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V.

(Objave)

DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISTJA

Objava zahtjeva za registraciju naziva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2022/C 182/05)

Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»Alubia de Anguiano”
EU br.: PDO-ES-02642 - 14.10.2020
ZOI (X)ZOZP ()

1. Naziv

,Alubia de Anguiano”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Spanjolska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vista proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice, u prirodnom stanju ili preradeni

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Proizvod koji nosi zadti¢enu oznaku izvornosti ,Alubia de Anguiano” sastoji se od suhih, oljustenih zrna vrste
Phaseolus vulgaris L iz porodice Fabaceae, sorte penjacice povezane s visokim grahom ,El Encinar” koji se veZe za kolce,
te se proizvodi i pakira u opéini Anguiano.

Sortu ,El Encinar” proizveli su poljoprivrednici odabirom niza lokalnih ekotipova tijekom stolje¢a dok su nastojali
povecati produktivnost i kvalitativna svojstva. Tip rasta je nedeterminiran, s dugim internodijima, stoga je biljku
potrebno vezati za kolce kako bi se pravilno razvila. Ciklus rasta traje od 120 do 180 dana.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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Grah ,Alubia de Anguiano” ima sljedeca svojstva: srednje je veli¢ine, ovalnog oblika, ljubicaste boje ili boje vina, slabe
svjetline i zasiCenosti, tanke kozZe, niskog udjela oksalne kiseline (oko 625 mg/kg) i visokog postotka apsorpcije vode
(najmanje 95 %) pri namakanju prije kuhanja. Namakanjem se grah omeksava, a vrijeme kuhanja skraduje, pa je rijec
o kulinarskom proizvodu visoke kvalitete.

Velicina srednja
Sirina 5,80 mm * 0,5 mm
Duljina 10,95 mm * 1 mm
Debljina 5,10 mm + 0,5 mm
Masa 100 zrna (g) 38,36 + 1,19
Gustoca gfem’ 1,37 £0,03
Tvrdoca (ispitivanje gnjecenjem) (N/mm?2) 0,58 0,10
% apsorpcije vode >98+3,29
Tvrdo¢a nakon namakanja (ispitivanje gnjecenjem) (N/mm?) 0,07 0,02
Tvrdoca (ispitivanje probijanjem) (N/mm?) 6,41 £1,25
Tvrdo¢a nakon namakanja (ispitivanje probijanjem) (N/mm?) 0,3£0,03
Oblik ovalni
Svjetlina sjajno
Boja ljubicasta/boja vina
Tockice nema
Uzorak nema

Zapakirani grah mora biti cijeli, zdrav i bez nedostataka osim neznatnih tockica na povrsini, koje ne smiju narusavati
opdiizgled ili kvalitetu ili prezentaciju pakiranja. Sadrzaj vlage u zrnu ne smije premasiti 17 %. Veli¢ina zrna mora biti
veca od sita za razvrstavanje od 5 mm.

Kulinarska kvaliteta graha ,Alubia de Anguiano”, koja je povezana s njegovim svojstvima tijekom kuhanja, ima
izravan utjecaj na karakteristi¢an okus kuhanog graha. Grah ne stvara grudice, ve ostaje ¢itav i neosteen, glatke,

kremaste teksture. KoZa je neprimjetna, a osjet u ustima vrlo ugodan.

Zbog takvih svojstava grah je vrlo trazen na trziStu te iznimno prilagodljiv i pogodan za kreativno kuhanje. Grah
»Alubia de Anguiano” vrlo se lako i brzo kuha, a zrna se ne raspadnu ¢ak ni kad se prekuhaju.

3.3. Hrana za Zivotinje i sirovine

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na definiranom zemljopisnom podrudju

Svi postupci ukljuceni u proizvodnju, ljustenje, suSenje, Cuvanje i pripremu graha zasticene oznake izvornosti ,Alubia
de Anguiano” moraju se odvijati na definiranom zemljopisnom podrudju.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

lako se pakiranje i oznacivanje odvijaju nakon proizvodnje, provode ih subjekti s registriranim nazivom i smatraju se
klju¢nima da bi se osigurala kvaliteta i zajamcili odgovarajudi sljedivost i praenje. To je zato $to je grah proizvod koji
se vrlo lako moZe pomijesati s grahom iz drugih izvora, niskim grahom, drugim sortama ili grahom koji se nije
ispravno ¢uvao. Time se $titi ugled proizvoda.
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Pakirati se moZe ru¢no ili upotrebom automatskih ili poluautomatskih uredaja za vaganje. Upotrebljavaju se pakiranja
neto mase 0,5, 1, 2 i 3 kg. Za prodaju u ugostiteljskom sektoru mogu se upotrebljavati i vre¢e od 5, 10 i 20 kg.

Moguénost ponovnog pakiranja dopustena je te pojedina¢ni proizvodaci mogu pakirati posiljke u rasutom stanju uz
naknadno pri¢vr§éivanje oznaka pod uvjetom da navedu ZOI i da postoji odgovarajuéi sustav pracenja kako bi se
osigurala sljedivost proizvoda do krajnjeg potrosaca. Prema potrebi, o takvim praksama treba obavijestiti upravljacko
tijelo ili nadlezno tijelo.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Oznaka na svakom pakiranju mora imati broj i sljedeCe podatke: naziv zastiCene oznake izvornosti ,Alubia de
Anguiano”, njezin logotip i (u drugom vidnom polju) godinu berbe graha.

Svim proizvodadima i preradivacima koji ispunjavaju zahtjeve iz specifikacije dostupan je odredeni logotip za
identifikaciju proizvoda.

GARANTIA ¥ DE ORIGEN

4, Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Definirano zemljopisno podru¢je obuhvaca opéinu Anguiano (ukupna povrsina od 90,89 km?), koja se nalazi u
okrugu Sierra u regiji Rioja Alta.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem

Posebni klimatski uvjeti i uvjeti tla na razgrani¢enom zemljopisnom podrudju te stru¢nost lokalnih proizvodaca i
preradivaca osiguravaju uzro¢nu povezanost svojstava i kvalitete proizvoda te zemljopisnog okruZenja.

Kvaliteta ili svojstva proizvoda

Grah ,Alubia de Anguiano” potjece isklju¢ivo od sorte ,El Encinar”, a od drugih sorti graha razlikuje se po posebnim
fizikalnim svojstvima navedenima u odjeljku 3.2. Osim toga, znatno se razlikuje i od graha koji se uzgaja na
susjednim podru¢jima. Grah s predmetnog zemljopisnog podru¢ja ima prilicno veliku masu, gustoéu i reolosku
sposobnost (otpornost na izobliCenje ili pucanje) te veliku sposobnost apsorpcije vode pri namakanju prije kuhanja.

Zahvaljujuéi velikoj sposobnosti apsorpcije vode, tvrdoca graha mjerena testom probijanja pada sa 6,4 N/mm? na
0,30 N/mm?, ¢ime se ubrzavaju procesi Zelatinizacije $kroba i denaturacije proteina te skracuje vrijeme kuhanja. Zrna
graha ,Alubia de Anguiano” ne raspadnu se Cak ni kad se prekuhaju. Ta znacajka izravno utjeCe na okus, a u
kombinaciji s ostalim svojstvima objasnjava visoku kulinarsku kvalitetu proizvoda.

Prirodni cimbenici

Orografija

Opdina Anguiano nalazi se u sredi$njem/gornjem toku rijeke Najerilla. Visina zastienog podrucja iznosi od 600 m na
najnizem dijelu rijeke Najerilla do 750 m na brdovitim podrucjima, gdje postoje jasna ogranicenja uzgoja tog usjeva.
Reljef se sastoji od niza vrhova i masiva, zbog ¢ega su Ceste velike razlike u visini, koje sprecavaju eroziju tla (razvoj).
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Zbog strmih padina i sastava vapnenackih stijena nastale su naslage talusa na kojima se tlo jedva razvilo. Ta se
podrugja nazivaju ,siromasnim tlom”, pa se grah ,Alubia de Anguiano” ondje uzgaja drugacijim metodama od onih
na susjednim podrudjima koja nemaju takva svojstva.

Uvjeti tla

Tipi¢na planinska tla (siromasna i ne osobito razvijena) potje¢u iz u razdoblja tercijara, a uglavnom se sastoje od
konglomerata, kriljevca i pjes¢enjaka. Zbog tvrdih naslaga talusa berba je slabija i zrna su manje veli¢ine, ali bolje
kvalitete.

Propusnost tla vrlo je dobra. To je klju¢no za pravilan razvoj graha ,Alubia de Anguiano”, koji zahtijeva vlagu.
Medutim, vi§ak vode moZe biti vrlo $tetan jer moZe pogodovati Sirenju brojnih bolesti.

Zbog kiselog tla bez vapnenca grah ,Alubia de Anguiano” ima tanju koZu i niZi udio oksalne kiseline (otprilike
625 mgfkg) u stanicama koje se nalaze ispod epiderme. To poboljsava sposobnost apsorpcije vode tijekom
namakanja i skracuje vrijeme kuhanja.

Klima

Prosje¢na godisnja temperatura na zemljopisnom podrucju obuhva¢enom predmetnim ZOI-jem iznosi 9,7 °C. Najvisa
prosje¢na temperatura iznosi 13,8 °C, a najtopliji mjeseci su srpanj, kolovoz i lipanj (tim redoslijedom). Najniza
prosjecna temperatura iznosi 6 °C, a najhladniji mjeseci su veljaca i sijecanj. Temperatura premasuje 25 °C tijekom 37
dana, a ispod 0 °C pada tijekom 58 dana (u godini). Znatne su i razlike u temperaturama, odnosno no¢i su vrlo hladne,
a dani topli. Zbog toga je prinos manji, ali je kvaliteta graha veca.

Specifi¢ni klimatski uvjeti planinskog podrudja idealni su za pravilan razvoj graha ,Alubia de Anguiano”. Sije se u
proljece, a bere u ljetofjesen. NajniZa temperatura rasta iznosi oko 8 °C. Najniza temperatura za klijanje je 12 °C.
Biljka je vrlo osjetljiva na mraz, pa moZze uvenuti ako temperatura padne ispod 3 °C.

Grah ,Alubia de Anguiano” zahtijeva i vlagu za pravilan rast. Broj dana s primjetnim padalinama, tj. iznad 1 1/m?
iznosi 80. Ukupne padaline iznose 39,06 l/m> Najvise kiSe pada u oZujku, lipnju i listopadu, dok su najsusniji
mjeseci prosinac, sijecanj i svibanj. Referentna vrijednost evapotranspiracije iznosi 913,9 mm. Relativna vlaZnost
zraka je 68,33 %, a ukupno prosjecno suncevo zracenje 185,44 W/m?. Prosjecna temperatura tla je 15,03 °C.

Osim padalina, usjevu je potrebna i visoka relativna vlaznost u proljee, pa ¢ak i ljeto. Ta vlaga nastaje u dolinama
zbog razlika u dnevnim i noénim temperaturama te blizine rijeka.

Ljudski cimbenik

Na predmetnom zemljopisnom podrudju postoje prepoznatljive drustvene i kulturne prakse. Na primjer, na¢in na koji
su poljoprivrednici od pamtivijeka odabirali sorte, optimalne prakse uzgoja za nastanak najbolje kvalitete, vezanje za
kolce potrebno za visoku sortu graha, poznavanje pravog vremena za berbu i prirodnog postupka za susenje
godinama su se udili i prenosili. To je isto tako vazan ¢imbenik u proizvodnji visokokvalitetnog graha i $to duljem
oCuvanju svih karakteristi¢nih svojstava.

Da bi mogla nositi naziv , Alubia de Anguiano”, zrna graha moraju potjecati isklju¢ivo od lokalne visoke sorte graha
,El Encinar”, koja se veZe za kolce, te moraju biti savrSeno zdrava. U tom pogledu vrlo je vazna stru¢nost lokalnih
proizvodaca, koji su godinama odabirali zrna kako bi poboljsali njihovu kvalitetu i sposobnost prilagodbe okruzenju
razgrani¢enog zemljopisnog podrudja, a time su osigurali i da se grah razlikuje od iste sorte uzgajane na drugim
podrugjima (ukljucujuéi susjedna).

Steceno znanje proizvodaca koji su cijeli Zivot brinuli o biljkama i odabirali najbolje jednako je kljuéno u odredivanju
najpogodnijeg trenutka za berbu graha, ovisno o zrelosti biljaka i boji mahuna.
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Tehnicko znanje i vjestine proizvodaca vazni su pri primjeni odgovarajucih tehnika kako bi se biljka prirodno osusila
nakon ¢upanja i polaganja. Ako se to odvija u polju, posebno treba paziti pri vrsidbi, koju isto tako treba provesti u
odgovarajuéem trenutku ovisno o sadrzaju vlage u grahu. Klju¢no je i odabirati najbolja zrna u ¢itavom postupku jer
samo se kvalitetan grah mozZe staviti na trziste. To se odnosi jednako na zdravlje graha (puknuti grah ili grah narusena
izgleda uklanja se) kao i na ¢injenicu da grah iz iste serije treba biti jednako osu$en i imati isti sadrZaj vlage.

Bududi da su stabljike graha , Alubia de Anguiano” penjacice i mogu rasti u svim smjerovima, priprema tla ukljucuje
postavljanje kolaca kako bi se osigurao pravilan razvoj biljaka. Kolci se moraju ispravno umetnuti i u¢vrstiti. Potrebne
su znatne vjestine jer utjecaj vjetra moze uzrokovati velike gubitke ako se biljke sruse, slome ili zapetljaju. To bi
zahtijevalo postavljanje novih kolaca i dodatne trogkove rada.

Posljednjih godina znatno se smanjila povrsina uzgoja crvenog graha penjacice ili visokog graha (kako se jo§ naziva
»Alubia de Anguiano”). To je uzrokovalo smanjenje prinosa, ne samo zbog konkurencije koju predstavljaju drugi
isplativiji usjevi vec i zato $to su sorte penjadice zamijenjene niskim sortama, koje imaju nize troskove proizvodnje i
omogucuju potpunu mehanizaciju svih uzgojnih postupaka.

Postoji stvaran rizik od prekomjerne homogenizacije sjemena sorti graha penjacica te potrebe za uvodenjem drugog
sjemena s drugih podru¢ja koje ne dijeli ista organolepticka svojstva kao tradicionalne sorte. Pojavljuje se i problem
nepostene konkurencije jer se sorte niskog graha prodaju kao sorte penjacice na temelju njihove prividne sli¢nosti
unato¢ nizoj kvaliteti. Neophodna je suradnja na oCuvanju biljnih genetskih resursa i zastiti bioraznolikosti graha
»Alubia de Anguiano” na nacin da se obnove zalihe sorte ,El Encinar”, koja je tradicionalno uzgojena i uzgajana na
zastienom zemljopisnom podrucju.

Isto tako, poznato je da zastita autohtonih sorti vrlo povoljno utjeCe na ruralna podrucja, posebno kad je rije¢ o
udaljenim podru¢jima u nepovoljnom poloZaju kao $to je zemljopisno podrucje uzgoja graha ,Alubia de Anguiano”.
Neosporni su genetski, drustveni, kulturni, okoli$ni i gospodarski razlozi za podupiranje obnove, o¢uvanja i razvoja
autohtonih biljnih vrsta. To posebno vrijedi za planinska podrucja kao §to je Anguiano. Uzgajivadi iz te opéine
svjesni su da je ovakvo isticanje posebnosti proizvoda zapravo jedini nacin da budu konkurentni specijaliziranijim
proizvodnim regijama.

Upucivanje na objavu specifikacije
U odjeljku specifikacije proizvoda:

https:/[www larioja.org/agricultura/es/calidad-agroalimentaria
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