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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2012/C 288/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie si parvinid Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
»WALBECKER SPARGEL”
NR. CE: DE-PGI-0005-0857-08.02.2011
IGP ( X ) DOP ()

Denumire:

,Walbecker Spargel”

Statul membru sau tara tertd:

Germania

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in aceeasi stare sau transformate

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Sparanghel proaspit alb, verde sau violet (Asparagus officinalis). Tulpinile comestibile se comercializeaza
atat curdtate, cat si necurdtate. Sparanghelul de Walbeck ,Walbecker Spargel” se cultivd cu respectarea
bunelor practici agricole. La comercializare, sparanghelul in formd necuritatd trebuie sd indeplineascd
minimum standardul UNECE FFV04 (sparanghel).

Lungimea tulpinilor trebuie sd fie de maximum 22 cm la sparanghelul alb. Sparanghelul trebuie si fie
intreg si nevdtdmat. Nu trebuie sd prezinte urme de mucegai sau lovituri si trebuie sd aibd un miros si o
infitisare proaspete.

Sparanghelul de Walbeck este unic prin finetea sa, prin gustul intensiv caracteristic sparanghelului, prin
usoara tentd gustativd de nuci si prin textura moale a tulpinilor.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geograficd delimitatd:

Intregul ciclu de productie a ,Walbecker Spargel”, de la cultivare la recoltare, trebuie sd se desfdsoare in
aria geograficd delimitat.

Cultivarea incepe cu prepararea corespunzitoare a solului inainte de plantare, care presupune aplicarea
de ingrisdmant verde si de compost. Dupd aceastd preparare care dureazd un an, solul se sapd in
adancime de 80 cm pentru ca plantele prindd rddicini adanci si sd se dezvolte optim. Plantarea
sparanghelului se face de reguld la jumdtatea lunii aprilie §i, dacd primdvara este timpurie, chiar si
in martie. Din biloane trebuie indepdrtate resturile de ridicini si pietrisul pentru ca procesul de crestere
a tulpinilor de sparanghel sd nu fie afectat.

Dupd faza bienald de crestere, sparanghelul se recolteazd pentru prima datd in cel de al treilea an.

Dacd sparanghelul este plantat sub folie alb-negru, trebuie sd se asigure cd la lumind solard intens3,
partea albi este inlocuitd cu cea neagrd pentru a evita pierderi calitative de tipul varfurilor inmuiate.
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3.6.

3.7.

5.2.

Ingrisimantul azotat se foloseste numai dupi ce s-a incheiat recoltarea sparanghelului. Cu aproximativ
21 de zile inainte de incheierea sezonului de sparanghel, se preleveazd probe de sol in scopul iden-
tificrii eventualelor deficiente ale solului, pentru ca ingrisimantul azotat si fie aplicat corespunzitor
dupd perioada de recoltare. Pentru stimularea cresterii si pentru imbundtdtirea calitdtii, in perioada
cultivirii se practici o serie de masuri precum lucrarea cu griji a solului si aplicarea ingrisimintelor
necesare, inclusiv a celor cu magneziu si potasiu.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:
Ambalarea

Continutul fiecdrui pachet trebuie sa fie identic. Fiecare ambalaj trebuie sd contind doar sparanghel din
aria aprobatd pentru productia de ,Walbecker Spargel”. Sparanghelul continut intr-un ambalaj trebuie
sd aibd aceeasi calitate, culoare si marime. De asemenea, partea vizibildi a ambalajului trebuie sd fie
reprezentativd pentru ansamblul continutului.

Pentru mentinerea calitdtii, sparanghelul de Walbeck este ricit brusc. Cel tarziu la 4 ore de la recoltare,
sparanghelul trebuie scufundat in apd de izvor sau in api cu gheatd, la o temperaturd situatd intre 1 si
12 °C. Sparanghelul trebuie pus in vinzare cit mai rapid. Se depoziteazd timp de maximum trei zile in
spatii frigorifice, la o temperaturd situatd intre 1 si 4 °C.

Lantul frigorific nu trebuie intrerupt decét foarte putin, pentru operatiunile strict necesare: ambalarea si
livrarea.

Inciperile in care are loc conditionarea, camerele cu sisteme de ricire si, dupi caz, spatiile unde are loc
vanzarea trebuie si satisfacd standardele de igiend in vigoare.

Norme specifice privind etichetarea:

Delimitarea concisid a ariei geografice:

Aria geograficd a ,Walbecker Spargel” se afld la nord-vestul landului german Renania de Nord-West-
falia. Ea se intinde de-a lungul granitei dintre Germania si Tdrile de Jos. Limita vesticd a ariei coincide
cu granita de stat. La nord, de la intersectia dintre granita nationald si autostrada A57, limita ariei
urmeazd autostrada A57 spre est. La intersectia dintre A57 si drumul national B9, limita ariei se
indreaptd spre sud-est si urmeazd B9 pand la intersectia B9/B58. Apoi se intoarce citre sud-vest,
urmand traseul B58. La intersectia B59 cu drumul regional L221, limita urmeazd L221 pand la
intersectia acestui drum cu autostrada A61, dupd care urmeazd traseul A61 pand la intersectia A61/
granita de stat.

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Aria de productie face parte din cdmpia Rinului inferior §i prezintd caracteristicile climate ideale pentru
cultura sparanghelului. Cantitatea de ploaie necesard pentru cresterea sparanghelului cade in lunile
martie, aprilie, mai si iunie, in conditii de temperaturd blindd in toatd aceastd perioada.

Solul din aria de productie este nisipos si, in partea de sud-est, argilos si de loess. Terenurile alese
pentru cultura sparanghelului sunt caracterizate de un continut ridicat de nisip de dune din zonele
raurilor Maas si Niers. Structura solului dintre aceste doud rauri s-a dezvoltat in timpul epocii glaciare.
Pe alocuri, solul este usor nisipos, permeabil la aer si la apd, cu un continut redus de loess si o
componentd importantd de humus si calcar. Aceste soluri erau considerate de tdranii din zond drept
terenuri sdrace fatd de terenurile din apropiere de Pont, Nieuwkerk, Aldekerk si Baersdonk, mai propice
culturilor agricole. Insi ele indeplinesc toate conditiile ideale pentru cresterea sparanghelului.

Specificitatea produsului:

Sparanghelul de Walbeck, care poate fi comercializat doar ca sparanghel alb, verde sau violet, este unic
datoritd texturii fine, a ugoarei tente gustative de nucd si a gustului intens caracteristic, precum si a
tulpinilor moi. Producitorii locali se pricep foarte bine la cultivarea sparanghelului. Experienta lor,
combinatd cu pregitirea solului si cu plantarea la momentul oportun, asigurd o crestere optimi a
,Walbecker Spargel”, cu tulpini drepte si consistentd bund. Renumele ,Walbecker Spargel” s-a propagat
dincolo de aria de productie, datoritd traditiei indelungi si a caracteristicilor sale.
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5.3. Legdtura cauzald dintre aria geografici i calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate

anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Finetea sparanghelului de Walbeck, gustul siu intensiv caracteristic, usoara tentd gustativd de nuci si
textura moale a tulpinilor care cresc drepte se datoreazd conditiilor ideale ale solului din zona Walbeck
si conditiilor climatice din cAmpia Rinului inferior. Calititile sparanghelului depind foarte mult de
conditiile naturale in care creste. Gustul sparanghelului depinde in proportie de 70 % de solul in
care este cultivat, 20 % de prelucrarea si ingrisarea solului si doar 10 % de soiul de sparanghel
cultivat. Cantitatea de ploaie necesard pentru cresterea sparanghelului cade pe nisipul de dune
imbogatit cu humus in lunile martie, aprilie, mai si iunie, in conditii de temperaturd blanda in toatd
aceastd perioada. In plus, bunele practici agricole asigurd calitatea produsului.

Producitorii de sparanghel dispun de cunostinte acumulate in decursul mai multor generatii, in special
in ceea ce priveste momentul potrivit pentru plantare si inceperea ori incheierea recoltdrii, materialele
cu care se acoperd culturile si modul in care ele trebuie folosite, modul de ridicare a biloanelor si
curitarea acestora de resturi vegetale si pietre, precum si cantitatea de ingrdsimant folositd in urma
analizelor solului. Toate aceste elemente contribuie la calitatea deosebitd a ,Walbecker Spargel”.

Sparanghelul de Walbeck se bucurd de o reputatie excelenti. In 1923, in perioada inflatiei, juristul si
maiorul in rezervd Dr. Walther Klein-Walbeck a fcut primele incercdri de cultivare a sparanghelului in
jurul castelului Walbeck. Succesul sdu a trezit rapid interesul fermierilor din partea locului, care, din
cauza solului nisipos, nu obtineau recolte foarte bune cu alte culturi de camp. In toamna anului 1927,
33 de fermieri din Walbeck s-au pregatit sd inceapd sd cultive sparanghel din primédvara anului 1928.
In primul sezon au fost plantate cu sparanghel 50 de hectare de teren. La 1 ianuarie 1929, Dr. Walther
Klein-Walbeck impreund cu 55 de fermieri din Walbeck au fondat ,Spargelbaugenossenschaft Walbeck
und Umgegend e.G.”, care este si actualul solicitant. De atunci, fermierii participanti produc si comer-
cializeazd, in sistem de cooperativd, sparanghelul cu denumirea ,Walbecker Spargel”. In perioada 1932-
1938, cooperativa a trimis 1 800 de tone de sparanghel la licitatia din Straelen, obtinand un profit de
1,3 milioane Reichsmark pentru Walbeck, care inainte era un sat sdrac de campie. In 1936, 40 000 de
iubitori ai sparanghelului au vizitat satul in sezonul recoltei.

In timpul celui de Al Doilea Rizboi Mondial, cultivarea sparanghelului a fost intreruptd. Dupd reforma
monetard din 1948, cultivarea s-a reluat. In prezent, cooperativa are 50 de membri care cultivd 80 de
hectare de sparanghel.

Cantecul ,Walbecker Heimatlied” compus de Jakob Schopmanns (text 1935, publicat in Niederrheinische
Landeszeitung la 5 iulie 1935) si de fiul siu Helmut (muzicd, 1977) ilustreazd importanta sparanghelului
pentru identitatea satului Walbeck si a zonei invecinate:

,Kennst Du mein friedliches Walbeck nicht? (Cunoasteti Walbeckul meu linistit?)

Das Spargeldorf an der Grenze? (Satul de la hotar, plin de sparanghel?)

Dort schiefft der Spargel in Sonnenlicht (Acolo creste sparanghelul in lumina soarelui)

alljahrlich im taufrischen Lenze. (in fiecare primavard, sub picuri de roud.)”

In fiecare an are loc acolo festivalul sparanghelului, care tine doud zile si cu ocazia ciruia se prezinti

publicului printesa sparanghelului, asezatd pe un tron intr-un car alegoric. Ea este reprezentanta satului
Walbeck la radio si la TV, la targuri si la sdrbatorile populare din zona Rinului inferior.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/13251
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