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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
(2010/C 44/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~A¥4” (LONGKOU FEN SI)
NR WE: CN-PGI-0005-0623-16.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

L O¥ 22" (Longkou Fen Si)

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Chinska Republika Ludowa

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 2.7: Makarony

Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1:

Longkou Fen Si to suchy nitkowaty produkt skrobiowy, wytwarzany z fasoli szparagowej i grochu.

Z wygladu Longkou Fen Si jest bialy i polprzezroczysty; kazda nitka jest tej samej grubosci (bez
sklejonych lub pofamanych nitek); makaron jest migkki i elastyczny; cechuje go wyrazny smak, brak
obcej woni i brak widocznych goltym okiem zanieczyszczen. Najbardziej charakterystyczna cecha tego
makaronu jest odpornos$¢ na temperature wrzenia, dzigki ktdrej nie ulega on zelatynizacji. Nawet po
godzinnym gotowaniu poszczegélne nitki nie beda si¢ do siebie kleié, nie dojdzie do zelatynizacji,
a liczba polamanych nitek bedzie zerowa lub niewielka.

Longkou Fen Si charakteryzuje wysoka zawarto$¢ skrobi wynoszaca ponad 75 %, zawarto$¢ wody
ponizej 15 %, $rednica nitki ponizej 0,7 mm oraz ilo§¢ polamanych nitek ponizej 10 % przy goto-
waniu przez 45 minut, a pozostalo$¢ po spopieleniu to 0,5 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Longkou Fen Si wytwarza si¢ z fasoli szparagowej lub groszku.

Nie ma ograniczen w odniesieniu do miejsca pochodzenia surowcow; dopuszcza si¢ wykorzystanie
produktéw importowanych.

Nie dopuszcza si¢ fasoli szparagowej i groszku, przy uprawie ktorych stosowano nawozy lub chemi-
kalia. Pierwszenstwo przyznaje si¢ produktom pochodzacym z danego roku. Maksymalny okres prze-
chowywania surowcéw nie powinien przekroczy¢ jednego roku. Inne obowigzujace warunki:

— wykorzystanie dorodnych, niepgknietych nasion,

— ilo$¢ zanieczyszczen lub nasion innego koloru nie moze przekroczyé 1 %,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.5.
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3.7.

5.2

5.3.

oraz

— wilgotno$¢ ponizej 13,5 %.
Woda powinna pochodzi¢ z zasobéw wodnych zlokalizowanych w danym obszarze geograficznym.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym:

Etapy takie jak: namaczanie fasoli szparagowej lub groszku, wytracanie i oddzielanie pasty skrobiowej,
ubijjanie pasty, filtrowanie i suszenie (na stoficu lub gorgcym powietrzem) muszg odbywaé si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Wysuszony Longkou Fen Si jest pakowany stosownie do wymogéw klienta.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykieta Longkou Fen Si powinna zawieral nastepujace informacje: nazwe produktu, nazwe i adres
producenta, znak towarowy, specyfikacje opakowania, dat¢ produkeji i datg przydatnosci do spozycia,
skfadniki i numer partii.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar ten znajduje si¢ na pélnocy pétwyspu Shandong i obejmuje miasta: Longkou, Zhaoyuan,
Penglai, Laiyang i Laizhou potozone w granicach regionu administracyjnego miasta Yantai
w prowingji Shandong w Chinach. Obszar ten przecinaja: rzeka Zolta i rzeka Jie.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Przez wymieniony obszar przeplywaja takie rzeki jak rzeka Zoha i Jie, a jako$¢ wody jest dobra.
W regionie tym panuje zazwyczaj cieply kontynentalny klimat monsunowy z porg deszczows i sucha.
Wystepujg tu cztery pory roku, umiarkowane wiatry, odpowiednie temperatury, niska wilgotnosé
powietrza, dlugie dni i unikalne $rodowiska drobnoustrojéw.

Specyfika produktu:

Longkou Fen Si charakteryzuje wysoka zawarto$¢ skrobi, duza elastycznos¢ i brak zanieczyszczen. Po
45-minutowym gotowaniu Longkou Fen Si we wrzatku liczba polamanych nitek nie przekracza 10 %.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG).:

Czynniki naturalne

Jako$¢ wody. W trakcie procesu produkeji kluczows role odgrywa kontrola jakosci skrobi. Podstawowa
metoda wytwarzania skrobi jest nastgpujaca: po rozdrobnieniu namoczonej fasoli szparagowej lub
groszku nalezy usunaé resztki skorek; skrobie zageszcza si¢ przy pomocy bakterii Streptococcus lactis;
nastepnie jest ona ekstrahowana poprzez suszenie. Technika ta znana jest jako fermentacja kwasowa
filtratu. W tym procesie podstawowa role odgrywa Streptococcus lactis, a jako$¢ wody to kluczowy
czynnik dla wzrostu i rozmnazania tego szczepu bakterii. Wode, ktéra jest wolna od zanieczyszczen
i bezwonna, ma $wiezy smak, wolny od goryczy, i jest bogata w mineraly, nazywa si¢ powszechnie
stodkg. Obecnos$¢ czasteczek metali i soli nieorganicznych w stodkiej wodzie ma bardzo istotny wplyw
na rozwéj i rozmnazanie pozytecznych mikroorganizméw i na enzymy przez nie wytwarzane. To
z kolei ma wplyw na zageszczanie i trwalo$¢ skrobi oraz na jej jakos¢. Woda zanieczyszczona, woda
o zbyt wysokim lub niskim wskazniku pH lub zawierajagca zbyt wiele jonéw chlorkowych lub siar-
czanowych powoduje ograniczenie wzrostu i reprodukeji mikroorganizméw; moze réwniez sprawic, ze
wytworza one klusteryne, przez co utraca swojg zdolno$¢ do zageszczania skrobi. Tym samym jako§¢
wody ma zasadniczy wplyw na ilos¢ uzyskanej skrobi i jako$¢ Longkou Fen Si. MOwi si¢, Ze przetwa-
rzanie wermiszelu jest jak wydobywanie srebra z wody. Ten sam rzemieslnik, stosujac te same metody,
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moze wytworzy¢ wysokiej jakoSci wermiszel na obszarze geograficznym Longkou Fen Si, ale nie jest
w stanie uzyskaé wermiszelu o podobnej jakosci na innych obszarach, a na niektérych — nawet
ekstrahowal skrobi. To wyraZnie wskazuje na wplyw jakosci wody na Longkou Fen Si. W regionie
Yantai jest wiele gor i wzgérz. Woda w rzekach pochodzi ze Zrédet gorskich. Sa one wolne od
zanieczyszczefi, charakteryzuja si¢ niska zawartoscia jondéw chlorkowych i siarczanowych, a ich
wskaznik pH miesci si¢ w granicach 6,9-7,4. Woda na tym terenie pozwala na pozyskiwanie skrobi
z fasoli szparagowej i grochu metoda fermentacji kwasowe;j filtratu i sprzyja wysokiej zawartosci skrobi
w Longkou Fen Si.

Klimat i Srodowisko geograficzne. Kolejnym kluczowym czynnikiem wplywajacym na jako$¢ Longkou
Fen Si jest suszenie. Produkcje Longkou Fen Si mozna podzieli¢ na dwa okresy: wiosenny i jesienny.
Wiosenny okres produkcji zaczyna si¢ w dniu réwnonocy wiosennej i trwa do przesilenia letniego, za$
jesienny okres produkcji zaczyna si¢ od poczatku okresu ba ilu (,bialej rosy” — ok. 7 wrze$nia) i trwa
do poczatku okresu da xue (,duzego $niegu” — ok. 7 grudnia) — lacznie sze$¢ miesigcy. Najlepszy
wermiszel wytwarza si¢ migdzy poczatkiem okresu gu yu (,zbozowych deszczéw” — ok. 20 kwietnia)
a poczatkiem lata oraz miedzy réwnonocg jesienng a poczatkiem zimy. Jako$¢ wermiszelu wyprodu-
kowanego w innych okresach jest nizsza od produkcji wiosennej i jesiennej. Wynika to gléwnie
z faktu, ze zimg temperatura jest zbyt niska, wiec Streptococcus lactis o wiele gorzej namnaza si¢
w procesie fermentacji. Wermiszel schnacy zbyt wolno lub zmrozony traci na jakosci; podczas gdy
w lecie temperatury s zbyt wysokie i trudno jest zapobiec zanieczyszczeniu przez inne bakterie
w trakcie procesu fermentacji. Inne problemy mogace wystapi¢ podczas suszenia to zbyt intensywne
opady, zbyt slaby wiatr i nadmierne naswietlenie $wiatlem stonecznym. Wszystkie te czynniki facznie
powoduja, ze jako$¢ wermiszelu wytwarzanego w tym okresie jest gorsza. Temperatura w obszarze
produkcji Longkou Fen Si jest korzystna dla namnazania szczepu Streptococcus lactis. Odpowiednia sita
wiatru i wilgotno$¢ sprzyjaja procesowi suszenia.

Na skutek postepu technologicznego tradycyjny proces suszenia na sloiicu jest stopniowo wypierany
przez technologie suszenia gorgcym powietrzem. Jest to proces zmodyfikowany, nasladujacy podsta-
wowe warunki wystepujace podczas suszenia na stoficu. Obecnie w procesie wytwarzania Longkou Fen
Si stosuje si¢ zaréwno suszenie na stoficu, jak i suszenie gorgcym powietrzem.

Czynnik ludzki

Mieszkancy Zhaoyuan juz w epoce pdtnocnej dynastii Wei opanowali techniki pozyskiwania skrobi,
a wermiszel zaczeli wytwarzaé w epoce dynastii Song.

W XIX wieku we wsi Beilizhuang nalezacej do Zhangxing w regionie miasta Zhaoyuan powstaly
zaklady wytwarzajace wermiszel z fasoli szparagowej. Sa to najstarsze zachowane do dnia dzisiejszego
zaklady tego typu.

W 1860 r. w Hongkongu powstata firma Hongtai Vermicelli Shop, zajmujaca si¢ skupem wermiszelu
produkowanego w Zhaoyuan i jego przywozem z Longkou. Na zewnetrznym opakowaniu umiesz-
czono znaki ,Longkou Fen Si” i od tego czasu produkt ten znany jest pod nazwa Longkou Fen Si.

W 1862 r. rzad Qing ustanowil Wschodni Urzagd Celny w Yantai z oddzialem w Longkou, ktory
bardzo aktywnie promowatl transport i sprzedaz Longkou Fen Si. W styczniu 1914 r. port w Longkou
otworzyl si¢ na handel zagraniczny. Coraz wicksza liczba mieszkancow Zhaoyuan otwierata
w Longkou sklepy sprzedajace wermiszel, co przyczynilo si¢ do wzrostu eksportu Longkou Fen Si.
Dzigki temu Longkou Fen Si cieszy si¢ obecnie uznaniem zaréwno w kraju jak i za granica.

Ze wzgledu na swojg renome¢ nazwa Longkou Fen Si zostala wykorzystana przez dzialy handlu
zagranicznego w prowincji Shandong do promocji eksportu.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)




