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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 318/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
~LOMNICKE SUCHARY”
NR WE: CZ-PGI-0105-01093-14.02.2013

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkdiji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X] Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— Inne — zmiana stowarzyszenia, zmiana organdéw kontrolnych
2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)

1. Punkt 4.2 arkusza streszczenia: zmiana zawartosci thuszczu — pelnomocnik podmiotu, ktéry pierwo-
tnie zglosit produkt do rejestracji, sporzadzajac specyfikacje, przez pomylke skorzystal ze starej
normy nr ON 562890 dotyczacej sucharéw w cukrze pafistwowego zaktadu Cokolddovny. Te
norm¢ przestano rowniez jako zalacznik nr 8. Ponadto we wspomnianej normie, we fragmencie
dotyczacym proporgji dziennego spozycia sktadnikéw odzywczych (ttuszczéw, weglowodanéw i bial-
ka), w kategorii ,tluszcze” podano zawarto$¢ tluszczu w suchej masie. Ze wzgledu na fakt, ze
kontrolowanie zawarto$ci tluszczéw w suchej masie jest skomplikowane, parametr ten zastepuje
si¢ zawartoscig thuszczéw w gotowym produkcie. Parametr ten jest rowniez wazniejszy dla konsu-
mentéw. Dane dotyczgce zawartosci tluszczéw otrzymuja brzmienie: ,Thuszcz ogdlem co najmniej
11 % masy”.

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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2. Punkt 4.2 arkusza streszczenia: dane dotyczace zawartosci aflatoksyn koryguje si¢ w taki sposob, aby

sformutowanie bylo zgodne z ogdélnymi parametrami obowigzujacymi w odniesieniu do zywnosci.
Nowe sformulowanie otrzymuje brzmienie: ,Aflatoksyny B1, B2, G1, G2 — zawarto$¢ musi by¢
zgodna z wymogami okre$lonymi w odpowiednich przepisach.”.

. Punkt 4.2 arkusza streszczenia: nalezy doprecyzowaé terminologie i dokladniej okresli¢ surowce

aromatyzujgce:

— aby zagwarantowa¢ aktualno$¢ terminologii, termin ,tluszcz utwardzony” zastepuje si¢ terminem
Jtuszez piekarniczy”,

— ze wzgledéw ekonomicznych lub w razie brakow na rynku zamiast wanilii do ciasta mozna
doda¢ ,waniling”,

— w wyniku ankiety wsrdd producentéw stwierdzono, ze niektérzy dodaja do niektérych typow
produktu ,Lomnické suchary” ,cynamon” lub ,gatke muszkatolows”, ktére dodaje si¢ do spisu
surowcow; wykresla si¢ z niego ,odhoicené persico” (pozbawione goryczy ,migdaly z pestek
moreli i brzoskwin”), poniewaz nie jest on juz produkowany.

. Punkt 4.2 arkusza streszczenia: ze spisu rodzajow produktu ,Lomnické suchary” wykresla si¢ ,Lom-

nické suchary Dia” (dla diabetykéw), poniewaz wedlug obowigzujacego czeskiego zarzadzenia
o sposobie etykietowania Srodkéw spozywczych i wyrobéw tytoniowych nr 113/2005 (vyhldska
o zptsobu oznafovani potravin a tabdkovych vyrobkt ¢ 113/2005), znowelizowanego w dniu
23 grudnia 2008 r. i zgodnego z przepisami Unii Europejskiej, nie mozna stosowal oznaczen,
ktére moglyby doprowadzi¢ do pomylenia zwyklych $rodkéw spozywczych ze $rodkami spozyw-
czymi specjalnego przeznaczenia zywieniowego (par. 4).

. Punkt 4.5 arkusza streszczenia: w trakcie kontroli stwierdzono drobne bledy w opisie technologii

oraz przypadkowy blad dotyczacy czasu wyrastania ciasta. Podluzne kawalki ciasta w formach
posmarowanych tluszczem zostawia si¢ do wyrosnigcia tylko na 10 do 20 minut. Zmiany wprowadza
si¢ réwniez w sposobie pieczenia: wilgotno$¢ i temperatura pieczenia zaleza od rodzaju pieca i aby
osiagna¢ odpowiednig jako$¢ produktu ,Lomnické suchary”, nalezy zawsze dostosowywal te para-
metry do typu pieca pickarniczego. Odpowiednia czg$¢ pierwotnego opisu metody produkgji otrzy-
muje nastepujace brzmienie: ,Ciasto kroi si¢ na kawalki w ksztalcie malych bochenkéw, ktére po
wyro$nigciu rozwatkowuje sig, aby nada¢ im wydtuzony owalny ksztalt. Tak przygotowane kawalki
ciasta wklada si¢ do posmarowanych tluszczem foremek i pozostawia do wyro$nigcia na 10 do 20
minut. Po wyro$nigciu ciasto piecze si¢ w temperaturze 200-250 °C przez 30 do 45 minut.”.

. Punkt 4.5 i 4.8 streszczenia: w zwigzku z powrotem do tradycyjnej formy sprzedazy, a takze ze

wzgledu na mozliwos¢ wyboru innej formy opakowania, zmiany wprowadza si¢ takze w wymogach
dotyczacych pakowania. Zdanie ,Suchary pakuje si¢ w spozywcza foli¢ aluminiows, a tak zapakowane
paczki wklada si¢ do pudelka kartonowego z nadrukiem.” zastepuje si¢ tekstem: ,Suchary pakuje si¢
w spozywcza foli¢ aluminiows, a tak zapakowane paczki wklada si¢ do pudelka kartonowego
z nadrukiem lub do metalowej puszki z nadrukiem. Dopuszczalne sg tez inne sposoby pakowania,
pod warunkiem ze odpowiadaja charakterowi produktu i sa zgodne z obowiazujacymi przepisami.
Producent moze czg$¢ swojej produkcji sprzedawaé bezposrednio konsumentowi konicowemu do
natychmiastowego spozycia. W tym wypadku pakowanie w foli¢ aluminiowg nie jest konieczne.”.
W zwiazku z tym wymogi dotyczace oznakowania otrzymuja nastgpujace brzmienie: ,Jezeli produkt
pakuje si¢ w pudelka kartonowe, na pudelkach podaje si¢ nazwe »Lomnické suchary« oraz okresla si¢
rodzaj sucharéw. Nazwa »Lomnické suchary« jest wydrukowana wigkszymi literami niz pozostaly
tekst. Na co najmniej jednym boku pudelka znajduje si¢ ilustracja przedstawiajaca suchary. Jezeli
suchary pakowane s3 w inny sposéb lub sg sprzedawane pojedynczo bezposrednio konsumentom
koficowym, nazwa »Lomnické suchary« oraz informacja o rodzaju sucharéw muszg by¢ wyraznie
podane w sposéb dostosowany do sytuacji.”. Powyzsze sformulowanie w calosci zastepuje pierwotne
sformulowanie.

Ponadto w zwiazku ze wspomnianym wyzej bledem dotyczacym normy nr ON 562890 (zob. zmiana
nr 1), ktérg przestano jako zalacznik nr 8 do specyfikacji, wykresla si¢ dwa ostatnie zdania w pkt 4.5
specyfikacji.

. Poniewaz doszlo do zmiany nazwy i adresu stowarzyszenia producentéw oraz zmiany organu

kontrolnego odpowiedzialnego za kontrole przestrzegania specyfikacji, a takze do zmiany organu
kontrolnego odpowiedzialnego za przeprowadzanie analiz jakosciowych i ilosciowych, zaktualizo-
wano réwniez dane dotyczace tych jednostek.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

3.3.

spozywczych ()
,LOMNICKE SUCHARY”
NR WE: CZ-PGI-0105-01093-14.02.2013
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

,Lomnické suchary”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Republika Czeska

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Lomnické suchary” produkuje si¢ w nastepujacych odmianach: Lomnické suchary cukrované (suchary
,Lomnické” w cukrze), Lomnické suchary ofiskové (z orzechami laskowymi), Lomnické suchary mand-
lové (migdalowe), Lomnické suchary arasidové (z orzeszkami ziemnymi).

Kontrola organoleptyczna musi wykaza¢ zgodno$¢ produktu koficowego z nastepujagcymi wymogami:
ksztalt: kromki o grubosci maksymalnie 18 mm;

powierzchnia: réwnomiernie pokryta cukrem;

kolor: w miejscu przelamania réwnomiernie zlotobrazowy;

porowato$¢:  umiarkowana, bez otwordw, zakalca lub $ladéw niewymieszanego ciasta;
konsystencja: twarda, krucha, chrupigca;

smak i zapach: charakterystyczna dla danego rodzaju wyrobu, z aromatem skérki pomaraficzowej lub
cytrynowej. Nie moze mie¢ posmaku przypalonego, gorzkawego, zatechlego ani zadnego obcego
smaku lub zapachu.

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne:

wilgotno$¢ maksymalnie: 4 % masy;
sacharoza (zawarto$¢ w suchej masie) minimalnie: 33,5 % masy;
tluszcz ogdlem minimalnie: 11 % masy;
popidt (zawarto$¢ w suchej masie) maksymalnie: 0,80 % masy;
.piasek” (zawarto$§¢ w suchej masie) maksymalnie: 0,10 % masy.

Metale: arsen, kadm, otéw, rte¢ — zawarto$¢ musi by¢ zgodna z wymogami okreslonymi w odpowied-
nich przepisach.

Badanie mikrobiologiczne: prébki musza by¢ zgodne z wymogami okre$lonymi w odpowiednich
przepisach.

Aflatoksyny B1, B2, G1, G2 — zawarto$¢ musi by¢ zgodna z wymogami okreslonymi w odpowiednich
przepisach.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Lomnické suchary” sa przeznaczone do bezposredniego spozycia. Produkuje si¢ je z maki pszennej
gladkiej, ewentualnie cukru oraz tluszczu piekarniczego, drozdzy, mleka w proszku, zéltek w proszku
i skorki pomaranczowej lub cytrynowej. W zaleznosci od rodzaju sucharéw do ciasta dodaje si¢

(’) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

cynamon, wanili¢ lub gatke muszkatotowa. Zottka w proszku mozna zastapi¢ zéttkami $wiezymi,
a wanili¢ — waniling. Do poszczegdlnych typéw dodaje si¢ thuczone orzechy laskowe, migdaly lub
orzeszki ziemne. Upieczone kromki sucharéw obtacza si¢ w cukrze pudrze.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Aby zapewni¢ odpowiednia jako$¢ wyrobu i odpowiedni poziom higieny, caly proces produkeji, od
przygotowania ciasta do suszenia sucharéw, musi odbywal si¢ u producenta. Wyrdb jest kruchy,
a technologia jego produkcji nie umozliwia przeniesienia poszczegdlnych faz produkeji do innych
lokalizacji.

Najwazniejsze etapy procesu technologicznego: w maszynie mieszajacej umieszcza si¢ surowce przy-
gotowane zgodnie z recepturg dla danego rodzaju produktu. Surowce s3 dokladnie mieszane. Do
wymieszanych surowcéw dodaje si¢ przygotowany wcze$niej zakwas oraz wode pitna odpowiedniej
jakosci. Calo§¢ wyrabia si¢ do otrzymania twardego ciasta. Ciasto kroi si¢ na kawalki w ksztalcie
malych bochenkéw, ktére po wyrosnieciu rozwalkowuje sie, aby nada¢ im wydluzony, zaokraglony
na koncach ksztalt. Tak przygotowane kawatki ciasta wklada si¢ do posmarowanych tluszczem
foremek i pozostawia do wyrosnigcia na 10 do 20 minut. Po wyro$nigciu ciasto piecze si¢ w tempe-
raturze 200-250 °C przez 30 do 45 minut. Upieczone ciasto na suchary zostawia si¢ do wystygnigcia.
Kiedy ciasto zmigknie, kroi si¢ je na kromki jednakowej grubosci, sortuje i obtacza w cukrze pudrze.
Nastepnie kromki sucharéw suszy si¢ w piecu w temperaturze od 190-200 °C, a po wysuszeniu
uklada si¢ je w stosy i pakuje.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Suchary pakuje si¢ w spozywcza foli¢ aluminiows, a tak zapakowane paczki wklada si¢ do kartono-
wego pudetka z nadrukiem lub do metalowej puszki z nadrukiem. Dopuszczalne sg tez inne sposoby
pakowania, pod warunkiem ze odpowiadajg charakterowi produktu i s3 zgodne z obowigzujacymi
przepisami. Producent moze cze$¢ swojej produkcji sprzedawaé bezposrednio konsumentowi konco-
wemu do natychmiastowego spozycia. W tym wypadku pakowanie w foli¢ aluminiowg nie jest
konieczne.

Aby zagwarantowal odpowiednig jako§¢ produktu, produkt przeznaczony do wysylki (o dluzszym
okresie przydatnosci do spozycia) nalezy pakowaé bezposrednio po zakoficzeniu procesu produkdji.
Suchary sa kruche i fatwo wchlaniajg wilgoé. Przy transporcie wigkszych ilosci mogloby dojs¢ do
obnizenia si¢ jako$ci produktu przez jego polamanie lub zawilgnigcie. Kolejnym powodem jest zapew-
nienie dtuzszego okresu przechowywania oraz lepszej identyfikowalnoéci produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Jezeli produkt pakuje si¢ w pudelka kartonowe, na pudelkach podaje si¢ nazwe ,Lomnické suchary”
oraz okresla si¢ rodzaj sucharéw. Nazwa ,Lomnické suchary” jest wydrukowana wigkszymi literami niz
pozostaly tekst. Na co najmniej jednym boku pudelka znajduje si¢ ilustracja przedstawiajaca suchary.
Jezeli suchary pakowane sa w inny sposéb lub sa sprzedawane pojedynczo bezposrednio konsu-
mentom koncowym, nazwa ,Lomnické suchary” oraz informacja o ich rodzaju musza by¢ wyraznie
podane w sposéb dostosowany do sytuacji.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Powiat Semily wraz z miastami: Lomnice nad Popelkou, Vysoké nad Jizerou, Jablonec nad Nisou.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny to teren podgdrski, ktérego mieszkaricy w przesztosci zajmowali si¢
glownie rolnictwem i rzemiostem.

Pierwsze historyczne wzmianki o produkeji wyrobu ,Lomnické suchary” na wyznaczonym obszarze
geograficznym pochodza z roku 1810, kiedy produkcje sucharéw w miescie Lomnice nad Popelkou
rozpoczal Michal Jina. Poczatkowo pieczywo pieczono w domu i roznoszono je na targi w koszach do
noszenia na plecach. W drugiej polowie XIX w., w roku 1856 wnuk Michala Jiny wprowadzil maszy-
nowa produkcje sucharéw, w ktére zaopatrywal nie tylko cale Austro-Wegry, ale takze inne kraje
europejskie. W 1907 r. jego syn Josef Jina zbudowal w Lomnicy nad Popelks fabryke, wyposazona
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5.2.

5.3.

w nowoczesne, jak na Owczesne mozliwosci, maszyny. Duza wage przywiazywal on do jakosci
produktow. W 1942 r. firme¢ zmodernizowano, w 1948 r. upafistwowiono, a produkcje sucharéw
kontynuowano w zakladzie Lomnicky primysl suchart, ktéry od 1958 r. byt czescig zakladu Pramysl
trvanlivého peciva Praha, a nastepnie Cokolddovny Praha — Modfany.

Po zmianie ustroju w 1989 r. zaklad Cokolddovny zostat sprywatyzowany — zakupita go firma Nestlé,
ktéra w 1994 r. przerwata produkcje sucharéw ,Lomnické suchary”. W 1995 r. powstala firma Vekos.
Jej dyrektor zarzadzajacy Ladislav Kodejska junior zaczal ponownie wytwarzaé ,Lomnické suchary”
wedlug starych receptur przekazanych mu przez ojca, ktéry terminowal w zakladzie rodziny Jinéw.
W ostatnich latach pojawilo si¢ szereg mniejszych zaktadéw, ktére produkujg ,Lomnické suchary”
wedlug tradycyjnych receptur, np. EGE Impex, Lomnické suchary s.r.o., Ladislav Kodejska. We wrzesniu
2005 r. powstalo stowarzyszenie producentéw sucharéw ,Lomnické suchary”.

Specyfika produktu

Czynnikiem, ktéry ma decydujacy wplyw na wyglad i smak produktu ,Lomnické suchary”, jest trady-
cyjna, stosowana juz prawie 200 lat receptura, a takze do$wiadczenie w produkcji sucharéw, jakie
zdobyli mieszkaficy wyznaczonego obszaru. Suchary s3 specyficznym wyrobem produkowanym
wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym.

,<Lomnické suchary” sa specyficzne pod wzgledem metody produkeji i smaku, maja charakterystyczny
ksztalt, wyglad i smak. Nigdzie indziej nie sg produkowane suchary obtaczane w cukrze — jest to
wylaczna cecha produktu ,Lomnické suchary”. Specyficzne jest réwniez dodawanie do sucharéow
migdalow, orzechéw laskowych lub orzeszkéw ziemnych. Wysoka jako$¢ produktu laczy si¢ z jego
wyjatkowym smakiem. ,Lomnické suchary” sg specyficznym wyrobem produkowanym wylacznie na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Przez caly czas produkcji sucharéw s3 one oznaczane jako ,Lomnické suchary”, ewentualnie do tej
nazwy dodawana jest nazwa producenta, np. Jina, Kodejska, EGE Impex, Vekos itd.

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

Swiadectwem dwochsetletniej historii produkcji sucharéw ,Lomnické suchary” na wyznaczonym
obszarze geograficznym sg liczne wzmianki w prasie archiwalnej i wspotczesnej, a takze dokumentacja
przechowywana w muzeum miasta Lomnice nad Popelkou. O wieloletnim zwigzku produkcji
sucharéw ,Lomnické suchary” oraz ich jako$ci z wyznaczonym obszarem $wiadcza takze publikacje
(np. Meésto sucharii a textilu Lomnice nad Popelkou (Lomnice nad Popelkou — miasto sucharéw i tkanin), wyd.
Josef Mizera i sp., seria C, tom IX, Brno 1946, Popis a déjiny okresu Lomnického n. P. (Opis i historia gminy
Lomnice nad Popelkou), Josef Fu¢ik, 1926), archiwalne ulotki, rymowanki, zaproszenie na targi, podzie-
kowanie prezydenta, strony internetowe. Josef Jina otrzymatl za ,Lomnické suchary” pierwsza nagrode
(,Grand Prix”) na wystawie Swiatowej w Paryzu w 1927 r. Juz pod koniec XIX w. i w pierwszej polowie
ubieglego wieku marka ,Lomnické suchary” byla znana w Austrii, Niemczech i Wloszech. W okresie
miedzywojennym eksportowano je réwniez do Stanéw Zjednoczonych. Obecnie ,Lomnické suchary”
sa sprzedawane niemal na calym obszarze Republiki Czeskiej. Przez caly okres produkeji sucharéw az
do dnia dzisiejszego uczestniczy w niej w réznym stopniu rodzina Jinéw. Ze wzgledu na swoja
wyjatkowo$¢ nazwe ,Lomnické suchary” w 2003 r. zarejestrowano w Republice Czeskiej jako chro-
niong nazwe pochodzenia pod nr 198.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

http://isdv.upv.cz/portal/pls/portal/portlets.ops.det?’popk=211&plang=cs

() Poréwnaj: przypis 3.
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