Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 16.12.2006

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

(2006/C 308/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikagji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o rejestracj¢ zgodnie z art. 5 i 17 ust. 2
,LOMNICKE SUCHARY”
nr WE: CZ[PGI/005[0362/14.9.2004

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylgcznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony moga zapozna¢ si¢ z pelna wersja opisu produktu udostgpniang
przez whadze krajowe, o ktérych mowa w pkt 1, lub przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wiasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ufad pramyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermdka 2a, CZ-160 68 Praha 6
Tel.: (420) 220 38 31 11

Faks:  (420) 224 32 47 18

E-mail: posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: Sdruzeni vyrobcti Lomnickych sucharti
Adres:  Bystrd nad Jizerou 78, CZ-513 01 Semily
Tel:  (420) 604 24 39 54, (420) 481 62 54 83
Faks: (420) 481 32 36 14

E-mail: —

Sklad:  producencifprzetwoércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Grupa 2.4 — suchary

4. Opis: (podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Lomnické suchary”

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

polityki jakosci produktéw rolnych, B-1049 Bruksela.
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4.2 Opis: Rodzaje produkowanych sucharéw lomnickich: Lomnické suchary cukrované (z cukrem),
Lomnické suchary ofiskové (orzechowe), Lomnické suchary mandlové (migdalowe), Lomnické suchary
arasidové (z orzeszkami ziemnymi), Lomnické suchary Dia (dietetyczne).

Gotowy produkt jest oceniany organoleptycznie i musi spelnia¢ nastepujace wymagania:

Ksztalt kromki o grubosci nieprzekraczajacej 18 mm

Wyglad: produkt réwnomiernie posypany cukrem

Kolor przekrdj poprzeczny réwnomiernie ztotobrazowy

Porowatos¢ odpowiednia, brak otworéw, zakalca, grudek niewymieszanego ciasta
Tekstura produkt twardy, kruchy, chrupiacy

Smak i zapach charakterystyczne dla danego rodzaju, o smaku skérki pomaranczowej (lub cytry-
nowej). Niedopuszczalny jest smak spalenizny, gorzkawy, stechly lub jakikolwiek inny
niewla$ciwy smak lub zapach.

Kontrola mikrobiologiczna: probki musza odpowiada¢ wymogom okreslonym w odpowiednich przepi-
sach.

Wlasciwosci fizyczne i chemiczne:

Maksymalna wilgotnos$c: 4 % wagi

Zawarto$¢ sacharozy w suchej masie co najmniej 33,5 % wagi
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie co najmniej 33,5 % wagi
Maksymalna zawarto$¢ popiotu w suchej masie 0,80 % wagi
Maksymalna zawarto$¢ ,piasku” w suchej masie 0,10 % wagi

Metale: arsen, kadm, oléw, rte¢ — zawarto$¢ zgodna z wymogami okreslonymi w przepisach
Aflatoksyny B1, B2, G1, G2 < 0,1ug/kg

Suchary sg przeznaczone do bezposredniego spozycia. Suchary lomnickie s3 produkowane z miatkiej
maki pszenicznej, rafinowanego cukru, utwardzanego tluszczu, drozdzy, mleka w proszku i zoltek w
proszku z dodatkiem cynamonu, wanilii, skorki pomaraficzowej (lub cytrynowej) oraz pozbawionych
goryczki pestek moreli. Zoéltka w proszku mozna zastapi¢ $wiezymi zoéltkami jaj zachowujac proporcje
suchej masy. W zaleznosci od rodzaju sucharéw do ciasta dodaje si¢ mielone orzechy laskowe, migdaly,
orzeszki ziemne. Suchary dietetyczne maja neutralny smak i zamiast cukru zawieraja sorbit.

4.3 Obszar geograficzny: Powiat Semily, na terenie ktérego znajduja si¢ miasta Lomnice nad
Popelkou, Vysoké nad Jizerou, Jablonec nad Jizerou.

4.4 Dowdd pochodzenia: Producenci prowadza ewidencje dostawcéw poszczegdlnych surowcéw do
produkgji sucharéw lomnickich oraz ewidencje odbiorcéw gotowego produktu. Na kazdym opako-
waniu produktu oprécz innych obowiazkowych danych znajduje si¢ réwniez nazwa producenta oraz
jego siedziba.

Kontroli podlega zgodno$¢ wszystkich surowcoéw z normami przemystu spozywezego. Zaktady produk-
cyjne i znajdujace si¢ w nich urzadzenia sg regularnie kontrolowane; musza one spelnia¢ obowiazujace
przepisy sanitarne dotyczace produkcji zZywnosci. Kontroli poddawane sg przede wszystkim wagi i
termometry.

W czasie trwania procesu technologicznego kontroli poddawana jest waga poszczegblnych surowcow,
stopiefl wyro$niecia ciasta, temperatura i wilgotno$¢ powietrza w piecu podczas pieczenia, a nastgpnie
podczas suszenia. Przed zapakowaniem gotowego produktu kontrolowana jest grubos¢ kromek, rowno-
mierno$¢ pokrycia powierzchni cukrem, kolor przekroju poprzecznego, porowato$é, konsystencja,
smak i zapach.

Powiatowa stacja sanitarna w Hradcu Krdlové przeprowadza badania mikrobiologiczne, chemiczne i
organoleptyczne, a takze proby przechowywania.

Kontrole zgodnosci produktu z jego opisem przeprowadza wlasciwy dla danego obszaru inspektorat
Pafistwowej Inspekcji Rolno-Spozywcze;.
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Metoda produkcji: Gléwne etapy procesu technologicznego: w maszynie mieszajgcej umieszcza sie
surowce przygotowane zgodnie z recepturg dla danego rodzaju produktu. Surowce s3 dokladnie
mieszane. Nastepnie dodaje si¢ do nich odpowiednio przygotowany kwasek i wode zdatna do picia. Z
wymienionych dokladnie wymieszanych skladnikéw powstaje twarde ciasto. Jest ono krojone na
bochenki, ktére po wyro$nieciu sg rozwatkowywane. Otrzymane podluzne bochenki wklada si¢ do
forem, ktére na okres ronigcia trwajacy do trzech dni umieszcza si¢ w ogrzewanych pomieszczeniach.
Po wyrosnigciu ciasto piecze si¢ w piecu w temperaturze ok. 240-250 °C. Przed zamknigciem piece sg
zwilzane woda, dzigki czemu ciasto si¢ ,zaparza”. Pieczenie trwa od 30 do 45 minut. Upieczone
bochenki pozostawia si¢ do wystygniecia. Po zmigknieciu ciasta kroi si¢ je na kromki jednakowej
grubosci. Wyselekcjonowane kromki sa obtaczane w maczce cukrowej. Pokryte cukrem kromki
sucharéw sg suszone w piecu w temperaturze 190-200 °C. Po wysuszeniu s odpowiednio ukladane i
pakowane. Suchary sa pakowane w aluminiowg foli¢ spozywcza. Uzyskane w ten sposéb paczki wklada
si¢ do kartonowych pudelek z nadrukiem.

Pakowanie produktu bezposrednio po zakonczeniu procesu produkeji jest konieczne, poniewaz zapo-
biega pogorszeniu si¢ jakosci produktu. Suchary sa kruche i fatwo ulegaja zawilgoceniu. Przy trans-
porcie wigkszej ilosci mogloby w zwigzku z tym doj$¢ do obnizenia si¢ jakosci produktu poprzez jego
polamanie lub zawilgocenie. Inna przyczyng takiego postgpowania jest zapewnienie lepszej kontroli
produktu.

Zwigzek: Suchary fomnickie s3 produkowane na okre§lonym wyzej obszarze od pierwszej potowy
XIX w. Produkcje sucharéw w miejscowosci Lomnice nad Popelkou rozpoczat Michal Jina w 1810 r. W
drugiej polowie XIX w. produkty firmy byly sprzedawane nie tylko na terenie Austro-Wegier, ale takze
w innych krajach Europy. Produkt ,Lomnické suchary” otrzymal pierwsza nagrode (,Grand Prix”) na
$wiatowej wystawie w Paryzu w 1927 r. W 1948 firma zostala upanstwowiona. Powstale przedsi¢bior-
stwo Lomnicky priimysl suchar( kontynuowato produkcje sucharéw. W 1995 r. powstata firma Vekos,
ktéra ponownie rozpoczela produkeje sucharéw wedtug starych receptur. W ostatnich latach powstato
wiele mniejszych firm produkujgcych suchary tomnickie wedlug starych receptur. Naleza do nich np.:
VEKOS, EGE IMPEX, Lomnické suchary s.r.o., Ladislav Kodejska. We wrzesniu 2005 r. powstalo Stowa-
rzyszenie Producentéw Sucharéw tomnickich.

Suchary tomnickie s3 produkowane w ten sam sposéb, tak samo wygladaja i smakuja juz od prawie
200 lat.

Swoj smak i zapach zawdzigczaja one tradycyjnej recepturze i do$wiadczeniu, jakie w ich produkcji
zyskali mieszkanicy okolic miast Lomnice nad Popelkou, Vysoké nad Jizerou, Jablonec nad Jizerou, tzn.
powiatu Semily. Suchary fomnickie s3 produkowane na tym obszarze, a nastepnie wywozone i sprzeda-
wane na terenie calej Republiki Czeskiej. Suchary fomnickie s do dzi§ uznawane za stynny cukierniczy
przysmak. Informacje o sucharach znajduja si¢ w szeregu publikacji (np. J. Mizera — Mésto sucharti a
textilu Lomnice nad Popelkou, J. Fu¢ik — Popis a d&jiny okresu Lomnického n.P), a takze w artykulach
prasowych (Lidové noviny, Tyden v Libereckém kraji). W 2003 r. w uznaniu wyjatkowosci produktu
nazwa Lomnické suchary zostala zarejestrowana w Republice Czeskiej jako nazwa pochodzenia nr 198.

Organ kontrolny:

Nazwa: Stitni zemédélska a potravinafskd inspekce — inspektorat v Usti nad Labem

Adres:  Masarykova 19/275, CZ-403 40 Ust{ nad Labem

Tel.: (420) 475 65 12 24

Faks: (420) 475 6512 25

E-mail:  usti@szpi.gov.cz

Etykietowanie: Na wszystkich stronach pudetka widnieje napis ,Lomnické suchary”. Napis ten jest

wigkszy niz pozostale napisy na opakowaniu. Na co najmniej jednej stronie pudetka widnieje ilustracja
przedstawiajgca suchary.

Wymogi krajowe: —



