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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (podllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2012/C 125/06)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuvditeid vastavalt ndukogu midruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuvidited kitte saama kuue kuu jooksul alates kiesoleva
dokumendi avaldamise kuupievast.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~SPARGEL AUS FRANKEN”|,FRANKISCHER SPARGEL”/,FRANKEN-SPARGEL”
EU nr: DE-PGI-0005-0804-17.03.2010
KGT ( X ) KPN ()

1. Nimetus:

,Spargel aus Franken”[,Friankischer Spargel’/,Franken-Spargel”

2. Liikmesriik voi kolmas riik:

Saksamaa

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:
3.1. Toote liik:

Klass 1.6. Puuviljad, koogiviljad ja teraviljad tootlemata ja toodeldud kujul.

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus thistab:

Nimetusega ,Spargel aus Franken” tahistatakse sparglipiisiku (Asparagus officinalis L.) soodavaid vorseid,
mis on kasvatatud ja koristatud eranditult Frangimaa geograafilises piirkonnas valge sparglina (alaliik:
violetne spargel) ja rohelise sparglina (alaliik: rohe-violetne spargel).

Valget sparglit kasvatakse vagudes mulla all. Mulla sees pdikesevalguse eest kaitstuna jidvad spargli-
taimed valgeks. Olenevalt sordist ja mulla valguslabilaskevdimest voib valge spargli tipuosa omandada
ka roosa kuni purpurvioletse virvuse. Valget ja violetset sparglit nimetatakse ka pleekinud spargliks.

Rohelise spargli vorsed kasvavad mullapinnast vilja. Piikesevalgusest tingitud fotosiinteesiga
moodustub klorofiill, mis pohjustab sparglivarte rohelise virvuse. Sortide erinevuse tdttu voib roheline
spargel olla ka osaliselt violetse varvusega.

Toote ,Frankischer Spargel” kvaliteedi ja eriliste omaduste tagamiseks toodetakse Frangimaa sparglit hea
pollumajandustava eeskirjade kohaselt. Parast puhastamist ja pakendamist miitiakse sparglit kehtivate
ELi turustamisstandardite kohaselt.

Lisaks vilistele omadustele (turustamisstandardid) erineb ,Frankischer Spargel” muu paritoluga sparglist
ka oma kvaliteedi poolest (peenekiulisus, mahedalt aromaatne maitse, mdruainete vihene madr) ja selle
poolest, et seda kasvatatakse ja koristatakse iiksnes Frangimaa geograafilises piirkonnas.

Konealusele sparglile iseloomuliku kvaliteedi tagamiseks lahtuvad tootjad kiesolevale spetsifikaadile
erilisel viisil vastavate sortide valikul Baieri liidumaal tehtud sordikatsetest. Igal aastal teavitatakse
sparglikasvatajaid sordisoovitustest. Ilmastikupdhine koristus ning sellele jirgnev hoolikas ja tooteko-
hane kisitlemine tagavad tarbija jaoks virske toote turustusteckonna valikust sdltumata.

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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3.3. Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul):

3.4, Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul):

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

Spargli tootmine alates kasvatamisest kuni saagikoristuseni peab toimuma Frangimaa médratletud
geograafilises piirkonnas.

3.6. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

3.7. Erieeskirjad madrgistamise kohta:

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

Frangimaa geograafiline piirkond holmab koiki Saksamaa Liitvabariigi Baieri liidumaa Alam-, Kesk- ja
Ulem-Frangimaa halduspiirkonna sparglikasvatusalasid.

5. Seos geograafilise piirkonnaga:
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra:

Sparglit ,Friankischer Spargel” kasvatatakse Frangimaa tutipilistel triiase ajastu savimuldadel ning Pohja-
Baieri kiingastiku, Frangimaa platoo ning Spessarti ja Rhoni piirkonna juura ja triiase ajastu liivmul-
dadel keskmiselt 200-300 m korgusel asuvates kasvukohtades. Spargli kasvatustingimusi kujundavad
nii keskmiselt 1 500 piikesepaistelist tundi aastas, aasta keskmine temperatuur 10 °C kui ka keskmine
sademete hulk 600 mm aastas. Pdikesepaiste ja temperatuurid soodustavad mulla varajast soojenemist.
Uhtlaselt jaotunud sademete hulk 40-60 mm kuus tagab taimede korrapirase kasvamise. Frangimaa
sparglikasvatuse tingimusi on voimalik jilgida spargli temperatuuri kisitleva teenistuse projekti raames
teostatud mullatemperatuuri modtmistulemuste abil.

Eespool nimetatud geograafilise eripira tdttu on Alam-, Kesk- ja Ulem-Frangimaa halduspiirkonnad
olnud traditsiooniliselt tuntud korgelt arenenud sparglikasvatusaladena. Valge spargli koristamisel kasu-
tatakse traditsiooniliselt nn pimetorget. Selle koristusmeetodi puhul 1digatakse sparglivorse pika 16ike-
noaga taime kiiljest lahti, ilma et vdrse iimbert kogu mulda eemaldataks.

Toendeid traditsioonilise sparglikasvatuse kohta voib leida juba autor Florinuse 1702.-1722. aasta
viljaannetes (Baieri riiklik raamatukogu). Frangimaa sparglikasvatuse algust kasitlevad tdiendavad ajaloo-
lised allikad on teada ajavahemikust 1799-1858 Bambergi (Ulem-Frangimaa) iimbrusest. Neist {iriku-
test ndhtub, et sparglikasvatus algas umbes 1860. aastal Kitzingeni maakonnas (Alam-Frangimaa).
1876. aasta Markt Eggolsheimi (Ulem-Frangimaa) ajaloolises iilevaates on juttu piirkonna sparglikas-
vatusest 1670. aastal.

Sajandite jooksul on Frangimaa sparglikasvatus arenenud tinase pdevani oluliseks kulinaarse ja kultuu-
rilise tihtsusega majandusharuks. 2000. aastal kasvatati Frangimaal sparglit 670 hektaril (Ulem-Fran-
gimaa: 77,18 ha, Kesk-Frangimaa 264,62 ha, Alam-Frangimaa 327,61 ha), mis moodustab 41 % Baieri
liidumaa sparglikasvatusalast.

5.2. Toote eripdra:

Spargli , Frankischer Spargel” puhul hinnatakse eelkdige toote peenekiulisust, mahedalt aromaatset
maitset ja mdruainete vihest madra. Juba 1858. aasta ajakirjas ,Die Gartenlaube” (koopia triikitud
Elayne Werneri raamatus ,Friankisches Leben — frankischer Brauch”, W. Ludwig Verlag, 1992) nime-
tatakse traditsiooniliseks tahistamiseks kasutatud spargleid.

Hea mainega Frangimaa sparglid on saavutanud iildise tuntuse nii kasvatuspiirkonnas kui ka sellest
kaugemal. Sellest annab muu hulgas tunnistust ka meedias Frangimaa sparglite kajastamine delikates-
sidena. Frangimaa sparglikuninganna valitakse ametisse alates 1998. aastast iga kahe aasta jirel.
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5.3.

Frangimaa sparglikuninganna ja Frangimaa piirkondlikud spargliprintsessid saavad suure tihelepanu
osaliseks. Frangimaa arvukatest sparglipidudest on kdige tuntum Niirnbergi sparglilaat. Igal aastal on
Frangimaa sparglihooaja (mille esimese spargli siimboolse 16ike teeb sageli Baieri pdllumajandusminis-
ter) avamisest juttu nii piirkonna ajalehtedes kui ka Baieri liidumaa tilejadnud osade meedias. Spargli
saagikoristus 18peb traditsiooniliselt jaanipdeval, 24. juunil.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine v3i muude omaduste vahel:

Spargli ,Frankischer Spargel” eriline kvaliteet ja maitse on tingitud Frangimaa mullastiku, kliima ja
sparglikasvatajate aja jooksul kujunenud tootmise oskusteabe ainulaadsest kombinatsioonist.

Frangimaa sparglikasvatajate teadmisi on pdlvest pdlve edasi antud. Sparglikasvatuse ainulaadset oskus-
teavet tdiendavad kaasaegsed uurimist66d (Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau und Bayeri-
sche Landesanstalt fiir Landwirtschaft), piirkonna poldkatsed (Albertshofen ja Eckental), tootjate koolitused
(sparglipdevad) ning teave sparglikasvatajatele (sparglikasvatajate thingu Spargel-Erzeugerverbandes
Franken e.V. spargliteemalised ringkirjad ning Kitzingeni ja Furthi pollumajandusametite jagatav teave).
Need kogemused ja oskusteave kajastuvad Frangimaa spargli kdrges kvaliteedis.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:
(Médruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

20. mdrtsi 2009. aasta viljaanne Markenblatt, 12. koide, 7a-aa osa, 1k 4.

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/1200
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