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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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 110/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). Os$wiadczenie o sprzeciwie musi wplynagé¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»BREMER KLABEN”
NR WE: DE/PGI/005/0333/08.01.2004
CHOG () CHNP (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Bundesministerium der Justiz (Federalne Ministerstwo Sprawiedliwosci)
Adres: 11015 Berlin
DEUTSCHLAND
Tel.: +49 302025-9333
Faks: +49 302025-8251
E-mail: —

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Bickerinnung der Hansestadt Bremen (cech piekarzy hanzeatyckiego miasta Bremy)
Adres: Georg-Wulf-Strafle 7
28199 Bremen
DEUTSCHLAND
Tel.: +49 421300500621
Faks: +49 421300500617
E-mail: kh@bremen-handwerk.de

Sklad grupy: producencifprzetwércy ( X ) Pozostali ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4: Ciasta i ciastka
4. Specyfikacja:
(podsumowanie wymogoéw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa:

,Bremer Klaben”

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Opis produktu:

Bremer Klaben to cigzkie ciasto drozdzowe zawierajace duzg ilo§¢ owocéw. Bremer Klaben rézni sie od
podobnego ciasta, strucli, wysoka zawartoscia owocéw i tluszczu. Dla tego duzego, wazacego kilka
funtéw ciasta charakterystyczny jest jego podluzny, plaski ksztalt o prawie prostokatnym przekroju.
W zaleznosci od wielkosci formy waga ciasta wynosi 5 lub 6 kilograméw.

Ciasto ma kolor jasnobrazowy, a jego powierzchnia jest blyszczaca, poniewaz pokrywa ja lukier na
bazie biatka. Ciasto jest w konsystencji soczyste i lekko thuste.

Bremer Klaben ma aromatyczny, owocowy, korzenny, stodki i wyrazisty smak, a dzicki dodaniu
kardamonu — szczegdlny i niepowtarzalny aromat.

Sktad:

— Istnieje wiele recept na Bremer Klaben, ale wszystkie laczy stosunek ciasta do owocéw wynoszacy
okolo 1:1.

— Pozostale skladnik to: maka, masto lub margaryna, drozdze, cukier, rodzynki sultanki, kandyzo-
wana skorka cytryny (tzw. ,succade”), kandyzowana skérka pomaraficzy gorzkiej, migdaly, wanilia,
skérka cytryny i kardamon. Lacznie skladniki te stanowig okoto 95 % masy Bremer Klaben.

— Do ciasta dodaje si¢ rum lub olejek rézany, ktéry moze stanowi¢ maksymalnie 5 % lacznej masy
ciasta.

Obszar geograficzny:

Tereny miasta Bremy i sgsiadujacych okolic, a takze miast Bremerhaven i Verden.
Okolice miasta Bremy obejmujg nastepujace tereny:

— powiat Osterholz z wylgczeniem zwigzku gmin Hambergen,

— gming Ottersberg do autostrady Al na potudniowym wschodzie,

— gminy Oyten i Achim,

— zachodnig czg$¢ zwigzku gmin Thedinghausen z nalezacymi do niej gminami Riede, Thedinghausen
i Emtinghausen,

— gminy Weyhe i Stuhr,

— miasto Delmenhorst,

— gminy Lemwerder i Berne,

— gming Ganderkeese na péinoc od autostrady A 28,

— wschodnig cz¢$¢ gminy Hude wokét miejscowosci Hude; oraz

— gming Elsfleth.

Dowdd pochodzenia:

Bremer Klaben wytwarzane jest zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawnymi. Zastosowanie maja
wytyczne dotyczace HACCP (Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli). Zgodnos¢ ze specy-
fikacja produktu nadzoruje pani senator Bremy (Republika Federalna Niemiec) ds. pracy, kobiet,
zdrowia, mlodziezy i spraw socjalnych.

Umieszczana na opakowaniu nazwa producenta zapewnia identyfikowalnos¢ produktu. Produkt
wytwarzany jest wylacznie na terenie okreslonym do produkcji Bremer Klaben.

Wszyscy producenci Bremer Klaben muszg by¢ zarejestrowani w rejestrze producentéw utworzonym
przez Cech Piekarzy Bremy.

Metoda produkgji:

Najpierw nalezy zrobi¢ zaczyn (z kawatka drozdzy), ktéry wymaga okreslonego czasu dojrzewania. Ze
wzgledu na duzg ilo$¢ sktadnikéw ciasto nalezy gnie$¢ szczegdlnie ostroznie. Po wyro$nigciu do ciasta
dodaje si¢ ,mieszanke owocowq”.

Rolowanie ciasta i jego gniecenie wymagaja duzej zrecznosci, aby zapewni¢ zwarto$¢ tak wielu sklad-
nikow.

Krétko przed pieczeniem powierzchni¢ ciasta posypuje si¢ maka i polewa si¢ woda, aby powstata
jednolita cienka powierzchnia, ktéra — w polaczeniu z biatkiem smarowanym po pieczeniu — daje

polysk.
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4.6.

4.7.

4.8.

Od temperatury pieca i czasu pieczenia zalezy soczysto$¢ tego rodzaju ciasta. Temperatura pieczenia
musi spada¢ (np. z 220 stopni Celsjusza na poczatku do okolo 170 stopnia na kofcu pieczenia).
W zaleznosci od wielko$ci ciasta czas pieczenia wynosi okolo 55 do 65 minut. Decydujaca jest
temperatura panujgca w Srodku ciasta. Powinna ona wynosi¢ okoto 92-94 stopni. Po pieczeniu ciasto
nalezy natychmiast wyja¢ z formy, aby moglo ono powoli, tagodnie o0sigé¢ i ostygnal.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zwigzek Bremer Klaben z okreSlonym obszarem geograficznym wynika przede wszystkim
z popularnosci, jaka si¢ cieszy ten produkt, ktorego korzenie siegaja dawnej tradycji pieczenia tego
rodzaju ciasta w Bremie i okolicach, a takze wigza si¢ z umiejetnoscig jego wypiekania. Umiejetnos¢ ta
polega przede wszystkim na zrecznosci koniecznej do wykonania ciasta z duzg iloscia owocéw oraz
jego rolowania i gniecenia, a takze na niezbednym doswiadczeniu dotyczacym wlasciwego zachowania
réznych temperatur pieca i czasu pieczenia.

Bremer Klaben jest specjalnym wypiekiem, ktéra ma w Bremie i w jej okolicach dlugg tradycje i jest
bardzo lubiany, szczegdlnie w okresie bozonarodzeniowym.

Bremer Klaben jest Scisle zwigzane z historig hanzeatyckiej Bremy i z handlem towarami kolonialnymi,
poniewaz to wiasnie te skladniki przybyle z zagranicy do portu umozliwily pieczenie tego ciasta.

Ze wzgledu na jego dlugi okres przydatnosci do spozycia marynarze brali je chetnie ze sobg w podroz.

Akt Rady Miasta Bremy z 1593 roku jako pierwszy odnosi si¢ do zawodu piekarza Bremer Klaben.
W 1637 roku piekarze Bremer Klaben i innych ciast stworzyli swoje bractwo.

Do dzi§ Bremer Klaben jest w Bremie i jej okolicach stalym elementem wypiekéw bozonarodzenio-
wych, a obecnie wypiekany jest w niektérych piekarniach przez caly rok.

W Bremie ,czas Klaben” rozpoczyna tradycyjna ceremonia, podczas ktérej burmistrz miasta na rynku
miejskim oficjalnie odkraja kawalek Klaben.

O tym, ze ta specjalno$¢ bremenska juz od XXVII w. cieszyta si¢ duzg popularnoscig, swiadczy fakt, ze
wtedy w Bremie okolo jedna trzecia rodzajow bialego pieczywa byla wypiekana z ciasta na Klaben.

Mieszkancy Bremy nie wyobrazaja sobie okresu bozonarodzeniowego bez Klaben. Jako specjalnosé
regionu Bremer Klaben rozsylane jest po calym $wiecie, gdzie ma wielu amatoréw.

Organ kontrolujgcy:

Nazwa: Pani senator Bremy ds. pracy, kobiet, zdrowia, mlodziezy i spraw socjalnych
Adres:  Contrescarpe 72
28195 Bremen
DEUTSCHLAND
Tel.: +49 421361-10952
Faks: +49 421361-2567
E-mail: office@arbeit.bremen.de

Etykietowanie:

Chroniona nazwa pochodzenia
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