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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 64/14)

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

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,AISCHGRUNDER KARPFEN”

NR WE: DE-PGI-0005-0689-19.03.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Aischgriinder Karpfen”

Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7: Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

Opis produktu noszgcego nazweg podang w pkt 1:

JAischgrinder Karpfen” to lustrzen (Cyprinus carpio) sprzedawany jako karp towarowy, zywy lub
poddany ubojowi.

Grzbiet ,Aischgriinder Karpfen” jest ciemnozielony, szary lub szaroniebieski, boki maja barwe z6tto-
zielong przechodzgca w zlota, a brzuch jest z6ktobialy. Pletwy grzbietowe i ogonowe sg szare, pletwy
ogonowe i odbytnicze maja czerwonawy odcien, a pletwy piersiowe i miednicowe sa zéitawe lub
czerwonawe. Cialo ,Aischgriinder Karpfen” charakteryzuje si¢ wysokim grzbietem. Tworzy si¢ on
w szczegélnosci wskutek wystepowania cieplej pogody oraz wysokiej zyznosci stawéw. Stosunek
wysokosci do dlugosci ciata wynosi zatem zwykle 1 do 2 lub 1 do 2,5.

Masa zywa karpia towarowego wynosi od 1 000 g do 1700 g w przypadku ryb trzyletnich. ,Aisch-
griinder Karpfen” jest lustrzeniem odznaczajacym si¢ bialym i zwartym, ale delikatnym i smacznym
migsem o niskiej zawartosci tluszczu, nie przekraczajacej 10 %. Ograniczenie zawartosci tluszczu
uzyskuje si¢ poprzez okrelenie limitu gestoéci obsady (ktéra nie przekracza 800 karpi K2 na kazdy
ha), a takze poprzez odpowiednie dokarmianie.

Surowce:

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Zywienie karpia odbywa si¢ przede wszystkim w oparciu o pokarm naturalny (bentos, zooplankton
itp.); w przypadku produkcji ryb towarowych (K2-K3) od maja do wrze$nia dokarmia si¢ ryby
roélinami stragczkowymi i zbozem, z wyjatkiem kukurydzy. Wspdlczynnik pokarmowy (ilo$¢ dostar-
czonego pokarmu (kg) na kazdy kilogram przyrostu wagi) wynosi ok. 2:1.

Ponadto dozwolone jest stosowanie mieszanek paszowych, ktére zostaly zatwierdzone do uzytku
w ramach Bawarskiego Programu Ochrony Krajobrazu Kulturowego. W sklad tych mieszanek moga
wchodzi¢ wylacznie rodliny uprawne, nie moga one natomiast zawiera¢ komponentéw pochodzenia
zwierzecego. Zawarto$¢ biatka surowego w mieszankach paszowych nie moze przekraczaé 16 %,
a zawarto$¢ fosforu catkowitego 0,6 %. Zawarto$¢ maczki sporzadzonej z trawy musi wynosi¢ co
najmniej 10 %.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Z uwagi na fakt, ze karpie rosng podczas cieplych miesiecy letnich, ich wiek liczy si¢ w sezonach
letnich. Karp towarowy w Aischgrund osiaga zwykle dojrzalos¢ podczas cyklu hodowlanego obejmu-
jacego trzy sezony letnie. W pierwszym roku z ikry uzyskuje si¢ narybek, czyli tzw. K1. Po zimowaniu
ryby osiagaja wielko$¢ K2. Po kolejnym zimowaniu, trzeciego lata (K3) karpie osiagaja pozadang masg.

,Aischgriinder Karpfen” musi podczas produkeji spedzi¢ na okreslonym obszarze geograficznym co
najmniej jeden okres wzrostu (rozpoczynajacy si¢ w kwietniu danego roku) od kroczka K2 do sprze-
dazy jako ryba towarowa (K3). Trzeci rok (od K2 do K3) ma kluczowe znaczenie dla przyrostu wagi
i ksztaltowania si¢ smaku. W tym okresie masa ryby wzrasta o ponad 1 kg.

W przypadku K2 gesto$¢ obsady nie moze przekraczaé 800 sztuk karpi na hektar.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje wszystkie stawy karpiowe znajdujace si¢ na terenie powiatéw Erlangen-
Hochstadt, Neustadt a.d. Aisch, Bad Windsheim, Fiirth, Kitzingen, Bamberg, Forchheim, Niirnberger
Land, a takze miast na prawach powiatu Erlangen, Forchheim, Bamberg, Niirnberg oraz Fiirth.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Rozwdj hodowli karpi w okresie Sredniowiecza w regionie Aischgrund moze by¢ faczony z powstaniem
licznych klasztoréw i ich zapotrzebowaniem na ryby w trakcie wielomiesigcznych okreséw postu.
Zakonnikom zalezalo przede wszystkim na hodowli ryb w celach konsumpcyjnych. Dochody
z hodowli mialy natomiast drugorzedne znaczenie.

Przepuszczajace wode ily kajprowe, ktére wystepuja w Srodkowej cze$ci Aischgrund, sa przyczyna
powstania licznych stawéw. Tego rodzaju parametry fizyczno-geograficzne — nakladanie si¢ na siebie
w rézny sposéb warstw piaskowca oraz gliniastych, zatrzymujacych wode warstw piaskowca typu
Burgsandstein, doliny o fagodnie nachylonych zboczach, liczne Zrédta przechodzace bagna oraz gleby,
ktére jedynie w ograniczonym stopniu nadajg si¢ do wykorzystania przez rolnictwo — sprzyjaly
rozwojowi i zachowaniu tego obszaru stawéw.

O ile w przypadku innych obszaréw stawéw hodowlanych wyniki hodowli karpia ogranicza tempe-
ratura, to problem ten nie dotyczy regionu Aischgrund, ktéry jest najcieplejszym obszarem hodowli
ryb w Niemczech. Srednie temperatury roczne, w zaleznosci od wysokosci, wynosza od 8 do 9 stopni
Celsjusza. Czynnikiem ograniczajgcym w regionie Aischgrund jest natomiast zaopatrzenie stawow
w wode. Srednia roczna suma opadéw ksztaltuje si¢ na poziomie od 600 mm do 650 mm rocznie,
przy czym zmniejsza si¢ ona w kierunku z pélnocnego zachodu na poludniowy wschdd, gdzie osigga
warto$¢ ok. 530 mm. Obszar stawowy polozony jest po wschodniej stronie Wysoczyzny Frankoniskiej
i Steigerwaldu, w obszarze cienia opadowego, na ktérym wysokos¢ opadéw podlega w poszczegdlnych
latach wahaniom. Wigkszo$¢ stawdw jest uzalezniona od wod opadowych oraz od roztopéw. Klimat,
ktory jest cieplejszy niz na obszarze Gérnego Palatynatu, sprawia, ze stawy sa bardziej zyzne i bardziej

wydajne.



C 64/18

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

3.3.2012

5.2.

5.3.

Hodowla karpi wplywa nie tylko na krajobraz (najwigkszy spdjny obszar hodowlany w Niemczech), ale
réwniez na zycie kulturalne na obszarze geograficznym. Motyw hodowli karpi przewija si¢ w literaturze
i w anegdotach, znane sa piesni o karpiu, organizowane byly réwniez wystawy (sztuki) poswigcone tej
tematyce. Najwickszy na $wiecie pomnik karpia zostal wzniesiony w Hochstadt an der Aisch i stal sig
symbolem regionu. W cukierniach sprzedawane sg stodycze w formie karpi odlanych z czekolady.
Mozna tez kupi¢ zelki owocowe w ksztalcie karpia, znane jako ,Aischgriinder Kirpfla”. Wizerunek
karpia pojawia si¢ m.in. na szyldach umieszczanych przy dzwonku do drzwi, na kotylionach karna-
walowych, a takze na koszulkach réznych organizacji.

LAischgriinder Karpfen” jest serwowany w calej Frankonii jako tradycyjna potrawa w licznych gospo-
dach, ktére — podobnie jak sam ,Aischgriinder Karpfen” — posiadaja wielowiekows tradycje. Wigkszosé
restauratoréw, ktdrzy czesto serwujg karpia zgodnie z dluga tradycja rodzinng, posiada réwniez
zbiorniki (baseny) z woda, co ma zagwarantowa¢, ze podawana ryba jest zawsze §wieza.

Specyfika produktu:

,Aischgriinder Karpfen” jest znany zaréwno w regionie, jak i w pozostalej czesci kraju, a wsréd
konsumentéw cieszy si¢ renoma. Ponadto ,Aischgriinder Karpfen” odznacza si¢ innymi szczegélnymi
wla$ciwosciami, ktdre zostaly opisane ponizej. Stosunek wysokosci do dtugosci ciala tej ryby wynosi 1
do 2 lub do 2,5. W zwiazku z tym karp ten posiada wyzszy grzbiet niz inne ryby. Zwigzane jest to
z faktem, ze woda w stawach jest ciepla, a same stawy zyzne.

,Aischgriinder Karpfen” odznacza si¢ bialym, zwartym migsem, ktore posiada smak typowy dla karpia
pochodzgcego z tego regionu (smak nie jest ziemisty czy ,mulisty” ale przyjemny, przypominajacy
§wiezo ugotowane ziemniaki).

Wymagana gesto$¢ obsady sprawia, ze zawarto§¢ ttuszczu w filecie ,Aischgriinder Karpfen” jest niska
i nie przekracza w praktyce 10 %.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu:

Wysoki grzbiet, ktory stanowi ceche szczegdlng ,Aischgriinder Karpfen”, jest rowniez efektem dobrych
warunkow hodowli panujacych w Aischgrund. Obszar ten jest bowiem najcieplejszym obszarem
hodowli karpi w Republice Federalnej Niemiec.

Renoma ,Aischgriinder Karpfen” wynika z faktu, Ze hodowla karpi w Aischgrund ma na tym obszarze
ogromne znaczenie oraz wiclowickows tradycje.

Z ankiet przeprowadzonych przez Wyzsza Szkole Zawodowa Weihenstephan oraz Uniwersytet Tech-
niczny w Monachium wynika, ze ,Aischgriinder Karpfen” jest produktem spozywczym wysoko
cenionym w calym regionie. Sezon polowu karpia, ktérego inauguracji towarzysza liczne uroczystosci,
trwa w Aischgrund tradycyjnie od dnia 1 wrze$nia do dnia 30 kwietnia. Trwale zakorzenienie w zyciu
kulturalnym obszaru geograficznego, a takze fakt, ze ,Aischgriinder Karpfen” stanowi staly element
kultury kulinarnej i jest wysoko cenionym produktem spozywczym, sprawily, ze stal si¢ on specjalno-
$cig znang zaréwno w regionie, jak i w pozostalej czesci kraju.

Z ankiet przeprowadzonych przez FH Weihenstephan w 2002 r. wynika, ze 79 % respondentow
z Aischgrund oraz 49 % respondentéw z Niirnberg chetniej wybieralo ,Aischgriinder Karpfen” niz
karpie pochodzace z innych regionéw.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Markenblatt Heft nr 32 z dnia 10 sierpnia 2007 r., cz¢$¢ 7 a-aa, s. 14623

(http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=81)
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