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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C[2025/505)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZEONKOWSKIEGO

,»Fagioli Bianchi di Rotonda”

Nr UE: PDO-IT-0683-AMO1 - 25 paZdziernika 2024

ChNP (X) ChOG ()
1.  Nazwa produktu
,Fagioli Bianchi di Rotonda”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Wilochy
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

MINISTERSTWO ROLNICTWA, SUW_ERENNOS@I ZYWNO§CIOWE] I LESNICTWA (MASAF), PROMOWANIE
JAKOSCI PRODUKTOW ROLNO-SPOZYWCZYCH (PQA) 1

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012

Zmiany w specyfikagji i jednolitym dokumencie stanowia zmiany standardowe zgodnie z art. 53 rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 zmienionego rozporzadzeniem (UE) 2021/2117 z nastgpujacych powodow:

a) nie polegaja na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym lub
na zmianie korzystania z tej nazwy;

b) nie groza zniesieniem zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 lit. b), w odniesieniu do chronionych nazw
pochodzenia lub zwiazku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 2 lit. b), w odniesieniu do chronionych oznaczen
geograficznych;

¢) nie dotyczg gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci; ani

d) nie wigzg si¢ z zadnymi dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1. Zmiana art. 2 akapit przedostatni specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu

Zmiana polega na usunigciu odniesienia do masy powloki jako maksymalnego odsetka calkowitej masy i zastepuje
ja definicja jakoSciows.

Zdanie ,Powtoka »Fagioli Bianchi di Rotonda« nie moze przekraczaé 6 % catkowitej masy” zastepuje si¢ wyrazeniem
,Wyjatkowo cienka, niewyczuwalna po ugotowaniu powloka”.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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3.1.

Okreslenie ilosciowe odsetka masy powloki jest problematyczne, poniewaz obecnie nie ma akredytowanej jednostki
certyfikujacej [ laboratorium do certyfikowanego pomiaru tego parametru.

Whioskowana zmiana nie wplywa na jako$¢ wprowadzanego do obrotu produktu ani nie dziata na niekorzy$é
konsumenta, poniewaz nie wplywa negatywnie na wlasciwosci fasoli wprowadzanej do obrotu. Nacisk na zwigzek
miedzy wlasciwosciami gleby a powltoka nasion pozostaje bez zmian, podobnie jak niski odsetek masy powloki, tj.
jej cienkos¢.

Zastosowanie okrelenia jakoSciowego zamiast oceny ilosciowej, ktéra podkresla niski odsetek masy powloki, jest
poparte badaniami dotyczacymi ,Fagioli Bianchi di Rotonda” i innych lokalnych odmian z regionu Basilicata
przeprowadzonymi w ostatnich latach i opublikowanymi w czasopismach naukowych. Jak podano w badaniu
opublikowanym w 2000 r. (1) 1. A.R. Piergiovanni, D. Cerbino, C. Della Gatta., 2000. Diversity in seed quality traits
of common bean (Phaseolus vulgaris L) populations from Basilicata (Southern Italy) [Réznorodno$é¢ cech
jakoSciowych nasion w populacjach fasoli zwyczajnej (Phaseolus vulgaris L) z regionu Basilicata (poludniowe
Wiochy)]. Plant Breeding 119: 513-516), w ramach ktérego zbadano wiasciwosci skfadu nasion co najmniej 21
lokalnych odmian fasoli z regionu Basilicata uprawianych w ich tradycyjnym $rodowisku, odsetek masy powtoki
niewiele si¢ réznit w poszczegdlnych latach uprawy, a w przypadku wielu odmian byt on nizszy niz w przypadku
niektérych odmian handlowych uwzglednionych w badaniu dla poréwnania.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Art. 2 akapit pierwszy specyfikacji produktu

Zmiana polega na usunieciu odniesienia do klas ,ekstra” i ,I".

Oznaczenie klas produktéw ,ekstra” i ,I” nie jest obowigzkowe w przypadku roélin stragczkowych na podstawie
rozporzadzenia (UE) nr 543/2011 (ktére weszto w zycie po pierwotnym sporzadzeniu specyfikacji produktu).

Poniewaz nie znaleziono zadnych innych kryteriéw precyzyjnej i jednoznacznej definicji tych klas pod wzgledem
jakosciowym, organoleptycznym lub chemicznym/fizycznym, uwaza si¢, ze wymaganie ich obecnosci jako
warunku certyfikacji moze prowadzi¢ do niepewnosci i probleméw interpretacyjnych.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
,Fagioli Bianchi di Rotonda”
Nr UE: PDO-IT-0683-AM01 — 25 pazdziernika 2024

ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Fagioli Bianchi di Rotonda”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej
— 07 - WARZYWA ORAZ NIEKTORE KORZENIE I BULWY, JADALNE
0708 — Warzywa straczkowe, luskane lub nietuskane, $wieze lub schlodzone

070820 - fasola (Vigna spp., Phaseolus spp.)
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) ,Fagioli Bianchi di Rotonda” otrzymywana jest z ekotypéw Fagiolo Bianco
i Tondino lub Poverello Bianco, nalezacych do gatunku Phaseolus vulgaris L. ,Fagioli Bianchi di Rotonda”
w momencie wprowadzania do obrotu w postaci strakéw woskowych, musi mie¢ nastepujace cechy: strak: dtugosé
nie wigcej niz 20 cm, szeroko$¢é: nie wigcej niz 20 mm; barwa: biata przechodzaca w jasnozottg lub ko$é stoniows;
strak woskowy ma $wiezy wyglad, jest zdrowy i jedrny, czysty, pozbawiony widocznych cial obcych, obcych
zapachéw lub smakéw i zewnetrznej wilgoci. Fasola ,Fagioli Bianchi di Rotonda” w momencie wprowadzania do
obrotu w postaci suchych ziaren musi mie¢ nastepujace cechy: ziarno: nie wiecej niz 18 mm, nie wiecej niz 15 mm;
brak zylek, barwa biala, Srednio blyszczaca, ksztalt szescienny lub okragly, waga 100 ziaren: nie wigcej niz 90 g;
ziarno czyste, pozbawione widocznych cial obcych, obcych zapachéw lub smakéw i zewngtrznej wilgoci.
Zawarto$¢ wilgoci w nasieniu woskowym musi by¢ nie mniejsza niz 60 %, natomiast w ziarnie suchym — nie
mniejsza niz 10 %. Zawarto$¢ biatka musi wynosi¢ co najmniej 9,0 (% calkowitej masy) w przypadku nasienia
woskowego, natomiast w przypadku ziarna suchego co najmniej 24 (% w suchej masie). Wyjatkowo cienka,
niewyczuwalna po ugotowaniu powloka.

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

Material siewny wykorzystywany do reprodukcji musi pochodzi¢ z pél znajdujacych sie¢ w gminach na
wyznaczonym obszarze.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Fagioli Bianchi di Rotonda” sg przeprowadzane na obszarze okreslonym w pkt 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wprowadzenie ChNP ,Fagioli Bianchi di Rotonda” do obrotu musi odbywaé si¢ w nastepujacy sposéb: produkt
$wiezy musi by¢ wprowadzany do sprzedazy w nastepujacych opieczetowanych opakowaniach: siatki o pojemnosci
nie wigkszej niz 10 kg, pudelka o pojemnosci nie wigkszej niz 15 kg, produkt suchy musi by¢ wprowadzany do
sprzedazy w nastepujacych opieczetowanych opakowaniach: pudetka kartonowe, worki z juty lub innego materialu
poddajacego sie recyklingowi o pojemnosci nie wickszej niz 5 kg.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykiety umieszczane na opakowaniach musza zawiera¢ naniesione wyrazng i czytelng czcionkg drukowang
nastepujgce informacje: nazwe ,Fagioli Bianchi di Rotonda” i wyrazenie ,denominazione di origine protetta”
(chroniona nazwa pochodzenia) oraz jej skrét DOP (ChNP) czcionka wigkszg od czcionki uzytej do wykonania
innych napiséw; nazwisko, nazwe i adres zakladu pakujacego lub produkeyjnego; ilos¢ produktu, odpowiadajaca
ilosci zawartej w opakowaniu i wyrazong zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa; logo produktu ponizej
przedstawione. Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslet wyraznie nieprzewidzianych, w tym stow takich jak:
typ, smak, zastosowanie, wyselekcjonowany, wybrany i tym podobnych. Dozwolone jest jednak stosowanie okreslen
nawigzujacych do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw, prywatnych znakéw towarowych. Okreslenia te nie mogg jednak
mie¢ charakteru reklamujacego i wprowadzaé nabywcy w blad; musza by¢ podane na etykiecie czcionka
o wysokosci i szeroko§ci mniejszej niz czcionka uzyta do napisania chronionej nazwy pochodzenia.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/505/0j



PL

Dz.U. C z 24.1.2025

D.O.P.

DENOMINAZIONE
[ ORIGINE
PROTLCTTA

in

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Fagioli Bianchi di Rotonda” obejmuje caly obszar potozony w granicach zlewiska wodnego
na lukariskim zboczu doliny Valle del Mercure, obejmujacego nastepujace gminy w prowincji Potenza: Rotonda,
Viggianello, Castelluccio Superiore, Castelluccio Inferiore.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego: Tereny, na ktérych uprawiana jest ChNP ,Fagioli Bianchi di Rotonda”, potozone
sa w dolinie Valle del Mercure, otoczone gérami. Dno doliny powstalo z jeziora w okresie czwartorzedu. Gleby sa
wiec pochodzenia aluwialnego, piaszczyste i mulowo-gliniaste, $wieze, glebokie i zyzne, o dobrej ekspozycji i duzej
zdolnosci do magazynowania wody, bogate w azot i siarke, pozbawione wapnia. Srednie temperatury na obszarze
uprawnym przekraczaja 20 °C tylko przez krétki okres przypadajacy w lipcu i zbiegajacy si¢ z okresem wysiewu.
Klimat jest zasadniczo lagodny, a temperatury w okresie produkcji nie sa bardzo wysokie; réznica miedzy
temperaturami panujagcymi w nocy i w dziel sprzyja zapladnianiu strgkéw oraz produkcji duzej liczby ziaren.
Opady deszczu sg obfite w okresie od pazdziernika do maja. Obszar jest bardzo bogaty w nieskazong i $wieza
wodg, pochodzacy ze Zrddel polozonych w Parku Narodowym Pollino. Rolnicze techniki uprawne stosowane do
produkgji ,Fagioli Bianchi di Rotonda” charakteryzuja si¢ wazng rolg cztowieka w procesie produkcyjnym oraz
stosowaniem narzedzi typowych dla doliny Valle del Mercure, takich jak uzywanie w celu podtrzymywania pnaczy
fasoli wylacznie tyczek z kasztanowcéw pozyskanych w lasach porastajacych te¢ doling. Technika stosowana do
uprawiania ,Fagioli Bianchi di Rotonda” jest niezmienna, przekazywana przez lata i obejmuje wiele czynnosci
wykonywanych w calosci recznie, jak np. przygotowanie konstrukcji podtrzymujacej pngcza fasoli,
odchwaszczanie, zbiér produktu. W celu wykonania konstrukeji podtrzymujacej pnacza stosuje sig paliki
z kasztanowca o réznych wymiarach w zaleznosci od tego, czy jest to system ,siewu gniazdowego” czy ,siatka” dla
umozliwienia wzrostu pnaczy fasoli.

Specyfika produktu: Gléwnymi cechami jakoSciowymi ,Fagioli Bianchi di Rotonda” sg wysoka zawarto$¢ biatek
w ziarnie, bardzo delikatna powloka i wyglad stragkéw, ktére sa calkowicie biale; ziarna majg duze rozmiary
i charakterystyczny podtuzno-owalny ksztalt, nie sa nakrapiane. Dzigki wysokiej zawartosci bialek fasola ta byta tak
czesto wykorzystywana na geograficznym obszarze produkcji, ze zyskala miano ,migsa ubogich”, wlasnie dlatego ze
jako codzienne pozywienie dostarczala taniego bialka rolinnego. Ponadto delikatno$¢ powloki, co znacznie skraca
czas gotowania oraz jednolita barwa strakéw, co jest kolejng wazng i ceniong przez konsumentéw cechg, poniewaz
powoduje mniejsze zabarwienie ptynu, w ktorym fasola jest gotowana, sprawia, ze ,Fagioli Bianchi di Rotonda” sa
szczegblnie cenione w zastosowaniach w kuchni.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/505/0j
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Gléwne cechy ,Fagioli Bianchi di Rotonda”, ktére stanowia o wyrdzniajacym si¢ standardzie jakosciowym, takie jak
wysoka zawarto$¢ biatka w ziarnie, niewielka waga powloki w stosunku do calkowitej wagi ziarna (co wykazaly
badania przeprowadzone przez CNR — Krajowa Radg ds. Badan Naukowych — oddzial w Bari, opublikowane w ,Gli
agro-ecotipi di fagioli della Basilicata”) oraz jednolita barwa, s3 wynikiem dzialania specyficznych warunkéw
klimatycznych, panujagcych na tym obszarze i przyczynily sie do rozpowszechnienia tego produktu. Duza
zawarto§¢ azotu i siarki oraz brak wapnia w glebach, na ktérych uprawia si¢ ,Fagioli Bianchi di Rotonda”, maja
bezposredni wplyw na produkcje ziaren o wysokiej zawartosci biatka i ksztaltowanie si¢ bardzo delikatnej powloki.
Gleby sa bogate w wodg, co od zawsze umozliwiato rolnikom prawidlowe nawadnianie pol. Ta obfito$¢ wody na
obszarze upraw nie tylko umozliwia gromadzenie skrobi, ale takze powoduje zmniejszenie grubosci powloki ziaren
fasoli. System upraw stosowany wylacznie przez producentéw z doliny Valle del Mercure, bardzo rézni si¢ od innych
systeméw stosowanych we Wloszech i nie tylko umozliwia wygodny zbiér strakéw, ale takze dobra wentylacje
upraw, dzieki czemu unika si¢ gromadzenia miedzy szpalerami wilgoci, ktéra moglaby spowodowaé ciemnienie
i plamy na bardzo delikatnej bialej powloce. ,Fagioli Bianchi di Rotonda” stanowig na tym obszarze regionu Pollino
najwazniejszy wyraz lokalnej historii i gastronomii. Dzisiaj dania z tej fasoli s3 spozywane nie tylko w domach
prywatnych, lecz takze sa proponowane przez restauracje, w placéwkach agroturystycznych oraz podczas
festynow, w tym podczas dorocznego $wicta ,Sagra del Fagiolo Bianco di Rotonda”, ktéra odbywa si¢ juz po raz
dwudziesty i gromadzi tysigce oséb w miejscowosci Rotonda w Parku Narodowym Pollino i najlepiej Swiadczy
o silnym zwigzku, jaki istnieje migdzy tym produktem a obszarem, na ktérym jest uprawiany. ,Fagioli Bianchi di
Rotonda” s3 wigc bardzo cenione w tutejszej kuchni, a szczegdlnie w lokalnych i regionalnych restauracjach
wysokiej jakosci, a ich renome potwierdza tez czeste wymienianie ich w réznych programach telewizyjnych,
w specjalistycznych czasopismach i ksigzkach kucharskich. W 2004 r. ,Fagioli Bianchi di Rotonda” zostaly wpisane
na liste produktéw tradycyjnych regionu Basilicata.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennoéci Zywnosciowej i Lesnictwa — Specyfikacje zatwierdzonych produktéw ChNP, ChOG
i GTS — 1.6 Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone (w jezyku wloskim)
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