III. Jako przedplon nie mo na uprawia  ro lin motylkowych i traw. Odleg o ci
pomi dzy ro linami powinny wynosi  co najmniej 25 cm. Odleg o  mi dzy rz dami nie powinna by
mniejsza ni  55 cm. Stosuje si  wy cznie rodki chemiczne dopuszczone przez Instytut Ochrony 
Ro lin. Zbioru dokonuje si  poprzez wyci cie ca ych ro lin. Po wyci ciu ro lin, nale y je dosusza
na drewnianych koz ach (krosnach). S  to drewniane a urowe konstrukcje wykonane przez produ
centów na opisywanym obszarze geograficznym. Suszenie to mo e odbywa  si  wy cznie w sposób 
naturalny w przewiewnym miejscu na wie ym powietrzu. Okres w jakim fasola poddawana jest 
podsuszaniu jest uzale niony od warunków atmosferycznych panuj cych w danym roku, a wybór 
odpowiedniego terminu m ócenia zale y od umiej tno ci i do wiadczenia lokalnych producentów. 
Wysuszona fasola poddawana jest procesowi m ócenia za pomoc  kombajnów z wykorzystaniem sit 
o odpowiedniej rednicy otworów. Wym ócone nasiona nale y przebra  w celu usuni cia ziaren 
uszkodzonych lub zdeformowanych. Nasiona przebiera si  r cznie. Z jednego hektara uprawy nie 
mo na zebra  wi cej ni  dwie tony fasoli. Przebrane nasiona mog  by  jeszcze podsuszane. Fasola 
powinna by  przechowywana w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, wolnych od 
szkodników i obcych zapachów.

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

—

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

„Fasola korczy ska” mo e by  wytwarzana w województwie wi tokrzyskim na obszarze gmin Nowy 
Korczyn, Wi lica, Solec Zdrój i Pacanów w powiecie buskim oraz gminy Opatowiec w powiecie 
kazimierskim.
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5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar, na którym wytwarzana jest „fasola korczy ska” po o ony jest w po udniowej cz ci makro
regionu Niecki Nidzia skiej oraz na Nizinie Nadwi la skiej. Obszar ten po o ony jest wzd u  doliny 
rzeki Nidy, a jego po udniowa cze  przy uj ciu Nidy do rzeki Wis y.

Obszar ten znajduje si  na rozleg ym obni eniu pomi dzy Wy yn  Krakowsko-Cz stochowsk ,
a Wy yn  Kielecko–Sandomiersk . Wymienione wy yny w naturalny sposób os aniaj  ten region 
i powoduj , e panuj  tu agodniejsze warunki atmosferyczne ni  na terenach s siednich. Opisywany 
obszar geograficzny charakteryzuje si  ró nicami w wysoko ciach wzgl dnych wynosz cych powy ej
50 m. Ukszta towanie powierzchni ma istotny wp yw na wiatry wyst puj ce na tym terenie. Przewa

aj  bardzo s abe, o pr dko ci poni ej 5 m/sek. Wiatry silne o pr dko ci powy ej 10 m/sek. wyst puj
bardzo rzadko i zazwyczaj w zimie. rednie nas onecznienie na tym terenie trwa oko o 6 godzin 
dziennie i jest jednym z wy szych w ca ym województwie wi tokrzyskim. Obszar charakteryzuje si
równie  rozbudowan  sieci  wodn  opart  o rzeki – Wis  i Nid  oraz wysoki poziom wód grunto
wych. rednia roczna wilgotno  wzgl dna powietrza na tym obszarze wynosi oko o 79 %. Obszar ten 
charakteryzuje si  równie  ograniczon  wielko ci  opadów, co znacznie odró nia ten obszar od 
obszarów s siednich. Roczna suma opadów wynosi tu poni ej 550 mm. Gleba na tym obszarze 
charakteryzuje si  pH w przedziale od 6,0 do 6,8. Okres wegetacji trwa oko o 214 dni.

5.2. Specyfikacja produktu:

Nasiona „fasoli korczy skiej” charakteryzuj  si  cienk  skórk  oraz wysokimi walorami kulinarnymi 
(ograniczony czas gotowania, delikatna konsystencja pozbawiona m czystego posmaku) oraz senso
rycznymi (wyczuwalny s odki smak).

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu 
(w przypadku ChOG).:

Wyj tkowo  „fasoli korczy skiej” opiera si  na szczególnych cechach jakie zawdzi cza specyficznym 
czynnikom obszaru geograficznego opisanego w pkt 4 oraz na renomie. Czynniki naturalne opisane 
w pkt 5.1, w szczególno ci agodne wiatry, dobre nas onecznienie, stosunkowo niski poziom opadów, 
odczyn gleby zbli ony do oboj tnego sprzyjaj  uprawie fasoli, co w po czeniu z umiej tno ciami
ludzkimi polegaj cymi na suszeniu nasion na krosnach oraz doborze optymalnego terminu m ócenia
nasion pozwala na uzyskanie produktu ko cowego odznaczaj cego si  cechami opisanymi w pkt 5.2. 
Umiej tno ci lokalnych producentów polegaj ce zw aszcza na suszeniu fasoli na wie ym powietrzu, 
specjalna konstrukcja u ywanych do tego celu stela y – krosen, zwanych tak e koz ami pozwalaj ca na 
bardzo wydajne wietrzenie poszczególnych partii suszonej fasoli, co w po czeniu z warunkami klima
tycznymi panuj cymi w okresie suszenia ro lin w szczególno ci, takie jak wysokie nas onecznie,
niewielka ilo  opadów i sprzyjaj ce wiatry wp ywaj  na uzyskanie produktu ko cowego
o wysokich parametrach, a zw aszcza wp ywa to na pocienienie okrywy nasiennej „fasoli korczy skiej”.

Wy sz  jako  „fasoli korczy skiej” potwierdza w szczególno ci badanie sensoryczne wskazuj ce na 
przewag  tej fasoli pod wzgl dem smaku i zapachu, struktury i konsystencji oraz skróconego czasu 
gotowania spo ród fasoli pochodz cych z innego obszaru geograficznego. Ponadto, na opisywanym 
obszarze ukszta towano specyficzne umiej tno ci ludzkie przejawiaj ce si  m. in. wprowadzeniem 
specjalnych metody uprawy (np. siew przed dniem 8 maja) oraz pozyskiwaniem tego produktu (np. 
specjalne krosna do suszenia ro lin).

Tradycja uprawy „fasoli korczy skiej” w opisywanym regionie jest bardzo d uga. Rozwój produkcji 
fasoli w Nowym Korczynie i okolicach zwi zany jest z okresem wylewania rzeki Nidy pod koniec lat 
50. XX wieku. Powodzie te zniszczy y ówczesne uprawy innych ro lin. Na zalanych obszarach zacz to
uprawia  fasol . Najpopularniejsz  odmian  fasoli na tym obszarze by y odmiany biczykowe fasoli „Ja
Kar owy”. Warunki uprawy tej odmiany by y bardzo sprzyjaj ce, uzyskiwano tu tak dorodne okazy 
fasoli, o okre lonej specyfice, e zacz to j  nazywa  „fasol  korczy sk ”. Dookre lenie geograficzne 
by o wykorzystywane w celu wskazania i podkre lenia specyficznej jako ci. Du a koncentracja upraw 
tego warzywa przetrwa a do dzi . W 1999 r. z szacunkowych 2 500 ha fasoli miejscowych populacji 
„Ja  Kar owy” uprawianych na ca ym terytorium kraju, a  2 375 ha by o zlokalizowanych na obszarze 
opisanym w pkt 4, co stanowi 95 % ca kowitej powierzchni uprawy tej ro liny.
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Zachowa y si  równie  liczne dokumenty pochodz ce z lat sze dziesi tych i siedemdziesi tych XX 
wieku dotycz ce „fasoli korczy skiej” i wiadcz ce o uprawie fasoli na tym terenie i zasadach jej 
sprzeda y, kredytowania i ubezpieczania. Wymienione dokumenty potwierdzaj , i  produkcja fasoli 
na tym obszarze by a zorganizowana i rozbudowana.

Renom  „fasoli korczy skiej” potwierdza równie  fakt, i  jest ona z powodzeniem sprzedawana poza 
granicami kraju. Eksport z jednej z najwi kszych firm handluj cych „fasol  korczy sk ” na tym 
obszarze waha  si  od 250 do 500 ton rocznie w latach 1994–2006. Na podkre lenie zas uguje
równie  fakt, e ceny uzyskiwane za „fasol  korczy sk ” przewy szaj rednio o 30 % ceny uzyski
wane za fasol  tej samej odmiany pochodz c  z poza obszaru okre lonego w pkt 4.

O renomie „fasoli korczy skiej” i jej znaczeniu dla lokalnej spo eczno ci wiadcz  równie  liczne 
artyku y w prasie, na przyk ad: „Najlepszy wi tokrzyski produkt regionalny”, „Potem maga” oraz 
„Mamy patent na fasol ”, które ukaza y si  w „Tygodniku Ponidzia”, jak równie  „Polskie smaki na 
Praskiej Gie dzie po raz trzeci”, dwutygodnik „Agro Serwis” z 2007 r. Wzmianki dotycz ce fasoli 
korczy skiej pojawi y si  równie  w scenariuszu „Szopki po Parchocku” przedstawionej przez dzieci 
w styczniu 1991 roku.

Wysoka jako , delikatny smak oraz bardzo dobre warunki uprawy wp ywa y na rosn c  popularno
„fasoli korczy skiej”. Popularno  i renom  produktu potwierdzaj  wyró nienia otrzymywane przez 
ten produkt, w tym pierwsza nagroda „Per a” w ogólnopolskim konkursie „Nasze Kulinarne Dzie
dzictwo”, w 2004 r.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(Artyku  5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&LangId=0
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