C 28312

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 21.11.2006

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkow

spozywczych

(2006/C 283/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenie o sprzeciwie w terminie szeSciu miesigcy
od daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z art. 5 i art. 17 ust. 2
»BAYERISCHER MEERRETTICH” LUB ,,BAYERISCHER KREN”
EG-Nr. DE/PGI/005/0299/19.3.2003

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zostalo sporzadzone wylgcznie do celéw informacyjnych. Zainteresowane strony
moga zapozna¢ si¢ z pelng wersja opisu produktu, udostepniang przez organy krajowe, o ktérych mowa
w pkt 1, lub przez stuzby Komisji Europejskiej (').

1. Wilasciwy organ paristwa czbonkowskiego:

Nazwa:

Adres:
Tel.:
Faks:

e-mail:

2. Grupa:

Nazwa:

Adres:

Tel.:
Faks:
e-mail:

Sktad:

Deutsches Patent- und Markenamt — Markenabteilung 3.2
D-80297 Miinchen

(49-89) 21 95 46 22

(49-89) 21 95 41 43

Schutzgemeinschaft ,BAYERISCHER MEERRETTICH*

Industriestrale 24,
D-91083 Baiersdorf

(49-9133) 776 00
(49-9133) 77 60 77
hts@schamel.de

producenci/przetwérey (X) inni: ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6, warzywa nieprzetworzone lub przetworzone

4. Spegyfikacja (podsumowanie warunkow okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren”

4.2 Opis: ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” jest produkowany zgodnie z obowigzujacymi
normami ,Bayerische Qualititsnormen fiir Meerrettich” z dnia 16 maja 1979 r. ,Bayerischer Meerret-
tich” lub ,Bayerischer Kren” jest oferowany w postaci surowej (korzen) lub przetworzonej (produkt
przetworzony). Przetworzony ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” jest produkowany
wedlug tradycyjnych przepisow w szczeg6lnosci w regionach Erlangen-Hochstadt, Neustadt an der
Aisch/Bad Windsheim oraz Forchheim.

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Departament ds. Polityki

Jakosci Produktow Rolnych, B-1049 Bruksela.
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Przetworzony i gotowy do spozycia ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” sklada si¢ z
tartego surowego chrzanu z dodatkiem octu, oleju i przypraw.

Minimalng zawarto$¢ tartego chrzanu w produkcie koncowym okresla si¢ wedlug ,Qualititsanforde-
rungen fiir Meerrettichdauerwaren” [wymogi jakosciowe dla przetworéw chrzanu].

Nieprzetworzony (surowy) chrzan do produkgji przetworzonego ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Baye-
rischer Kren” musi pochodzi¢ w 100 % z Bayern, poniewaz surowy chrzan z Bayern nadaje ostatecz-
nemu produktowi ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Krenszczegdlng ostro$¢ i specyficzny
korzenny charakter. Dalsze skladniki, takie jak ocet, olej i przyprawy nie musza by¢ wytwarzane lub
uprawiane w Bayern.

Cechy szczegélne surowego chrzanu:

,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” posiada wysoka zawarto$¢ witaminy C, olejkow
eterycznych i substancji o dzialaniu antybiotycznym. ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren”
charakteryzuje si¢ szczeg6lng ostroscia i unikalnym aromatem.

Cechy szczegélne przetworzonego produktu:

Tarty ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” jest ulepszany wedlug przepiséw strzezonych i
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Gtéwne skladniki to chrzan, ocet, olej i przyprawy. Przy-
gotowany ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” ma szczeg6lnie ostry i korzenny smak, to
znaczy posiada rustykalng, niezmienng ostrg i korzenng nute smakowa. Ze wzgledu na szczegdlnie
delikatny sposéb przygotowania, gotowy produkt posiada nieskazitelny jasny kolor bez ciemnych
punktéw oraz bardzo kleista konsystencje.

Przetworzone produkty z chrzanu musza spelnia¢ wymagania dotyczace minimalnej zawartosci suro-
wego chrzanu okreslone w wytycznych dotyczacych przetworzonych produktéw z chrzanu. Produkty
mogg otrzymaé nazwe ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” wylgcznie pod warunkiem
zachowania minimalnej zawartosci chrzanu.

Obszar geograficzny: ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” musi by¢ uprawiany w
Bayern na odpowiednich glebach, w szczegdlnosci wystepujacych w regionach Mittelfranken i Ober-
franken, i przetwarzany takze w Bayern. Tradycyjnie surowy chrzan jest przetwarzany przede
wszystkim we frankonskich powiatach Erlangen-Hochstadt, Neustadt an der Aisch/Bad Windsheim i
Forchheim.

Dowdd pochodzenia: Jednoznaczng identyfikacje pochodzenia produktéw z chrzanu z Bayern
umozliwiajg ustalone prawnie zasady identyfikacji: pochodzenie ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayeri-
scher Kren” mozna sprawdzi¢ w kazdej chwili dzigki etykiecie znajdujacej si¢ na kazdym opakowaniu
oraz wymaganej prawem dokumentacji dotyczacej zakupu, sprzedazy i produkeji posiadanej przez
producenta. Wnioskodawca zlecil niezaleznej instytucji kontrolnej kontrole wiarygodnosci dokumen-
tacji dotyczacej zakupu, sprzedazy i produkcji.

Producenci ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” s wpisani do aktualizowanego co rok
rejestru prowadzonego przez grupe producentéw z Bayern (,Erzeugergemeinschaft Bayerischer Meer-
rettich”). Jedynie producenci ujeci w rejestrze moga dostarczaé przetwércom surowy chrzan do
produkgji ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren”. Grupa producentéw ,Erzeugergemein-
schaft Bayerischer Meerrettich” jest cztonkiem stowarzyszenia ,Schutzgemeinschaft Bayerischer Meer-
rettich”. Wnioskodawca zlecil niezaleznej instytucji kontrolnej kontrole wiarygodnosci dokumentacji
dotyczacej uprawy i sprzedazy.

Metoda produkcji: Chrzan jest uprawiany w Bayern zgodnie z wielusetletnig tradycja i dobrymi
praktykami rolniczymi. Od polowy pigtnastego wieku obszar uprawy chrzanu jest najbardziej
bogatym w tradycje regionem $wiata.

Uprawa jest cigzka i wymaga duzego nakladu pracy recznej. Dlatego w Bayern istnicje przystowie:
,Ein Acker mit Kren will seinen Herrn jeden Tag seh’'n” [Pole chrzanu chce widzie¢ swojego gospo-
darza codziennie]. Z koficem lutego, czyli pod koniec okresu mrozéw, odkrywa si¢ przechowalni¢, w
ktorej zima przechowywane sg sadzonki chrzanu. Sadzonki s skladowane w jasnym pomieszczeniu
do czasu wyksztalcenia pedow pod wplywem Swiatta. W kwietniu sadzi si¢ je na przygotowanych
grzadkach ,glowka na wschéd do wschodzacego stonca”, skierowane lekko ku gorze. Na poczatku
maja pokazujg si¢ pierwsze pedy. Nastepnie odtamywane sa ,gtéwki” sadzonek. Kazda sadzonka jest
odkopana do polowy, pedy zostaja odlamane i pozostawia si¢ jedynie najmocniejszy ped. Jest to
konieczne w celu umozliwienia pdZniejszego zbioru pojedynczych korzeni.



C 28314

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

21.11.2006

4.6

4.7

4.8

4.9

Do czasu zbior6w na jesieni kazdy korzen musi zosta¢ wykopany i ponownie zakopany przynajmniej
raz, w celu usunigcia nowych pedow. Czynnos¢ ta jest w dalszym ciagu przewaznie wykonywana
recznie. Korzenie moga rosna¢ wylacznie na ich koncu (s3 to sadzonki na nadchodzacy rok). Zabar-
wienie liSci wskazuje na dojrzewanie roliny. W pazdzierniku chrzan jest dojrzaly: gleba zostaje spul-
chniona za pomocg kopaczki, a nastepnie chrzan zostaje zebrany recznie.

Jako ze korzenie czerpia z gleby calg site odzywcza, chrzan nie powinien by¢ uprawiany na tym
samym polu czesciej niz co trzy lata.

Do dalszego przetwarzania dopuszcza si¢ wybrane, sprawdzone i przebrane korzenie. Chrzan zostaje
oczyszczony, umyty, starty i ulepszony za pomoca dodatkéw (patrz pkt 4.2 powyzej). Poprzez zasto-
sowanie delikatnej procedury przetwarzania aromat ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren”
zostaje w pelni zachowany. Surowy chrzan, ktéry nie jest natychmiast przetworzony, przechowuje sie
w chlodniach.

Nalezy zauwazy(, ze korzenie chrzanu przeznaczone do przetworzenia sa przebierane recznie. Aby
chrzan zachowal aromat i utracit jak najmniej ze swojej szczeg6lnej ostrosci i wartosciowych sklad-
nikow, przedsigbiorstwa na obszarze Bayern opracowaly przez stulecia specjalne procedury, ktore
tylko w minimalnym stopniu zezwalajg na mechaniczng obrébke chrzanu. Nalezy ponadto zauwazy¢,
ze ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” jest konserwowany wylacznie poprzez siarko-
wanie, bez innych skladnikéw konserwujacych. Jest to kolejna cecha odrdzniajaca go od przetworzo-
nego chrzanu pochodzacego z innych miejsc.

Zwigzek: Oznaczenie ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” jest uzywane od stuleci dla
chrzanu uprawianego i przetwarzanego w Bayern. Uwaza si¢, ze chrzan byl uprawiany po raz
pierwszy w pietnastym wieku przez margrabiego Johannesa Alchemiste nad rzeka Regnitz. Dokladne
wzmianki pojawiaja si¢ po raz pierwszy w ksiedze ,Die Nymphe Noris” z 1650 r., w kt6rej mowi sig
0 ,Bohmischen Kraen im Knoblauchsland” [czeskim chrzanie w kraju czosnku] (Frankonii). W 1787 r.
Johann Fiissel opisuje w swoim dzienniku z podrézy pola chrzanu miedzy Forchheim a Erlangen. Po
otwarciu w 1846 r. kanalu Ludwig-Donau ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” byt trans-
portowany z Baiersdorf do Austrii i Wegier, a takze do Izraela, USA, Rosji i innych panstw. Od
1912 r. chrzan jest oferowany w Baiersdorf i okolicach réwniez w postaci startej i gotowej do
spozycia. Znane z uprawy chrzanu miasto Baiersdorf jest otoczone przez najbardziej bogaty w
tradycje uprawy region $wiata. Do chwili obecnej jest to najwazniejszy region uprawy chrzanu w
Niemczech.

Gleba na obszarze Bayern oraz panujace tam szczegdlne warunki klimatyczne gwarantujg optymalne
warunki dla uprawy chrzanu. Cieply klimat (Srednia roczna temperatura 8,5 °C) oraz niewielkie opady
(okoto 600 mm) w polaczeniu ze specjalnymi warunkami podloza (gleby luzne, piaszczyste i
gliniaste) wplywaja na wyzsza, w poréwnaniu z innymi regionami uprawy, zawarto$¢ glukozynolatéw
w chrzanie.

Tradycyjne przepisy wykorzystywane przez producentéw oraz znajomos¢ delikatnych procedur przy-
czyniaja si¢ do wyjatkowosci ,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren”. Przetworzony ,Bayeri-
scher Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” nie wymaga uzupelnienia przez chrzan z innych obszaréw.

,Bayerischer Meerrettich” lub ,Bayerischer Kren” cieszy si¢ od stuleci wysokim powazaniem konsu-
mentéw nie tylko w Bayern.

Organ kontrolny:
Nazwa: Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft — Institut fur Erndhrungswirtschaft und Markt

Adres:  Menzinger Strasse 54
D-80638 Miinchen

Tel:  (49-89) 17 80 00
Faks: (49-89) 17 80 03 13
e-mail: —

Etykietowanie: ,Bayerischer Meerrettich g.g.A.” (chronione oznaczenie geograficzne) lub ,Bayeri-
scher Kren g.g.A.” (chronione oznaczenie geograficzne)

Krajowe wymogi ustawodawcze: —



