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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
»LAMMEFJORDSKARTOFLER”
NR WE: DK-PGI-0005-0952-16.02.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Lammefjordskartofler”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Dania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Charakterystyczng cechg ,Lammefjordskartofler” jest ich skorka — cienka i wyraznie gladsza oraz
bardziej blyszczaca niz w przypadku ziemniakéw uprawianych na innych obszarach. Delikatna skorka
,Lammefjordskartofler” sprawia, ze — w odréznieniu od innych ziemniakéw konsumpcyjnych — mozna
je jes¢ ze skorka. Ponadto delikatnos¢ skorki powoduje, Ze miazsz tych ziemniakéw zachowuje swe
jasne zabarwienie podczas przechowywania, podczas gdy skérka ziemniakéw konsumpcyjnych upra-
wianych na innych rodzajach gleby staje si¢ z czasem ciemniejsza, a ich migzsz nabiera z6ltawego
zabarwienia. Szczeg6lny charakter skorki tych ziemniakoéw wynika z wyjatkowych cech gleby obszaru
Lammefjord, dzigki ktérym skorka nie ulega uszkodzeniu w okresie wzrostu i zbiorow.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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,<Lammefjordskartofler” to dojrzale ziemniaki — innymi stowy nie naleza one do kategorii tzw. mlodych
ziemniakow. Proces dojrzewania przebiega w ich przypadku do konica w ziemi, a zbiory rozpoczynaja
si¢ dopiero okoto dnia 1 wrze$nia.

,<Lammefjordskartofler” sa myte.
Podczas calego sezonu zachowuja one twardo$¢ po gotowaniu.

,Lammefjordskartofler” muszg by¢ zgodne z normami jakosci dla ziemniakéw konsumpceyjnych klasy 1
zgodnie z zalgcznikiem 13 do rozporzadzenia nr 450 z dnia 16 maja 2011 r. o m.in. uprawie
ziemniakéw lub z wymogami ustanowionymi dla ziemniakéw konsumpcyjnych w normie UN-ECE
dla ziemniakéw konsumpcyjnych (FFW-52).

Nalezy zauwazy¢, ze w przypadku ,Lammefjordskartofler” powierzchnia bulwy moze by¢ pokryta
najwyzej w 5% parchem zwyklym, parchem prészystym ziemniaka, streptomycesami lub brunatng
zgnilizng. Jedna partia ,Lammefjordskartofler” moze zawiera¢ najwyzej 8 % (okreslone wagowo) bulw
wykazujacych takie wady.

Réznica w obwodzie migdzy najwigkszg a najmniejsza bulwg w jednym opakowaniu nie moze prze-
kracza¢ 15 mm, co ma na celu zapewnienie konsumentom ziemniakéw jednakowej wielkosci.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Uprawa

Uprawa ChOG ,Lammefjordskartofler” odbywaé si¢ musi zgodnie z norma $wiatowego partnerstwa
dobrych praktyk rolniczych (Global GAP — The Global Partnership for Good Agricultural Practises).
W produkgji ,Lammefjordskartofler” nie wolno uzywac szlamu.

Wybieranie ,Lammefjordskartofler” zaczyna si¢ dopiero okolo dnia 1 wrzesnia — ma to zagwarantowac,
by bulwy byly wystarczajaco dojrzale, a co za tym idzie nadawaly si¢ do przechowywania. Ze wzgledu
na obnizajgce si¢ temperatury zbiory najlepiej skoficzy¢ przed polowa pazdziernika.
Przechowywanie

,Lammefjordskartofler” przechowuje si¢ w niewielkich drewnianych skrzynkach; nie przechowuje si¢
ich luzem ani w kopcach. Nalezy je przechowywaé w temperaturze maksymalnie 5 °C, a przed pako-
waniem ziemniaki nalezy podgrza. Procedura ta minimalizuje ryzyko uszkodzenia bulw.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Sortowanie

Sortowanie ,Lammefjordskartofler” w celu wypelnienia szczegblnych wymogéw dotyczacych parchu
zwyklego, parchu prészystego ziemniaka, streptomyceséw lub brunatnej zgnilizny wymaga specjalnej
wiedzy fachowej i szczegdlnej uwagi; z tego wzgledu sortowanie takie odbywa si¢ w zatwierdzonych
pakowniach w regionie Lammefjorden.

Przedsigbiorstwa zajmujgce si¢ pakowaniem ,Lammefjordskartofler” muszg spelnia¢é wymogi normy
Global GAP.

,<Lammefjordskartofler” przeznaczone dla odbiorcy koficowego pakowane sa w opakowania o wadze

od 1 kg do 15 kg.
Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na opakowaniu nalezy umiesci¢ nastepujace informacje niezaleznie od tego, czy jest to opakowanie
koficowe czy tez nie:

a) oznakowanie: ,Lammefjordskartofler”; nazwa i adres pakowni;
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b) logo zrzeszenia producentéw warzyw w obszarze Lammefjorden ,Lammefjordens Grentsagslaug”™

Larﬁmefjorden

- en god bid af Danmark

¢) ziemniaki konsumpcyjne;

d) klasa wielko$ci bulw zgodnie ze specyfikacja produktu;
¢) odmiana.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

W sklad regionu Lammefjorden wchodzg cztery ogroblone obszary fiordowe w regionie Odsherred na
Zelandii:

— ogroblona cz¢$¢ Lammefjorden, ktérej fizyczng granice stanowi Ringkanalen oraz Audebodam-
ningen,

— obszar Svinninge Vejle, ktérego potudniows, zachodnig i p6inocna granice stanowi Ringkanalen,
a wschodnia — linia kolejowa na odcinku miedzy miejscowosciami Svinninge a Heorve,

— obszar Sidinge Fjord, ktdérego granice stanowi tama w Sidinge oraz kanal melioracyjny,
— obszar Klintsg, ktdrego granice stanowig kanaly odwadniajace.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Grunty uprawne na obszarze Lammefjorden to ogroblone dno morskie (dno fiordu) odznaczajace si¢
mulista glebg. Pierwszym osuszonym obszarem w regionie Lammefjorden byl Sidinge Fjord (osuszanie
rozpoczeto w 1841 r.). Nastepnie osuszono Svinninge Vejle, a w 1873 r. zacze¢to ogroblanie najwigk-
szego obszaru — Lammefjorden. Ostatnim osuszonym obszarem bylo jezioro Klintse.

Dolne warstwy gleby to glina i margiel lub glina i piasek zmieszany z mulem. Nad tymi warstwami
gleby znajduje si¢ wielometrowa warstwa mulu powstalego z substancji roélinnych i zwierzecych.
W duzej czgsci gleba ta jest niemal wolna od kamieni, a liczne pozostalosci muszli morskich skoru-
piakow zapewniaja glebie naturalna, wysoka zawarto$¢ wapnia.

Klimat na obszarze Lammefjorden jest optymalny dla uprawy ziemniakéw: fagodne zimy i chtodne lata
polaczone z opadami rozlozonymi réwnomiernie na przestrzeni calego roku. Obszar Odsherred
charakteryzuje si¢ co prawda stosunkowo niewielkg iloScia opaddw, ale na obszarze Lammefjorden
istniejg — dzigki kanalom odwadniajgcym — dobre mozliwosci nawadniania. Dzigki temu producenci
prowadzacy uprawy na tym obszarze moga do pewnego stopnia sami decydowaé o ilosci wody
dostarczanej ziemniakom. Poniewaz ilo$¢ wody deszczowej na tym obszarze nie jest zazwyczaj wystar-
czajgca, miejscowi producenci moga sami zadbaé o optymalizacje warunkéw wzrostu — w przeci-
wiefistwie do producentéw w innych cze$ciach kraju, gdzie zbyt duza ilos¢ opadéw moze negatywnie
wplyna¢ na wielko$¢ zbioréw ziemniaka.

Specyfika produktu

Ziemniaki z obszaru Lammefjorden réznig si¢ od ziemniakéw pochodzacych z innych regionéw tym,
ze ich powierzchnia zachowuje charakterystyczne, jasne zabarwienie nawet podczas przechowywania.
Wynika to z tego, ze ziarnka piasku znajdujace si¢ w piaszczystej glebie sa okragle dzigki procesowi
szlifowania i tworza piasek bardziej migkki niz w przypadku zwyklej gleby piaszczystej, co sprawia, ze
przy zbiorze na skorce ziemniakéw nie powstaja zadrapania. Z tego powodu przechowywanie ziem-
niakéw z obszaru Lammefjorden w chlodni i poddawanie ich innym czynnoSciom nie wszczyna
procesu zmiany ubarwienia. Powierzchnia ziemniaka, na ktérej sa zadrapania, stanie si¢ ciemniejsza
podczas przechowywania.
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W przeciwienstwie do innych dojrzatych ziemniakow konsumpcyjnych ,Lammefjordskartofler” nadaja
si¢ do spozycia nieobrane.

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)

Szczegblne cechy wyrdzniajace ,Lammefjordskartofler” wigza si¢ z warunkami uprawy w glebie, ktéra
wczesniej stanowita dno fiordu. Gladka powierzchnia ziemniakéw jest skutkiem ostroznej obrobki,
ktéra jest mozliwa dzigki szczegdlnym warunkom glebowym. Piaszczysta gleba o okraglych ziarnach
piasku powoduje, Ze na powierzchni ziemniakéw podczas wybierania nie powstaja zadrapania — dzigki
temu przechowywane ziemniaki maja gladka powierzchni¢. Gladka powierzchnia jest w mniejszym
stopniu narazona na parch niz ma to miejsce w przypadku ziemniakéw uprawianych w glebie zawie-
rajacej wiecej kamieni i ziaren piasku mogacych spowodowaé zadrapania podczas wzrostu i wybierania.
Z tego wzgledu ,Lammefjordskartofler” nadaja si¢ do przechowywania.

Nazwa ,Lammefjordskartofler” jest powszechnie znana w Danii. Liczne sklepy spozywcze oferuja te
ziemniaki w sprzedazy w opakowaniach opatrzonych napisem ,Lammefjordskartofler”, a na samocho-
dach cigzarowych, ktére codziennie transportuja ziemniaki z obszaru Lammefjorden do terminali
przefadunkowych w regionie stofecznym i w Jutlandii, widnieje wielkie logo z napisem ,Lammefjord-
skartofler”, co jeszcze bardziej popularyzuje ten obszar.

,Lammefjordskartofler” stanowig jeden z czynnikéw, dzicki ktérym obszar Lammefjorden kojarzony
jest powszechnie z wysokiej jako$ci warzywami — w duzym stopniu za$ z ziemniakami. W wielkiej
encyklopedii duriskiej (,Den store danske Encyklopaedi”) obszar Lammefjorden opisany jest w nastepujacy
sposdb: ,Osuszone dno fiordu charakteryzuje si¢ bogata produkecja roslinng, obejmujaca zboze, mate-
rial siewny i warzywa. Obszar Lammefjorden jest znany ze swoich marchewek i ziemniakéw; przed
1980 r. znany byl takze z cebulek kwiatowych i szparagow”.

Obszar Lammefjorden wymieniany jest czgsto przez media dunskie i zagraniczne w kontekscie popu-
larnosci, jaka w dunskich restauracjach ciesza si¢ juz od kilku lat dania oparte na surowcach pocho-
dzacych z panstw nordyckich.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Fadevarekvalitet/Varespecifkation%20-
%20Lammefjordskartofler%20(2012%2012%2010).pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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