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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych na podstawie art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014

(C/2024/5386)

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

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

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,Chufa de Valencia | Xufa de Valéncia”

Nr UE: PDO-ES-0055-AMO03 - 5.6.2024

ChNP (X) ChOG ()
1.  Nazwa produktu
,Chufa de Valencia | Xufa de Valencia”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Rzad Wspdlnoty Walenckiej

4. Opis zatwierdzonych zmian

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

Proponowana zmiana nie ma wplywu na zaden z elementéw wymienionych w art. 24 ust. 3 rozporzadzenia
(UE) 2024/1143, w zwigzku z czym proponowang zmiang nalezy uznaé za nieznaczna.

Zmiana okre§lonego obszaru geograficznego

Obszar geograficzny okreslony w specyfikacji produktu zostal rozszerzony o pie¢ nowych gmin, ktére przylegaja do
tych juz uwzglednionych i, jak wskazano w badaniu dolaczonym jako material pomocniczy, maja podobne cechy, co
oznacza, ze nie naruszaja one zwiazku z obszarem geograficznym.

Sa to nastepujgce gminy:

Rafelbunyol, Sagunto, Pobla de Farnals, El Puig i Massamagrell.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

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

3.2.

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Chufa de Valencia | Xufa de Valéncia”
Nr UE: PDO-ES-0055-AMO3 - 5.6.2024
ChNP (X) ChOG ()
Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Chufa de Valencia | Xufa de Valéncia”

Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 07 - WARZYWA ORAZ NIEKTORE KORZENIE I BULWY, JADALNE

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

Nazwa: ,Chufa de Valencia [ Xufa de Valéncia”

Opis: Bulwy cibory jadalnej (Cyperus esculentus L. var. sativus Boeck.) o réznych ksztaltach i rozmiarach, cienkiej
skérce o skorkowacialej tkance i o wysokiej zawartosci ttuszczu i cukréw.

,Chufa de Valencia | Xufa de Valéncia” to zebrana, umyta i wysuszona cibora jadalna, o wilgotnosci od 6,5 %
do 12 %, wyselekcjonowana, o $rednicy powyzej 3 mm.

Wyselekcjonowane bulwy cibory jadalnej powinny mie¢ charakterystyczny wyglad, by¢ zdrowe, nienaruszone,
czyste i pozbawione skaz, ktore moglyby wplywacé na ich jadalnos¢ i przechowywanie.

Sklad chemiczny ,Chufa de Valencia | Xufa de Valéncia” objetej chroniong nazwg pochodzenia wyrazony jako war-
to$¢ procentowa suchej masy:

— cukry: co najmniej 11 %,
— tluszcze: co najmniej 25 %,
— Dbialko: co najmniej 6,5 %,
— skrobia: co najmniej 25 %,

— Dblonnik surowy: co najmniej 5 %.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
— sadzenie, ktdre nastgpuje od marca do czerwca, oraz zbiory od konca pazdziernika,

— mycie i suszenie cibory jadalnej, trwajace przez trzy miesigce. Zaréwno cechy klimatu tego obszaru, jak i wiedza
fachowa rolnikéw specjalizujacych si¢ w produkgji cibory jadalnej sa niezbednymi warunkami prawidlowego
suszenia produktu metoda rzemieslniczg, a takze majg zasadnicze znaczenie dla osiggniecia przez bulwy pozg-
danego ostatecznego skladu,

— oczyszczanie bulw cibory jadalnej, w ramach ktérego suche bulwy poddaje si¢ kolejnemu procesowi oczyszcza-
nia w celu usunigcia wadliwych egzemplarzy. Dzigki dtugoletniemu dos§wiadczeniu producentéw na tym obsza-
rze proces oczyszczania catkowicie eliminuje wszystkie bulwy niespelniajace odpowiednich warunkéw,
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3.5.

3.6.

5.1.

— selekgja i klasyfikacja — suche i czyste bulwy sa selekcjonowane w celu usunigcia pozostatosci upraw oraz bulw
uszkodzonych przez szkodniki i w inny sposéb. Bulwy sa nastepnie klasyfikowane pod wzgledem $rednicy. Sa
to ostatnie etapy produkcji prowadzace do uzyskania produktu koficowego, opisanego w pkt 3.2. Dzigki swojej
wiedzy na temat cibory jadalnej, a takze wypracowanym technikom i posiadanym $rodkom producenci doko-
nujg selekji 1 klasyfikacji bulw cibory jadalnej w zadowalajacy sposéb, uzyskujac produkt koncowy.

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

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

Na etykietach opakowan roslin musi znajdowac si¢ odniesienie do chronionej nazwy pochodzenia ,Chufa de Valen-
cia [ Xufa de Valéncia”, a takze numerowana etykieta wydana przez Rade Regulacyjng, ktéra umozliwia identyfiko-
wanie produktu podczas wprowadzania do obrotu. Etykiety bedg dostarczane wszystkim producentom, kt6rzy spet-
niaja wymogi specyfikacji produktu.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji cibory jadalnej objetej chroniong nazwa pochodzenia znajduje si¢ na terenie LHorta Nord de
Valencia i obejmuje nastepujgce gminy: Aldaia, Albalat dels Sorells, Alboraya, Albuixech, Alfara del Patriarca, Almas-
sera, Bonrepds 1 Mirambell, Burjassot, Emperador, Foios, Godella, Massalfassar, Massamagrell, Meliana, Moncada,
Museros, Ndquera, Paterna, Pobla de Farnals, Pugol, el Puig de Santa Maria, Rafelbunyol, Rocafort, Sagunto, Tavernes
Blanques, Valéncia i Vinalesa, poloZone na terenie prowincji Walencja.

Jest to obszar réwninny, nalezacy do przybrzeinych obszaréw sedymentacyjnych Morza Srédziemnego, o klimacie
§rédziemnomorskim, wysokiej wilgotnosci wzglednej i niewielkich wahaniach temperatury w ciagu dnia ze wzgledu
na blisko$¢ morza.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

— Orografia: réwnina nalezaca do przybrzeznych regionéw sedymentacyjnych graniczacych z Morzem Srédziem-
nym

— Gleba: gleby gliniasto-piaszczyste, dobrze odwodnione i zniwelowane.
— Gleby o lekkiej konsystencji, luzne, drobnoziarniste i niezachwaszczone.

— Klimat: $rédziemnomorski o wysokiej wilgotnosci wzglednej i niewielkich wahaniach temperatury w ciaggu dnia
ze wzgledu na blisko$¢ morza, ktdre fagodzi wahania temperatury.

Biorgc pod uwage mate opady na tym obszarze, wysoka wilgotno$¢ wzgledna jest korzystna dla upraw.

Warunki hydrologiczne: obszar o niewielkich opadach, $rednio ok. 400 mm rocznie. Obszar produkgji jest nawad-
niany poprzez sie rowdw irygacyjnych pobierajacych wodg z rzeki Turia. Sg one uzywane w okresie letnim.

Czynnik ludzki

Cibore jadalng, jako produkt o delikatnym smaku, sprowadzili do Hiszpanii Arabowie w VIII w. Na jego bazie, w dro-
dze maceracji, sporzadzano napdj orzezwiajacy. W XIII w., pod wplywem kultury islamu, uprawa cibory jadalnej
upowszechnila si¢ w obszarze $rédziemnomorskim obecnej Wspdlnoty Autonomicznej Walengji. A. J. Cavanilles
w 1975 r. pisal o uprawie cibory jadalnej na 15 ha na terenach Alboraya i Almassera, opisujac uprawe i spozycie tej
roéliny. Naukowcy z tego obszaru opublikowali liczne badania dotyczace cibory jadalnej, jej wlasciwosci oraz cech
mikrobiologicznych, a takze napoju uzyskiwanego w drodze jej maceracji.
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Uprawa cibory jadalnej nalezy do tradycji tego obszaru geograficznego i ma duze znaczenie spoleczno-gospodarcze,
stanowigc gtéwne zrédlo utrzymania ponad 500 rolnikéw. Posiadajg oni znaczng wiedze fachows dotyczacy tej
uprawy w zakresie przygotowania terenu, sadzenia, postgpowania z uprawami, zbioru i suszenia bulw, ktdra jest nie-
zbedna do uzyskania produktu koficowego najwyzszej jakosci.

5.2.  Specyfika produktu

Wsrdd parametréw chemicznych, od ktérych zalezy jakos§¢ bulw cibory jadalnej, nalezy wymieni¢ zawarto$¢ ttusz-
czu i biatka. Sg to gléwne parametry odrdzniajace pod wzgledem jakosci cibore jadalng z regionu Walengji od cibory
uprawianej na innych obszarach, ktéra cechuje si¢ nizsza zawarto$cig tluszczu i biatka. Ponadto cibora jadalna
z regionu Walencji ma ciefiszg skorke niz ta uprawiana w innych regionach. Cibora jadalna z regionu Walencji ma
zatem stodszy i bardziej intensywny smak, cieriszg skorke oraz wigksze i bardziej jednorodne rozmiary.

5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Klimat obszaru ma decydujacy wplyw na kietkowanie, wzrost i produkcje cibory jadalnej. Czynnik ten, wraz
z warunkami glebowymi terenu, powstalymi gtéwnie za sprawa piasku nanoszonego z plazy z biegiem lat, tworzy
wlaciwe Srodowisko do wzrostu cibory jadalnej, dzigki czemu jej bulwy osiagaja pozadany rozmiar i jakos¢: stodszy
i bardziej intensywny smak, ciefisza skorke oraz wigksze i bardziej jednolite rozmiary.

Uprawa cibory jadalnej wymaga temperatur $rednich i wysokich, od 13 °C do 25 °C, i niewystgpowania przymroz-
kéw w okresie kielkowania i wzrostu bulw. Biorac pod uwage male opady w tym regionie, wysoka wilgotnos¢
wzgledna jest korzystna dla upraw. Wszystkie te warunki sa spelnione na wyznaczonym obszarze objetym chro-
niong nazwa pochodzenia, jak juz wspomniano w pkt 5.1.

Jako$¢ produktu zalezy takze od czynnika ludzkiego: wiedzy fachowej rolnikéw na obszarze produkdji, specjalizujg-
cych si¢ w uprawie cibory jadalnej. Do uzyskania cibory jadalnej o wymaganej jakosci niezbedna jest zwlaszcza jej
uprawa w plodozmianie z innymi produktami ogrodnictwa $rédziemnomorskiego, skuteczne zwalczanie chwastéw
oraz inne kluczowe etapy uprawy.

Na etapach produkeji nastepujacych po zbiorze bulw cibory jadalnej, mianowicie podczas ich starannego, powol-
nego suszenia metodg rzemie$lniczg, cibora jadalna z regionu Walencji uzyskuje swoje wyjatkowe, niepowtarzalne
wlasciwosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[breu.gva.es/b/bDPloyNg7M
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