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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA

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 srodkéw spozywczych

(2008/C 91/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»STEIRISCHER KREN”
NR WE: AT/PGI/005/0249/04.09.2002

CHNP () CHOG (X))
Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.
1.  Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Osterreichisches Patentamt

Adres:  Dresdner Strafle 87
A-1200 Wien

Tel:  (43-1) 53 42 40
Faks:  (43-1) 53 42 45 35

E-mail: info@patentamt.at

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Landesverband Steirischer Gemiisebauern

Adres:  Hamerlinggasse 3
A-8010 Graz

Tel.: (43-316) 80 50 16 11

Faks: (43-316) 80 50 16 20

E-mail: garten@lk-stmk.at

Sktad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Warzywa $wieze lub przetworzone

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Specyfikacja:
(podsumowanie wymogéw okreSlonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Nazwa produktu: ,Steirischer Kren”

Opis produktu: ,Steirischer Kren” jest rosling z rodziny Brassicaceae = Cruciferae (nazwa lacifiska: Amoracia
rusticana). Synonimicznie uzywa sie nazwy ,Meerrettich”. Pochodzace z uprawy korzenie chrzanu oferuje
si¢ jako warzywo $wieze, uzywa si¢ takze (szczegdlnie w przetwérstwie) czeci cienkich korzeni bocz-
nych.

Opis §wiezego chrzanu ,Steirischer Kren”:

,Steirischer Kren” ma charakterystyczny wyglad, odznacza si¢ gladkimi, réwnomiernymi korzeniami z
lekko zakrzywiona gtéwka, na ktorych znajduja si¢ nieliczne cienkie korzonki. Srednia dtugos¢ catko-
wita wynosi 25 do 30 cm (jest rowniez oferowany w sprzedazy pociety na mniejsze czesci), Srednica
korzenia wynosi ok. 3 cm.

,Steirischer Kren” jest ceniony przede wszystkim za swéj ostry, korzenny smak, ktory czesto podkres-
lany jest przy okazji réznych degustacji oraz w opisach. ,Steirischer Kren” charakteryzuje réwniez
intensywny wzrost oraz fakt, ze nie robi si¢ gorzki.

Opis przetworzonego chrzanu:

Swiezo starty ,Steirischer Kren” jest poddawany lagodnej obrébce w celu przediuzenia trwatosci
produktu, co pozwala mu zachowa¢ wyglad i smak $wiezo startego chrzanu, albo jest $cierany i dopra-
wiany dodatkami do zywnosci wplywajacymi korzystnie na konsystencje (kremowa) i przedtuzajacymi
trwalo$¢ produktu. W obydwu przypadkach jest oferowany w réznych pojemnikach (tuby, puszki,
stoiki itp.). Uzycie wylacznie ,Steirischer Kren” gwarantuje smak bardzo ostry i korzenny. Przetwarza
si¢ korzenie chrzanu oraz cienkie korzenie boczne.

Obszar geograficzny: ,Steirischer Kren” uprawia si¢ w poludniowej czeSci Styrii. Sg to okregi
Radkersburg, Feldbach, Leibnitz, Deutschlandsberg, Voitsberg, okolice Grazu, Weiz, Hartberg oraz
Fiirstenfeld (linia Hartberg — Weiz — Graz — Voitsberg). Granicg tego terenu stanowig drogi
Wechselbundesstrale (obecne oznaczenie B 54) oraz Packerbundesstrafle (obecne oznaczenie B 70).

Dowdd pochodzenia: Stowarzyszenie producentéw warzyw w regionie Styrii (Landesverband steirischer
Gemiisebauern) prowadzi rejestr producentéw chrzanu ,Steirischer Kren”. Jedynie producenci wpisani
do tego rejestru moga oferowac Swiezy ,Steirischer Kren” CHOG lub dostarczaé chrzan pod ta nazwa
innym firmom w celu sprzedazy lub przetwarzania. W tym celu Stowarzyszenie producentéw warzyw
w regionie Styrii utworzylo wspdlnie z odbiorcami firmowymi grupe robocza ,Kren CHOG". Pocho-
dzenie uwidocznione w postaci oznaczenia na produkcie mozna w kazdej chwili sprawdzi¢ dzigki
kontraktom na uprawe oraz rejestrom powierzchni upraw prowadzonym przy wprowadzaniu wnio-
skéw do IACS. Dzigki wprowadzeniu danych producentéw (rejestr powierzchni, zbiory oraz dane doty-
czgce sprzedazy) mozna w kazdej chwili udokumentowa¢ pochodzenie ,Steirischer Kren”.

W przypadku rozszerzenia uprawy lub podjecia nowej uprawy nalezy udokumentowaé pochodzenie
sadzonek (wybrane korzenie boczne wykorzystywane jako sadzonki do uprawy chrzanu); mozna
uzywa¢ wylacznie sadzonek pochodzacych od zarejestrowanych producentéw chrzanu ze Styrii CHOG.
Analiza przeprowadzona przez Austrian Research Center w celu odréznienia ,Steirischer Kren” od innych
prébek chrzanu pochodzacego zza granicy przy zastosowaniu badania izotopowego wykazata wysoka
identyfikowalno$¢ chrzanu ,Steirischer Kren” w poréwnaniu z prébkami referencyjnymi innego pocho-
dzenia. W sytuacjach watpliwych metoda ta pozwoli w przyszioici na szybkie i pewne potwierdzenie
lub wykluczenie pochodzenia z regionu Styrii.

Metoda produkgji:
Sposéb produkeji:

Sadzonki (wybrane korzenie boczne) osadza si¢ na wiosng w uprzednio przygotowanym gruncie w
rzedach w odstepach 70 cm. Te prace wykonuje si¢ przy pomocy odpowiednich sadzarek, przy czym
sadzonki chrzanu osadza si¢ w odstgpach 10 do 15 cm prawie poziomo (w innych krajach sadzonki
uklada si¢ réwniez pionowo).



C91/28

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

12.4.2008

4.6.

Aby nie dopusci¢ do rozgaleziania si¢ korzenia, od czerwca nalezy odstoni¢ wszystkie sadzonki i
odlama¢ wszystkie pedy boczne, pozostawiajac najsilniejszy. Nastepnie korzenie sg odkrywane jeszcze
raz, nalezy zetrze¢ lub odcia¢ pedy i korzenie boczne, pozostawiajac tylko korzenie znajdujace sie
najnizej. Jezeli rok jest wilgotny, prace t¢ powtarza si¢ po uplywie okolo miesigca. Takze dzisiaj t¢
ciezka prace wykonuje si¢ recznie. Te zabiegi sprawiajg, ze pdZng jesienia (listopad) lub bardzo wczesng
wiosng (luty/marzec) mozna zebra¢ gladkie, réwnomierne korzenie z lekko zakrzywionymi gléwkami,
ktore sg tak charakterystyczne dla wygladu ,Steirischer Kren”.

Zbiér odbywa si¢ przy pomocy kopaczki (kopaczka wibracyjna). Korzenie chrzanu s3 wykopywane i
pozostajg na powierzchni ziemi. Zebrane laski chrzanu czysci sig i najczesciej zafoliowane, czasami
takze pocigte na mniejsze czesci, oferuje si¢ do sprzedazy w sklepach warzywniczych. Niemyte laski
chrzanu mozna przechowywaé w temperaturze — 2 °C w celu ich pdzniejszej sprzedazy.

Powierzchnia upraw w  Styrii wynosi obecnie ok. 300 ha. Produkcja roczna wynosi ok.
3 000—4 000 ton.

Spos6b przetwarzania ,Steirischer Kren”:

Przetwarza si¢ zaréwno korzenie chrzanu, jak i ciefisze korzenie boczne, jednak zawsze (w 100 %) sa
to wyselekcjonowane, podlegajace kontroli i przebrane recznie $wieze warzywa z podanego obszaru
upraw. Nieprzetworzone warzywa mozna przechowywaé w chlodni w temperaturze — 2 °C.

Korzenie chrzanu s delikatnie oczyszczane, myte i przebierane recznie, aby odsortowaé korzenie
niskiej jakosci. Nastepnie korzenie chrzanu Sciera si¢ i doprawia dodatkami do zywnosci wplywajacymi
korzystnie na konsystencje (ocet, olej, kwas cytrynowy, siarka) i przedluzajacymi trwalo$¢ produktu,
aby zachowa¢ szczegdlny aromat i ostry smak ,Steirischer Kren”, albo $wiezo starty chrzan jest podda-
wany tagodnej obrobcee w celu przedluzenia trwalosci produktu (dodatek E 223, srodek konserwujacy),
co pozwala na zachowanie wlasciwosci $wiezo startego chrzanu przez kilka miesigcy. Wreszcie chrzan
pakowany jest do sterylnych stoikéw, tub lub pojemnikéw.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Historia i renoma chrzanu ,Steirischer Kren”:

,Steirischer Kren” cieszy si¢ uznaniem juz od okolo 140 lat. Uprawe na wigksza skale w Styrii rozpo-
czeto w 1940 r. w okregu Radkersburg. Od 1967 r. Stowarzyszenie producentéw warzyw w regionie
Styrii zajmuje si¢ organizacja upraw kontraktowanych. Dzieki temu ,Steirischer Kren” zyskal znaczenie
jako produkt eksportowy. Od ponad 40 lat ,Steirischer Kren” jest rowniez konserwowany w ilosciach
istotnych pod wzgledem ekonomicznym.

Ponadto styryjscy rolnicy znacznie przyczynili sie do rozwoju techniki uprawy i zbioru w tej dziedzinie
rolnictwa. I tak w 1976 r. zostal przyznany patent na ,Proces pakowania korzeni chrzanu”. Réwniez w
Styrii skonstruowano specjalng kopaczke do zbioru chrzanu, a za proces powodujacy przedtuzenie
trwaloci §wiezo startego chrzanu jedna ze styryjskich firm otrzymala nawet najwazniejsza styryjska
nagrode w dziedzinie technologii: ,Fast Forward Award”.

Liczne doniesienia mediéw potwierdzaja zaréwno popularnos$¢ ,Steirischer Kren”, jak i znaczenie
ekonomiczne uprawy i przetwarzania chrzanu dla regionu. W Styrii, na terenie, na ktérym uprawia si¢
chrzan, tradycyjnie podaje si¢ $wiezy chrzan przede wszystkim w winiarniach [Buschenschank] jako
dodatek do przekasek (Jausengericht).

Warunki klimatyczne i glebowe:

Hiryjski klimat w poludniowej Styrii charakteryzuje sic wysoka wilgotnoScig powietrza, stosunkowo
duzg iloscia opadéw atmosferycznych i wysoka temperaturg w okresie wegetacji. Srednia temperatura
roczna wynosi 9,5 °C; $rednia ilos¢ opadéw atmosferycznych w roku wynosi 880 mm. Srednio spoiste
grunty (gleba brunatna z wysoka zawartoscig gliny) na terenie upraw chrzanu dobrze przepuszczaja
wode i stwarzaja idealne warunki wzrostu.
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Powyzsze czynniki oraz dziesigtki lat wegetatywnego rozmnazania (selekcja sadzonek) przyczynily sie
do rozwoju w potudniowej Styrii chrzanu ,Steirischer Kren” o wy$mienitych walorach smakowych oraz
charakterystycznym wygladzie, ktory znawcom juz na pierwszy rzut oka pozwala odrézni¢ go od kor
zeni chrzanu innego pochodzenia. Konsumenci cenig go i wybieraja przede wszystkim ze wzgledu na
jego ostry, korzenny smak.

PI‘ZCtWOI‘ZOﬂy chrzan:

Zastosowanie ,Steirischer Kren” o charakterystycznych cechach pozwala na odréznienie przetworzo-
nych produktéw od produktéw pochodzacych z innych obszaréw, poniewaz tagodny proces obrobki
pozwala zachowa¢ jego korzenny i ostry smak.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: Amt der Steiermérkischen Landesregierung, Fachabteilung 8 B

Adres:  Paulustorgasse
A-48010 Graz

Tel.: (43-316) 877 35 28
Faks: (43-316) 877 55 89
E-mail: susanne.reissner@stmk.gv.at

4.8. Etykietowanie: —




