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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
(2012/C 353/10)

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

3.2.

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~,DUSSELDORFER SENF”
NR WE: DE-PGI-0005-0916-04.01.2012
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

,Diisseldorfer Senf”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 2.6. Pasta musztardowa

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Disseldorfer Senf” jest gotowa spozycia pasta stosowana do przyprawiania potraw. Ma konsystencje
lekkg i kremowa i bladozélty kolor. Szczegdlng cecha ,Diisseldorfer Senf” jest jej bardzo pikantny
smak, ktérego nie da si¢ nie zauwazy¢. Musztarda ,Diisseldorfer Senf” zawiera wylgcznie naturalne
skfadniki. Do produktu nie dodaje si¢ zadnych konserwantéw, sztucznych $rodkéw aromatyzujacych
ani przypraw.

Musztardg ,Diisseldorfer Mostert” nalezy spozy¢ w terminie dziesigciu miesiecy od dnia produkeji, po
tym terminie wyrdb traci swoje organoleptyczne cechy charakterystyczne.

Wyréb gotowy posiada nastepujace wlasciwosci fizykochemiczne:
— sucha masa: co najmniej 22 %,

— zawarto$§¢ tluszczu w musztardzie: co najmniej 8 %,

— warto$¢ pH: < 4,3

— zawarto$§¢ soli w produkcie koficowym < 6 % masy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do produkeji musztardy ,Diisseldorfer Senf” stosuje si¢ nastgpujace surowce: ziarna gorczycy sarep-
skiej, ocet spirytusowy niefiltrowany, wode z Diisseldorfu szczegdlnie bogata w wapieft i w mineraly,
a takze sol.

Aby zachowal $wiezo§¢ i wysoka jako$¢ musztardy ,Diisseldorfer Senf” oraz zapewnic jej regionalny
charakter, a tym samy nadaé wyrobowi szczegdlne organoleptyczne cechy charakterystyczne oraz
zagwarantowac jego wysoka renome, do produkeji uzywa si¢ wylacznie wody z Diisseldorfu z wyzna-
czonego obszaru geograficznego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

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

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkgji ,Diisseldorfer Senf”, tj. czyszczenie, przesiewanie i naturalne suszenie ziaren
musztardy, moczenie w mieszaninie skladnikéw, mielenie, usuwanie tusek, odpowietrzanie oraz dojrze-
wanie, odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. W ten sposéb zapewnia si¢ szczegdlny
intensywnie pikantny smak, a tym samym organoleptyczne cechy charakterystyczne i jako$¢ produktu,
pochodzenie regionalne, identyfikowalno$¢ oraz mozliwo$¢ kontroli produktu podczas calego procesu
produkdji.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Etapy pakowania, tj. wypelnianie, pakowanie i etykietowanie tub, odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Jest to konieczne, gdyz musztarda jest produktem, ktéry fatwo si¢ psuje
i stosunkowo fatwo go uszkodzi¢ podczas tego procesu, poniewaz w trakcie dojrzewania temperatura
jest bardzo §ciSle monitorowana. Kontrola temperatury i okresu przechowywania maja decydujacy
wplyw na walory sensoryczne wyrobu gotowego. Wylacznie pracownicy wyspecjalizowani w produkeji
musztardy (lokalni mistrzowie produkcji musztardy) posiadaja wiedze specjalistyczng umozliwiajaca
okreslenie odpowiedniego momentu, w ktérym produkt nalezy umiesci¢ w pojemniku, co stanowi
gwarancje niezmiennej jakosci wyrobu. W zwigzku z tym ten podstawowy etap produkeji, od ktérego
zalezy jako$¢ produktu, musi odbywaé si¢ pod kontrolg producenta, na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

W ten sposéb zapewnia si¢ szczegélny intensywnie pikantny smak, a tym samym organoleptyczne
cechy charakterystyczne i jako$¢ produktu, pochodzenie regionalne, identyfikowalno$¢ oraz mozliwosé
kontroli produktu podczas calego procesu produkgji.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Konsumenci, podobnie jak inspektorzy odpowiedzialni za wykrywanie naduzy¢ oraz za prowadzenie
kontroli produkeji, uzyskuja pewno$¢ co do pochodzenia i autentyczno$ci musztardy ,Diisseldorfer
Senf” dzigki szeregowi przedstawionych ponizej kryteriéw, ktére stanowig gwarancje spelnienia
wymog6w specyfikacji ,Diisseldorfer Senf”. Kryteria te umozliwiaja jednolite etykietowanie, a tym
samym stanowig gwarancje pochodzenia produktu i zapewniaja jego identyfikowalnos¢.

Niezaleznie od etapu laficucha sprzedazy na etykiecie lub oznakowaniu musztardy ,Diisseldorfer Senf”
musi znajdowac si¢ jeden z nastepujacych napisdéw:

— ,Diisseldorfer Senf”,

— ,Diisseldorfer Senf Schaff”,

— ,Diisseldorfer Senf Extra Scharf”,
— ,Diisseldorfer Senf Stark” lub
— ,Diisseldorfer Senf Extra Stark”
we wszystkich punktach sprzedazy.

Czlonkowie Schutzgemeinschaft Diisseldorfer Senf (stowarzyszenia ochrony produktu ,Diisseldorfer Senf”)
moga postugiwac si¢ nastepujacym stowem/logo stowarzyszenia ochrony produktu ,Diisseldorfer Senf”
w jednym z ponizszych wariantéw, ktéremu towarzyszy napis ,Senfspezialitit aus Diisseldorf” (spe-
cjalno$¢ regionalna — musztarda z Disseldorfu) wykonany czcionka typu Arial/Regular:

— logo kolorowym otrzymanym poprzez zastosowanie druku czterobarwnego CMYK w kolorze
zlotym 12C 27M 56Y 0K, przy czym kotwica, kontur sylwetki Iwa i oprawa logo sa wydrukowane
tuszem w kolorze dodatkowym (ztotym) lub wykonane technikg zlocenia na goraco, iflub

— logo kolorowym otrzymanym poprzez zastosowanie druku czterobarwnego CMYK w kolorze
zlotym 12C 27M 56Y OK, przy czym kotwica, sylwetka lwa i oprawa logo sa wydrukowane
tuszem w kolorze dodatkowym (ztotym) lub wykonane technikg ztocenia na goraco, i/lub

— logo czarno-bialym otrzymanym poprzez zastosowanie druku czterobarwnego CMYK, przy czym
kotwica, kontur sylwetki Iwa i oprawa logo sa wydrukowane tuszem w kolorze 0C OM 0Y 100K
(czarnym), iflub

— logo czarno-bialym otrzymanym poprzez zastosowanie druku czterobarwnego CMYK, przy czym
kotwica, sylwetka Iwa i oprawa logo sa wydrukowane tuszem w kolorze 0C OM 0Y 100K (czar-
nym).
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Wybor koloru tla logo pozostawia si¢ producentowi. Rozmiar logo moze by¢ rézny, w zaleznosci od
przeznaczenia. Zasady dotyczace etykietowania majg réwniez zastosowanie do produktéw — srodkéw
spozywczych lub innych — w przypadku ktérych musztarda ,Diisseldorfer Senf” jest jedynym skladni-
kiem nalezacym do tej kategorii produktéw.

SENFSPEZIALITAT SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF AUS DUSSELDORF
4. Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:
Obszar geograficzny obejmuje stolice kraju zwigzkowego, Diisseldorf; przypisuje mu si¢ nazwe ,Diis-
seldorf”.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Na tym obszarze geograficznym powstala receptura musztardy ,Diisseldorfer Senf”. Obszar ten
wyrdznia si¢ dlugg tradycja produkcji musztardy, ktéra to produkcja zyskata status przemystu. Proces
produkcji od dawna stosowany na tym obszarze geograficznym rézni si¢ od tradycyjnych metod
produkeji w innych czgsciach Niemiec tym, Ze usuwane sg luski ziaren gorczycy.

Specjalny proces pobierania wody praktykowany w Dusseldorfie, miescie polozonym nad brzegiem
Renu rézni si¢ od procesu, ktéry musi by¢ stosowany dalej od duzej rzeki. Usytuowane wzdluz
brzegéw Renu studnie dostarczajg do wodociggdw wode bedacg w znacznej czeSci przefiltrowana
woda z rzeki oraz zawierajaca réwniez wode gruntowa. Woda przesacza si¢ przez warstwy gruntu
w $rodku koryta rzeki. Plynie powoli przez warstwy piasku i zwiru, ktére w niektorych miejscach maja
30 m grubosci, w kierunku studni ulokowanych w poblizu brzegu rzeki. Droga ta zabiera jej wicle
tygodni, w trakcie ktérych woda jest wielokrotnie naturalnie oczyszczana: zwir i piasek dzialaja jak filtr
mechaniczny zatrzymujac osad i zanieczyszczenia. Mikroorganizmy znajdujace si¢ w ziemi réwniez
oczyszczajg wode. Woda na tym obszarze geograficznym ma réwniez inny smak niz na obszarach
z nim sgsiadujacych, przede wszystkim dzicki zawartosci mineraléw i duzej zawartoSci wapnia
w wodzie z Dusseldorfu.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu:

W odréznieniu od innych musztard tradycyjnie produkowanych w Niemczech, ,Diisseldorfer Senf”
zazwyczaj nie zawiera zadnych fragmentéw tusek, jedynie ziarna sg przetwarzane. Ze wzgledu na swoj
proces produkgji ,Diisseldorfer Senf” ma bardzo pikantny smak, czego nie da si¢ nie zauwazyc.

Powyzsze cechy organoleptyczne wplynely na $wiatowa renome produktu ,Diisseldorfer Senf” jako
specjalnosci regionalnej. Wspomniang renome, ktdrg produkt zyskal dzieki swojemu smakowi i niepo-
wtarzalnemu charakterowi oraz swojej jakosci, zalicza si¢ z kolei do charakterystycznych cech musz-
tardy ,Disseldorfer Senf”.

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

Zwigzek historyczny/historia produktu

,Diisseldorfer Senf” jest produktem spozywczym o specyficznym charakterze produkowanym w Dussel-
dorfie, 0 bardzo dlugiej tradycji zakorzenionej w historii obszaru. Swiadczy o tym historia przemystu
musztardowego w Diisseldorfie. W 1726 r. zalozono w Diisseldorfie pierwsza niemiecka fabryke
musztardy. W 1896 r. w Diisseldorfie bylo 8 fabryk musztardy. O lokalnym przemysle musztardowym
wspomina si¢ w almanachach dotyczacych handlu, literaturze podrdzniczej i opisach miasta od 1826 r.
Przelomowy dla miasta okazuje si¢ rok 1920, wyznaczajacy poczatek nowej ery w produkcji musz-
tardy. Pod koniec tego wlasnie roku swojg fabryke musztardy zaklada w miescie lotarynski przed-
sigbiorca Otto Frenzel. Prowadzi w niej produkcje dotad nieznanej jasnej ostrej musztardy, ktorej
nadaje nazwe ,Lowensenf” (Iwia musztarda) i ktérej opakowania opatruje stemplem przedstawiajagcym
glowe lwa, inspirowanym herbem miasta. Wowczas po raz pierwszy w Niemczech wprowadzono do
obrotu musztarde o tak jasnym kolorze. Dzigki swemu rozpoznawalnemu intensywnie pikantnemu
i korzennemu smakowi produkt ,Diisseldorfer Senf” szybko zyskuje popularnosé. Tajemnica sukcesu
tkwi przede wszystkim w rygorystycznym podejsciu Frenzla do jakosci produktu, dotyczacym: wyko-
rzystywania wylacznie najszlachetniejszych produktéw, skrupulatnego przestrzegania etapéw produkeji
okreslonych przez mistrzéw produkcji musztardy oraz niestosowania zadnych sktadnikéw pochodza-
cych z innego obszaru geograficznego.

Od 1930 r. producenci musztardy w Diisseldorfie wyrabiaja ,Diisseldorfer Tafelsenf”, delikatng musz-
tarde o $rednio ostrym smaku. Ta specjalnos¢ lokalnego przemystu musztardowego o mniej pikantnym
i $rednio korzennym smaku, zielonozéltym kolorze i delikatnej, I$nigcej konsystencji, szybko zyskuje
popularno$¢ wéréd konsumentéw w Niemczech i za granica.

W 1938 r. przemyst musztardowy w Dusseldorfie zaczyna eksportowac¢ ,Diisseldorfer Senf” do innych
europejskich krajow, USA, Kanady, Ameryki Potudniowej, Afryki, Japonii i Australii.

Srodowisko naturalne/warunki §rodowiskowe

,Disseldorfer Senf” wykazuje naturalny zwiazek organoleptycznych cech produktu z jego geogra-
ficznym obszarem produkcji. Gléwny skladnik ,Diisseldorfer Senf” — wykorzystywana do produkgji
woda z Diisseldorfu — pochodzi z Renu. Dzigki temu, ze przeplywa ona na poziomie brzegéw rzeki
przez warstwy piasku i zwiru, ktorych grubo$¢ moze osiggaé nawet 30 metréw, charakteryzuje si¢ ona
szczegllnie wysoka zawartoscia wapnia, w wyniku czego jest wysoko zmineralizowana. Wysoka
zawarto$¢ wapnia i wynikajaca z tego wysoka zawarto$¢ mineraldw w wodzie z Diisseldorfu nadaja
z kolei charakterystyczny smak musztardzie ,Diisseldorfer Senf”. Wplywa na niego réwniez obecnosé
octu spirytusowego niefiltrowanego wyprodukowanego na miejscu.

Obecna sytuacja/renoma produktu

Renoma musztardy ,Diisseldorfer Senf” pozostaje niepodwazalna: jest to specjalnos¢ regionalna dobrze
znana na obszarze produkeji i poza nim. Potwierdzaja to wypowiedzi konsumentéw ankietowanych
w tej sprawie. Dla konsumentéw ,Diisseldorfer Senf” ma obecnie silng pozycje na rynku.

Renoma ta wigze si¢ w szczeg6lnosci z dlugg historia prowadzonej w Diisseldorfie produkcji musz-
tardy oraz z jej organoleptycznymi cechami charakterystycznymi. Tej wieloletniej tradycji przemystu
musztardowego, cieszacego si¢ duza renoma, Disseldorf zawdzigcza przydomek ,miasta musztardy”.

Specjaly produkowane przez przemyst musztardowy s3 tak slynne, ze poSwigcono im osobne
muzeum. Liczne fotografie musztardy produkowanej w tym miescie oraz rézne ksiazki i publikacje
wskazuja na renome, ktérg od dawna cieszy si¢ ten produkt.
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,Disseldorfer Senf” jest cze$cia historii i tradycyjnej kuchni Diisseldorfu. W kartach dant piwiarni na
starym mieScie w Dusseldorfie mozna na przyklad znalezé klasyczne ,Diisseldorfer Senfrostbraten”
entrecote posmarowany musztardg i pieczony na grillu. Nie mozna réwniez nie wspomnie¢ o kanapce
renskiej, rogalu z plastrem sera posmarowanego musztardg diisseldorfska, ktéry jest kolejnym sztan-
darowym daniem lokalnej kuchni.

Kontekst gospodarczy/znaczenie produktu

,Disseldorfer Senf” jest wciaz bardzo wazny dla gospodarki Diisseldorfu. Znakomite wyniki sprzedazy
detalicznej oraz sprzedazy wedliniarniom i restauracjom prowadzacym dziatalno$¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym, na terytorium Niemiec oraz na calym $wiecie, stanowia odzwierciedlenie
powodzenia musztardy ,Diisseldorfer Senf” wsréd konsumentow. Wedlug szacunkéw, na wyzna-
czonym obszarze geograficznym co roku produkuje si¢ okolo 3 760 ton musztardy ,Diisseldorfer
Senf”.

Srodowisko produkcjiforganoleptyczne cechy charakterystyczne

Od prawie 90 lat regionalni producenci w Diisseldorfie produkuja musztarde ,Diisseldorfer Senf” przy
zastosowaniu proceséw produkcyjnych wynalezionych w tym miescie. Ich wiedza specjalistyczna,
umiejetnoéci w tej dziedzinie oraz dos$wiadczenie, przekazywane z pokolenia na pokolenie, umozli-
wiajg nadanie musztardzie ,Diisseldorfer Senf” organoleptycznych cech charakterystycznych, ktére
majg Scisty zwigzek z obszarem geograficznym.

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

Markenblatt, tom 27 z dnia 8 lipca 2011 r., cz¢$¢ 7¢, s. 13525

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/28500
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