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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 403/9

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktow

rolnych i $rodkéw spozywczych
(2016/C 403/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»RHEINISCHES ZUCKERRﬁBENKRAUT"/,,RHEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP"/,,RHEINISCHES

RUBENKRAUT”

Nr UE: DE-PGI-0105-01288 — 1.12.2014

ChNP ( ) ChOG (X)

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut

Wormersdorfer Strafle 22-26

53340 Meckenheim
DEUTSCHLAND

Uzasadniony interes:

Stowarzyszenie na rzecz ochrony jest tozsame z pierwotnym wnioskodawca. Jest to stowarzyszenie producentow,
a $cislej rzecz biorgc, przetwércéw przedmiotowego produktu.

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

O Nazwa produktu
Opis produktu

O] Obszar geograficzny
[ Dowdd pochodzenia
[J Metoda produkgji
Zwigzek

O Etykietowanie

[ Inne

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
b) Opis:

W obecnej specyfikacji produktu przewidziano nast¢pujaca minimalng zawarto$¢ zelaza, magnezu i kwasu foliowego:

— zelazo: przynajmniej 10 mg/100 g

(') Dz.UL 3432 14.12.2012,s. 1.
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— magnez: przynajmniej 70 mg/100 g

— kwas foliowy: przynajmniej 90 mikrograméw/100 g

Minimalng zawarto$¢ Zelaza i magnezu nalezy obnizy¢ do ponizszych wartosci:

— zelazo: przynajmniej 4 mg/100 g

— magnez: przynajmniej 60 mg/100 g

Wymog dotyczacy minimalnej zawarto$ci kwasu foliowego nalezy usunac.

Wyjasnienie:

Obecne warto$ci opieraja si¢ na pomiarach wykonanych na burakach cukrowych z konkretnego roku przed reje-
stracjg ChOG. Pdzniejsze pomiary wskazujg, ze ze wzgledu na naturalne réznice w zawartosci powyzszych sub-
stancji nie mozna zagwarantowal osiagnigcia powyzszych wartosci. llo§¢ Zelaza, magnezu i kwasu foliowego
w dojrzalym buraku cukrowym, a co za tym idzie takze w wyrobie koficowym, moze si¢ wahal w zaleznosci od
tego, czy dany rok byl deszczowy czy suchy; istotna role moga réwniez odgrywac takie czynniki jak: temperatura,

czas trwania nastonecznienia itp. Ze wzgledu na powyzsze naturalne zréznicowanie konieczne jest obnizenie mini-
malnej zawartosci zelaza i magnezu.

W przypadku kwasu foliowego nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, ze podlega on naturalnemu rozkladowi. Poniewaz
,Rheinisches Zuckerriibenkraut” jest produktem o bardzo dlugim okresie trwalosci, po pewnym czasie w gotowym
do spozycia produkcie mozna oznaczy¢ jedynie ograniczona zawarto$¢ kwasu foliowego. Ponadto zawartosé
kwasu foliowego zmierzona w zbiorniku w zaktadzie produkcyjnym nie ma znaczenia dla konsumenta, poniewaz
w momencie sprzedazy nie bedzie juz aktualna. W zwigzku z powyzszym nie jest wlasciwe okreslenie wymogu
dotyczacego okreslonej zawartosci kwasu foliowego.

f)  Zwigzek z obszarem geograficznym:
W pkt 2 ,Specyficzny charakter produktu” zdanie:
,Gotowy produkt zawiera réwniez potas i kwas foliowy.”
nalezy zmieni¢ w nastepujacy sposob:
,Gotowy produkt zawiera réwniez potas i kwas foliowy, niemniej jednak w zmiennych ilo$ciach malejacych z czasem.”
Wyjasnienie:
Zob. uzasadnienie w lit. b) Opis
JEDNOLITY DOKUMENT

»RHEINISCHES ZUCKERRI"JBENKRAUT”/,,E{HEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP”/,,RHEINISCHES
RUBENKRAUT”

Nr UE: DE-PGI-0105-01288 - 1.12.2014
ChNP ( ) ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Rheinisches Zuckerriibenkraut”/,Rheinischer Zuckerriibensirup”/,Rheinisches Riibenkraut”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 — Owoce i warzywa nieprzetworzone lub przetworzone
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Naturalny, skoncentrowany sok ze §wiezo zebranych burakéw cukrowych bez widkien rolinnych i jakichkolwiek
innych dodatkéw.

— Wyglad zewnetrzny: bardzo gesty, ciemnobrazowy syrop

— Smak: stodko-stodowy

— Zapach: stodkawo-stodowo-karmelowy

— Koncowa zawarto§¢ cukru (tolerancja w danym wypadku * 3 %)
Sacharoza: 33 %
Glukoza: 17 %
Fruktoza: 16 %
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— Skala Brixa: co najmniej 78 stopni w skali Brixa
— pH: od 4,4 do 5,0

— Maksymalna wilgotno$¢: maksymalnie 22 %

— Zelazo: przynajmniej 4 mg[100 g

— Magnez: przynajmniej 60 mg/100 g

— Potas: przynajmniej 50 mg/100 g

— ,Zuckerriibenkraut” produkowany jest bez uzycia jakichkolwiek dodatkéow. Produkcja ma miejsce w okresie
zbioréw buraka cukrowego — od pdznego lata do wiosny. Tradycyjna metoda produkcji, dostosowana do
wymogdw wynikajacych z prawodawstwa zywno$ciowego, przedstawia si¢ nastepujaco:

— Przyjecie towaru/jako$¢: dostawa $wiezo zebranych burakéw cukrowych.

— Sprawdzenie jakosSci towaru: okreslenie zawartosci cukru w celu ustalenia koniecznych parametréw produk-
gji (temperatura, czas gotowania itp.). Kontrola wzrokowa pod katem czystoéci i obecnosci resztek lisci.

— Magazynowanie: krétkie magazynowanie, zaréwno w gospodarstwie, jak i w zakladzie przetwérstwa, koor-
dynacja zbioréw i dostaw.

— Postepowanie przed dalszym procesem obrébki i przetwarzania: mycie wstepne; usunigcie li§ci, ziemi
i kamieni; nastgpnie oczyszczenie w tazni wodnej.

— Przetwarzanie: produkcja odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Do produkcji wykorzysty-
wane sg buraki cukrowe w calosci lub w czeSciach. Zacier podgrzewa sie, wzglednie fagodnie gotuje przez
kilka godzin. Bardzo waznym etapem produkcji jest lezakowanie zacieru przez odpowiednio dlugi czas.
Tradycje danego zakladu przetworstwa okreslaja czas i temperature gotowania. Zacier buraczany poddaje
si¢ wysokiemu ci$nieniu i w ten sposob wyciska si¢ z niego surowy sok. W trakcie procesu filtracji wyci-
$niety wczesniej sok pozbawiany jest wszelkich czastek stalych, a nastgpnie przelewany do wyparki.
W wyparce woda z soku jest delikatnie odparowywana za pomoca metody prézniowej. Zawarto$¢ suchej
masy w produkcie koficowym wynosi przynajmniej 78 stopni w skali Brixa. W zakladzie przetworstwa
produkt konicowy poddaje si¢ badaniu pod katem pH, koloru, zawartosci sacharozy, fruktozy i suchej masy
przed jego skladowaniem. Ponadto gotowy produkt jest réwniez regularnie badany przez zewnetrzne labo-
ratorium. ,Zuckerriibenkraut” jest nast¢pnie sktadowany w cysternach, po czym odpowiednio pakowany.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Wszystkie buraki cukrowe uzywane do produkcji muszg w 100 % pochodzi¢ z okreslonego obszaru geograficznego.

Tradycyjnie buraki cukrowe wykorzystywane do produkgji ,Riibenkraut” pochodza wylacznie z gospodarstw
z regionu.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Caly proces produkcji ma miejsce w wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Do regionu Nadrenii nalezg nastgpujace okregi administracyjne w kraju zwigzkowym Nadrenia Pénocna-Westfalia:
Kolonia (bez powiatu Oberberg) oraz z okregu administracyjnego Diisseldorf: powiat Mettman, miasto Diisseldorf,
powiat Rhein-Kreiss Neuss, miasto Monchengladbach, powiat Viersen, miasto Krefeld, powiat Kleve, powiat Wesel,
jak réwniez w kraju zwigzkowym Nadrenii-Palatynacie powiat ziemski Ahrweiler oraz powiat ziemski
Mayen-Koblenz

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego:

Ze wzgledu na istniejaca w Nadrenii od wiekéw tradycje sporzadzania syropu, udoskonalono tam jego smak
i proces produkcji. Wiedze i umiejetnosci w tym zakresie przekazywano z pokolenia na pokolenie. Uprawa buraka
cukrowego stanowi od XIV i XV w. wazng cze$¢ upraw okolicznych rolnikéw. Od XV w. buraki cukrowe nalezaly
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do dziesigciny, ktora chlopi w Nadrenii placili panom feudalnym. Wojna trzydziestoletnia na poczatku XVII
w. spowodowala kleske glodu, podczas ktorej okazalo si¢, Ze uprawa buraka jest latwiejsza i przynosi wyzsze
plony niz uprawa zbdz. Uprawa stodkiego, bialego buraka cukrowego mozliwa byla miedzy innymi w Nadrenii,
gdzie wojna wyrzadzila mniej szkod.

Nie wiadomo, kiedy dokladnie rozpoczgto produkcje ,Ritbenkraut” w Nadrenii, jednak prawdopodobnie nastapito
to w XVIII w. Centrum produkgji ,Ritbenkraut” znajduje si¢ w regionie Dolnego Renu. Okoto roku 1860 w samym
powiecie Grevenbroich zarejestrowano 63 wyciskarki (w calym paristwie pruskim istnialo wéwczas 309 zakladow
produkgeji ,Ritbenkraut”). Syrop z buraka cukrowego wytwarzany byl pierwotnie z burakéw pastewnych lub
z marchwi. W XIX w. rozpoczgto uprawe nowej odmiany buraka pastewnego, stworzonej w regionie Dolnego
Renu - ,Lanker Riibe”. W drugiej potowie XIX w. do produkeji syropu wykorzystywano juz buraki cukrowe.
Z rocznikéw Handelskammer Koéln (izby handlowej w Kolonii) mozna wywnioskowa¢, ze okoto roku 1870 produ-
kowano tam w ciggu jednego roku od 6 000 do 10 000 cetnaréw ,Riibenkraut”.

,Ritbenkraut” jest réwniez waznym, tradycyjnym sktadnikiem typowych dla regionu Nadrenii potraw, np. Rheinischer
Sauerbraten czy Aachener Printen. Dluga tradycja produkcji syropu z buraka cukrowego w Nadrenii odzwierciedlona
zostala rowniez w jezyku — na syrop z buraka cukrowego méwi si¢ w Nadrenii ,Ritbenkraut”, a dawniej réwniez
,Riowenkrut” lub ,Rébenkraut”. Termin ten jest do dzi§ znany i uzywany nie tylko w Nadrenii. Zanim okazalo sig, ze
burak pastewny moze stuzy¢ do produkgji cukru, byt on wykorzystywany jako warzywo. Nazwa ,Riibenkraut” zostata
nadana syropowi z burakéw pastewnych ze wzgledu na podobny produkt z jablek -, Apfelkraut”.

Na rysunku nr 2 w publikacji Blocka ,Riibensirup — Seine Herstellung, Beurteilung und Verwendung” (Syrop
z buraka cukrowego — jego produkcja, ocena i wykorzystanie) mozna zauwazyl, ze zaklady produkgji syropu
z buraka cukrowego (zaznaczone czarnymi kétkami) znajdowaly si¢ przede wszystkim w Nadrenii. Chociaz rafine-
rie cukru rozlozone byly do$¢ réwnomiernie w calej Rzeszy Niemieckiej, stosunkowo niewiele z nich znajdowalo
si¢ w Nadrenii. Na tym obszarze nastapila natomiast koncentracja zakladow produkgji syropu z buraka cukrowego.
Nawet dzisiaj produkuje si¢ w Nadrenii bardzo duze iloici ,Riibensaft”.

Specyfika produktu:

Tradycyjna, delikatna metoda produkgji, wypracowana na omawianym obszarze geograficznym, gwarantuje zacho-
wanie w produkcie koficowym wielu cennych makroelementéw, takich jak magnez i Zelazo. Gotowy produkt
zawiera rowniez potas i kwas foliowy, niemniej jednak w zmiennych iloSciach malejacych z czasem. W procesie
produkgji nie uzywa si¢ zadnych dodatkéw.

Ze wzgledu na swoj wyrazisty stodkawo-stodowy smak i stodkawo-karmelowy zapach, powstajace w trakcie spe-
cjalnego procesu produkgji, produkt nadaje si¢ do wykorzystania nie tylko do smarowania chleba, ale réwniez jako
dodatek do wypiekdw i potraw, nadajacy im specyficzny smak.

Wyrdb ten jest bardzo dobrze znany i juz od dawna cieszy si¢ znaczng renomg, zar6wno w Nadrenii, jak réwniez
poza jej granicami. Popularno$¢ i renoma produktu s3 wynikiem jego dtugoletniej historii na wspomnianym obsza-
rze geograficznym.

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)

Znakomita reputacja produktu opiera si¢ na jego pochodzeniu geograficznym.

,Ritbenkraut” zostal stworzony w Nadrenii. Od tego czasu jest on tam produkowany. Produkt powstaje wylacznie
z burakéw cukrowych z Nadrenii. Wyrdb cieszy si¢ tak duzg renomg przede wszystkim ze wzgledu na fake, iz
buraki cukrowe uzywane do jego produkcji pochodza ze wspomnianego regionu. Lokalne pochodzenie jedynego
wykorzystywanego do produkcji skladnika, a mianowicie buraka cukrowego, gwarantuje autentyczno$¢ produktu.

,Ritbenkraut” produkuje si¢ dzi§ tak samo jak przed wiekami. Przetwarza si¢ wylacznie buraki cukrowe z omawia-
nego obszaru. Z tego powodu w Nadrenii wystepuje duza koncentracja zakladéow produkcji syropu z buraka
cukrowego. W Nadrenii uprawia si¢ nadal duze iloSci buraka cukrowego, przede wszystkim z przeznaczeniem do
produkgji cukru, ale réwniez do przetworzenia na ,Riibenkraut”.

Tradycyjnie buraki cukrowe wykorzystywane do produkeji ,Riibenkraut” pochodza wylacznie z gospodarstw
z regionu. Uprawa buraka cukrowego opiera si¢ na $cistej wspolpracy przetwércéw z rolnikami, co umozliwia
istnienie szeroko zakrojonego doradztwa w zakresie jego produkcji. Wsp6tpraca miedzy rolnikami i przetwércami
jest sprawna, przejrzysta i mozliwa do skontrolowania. Zabezpieczenie zbytu umozliwia rolnikom planowanie
przyszlych upraw. Jako$¢ buraka cukrowego sprawdzana jest rutynowo przy uzyciu chemicznych parametréw, sto-
sowanych réwniez do gotowego produktu.
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Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[40829
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