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Offentliggorande av en ansokan om registrering av en geografisk beteckning i enlighet med
artikel 15.4 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) 2024/1143

(C/2026/689)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 20241143 (') fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar f6r jordbruksprodukter
”Judién de La Granja”

PGI-ES-03367 - 13.11.2024

1. Namn

“Judién de La Granja”

2. Typ av geografisk beteckning

SUBO  SGB

3. Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor

Spanien

4. Beskrivning av jordbruksprodukten

4.1 Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i forordning (EU) 2024/1143
07 — GRONSAKER SAMT VISSA ATBARA ROTTER OCH STAM- ELLER ROTKNOLAR
0713 - Torkade baljvixtfron, dven skalade eller sonderdelade

0713 39 — Andra

4.2 Beskrivning av den jordbruksprodukt for vilken det registrerade namnet dr tillimpligt

Torkade, skalade baljvixter av den lokala ekotypen av arten Phaseolus coccineus som tillhor familjen Fabaceas eller
Leguminosae, dven kallade "Judién de La Granja”, som ir fria frin sjukdomar och ar hela, rena och avsedda att
anvindas som livsmedel.

Utseendet pa torkade bonor av typen "Judién de La Granja™:
—  Enhetlig vit farg.
—  Sldt yta utan sprickor eller ojimnheter.

—  Storlek: mycket stora (100 fron vager mellan 240 och 320 gram).

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

4.6

—  Form: som en négot tillplattad njure.

—  Dimensioner: langd 25-35 mm och tjocklek 8-13 mm.

Bonornas organoleptiska egenskaper vid tillagning:

—  De ir oerhort motstdndskraftiga mot att gd sonder nér de tillagas.
—  Sliteller ndgot ojamn yta.

—  Skalet ar s8 tunt och mjukt att det knappt dr mérkbart.

—  Frovitan har en smorig, ndgot mjolig och sldt textur som inte dr kornig.

Egenskaper efter tillagning:

—  Hog vattenupptagningsformédga (over 110 % efter 12 timmars blotldggning i destillerat vatten vid en
temperatur pa 10-20 °C).

"Judién de La Granja” siljs som torkade bonor i handelskategorin “Extra”.

Undantag avseende fodrets ursprung (endast for produkter av animaliskt ursprung med skyddad ursprungsbeteckning) och
begrénsningar av rdvarornas ursprung (endast for bearbetade produkter med skyddad geografisk beteckning)

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

De produktionssteg som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrédet omfattar markberedning, sadd, skord,
torkning och urval av bonor for plantering dret dirpd. De tva sista stegen maste dga rum inom det avgrinsade
geografiska omradet, eftersom de lokala jordbrukarnas erfarenhet av att se till att bonorna torkar ordentligt, samt
deras kunnande nir det giller att vilja ut vilka bonor som ska planteras for att bevara "Judién de La Granja”, dr
avgorande for produktens kvalitet.

Sarskilda regler for forpackning, skivning, rivning osv. av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Produktens kvalitet och anseende framgér av dess pris, som dr mycket hogre 4n priset pd liknande produkter. Darfor
ar det viktigt att garantera att produktens ursprung ar dkta, vilket ocksd dr anledningen till att forsiljning av den
oforpackade produkten (i bulk) till slutkonsumenten ar férbjuden. Bénorna méste med andra ord siljas forpackade,
men forpackningen fir 4ga rum utanfér det geografiska omradet.

Produkten siljs som torkade bonor i forpackningar av olika format upp till en hogsta vikt pa 30 kg.

Sarskilda regler for mérkning av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Alla typer av forpackningar i vilka bonorna siljs ska vara forsedda med en numrerad baksidesetikett med namnet
"Judién de La Granja” och logotypen for den skyddade geografiska beteckningen.

De registrerade forpackningsforetagen ska fasta etiketterna pa forpackningarna pd ett sddant satt att de inte kan
dteranvindas.
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Logotypen for den skyddade geografiska beteckningen ser ut pa f6ljande vis:

Judion de
La Granja

5. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgrinsade geografiska omradet omfattar foljande kommuner i provinsen Segovia:

Aldealengua de Pedraza, Arcones, Basardilla, Brieva, Caballar, Casla, Collado Hermoso, Cubillo, El Espinar, Gallegos,
Hontanares de Eresma, Ituero y Lama, La Lastrilla, La Losa, Matabuena, Monterrubio, Navafria, Navas de Riofrio,
Navas de San Antonio, Ortigosa del Monte, Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo,
Pradena, Real Sitio de San Ildefonso, San Cristobal de Segovia, Santiuste de Pedraza, Santo Domingo de Pir6n,
Segovia, Sotosalbos, Torrecaballeros, Trescasas, Valdeprados, Vegas de Matute, Villacastin och Zarzuela del Monte.

6.  Samband med det geografiska omradet

Sambandet mellan det geografiska omrddet och bonorna med beteckningen "Judién de La Granja” bygger pd
produktens anseende och de sirskilda egenskaper som foljer av den ldnga traditionen att odla dessa bonor i omradet.

De viktigaste egenskaperna hos “Judién de La Granja” dr den enhetliga vita firgen och storleken (100 fron viger
mellan 240 och 320 gram), som ir resultatet av en ldng urvalsprocess som inleddes pd 1700-talet nir de forsta
frona frén en stor bona av arten Phaseolus coccineus med ursprung i Mexiko och med namnet ayocote férdes till San
Ildefonso de Segovias kungliga palats.

Anda sedan bénorna kom till San Ildefonsos kungliga palats i samband med uppforandet av palatset La Granja ar
1721 anvandes palatsets gronsakstradgardar och omradena for besokare till att odla bonorna, forst som foder och
direfter som livsmedel f6r manniskor. Eftersom bonorna fortsatte att odlas i kommunen bevarades deras genetiska
identitet. De lokala odlarnas urval av de bénor som skulle dterplanteras varje sisong gjorde att de gradvis dndrade
fiarg och storlek: fran svartlila till en blekare lila med svarta flickar, sedan till en mjuk lila, tills de slutligen fick sin
nuvarande vita firg och storlek, som &r storre dn dagens ayocote-bonor.
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Den manskliga faktorn har spelat en viktig roll for kvaliteten pd "Judién de La Granja”-bonorna. Jordbrukarnas
erfarenhet av att vilja ut bonor for sddd for efterféljande &r, genom visuell observation av bonornas fenotypiska
egenskaper, dr avgorande for att livskraft, groningsformédga och sortens bevarande. Detta gor att bonornas enhetliga
egenskaper i frdga om form, storlek, firg och kulinarisk kvalitet bibehlls; deras hoga vattenupptagningsformédga och
goda egenskaper vid tillagning ger hela bonor som inte faller sonder, med ett fint och mjukt skal. Resultatet dr en
mjuk, smorig textur ddr skalet knappt ar mirkbart, vilket dr kinnetecknande for kvaliteten och den unika karaktdren
hos bonor med beteckningen "Judién de La Granja”.

Odlingsmetoderna hos invdnarna i omrddet ar frukten av manga drs erfarenhet och ar i viss min desamma som de
som anvindes av deras forfider. Med andra ord utfor man 4n i dag skorden for hand nir bénorna har uppnétt
perfekt mognad, och man torkar ockséd bonorna i solen eller i limpligt ventilerade lagerlokaler precis som da.
“Judién de La Granja” har den sirskilda egenskapen att den ar redo att skordas vid olika tidpunkter. Endast erfarna
jordbrukare som kdnner till den lokala grodan kan avgora nir det dr ritt tid att skorda de forsta baljorna, som
vanligtvis plockas en och en. De dr ocksé de enda som kan se till att bonorna blir tillrackligt torra sa att de latt kan
avldgsnas fran baljorna och undviker att angripas av rota, vilket kan vara ett problem om vixterna fortsitter att halla
for mycket fukt eller r for titt planterade. Allt detta har en direkt inverkan pd produktens kvalitet.

Utover den viktiga roll som successivt urval over tid och lokala odlingsmetoder spelar kan de sirskilda egenskaperna
hos "Judién de La Granja” inte uppstd utan klimat- och markforhallandena i den lokala miljon.

Det geografiska omradet omfattar provinsen Segovia frin nordost till sydost och ligger mellan 1 000 och 2 400 meter
over havet. Den storsta delen av produktionsomrédet ligger pd mellan 1 000 och 2 000 meters hojd pd den norra
sluttningen av bergskedjan Sierra de Guadarrama, som bestar av den paleozoiska grundens éldsta material: granit
och gnejs.

Det geografiska omradet kdnnetecknas ocksé av ett utpriglat fastlandsklimat med tydliga temperaturskillnader, med
mycket kalla vintrar och torra och svala somrar. Den omgivande luftfuktigheten uppgér till mellan 0,8 och 1,50.
Detta dr direkt kopplat till hojden 6ver havet, som frdn 1000 meter och uppat uttrycks som ett ariditetsindex
(forhéllandet mellan den genomsnittliga drsnederborden och den potentiella evapotranspirationen, berdknat enligt
Thornthwait-metoden). Denna fuktighetsnivd i kombination med temperaturvariationer mellan dag och natt som ar
typiska for svala somrar och genomsnittliga hogstatemperaturer under den varmaste ménaden pa under 30 °C utgor
optimala klimatférhallanden for att plantan ska vdxa pd ett sunt sitt. Det férhindrar ocksd uppkomsten av
svampsjukdomar och framjar bladyteindexet, bonornas torrvikt och antalet bénor som produceras.

Jord med neutralt pH-vdrde och ldg kalciumhalt ger "Judién de La Granja”-bonorna ett tunnare och mjukare skal pd
grund av den laga kalciumoxalathalten, som okar deras formaga att absorbera vatten nir de blotlaggs (6ver 110 %
efter 12 timmars blotlaggning). Detta har en direkt inverkan pd den mingd vatten som absorberas av bonornas
stirkelsekorn och proteinfraktioner under blotliggningen och frimjar processer sdsom gelatinering av stirkelsen
och denatureringen av proteinerna under tillagningen, vilket mjukar upp konsistensen hos “Judién de La Granja’-
boénorna, gér dem smorigare och minskar tillagningstiden.

Dessutom ér den lokala jordmdnen bordig och djup, vildranerad och med medelhdg konsistens, vilket dr avgorande
for att "Judién de La Granja”-bonorna ska lyckas vixa, eftersom de kan pédverkas negativt av brist pa och/eller
overskott av vatten, sarskilt under blomning och fruktsittning.

Kombinationen av bdde klimat och jordménfaktorer, jordbrukarnas erfarenhet nir det galler att vilja exakt ratt
tidpunkt for att skorda och se till sd att bonorna torkas ordentligt samt deras kunnande nar det giller att vilja ut fron
for att bevara "Judién de La Granja” bidrar till produktens sirskilda egenskaper.

Péd grund av den langa traditionen att odla dessa bonor i det geografiska omradet och bonornas unika egenskaper har
"Judién de La Granja”-bonornas anseende bara vuxit sedan mitten av 1900-talet.
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Det var Candido Lopez Sanz, kind som "Candido”, en kock som tilldelades titeln Mesonero Mayor de Castilla (Kastiliens
bésta restaurangigare) tillsammans med Tomds Urrialde, en kock frdn Segovia som har arbetat i mer 4n 40 r pd
Mesén del Azoguejo (bredvid Segovias akvedukt) som drevs av Candido sedan 1931, som gjorde "Judién de La Granja”
till provinsen Segovias signaturratt.

I boken E! Judion de La Granja (Sanz, I, 2023) berdttas hur Tomds Urrialde populariserade Judién de La Granja-
bénorna och sitt populdraste recept (bongryta med korv). I boken likstills den med den vid den tiden redan kinda
klassiska lokala ritten cochinillo de Segovia (spadgris frin Segovia). Den 15 oktober 1955 informerade en grupp
erfarna matexperter som gick under namnet "Los Doce Apoéstoles” (de tolv apostlarna) Candido om att de skulle
besoka restaurangen. De var under sin tid mycket kdnda for sina smakomdoémen och hade stort inflytande i media.
De ritter som valdes ut méste vara typiska for regionen. Spadgris var det sjilvklara valet for huvudritten, men vad
skulle passa bast som forritt? Tomds Urrialde foreslog att man skulle laga "Judiénes de La Granja”, och slog med
eftertryck och entusiasm handen i bordet. Candido var inte 6vertygad. Till sist gav sig Candido, och samma dag som
matkritikerna kom serverades bonor, spadgris och ponche segoviano (segoviansk sockerkaka indrankt i sirap, med ett
lager av vaniljkrdm, tickt med marsipan dekorerad med florsocker och det traditionella diamantmonstret). “"Los
Doce Apéstoles” blev mycket fortjusta i denna kulturellt heliga kombination av ritter. Sedan dess dr detta en typisk
kombination i Segovia.

I sin bok La Cocina Espafiola (Det spanska koket), som publicerades 1970, inkluderade Candido receptet pd "Judiones
de La Granja” bland mer 4n tusen rétter. Denna samling omfattade en avsevird del av det regionala spanska kokets
historia.

Efter det att Judion de La Granja serverats till "Cofradia de los Doce Apdstoles de la Gastronomia Espafiola” (De tolv
apostlarnas skrd for det spanska koket) och rittens popularitet 6kade, anordnades for forsta gingen festivalen
"Judiada de amigos” 1975. Festivalen ar ett hogtidlighdllande av Judién de La Granja och pagér i flera dagar runt den
25 augusti varje r, pd hogtidsdagarna for Sankt Ludvig, skyddshelgonet for El Real Sitio de San Ildefonso — La Granja.
Mer 4n 10 000 ménniskor (dubbelt s& manga som kommunens befolkning) njuter under festivalen av denna typiska
lokala ratt.

"Judién de La Granja”-bonorna har ocksé tilldelats olika utmairkelser, varav de mest betydande ar priset "Mejor
Alimento 2017: Legumbres de Castilla y Le6n” (Bdsta livsmedel 2017: baljvixter fran Kastilien och Le6n) som
delades ut av tidningen EI Norte de Castilla; priset "Artesanos del aflo 2022” (2022 ars hantverkare) som delades ut av
"Artesanos de Castilla y Leén” (Hantverkare i Kastilien och Leén) for basta firska baljvaxt, och det spanska
kosthéllningssallskapets (SENC) pris for ett enskilt livsmedel "Premio alimento singular 2023”, som lyfte fram den
viktiga roll som bénorna spelar i Segovias kok.

Tidningen El Norte de Castilla skrev i november 2017 foljande i en artikel med rubriken "Modestia y excelencia de
comer legumbres” (Spara genom att dta fortriffliga baljvixter): "Judién de La Granja-bonan” férdes in frdn Peru som
foder och foradlades sedan tack vare jorden och klimatet i Segovia till en oerhort uppskattad delikatess. En enda
bona fyller praktiskt taget en hel sked.

[ ett annat citat fran tidningen The Guardian, i "Nigel Slater’s bean recipes” (2012), skrev den berémde matskribenten
foljande: "Om jag var tvungen att vilja en favorit ur bonfamiljen skulle det formodligen bli Judion eller Judion de la
granja — smorbonan. Den md vara den storsta i familjen, men det dr den platta formen och glatta texturen som gor
att jag skulle vilja denna alla baljvaxters moder framfor alla andra.”

I en artikel som specifikt handlar om “Judién de La Granja”-bonor med titeln “Judiones de La Granja: Un guiso
aldrededor de un palacio” (Judién de La Granja: en bongryta och ett kungligt palats), publicerad i matdelen i EI Pais,
kallad E! Comidista (mars 2023), beskrivs bonornas ursprung och hur den rundaste och smorigaste sorten sedan
1950-talet har varit huvudingrediensen i Segovias klassiska gronsaks- och bongryta.

Det har ocksd gjorts manga inslag om "Judién de La Granja” i olika medier, bland annat tv-program som "Aqui la
Tierra” pa det spanska offentliga RTVE, med titlar som “Judiones segovianos, oro en el plato” [Bénor fran Segovia,
guld pé en tallrik], den 14 november 2014, eller La delicadeza de un judién (En delikat bona) den 24 oktober 2018,
dir den delikata och smoriga konsistensen, fargen och storleken pd "Judion de La Granja” nimndes.
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Dessa bonor dr ocksd upptagna pd regeringen i den autonoma regionen Kastilien och Le6ns "Inventario de Productos
Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Leon” (Forteckningen over jordbruks- och livsmedelsprodukter av hog
kvalitet i Kastilien och Le6n), och ministeriet for jordbruk, fiske och livsmedel har med den pd sin webbplats
Alimentos de Espafia (Spanska livsmedel), 1 avsnittet om baljvixter, ddr den beskrivs pé foljande sitt: “En stor vit bona.
Inhemsk i provinsen Segovia.”

Dessutom har "Judién de La Granja” en vilkind historia som ér intimt férbunden med Real Sitio de San Ildefonso och
Filip V av Spaniens sommarslott La Granja. Hans fru Elisabet Farnese spelade en viktig roll for introduktionen av
bonan. Det sdgs namligen att drottningen som &lskade fasanjakt borjade anvinda vissa bonor frén Sydamerika som
fasanfoder. Bonornas viktigaste egenskap var storleken.

I den forsta guideboken om det kungliga palatset, som publicerades av Martin Santos Sedefio 1854, beskrivs hur
"Partida de la Reina y la Huerta” (Drottningens lott och kokstradgdrden) eller "Partida del Rey” (Kungens lott)
anvindes for att odla bonor och andra gronsaker. Den 28 mars 1869 beskrev tidningen El Nuevo Siglo Ilustrado
“Judién de La Granja” som en klassisk och aristokratisk produkt frén provinsen Segovia.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen for den geografiska beteckningen:

https://www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+IGP+Judi%C3%B3n+de+La+Granja.pdf/175d6c76-18ff-d071-
5a90-bc4e759284e7?t=1760011984701
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