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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2017/C 331/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,sgnmnfinisi” (SKOR THNOT KAMPONG SPEU)
Nr UE: ChOG-KH-2156 - 28.7.2016
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa lub nazwy

synmafndai” (Skor Thnot Kampong Speu)

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Kambodza
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Cukier palmowy mnmafinési” (Skor Thnot Kampong Speu) produkuje sie z soku drzewa palmowego winodani
wachlarzowatej (Borassus flabellifer L.).

Ssynmafndei” (Skor Thnot Kampong Speu) cechuje sie bogatym aromatem i jasnobrazowg barwg przypominajaca
kolor dyni.

Wystepuja cztery rodzaje mnmafinisi” (Skor Thnot Kampong Speu), ktére sg produkowane, przetwarzane
i sprzedawane na rynku:

— cukier palmowy w postaci krysztaléw,
— cukier palmowy w postaci pasty,
— cukier palmowy w brylkach,

— cukier palmowy w postaci syropu.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Szczegbtowy opis réznych rodzajow sunmafinasi” (Skor Thnot Kampong Speu)

Kolor w skali

Rodzaj Konsystencja Pantone Aromat Smak W}}laéci.woéci
OplS chemiczne
Cukier — Nie klei sig do | 712 C lub Produkt nie — Bardzo stodki Brix > 95%
krysztal palcow 713 C powinien pach- — Smak cukru palmo- pH 4,5-6,5
nie¢ grzybami weoo od érednio aw < 0,45
— Wielkos¢ ani dymem weg d
ziarna nie intensywnego do
praekracza intensywnego.
1,5 mm — Bardzo lekki kwa-
$ny i gorzkawy
— Sucha posmak.
Cukier — Nie klei sie do | Od 131 C do — Od umiarkowanie | Brix: 85 %-95 %
W postaci palcow lub klei | 1205 C stodkiego do bar- | pH 4,5-6,5
pasty si¢ w bardzo dzo stodkiego. aw < 0,8
ma}ym — Bardzo lekki kwa-
stopniu. $ny i gorzkawy
posmak.
— Nieznaczny — Posmak nektaru
procent ziarni- palmowego od
stosci Srednio intensyw-
krysztatu. nego do silnego.
Cukier — Ziarnisto$¢ 0d 160 C do — Od umiarkowanie | Brix: 90 %-95 %
w brylkach krysztalu od 712 C stodkiego do bar- | pH 4,5-6,5
$redniej do dzo stodkiego. aw < 0,7
znacznej. — Smak cukru palmo-
wego waha si¢ do
— Nieznaczny sredmcti) intensyw-
procent nego o
proszku. 1,ntensywnego.
— Srednio kwasny
i lekko gorzkawy
— Sucha. posmak.
Cukier — Lepki od7i2c¢ Srednio inten- | — Umiarkowanie Brix: 50-70 %
W postaci do sywny zapach stodki pH 3,5-6,5
syropu 1815C nektaru. — $rednio intensywny |2V S 0,85
smak cukru
palmowego.

— Smak o niskiej
kwasowosci.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

przetworzonych)

3.4.
1. Zbiér

Poszczegolne etapy produkcji, ktore muszg obywac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Producenci musza zbiera¢ sok z drzew palmowych, ktére znajduja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

2. Zbieranie soku palmowego

Czynnosci zbierania soku palmowego i przetwarzania wykonuje si¢ w okresie od dnia 1 grudnia do dnia 31 maja
kolejnego roku, przy pomocy specjalnego narzedzia — bambusowego zbiornika zwanego bampong.
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3.5.

Po zdjeciu zbiornikéw bampong z drzew palmowych producenci nie moga przela¢ soku do butelek z tworzywa
sztucznego lub innych pojemnikéw przed przetworzeniem.

Przed przetworzeniem producenci filtrujg sok palmowy przy uzyciu drobnych sit o wielkosci oczek nieprzekracza-
jacej 15 mikronow.

3. Przetwarzanie (gotowanie) soku palmowego

Sok z palmy przetwarza si¢ w wokach znajdujacych si¢ na piecach kuchennych; zabronione jest, aby w rondlu
znalazly si¢ jakiekolwiek substancje dodatkowe. Gdy odparowanie osigga poziom docelowy, woki zdejmuje si¢
z pieca, a produkt zaczyna si¢ krystalizowac i dochodzi do wybielania cukru palmowego. Do przetwarzania soku
palmowego uzywa si¢ pewnych, specjalnych narzedzi, takich jak Antok i Khno (tradycyjne narzedzia wykonane
z drewna lub ze stali nierdzewnej).

4. Przechowywanie cukru palmowego

Do materialéw wykorzystywanych do przechowywania cukru palmowego przed zapakowaniem nalezg: gliniany
s16j (ceramiczny) i pojemnik z tworzywa sztucznego lub torba z tworzywa sztucznego do bezpiecznego przecho-

wywania zywnosci.

Cukier krysztat Cukier w postaci Cukier w brylkach Cukier w postaci
pasty syropu
Dlugos¢ okresu tymczasowego 3 miesigce 3 miesigce 3 miesigce 3 miesigce
przechowywania przed
zapakowaniem
Okres przydatnosci 3 lata 1 rok 1 rok 2 lata
(Najlepiej spozy¢ przed)

Cukier palmowy przechowuje si¢ w nastepujacych warunkach:
— w suchym miejscu,
— w miejscu, ktdre nie jest narazone na dzialanie $wiatla stonecznego.

Szczegélowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Po zebraniu i przetworzeniu cukru palmowego rolnicy lub podmioty gospodarcze przechowuja cukier palmowy
przez maksymalnie trzy miesiace przed zapakowaniem.

Pakujacy nie korzystaja z materialow, ktére moglyby wplyna¢ na jako$¢ cukru. Prawidtowe opakowanie:

— opakowanie wykonane z materiatéw, ktore nie wchodzg w zadne reakcje chemiczne z produktami,

— opakowanie pozwala na utrzymanie produktu w dobrym stanie,

— opakowanie musi by¢ przyjazne Srodowisku (pod wzgledem wytwarzania, recyklingu, transportu materiatow).
Dlugotrwaly transport wmmafnési” (Skor Thnot Kampong Speu) moze mie¢ wplyw na aromat i jakos¢
Ssynmafndai” (Skor Thnot Kampong Speu). Ponadto pakowanie wungmafinéei” (Skor Thnot Kampong Speu) wiaze
si¢ z konieczno$cia dobrej znajomosci samego produktu.

Pakowanie mgnmafindel” (Skor Thnot Kampong Speu) moze odbywac si¢ w trzech dystryktach produkcyjnych
(w dystryktach Udong i Samradong Téng w prowingji Kdmpéng Spoe; w dystrykcie Angk Snudl w prowingji
Kéndal) lub w sgsiadujacych dystryktach wymienionych ponizej:

— Kampéng Chhning: Kdimpoéng Tralach, Saméki Méan Chey, Roliér P'iér i Krong Kdmpéng Chhning,

— Kampodng Spoe: Adral, Thpdng, Phnum Srudch, Baséth, Kong Pisei i Krdng Chbar Mon,

— Kandal: Kandal Stueng i Ponhéa Lce,

— gmina Phnom Penh.

3.10.2017
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Podmioty zajmujace si¢ pakowaniem cukru nmafinde” (Skor Thnot Kampong Speu) tradycyjnie miescily sie
w prowingji Kdmpéng Chhning, w prowingji Kandal i w gminie Phnom Penh. Od dawna dysponuja one wiedza
fachowa i umiejetnosciami w zakresie pakowania produktéw cukru palmowego. Ze wzgledu na ten fakt i na cig-
glo§¢ obszaru geograficznego, na ktorym zbiera si¢ i przetwarza sok palmowy, stowarzyszenie Kampong Speu na
rzecz promocji cukru palmowego (Kampong Speu Palm Sugar Promotion Association, KSPA) podjelo decyzje
o wlaczeniu niektorych dystryktow prowincji Kimpéng Chhnang, prowingji Kandal oraz Phenom Penh do obszaru
pakowania ,anmafinisi” (Skor Thnot Kampong Speu) (zob. tez mapa w pkt 4 ponizej).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwa produktu widnieje na opakowaniach i pojemnikach, w ktérych znajduje si¢ produkt. Rozmiar czcionki, kt6-
rym wypisana jest nazwa oznaczenia geograficznego, jest co najmniej tak duzy jak inne najwigksze litery znajdu-
jace si¢ na opakowaniu.

Wyrazenie ,chronione oznaczenie geograficzne” lub ,ChOG” znajduje si¢ blisko nazwy nmafinési” (Skor Thnot
Kampong Speu) i jej ewentualnego tlumaczenia.

Opakowanie nalezy oznaczy¢ indywidualnym numerem serii podanym, aby zapewni¢ autentyczno$¢ i identyfiko-
walnos$¢ produktu. Wszystkie podmioty gospodarcze sg cztonkami stowarzyszenia Kampong Speu na rzecz pro-
mogcji cukru palmowego. Bezplatnie otrzymujg numer identyfikacyjny czlonka, ktéry nalezy wykorzystaé jako ele-
ment numeru serii.

Na etykiecie umieszcza si¢ réwniez w widoczny sposob nastgpujace elementy:
— unijne logo ChOG,

— wspdlne logo mnmnfniai” (Skor Thnot Kampong Speu)
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— krajowe logo chronionych oznaczef geograficznych Kambodzy (przedstawione ponizej).

figmh

ek

Cambodia

Dodatkowo na opakowaniu moze znajdowac si¢ réwniez logo chronionego oznaczenia geograficznego (lub podob-
nego oznaczenia) innych pafstw lub regionéw, w ktorych ,wnmafiniei” (Skor Thnot Kampong Speu) ma podobny
status.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny przeznaczony do zbierania i przetwarzania soku palmowego obejmuje trzy dystrykty polo-
zone w centralnej czesci Kambodzy Potudniowe;:
— dystrykty Uddng i Simraong Tong w prowincji Kimpéng Spoe,

— dystrykt Angk Snudl w prowincji Kandal.

Pakowanie ,nmafnisi” (Skor Thnot Kampong Speu) odbywa si¢ w trzech dystryktach produkcyjnych (w dystryk-
cie Udong i w dystrykcie Samradng Tong w prowincji Kdimpoéng Spoe; w dystrykcie Angk Snudl w prowingji
Kandal), jak réwniez w sasiadujacych dystryktach, ktére wymieniono ponizej:

— Kampéng Chhning: Kdimpoéng Tralach, Saméki Méan Chey, Roliér P'iér i Krong Kampéng Chhning;
— Kampoéng Spoe: Aoral, Thpong, Phnum Srudch, Baséth, Kong Pisei i Krong Chbar Mon;
— Kandal: Kandal Stueng i Ponhéa Lce;

— Gmina Phnom Penh.

Legend
////% Packaging area of "Kampong Speu Palm Sugar"

Sap collection and trasformation area of "Kampong Speu Palm Sugar”

Note: The palm tree that could be harvested
to produce "Kampong Speu Palm Sugar” is located

on the type of soil defined in the point 5.1 in the book of requirement. 0 20 4?<m
——)

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Istnieje zwiazek przyczynowy miedzy renomg i jakoScig produktu a jego pochodzeniem geograficznym.
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Historia i renoma

Winodan wachlarzowata (Borassus flabellifer; w jezyku khmerskim — Doeum Thnot) roénie w wielu rejonach Kam-
bodzy. Rolnicy sadzg drzewa palmowe wokét doméw i wiosek, wzdluz drég czy na tarasach ryzowych wokot
nasypéw. W kambodzanskiej literaturze rolniczej jako punkt wyjscia dla rozwoju uprawy winodani wachlarzowatej
wskazuje si¢ 1901 r., w ktérym wydane zostalo zarzadzenie krélewskie nakazujace kazdemu rolnikowi sadzi¢ na
swoim polu ryzowym winodan. W 2005 r. w drodze dekretu krélewskiego ustanowiono winodan wachlarzowata
godlem Kambodzy.

W 1967 r. Jean Delvert, znany francuski geograf, napisal, Ze region Kdimpéng Spoe wraz z 375 000 drzew upraw-
nych stanowi najwazniejszy obszar uprawy winodani wachlarzowatej (Le Paysan cambodgien, Jean Delvert, 1961).
Zdaniem Jeana Delverta juz w latach 50. XX w. rolnicy w prowincjach Kdimpéng Spoe i Kandal styneli z wiedzy
fachowej i umiejetnosci w zakresie zbioréw winodani wachlarzowatej: ,uprawa i rolnictwo fnpafinaei” (Skor
Thnot Kampong Speu) wymaga wieloletniego do$wiadczenia: w phum (wioskach) zaledwie kilka oséb wie, jak
uprawia¢ thnot; a na wigkszosci obszaréw nikt nie posiada tych umiejetnosci: specjalisci zajmujacy si¢ uprawa
pochodza tylko z gléwnych prowincji produkcyjnych (Kandal, Kdimpéng Spoe, Kdmpéng Chhning), w ktdrych
odbywaja si¢ zbiory”. Produkcja cukru krystalizowanego z drzew palmowych odbywata sie¢ w Kadmpdng Spoe od
lat 70. XX w.

Nazwa »Kampong Speu« wiaze si¢ z produkejg cukru, a cukier palmowy znany jest jako tradycyjny produkt z tego
obszaru. Przewodniki przywoluja renome produkcji cukru palmowego w prowincji Kimpong Spoe, w szczegélno-
$ci magazyn ,Asia life guide” (artykul Anity Surewicz, 1 marca 2008 r.).

Gazety z Kambodzy i z pafistw regionu ASEAN takie jak Phnom Penh Post regularnie publikujg artykuly na temat
Ssgnmafndei” (Skor Thnot Kampong Speu) (artykut ,Palm sugar exports see 138pct rise”, 8 grudnia 2014 r.).
W takich gazetach jak Cambodia Daily prowadzone sa kampanie promocyjne na rzecz wnmufnisni” (Skor Thnot
Kampong Speu).

Jako$¢ w wyniku pochodzenia geograficznego

Obszar produkgji ,agngafnéei” (Skor Thnot Kampong Speu) to obszar nizinny, ktéry nie jest zalewany w porze
deszczowej. Srednia suma opadéw na obszarze produkcji ,mnmafnisi” (Skor Thnot Kampong Speu) wynosi
1200 mm rocznie, liczba dni deszczowych to $rednio 105 dni w roku, w zwigzku z czym obszar ten uwazany jest
za strefe 0 najnizszej sumie opadéw w Krélestwie Kambodzy.

Drzewa palmowe, ktore wykorzystuje si¢ do produkeji ,mnmafnisi” (Skor Thnot Kampong Speu)znajduja sie
w dystryktach Uddng i Samraong Tong w prowincji Kdimpong Spoe i w dystrykcie Angk Snudl w prowincji
Kéndal. Te drzewa palmowe rosng na glebie bielicowej o czerwono-zéttej barwie — jest to szczegdlny rodzaj gleby
piaszczystej, ktorej glebokos¢ siega co najmniej 80 cm i ktéra cechuje si¢ warstwa zwiru o dobrych wlasciwosciach
pod wzgledem drenazu.

Badania i analizy wykazaly, ze sok palmowy pochodzacy z tych trzech dystryktéw charakteryzuje si¢ wysokim
stezeniem cukru. Wszystkie podmioty prowadzgce dzialalno$¢ zwigzang z produkcja cukru palmowego (produ-
cenci, przetworcy i miejscowi sprzedawcy) przyznajg, ze umiejscowienie drzew na glebokich glebach piaszczystych
jest kluczowym czynnikiem wplywajacym na jako§¢ cukru. Wyniki analiz soku palmowego wyprodukowanego
w innych dystryktach i prowincjach wskazuja na to, ze w soku, ktéry wyprodukowano w trzech dystryktach stano-
wigcych wyznaczony obszar produkeji, stezenie cukru jest najwyzsze. Wyjasnia to bogaty aromat gnmafnis”
(Skor Thnot Kampong Speu).

Istnieje wyrazny zwigzek miedzy obszarem geograficznym a okreslong jako$cig ,ynmanfinéai” (Skor Thnot Kampong
Speu) wynikajacy z polaczenia szeregu czynnikéw:
Czynniki naturalne:

— Zubozenie gleb piaszczystych tego obszaru pozwala na produkcje cukru z soku o bogatszym aromacie
i o wyzszym stezeniu (od 2 do 3 ° w skali Brixa wyzszym niz na innych obszarach) niz ten pozyskiwany
z drzew palmowych uprawianych w innych prowincjach, w ktérym gleba jest zyZniejsza.

— Na obszarze produkgji s3 najnizsze opady w Kambodzy, co pozwala na produkcj¢ bardziej stezonego soku i co
za tym idzie wicksze stezenie aromatu.
Czynniki ludzkie/okreslony know-how:

— Praktyki producentéw: ich wiedza fachowa jest potrzebna przy zarzadzaniu zbieraniem soku i przy produkgji
cukru palmowego.
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Dzialania w zakresie zbierania cukru palmowego sg wykonywane przez do$wiadczonych i zrecznych producentéw
cukru, ktérzy wspinaja si¢ na wierzchotki drzew palmowych, aby zebraé sok z kwiatéw palmy. Sok palmowy
zbiera si¢ tylko przy uzyciu bambusowych zbiornikéw (bampong), poniewaz korzystanie ze zbiornikéw
z tworzywa sztucznego jest zabronione. W bampong umieszcza si¢ maly kawalek drewna Hopea recepei lub Hopea
pierrei, aby spowolni¢ proces fermentacji soku palmowego. Do przetwarzania soku palmowego wymaga si¢ uzywa-
nia tradycyjnych narzedzi, takich jak Antok i Khno.

Jako$¢ soku pod wzgledem aromatu zalezy zaréwno od liczby zbiornikéw bampong umieszczonych na poziomie
kwiatostanu, jak réwniez od przeplywu soku. Producent moze przeznaczy¢ co najwyzej jeden kwiat zefiski lub

cztery kwiaty meskie drzewa palmowego na jeden zbiornik.

Kazdy zbiornik zdejmuje si¢ z drzewa palmowego w ciggu 15 godzin od umieszczenia go na drzewie, a przetwa-
rzanie zebranego soku rozpoczyna si¢ w ciggu dwoch godzin od zebrania soku.

Producenci zdobyli szczegblows wiedze dotyczaca sposobu gotowania soku w celu uzyskania wysokiej jakosci
cukru i korzystaja z niej w zaleznosci od tego, jaki produkt koncowy chca osiagnac.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://cambodiaip.gov.kh/TemplateTwo.aspx?parentld=7 8&menuid=230389&childMasterMenuld=230389
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