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INNE AKTY

KOMISJA

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

spozywczych
(2009/C 271/11)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FASOLA KORCZYNSKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0613-07.06.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Fasola korczynska”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Pod nazwg ,fasola korczynska” moga by¢ sprzedawane wylacznie suszone nasiona fasoli wielokwia-
towej miejscowych populacji biczykowych, nazywanych ,Jasiem Karlowym” (Phaseolus coccineus) prze-
znaczone do spozycia przez ludzi.

Charakterystyka fizyczna

— barwa biala, typowa dla zdrowych nasion,

— nasiona duze lub bardzo duze — od 60 do 90 nasion w 100 gramach fasoli, o dlugosci nie
mniejszej niz 18 mm i szerokosci nie mniejszej niz 10 mm,

— bardzo cienka okrywa nasienna,

— zapach — naturalny, swoisty, bez zapachu plesni, stechlizny i innych obcych zapachow,
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— nasiona czyste, cale, zdrowe, dojrzale, dobrze wyksztalcone, suche bez zanieczyszczen, niewy-
schnigte, bez otworéw spowodowanych przez owady, wolne od niebezpiecznych choréb, nieoka-
zujgce jakiegokolwiek pogorszenia lub wzrostu pod wplywem temperatury.

Charakterystyka chemiczna

— wilgotno$¢ — nie wigcej niz 18 %,

— zawarto$¢ biatka — nie mniej niz 22 %.

Cechy organoleptyczne i kulinarne

— bardzo delikatny, fagodny i pozbawiony goryczy smaku,

— czas gotowania nie przekraczajacy 40 min.,

— nasiona nie rozsypuja si¢ w wyniku gotowania i s pozbawione maczystej struktury.

Minimalne wymogi w stosunku do nasion przed zapakowaniem

a) nasiona polamane (polowa calego ziarna) do 0,1 %;

b) nasiona wyschnigte do 0,1 %;

¢) obca materia do 0,05 % (maksymalna ilos¢ ziemi 0,02 %);

d) nasiona zbutwiale i splesniate nie wigcej niz 0,2 %;

e) zawarto$¢ nasiona fasoli o niejednolitej barwie nie wigcej niz 0,6 %;

jednakze w sumie nasiona fasoli, ktére nie spelniajg okreslonych wymagan nie moga stanowi¢ wigcej
niz 1,05 % liczonych wagowo.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sie na okreslonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. powinny odbywac si¢ wszystkie etapy produkcji
Lfasoli korczynskiej”. Uprawy musza znajdowac si¢ na glebach kompleksu pszenno-buraczanego, nale-
zacych do klasy [, I lub IIL. Jako przedplon nie mozna uprawia¢ roslin motylkowych i traw. Odleglosci
pomiedzy ro$linami powinny wynosi¢ co najmniej 25 cm. Odlegto$¢ miedzy rzedami nie powinna by¢
mniejsza niz 55 cm. Stosuje si¢ wylacznie $rodki chemiczne dopuszczone przez Instytut Ochrony
Roslin. Zbioru dokonuje si¢ poprzez wyciecie calych rodlin. Po wycigciu roslin, nalezy je dosuszac
na drewnianych kozlach (krosnach). Sa to drewniane azurowe konstrukcje wykonane przez produ-
centdw na opisywanym obszarze geograficznym. Suszenie to moze odbywac si¢ wylacznie w sposéb
naturalny w przewiewnym miejscu na $wiezym powietrzu. Okres w jakim fasola poddawana jest
podsuszaniu jest uzalezniony od warunkéw atmosferycznych panujacych w danym roku, a wybor
odpowiedniego terminu miécenia zalezy od umiejetnosci i doswiadczenia lokalnych producentéw.
Wysuszona fasola poddawana jest procesowi midcenia za pomoca kombajnéw z wykorzystaniem sit
o odpowiedniej Srednicy otworéw. Wymldcone nasiona nalezy przebra¢ w celu usunigcia ziaren
uszkodzonych lub zdeformowanych. Nasiona przebiera si¢ recznie. Z jednego hektara uprawy nie
mozna zebraé wigcej niz dwie tony fasoli. Przebrane nasiona moga by¢ jeszcze podsuszane. Fasola
powinna by¢ przechowywana w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, wolnych od
szkodnikéw i obcych zapachow.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Szczegotowe zasady dotyczqce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

,Fasola korczyfiska” moze by¢ wytwarzana w wojewddztwie Swictokrzyskim na obszarze gmin Nowy
Korczyn, Wislica, Solec Zdrdj i Pacanéw w powiecie buskim oraz gminy Opatowiec w powiecie
kazimierskim.
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5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarzana jest ,fasola korczynska” polozony jest w poludniowej czesci makro-
regionu Niecki Nidziafiskiej oraz na Nizinie Nadwislanskiej. Obszar ten polozony jest wzdluz doliny
rzeki Nidy, a jego potudniowa cze$¢ przy ujSciu Nidy do rzeki Wisly.

Obszar ten znajduje si¢ na rozleglym obnizeniu pomiedzy Wyzyna Krakowsko-Czestochowska,
a Wyzyna Kielecko-Sandomierskg. Wymienione wyzyny w naturalny sposob oslaniaja ten region
i powoduja, ze panuja tu fagodniejsze warunki atmosferyczne niz na terenach sasiednich. Opisywany
obszar geograficzny charakteryzuje si¢ roéznicami w wysokosciach wzglednych wynoszacych powyzej
50 m. Uksztaltowanie powierzchni ma istotny wplyw na wiatry wystepujace na tym terenie. Przewa-
zajg bardzo slabe, o predkosci ponizej 5 m/sek. Wiatry silne o predkosci powyzej 10 m/sek. wystepuja
bardzo rzadko i zazwyczaj w zimie. Srednie nastonecznienie na tym terenie trwa okolo 6 godzin
dziennie i jest jednym z wyzszych w calym wojewddztwie $wietokrzyskim. Obszar charakteryzuje sig
réwniez rozbudowang siecig wodng opartg o rzeki — Wisle i Nide oraz wysoki poziom wod grunto-
wych. Srednia roczna wilgotnosé wzgledna powietrza na tym obszarze wynosi okoto 79 %. Obszar ten
charakteryzuje si¢ réwniez ograniczong wielkoscia opadéw, co znacznie odréznia ten obszar od
obszar6w sgsiednich. Roczna suma opadéw wynosi tu ponizej 550 mm. Gleba na tym obszarze
charakteryzuje sie pH w przedziale od 6,0 do 6,8. Okres wegetacji trwa okolo 214 dni.

Specyfikacja produktu:

Nasiona ,fasoli korczynskiej” charakteryzujg si¢ cienkg skorka oraz wysokimi walorami kulinarnymi
(ograniczony czas gotowania, delikatna konsystencja pozbawiona maczystego posmaku) oraz senso-
rycznymi (wyczuwalny stodki smak).

Zwiqzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG).:

Wyjatkowos¢ fasoli korczynskiej” opiera si¢ na szczegblnych cechach jakie zawdzigcza specyficznym
czynnikom obszaru geograficznego opisanego w pkt 4 oraz na renomie. Czynniki naturalne opisane
w pkt 5.1, w szczegdlnosci tagodne wiatry, dobre nastonecznienie, stosunkowo niski poziom opaddw,
odczyn gleby zblizony do obojetnego sprzyjaja uprawie fasoli, co w polaczeniu z umiejetno$ciami
ludzkimi polegajacymi na suszeniu nasion na krosnach oraz doborze optymalnego terminu midcenia
nasion pozwala na uzyskanie produktu koncowego odznaczajacego si¢ cechami opisanymi w pkt 5.2.
Umiejetnosci lokalnych producentéw polegajace zwlaszcza na suszeniu fasoli na §wiezym powietrzu,
specjalna konstrukcja uzywanych do tego celu stelazy — krosen, zwanych takze kozlami pozwalajaca na
bardzo wydajne wietrzenie poszczegdlnych partii suszonej fasoli, co w polaczeniu z warunkami klima-
tycznymi panujgcymi w okresie suszenia ro$lin w szczegdlnosci, takie jak wysokie nastonecznie,
niewiclka ilo§¢ opadéw i sprzyjajace wiatry wplywaja na uzyskanie produktu koncowego
o wysokich parametrach, a zwlaszcza wplywa to na pocienienie okrywy nasiennej ,fasoli korczynskie;”.

Wyzszg jako§¢ ,fasoli korczynskiej” potwierdza w szczegdlnoéci badanie sensoryczne wskazujace na
przewage tej fasoli pod wzgledem smaku i zapachu, struktury i konsystencji oraz skroconego czasu
gotowania spo$réd fasoli pochodzacych z innego obszaru geograficznego. Ponadto, na opisywanym
obszarze uksztaltowano specyficzne umiejetnoéci ludzkie przejawiajace si¢ m. in. wprowadzeniem
specjalnych metody uprawy (np. siew przed dniem 8 maja) oraz pozyskiwaniem tego produktu (np.
specjalne krosna do suszenia roélin).

Tradycja uprawy ,fasoli korczynskiej” w opisywanym regionie jest bardzo dluga. Rozwdj produkeji
fasoli w Nowym Korczynie i okolicach zwigzany jest z okresem wylewania rzeki Nidy pod koniec lat
50. XX wieku. Powodzie te zniszczyly éwezesne uprawy innych roélin. Na zalanych obszarach zaczgto
uprawiac fasole. Najpopularniejsza odmiang fasoli na tym obszarze byly odmiany biczykowe fasoli ,Ja$
Kartowy”. Warunki uprawy tej odmiany byly bardzo sprzyjajace, uzyskiwano tu tak dorodne okazy
fasoli, o okreslonej specyfice, Ze zaczgto ja nazywac ,fasola korczynska”. Dookreslenie geograficzne
bylo wykorzystywane w celu wskazania i podkreslenia specyficznej jakosci. Duza koncentracja upraw
tego warzywa przetrwala do dzis. W 1999 r. z szacunkowych 2 500 ha fasoli miejscowych populacji
,Ja$ Karlowy” uprawianych na calym terytorium kraju, az 2 375 ha bylo zlokalizowanych na obszarze
opisanym w pkt 4, co stanowi 95 % catkowitej powierzchni uprawy tej rosliny.
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Zachowaly si¢ réwniez liczne dokumenty pochodzace z lat szes¢dziesiatych i siedemdziesigtych XX
wieku dotyczace ,fasoli korczynskiej” i $wiadczace o uprawie fasoli na tym terenie i zasadach jej
sprzedazy, kredytowania i ubezpieczania. Wymienione dokumenty potwierdzaja, iz produkcja fasoli
na tym obszarze byla zorganizowana i rozbudowana.

Renomeg ,fasoli korczynskiej” potwierdza réwniez fakt, iz jest ona z powodzeniem sprzedawana poza
granicami kraju. Eksport z jednej z najwigkszych firm handlujacych ,fasola korczynska” na tym
obszarze wahat si¢ od 250 do 500 ton rocznie w latach 1994-2006. Na podkreslenie zastuguje
réwniez fakt, ze ceny uzyskiwane za ,fasole korczynska” przewyzszaja $rednio o 30 % ceny uzyski-
wane za fasole tej samej odmiany pochodzaca z poza obszaru okreslonego w pkt 4.

O renomie ,fasoli korczynskiej” i jej znaczeniu dla lokalnej spolecznosci swiadcza réwniez liczne
artykuly w prasie, na przyklad: ,Najlepszy $wietokrzyski produkt regionalny”, ,Potem ¢maga” oraz
,Mamy patent na fasol¢”, ktére ukazaly si¢ w ,Tygodniku Ponidzia”, jak réwniez ,Polskie smaki na
Praskiej Gieldzie po raz trzeci”, dwutygodnik ,Agro Serwis” z 2007 r. Wzmianki dotyczace fasoli
korczynskiej pojawily sie réwniez w scenariuszu ,Szopki po Parchocku” przedstawionej przez dzieci
w styczniu 1991 roku.

Wysoka jakos¢, delikatny smak oraz bardzo dobre warunki uprawy wplywaly na rosnaca popularno$é
Jfasoli korczynskiej”. Popularno$¢ i renome produktu potwierdzaja wyrdznienia otrzymywane przez
ten produkt, w tym pierwsza nagroda ,Perla” w ogélnopolskim konkursie ,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo”, w 2004 r.

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

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0



