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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
(2011/C 189/13)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

~RHEINISCHES ZUCKERRUBENKRAUT/RHEINISCHER = ZUCKERRUBENSIRUP/RHEINISCHES
RUBENKRAUT”

NR WE: DE-PGI-0005-0717-02.09.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Rheinisches Zuckerriibenkraut/Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Riibenkraut”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Niemcy

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 nazwg podang w pkt 1:

Naturalny, skoncentrowany sok ze swiezo zebranych burakéw cukrowych bez widkien roslinnych
i jakichkolwiek innych dodatkéw.

— Wyzglad zewnetrzny: bardzo gesty, ciemnobrazowy syrop
— Smak: stodko-stodowy
— Zapach: stodkawo-stodowo-karmelowy

— Koncowa zawarto$¢ cukru (tolerancja w danym wypadku +/- 3 %):

Sacharoza: 33 %

Glukoza: 17 %

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Fruktoza: 16 %

— Skala Brixa: przynajmniej 78 stopni w skali Brixa
— pH: od 4,4 do 5,0

— Maksymalna wilgotnos¢: do 22%

— Zawarto$¢ zelaza — przynajmniej 10 mg/100 g

— Zawarto$¢ magnezu — przynajmniej 70 mg/100 g

— Zawarto$¢ potasu — przynajmniej 50 mg/100 g

— Zawarto$¢ kwasu foliowego — przynajmniej 90 mikrograméw/100 g

— ,Zuckerriibenkraut” produkowany jest bez uzycia jakichkolwiek dodatkdw. Produkcja ma miejsce
w okresie zbioréw buraka cukrowego — od poznego lata do wiosny. Tradycyjna metoda produkji,
dostosowana do wymogéw wynikajgcych z prawodawstwa zywnosciowego, przedstawia si¢ naste-

pujaco:
— przyjecie towaru/fjakos¢: dostawa $wiezo zebranych burakéw cukrowych,

— sprawdzenie jakosci towaru: okreSlenie zawartosci cukru w celu ustalenia koniecznych parametréw
produkgji (temperatura, czas gotowania itp.). Kontrola wzrokowa pod katem czystosci i obecnosci
resztek lisci,

— magazynowanie: krotkie magazynowanie, zaréwno w gospodarstwie, jak i w zakladzie przetwor-
stwa, koordynacja zbioréw i dostaw,

— postepowanie przed dalszym procesem obrébki i przetwarzania: mycie wstepne; usunigcie lisci,
ziemi i kamieni; nastgpnie oczyszczenie w fazni wodnej,

— przetwarzanie: produkcja odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Do produkcji wyko-
rzystywane sg buraki cukrowe w calosci lub w czesciach. Zacier podgrzewa si¢, wzglednie fagodnie
gotuje przez kilka godzin. Bardzo waznym etapem produkgji jest lezakowanie zacieru przez odpo-
wiednio dlugi czas. Tradycje danego zakladu przetworstwa okreslaja czas i temperaturg gotowania.
Zacier buraczany poddaje si¢ wysokiemu ci$nieniu i w ten sposéb wyciska si¢ z niego surowy sok.
W trakcie procesu filtracji wycisnigty wezesniej sok pozbawiany jest wszelkich czastek stalych,
a nastepnie przelewany do wyparki. W wyparce woda z soku jest delikatnie odparowywana za
pomocag metody prézniowej. Zawarto$¢ suchej masy w produkcie koncowym wynosi przynajmniej
78 stopni w skali Brixa. W zakladzie przetwérstwa produkt koficowy poddaje si¢ badaniu pod
katem pH, koloru, zawartosci sacharozy, fruktozy i suchej masy przed jego skladowaniem. Ponadto
gotowy produkt jest réwniez regularnie badany przez zewngtrzne laboratorium. ,Zuckerritben-
kraut” jest nastepnie skladowany w cysternach, po czym odpowiednio pakowany,

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Wszystkie buraki cukrowe uzywane do produkcji muszg w 100 % pochodzi¢ z okreslonego obszaru
geograficznego.

Tradycyjnie buraki cukrowe uzywane do produkeji ,Ritbenkraut” pochodza wylacznie z gospodarstw
z regionu.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

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

Caly proces produkcji ma miejsce w wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:
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5.2.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Do regionu Nadrenii naleza nastgpujace okregi administracyjne w kraju zwigzkowym Nadrenia
Pélnocna-Westfalia: Kolonia (bez powiatu Oberberg) oraz z okregu administracyjnego Diisseldorf:
powiat Mettman, miasto Diisseldorf, powiat Rhein-Kreiss Neuss, miasto Monchengladbach, powiat
Viersen, miasto Krefeld, powiat Kleve, powiat Wesel, jak réwniez w kraju zwigzkowym Nadrenii-
Palatynacie powiat ziemski Ahrweiler oraz powiat ziemski Mayen-Koblenz.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Ze wzgledu na istniejacg w Nadrenii od wiekow tradycje sporzadzania syropu, udoskonalono tam jego
smak i proces produkcji. Wiedze i umiejetnosci w tym zakresie przekazywano z pokolenia na poko-
lenie. Uprawa buraka cukrowego stanowi od XIV i XV w. wazng czg$¢ upraw okolicznych rolnikéw.
Od XV w. buraki cukrowe nalezaly do dziesigciny, ktdra chlopi w Nadrenii placili panom feudalnym.
Wojna trzydziestoletnia na poczatku XVII w. spowodowala kleske glodu, podczas ktérej okazalo sig, ze
uprawa buraka jest latwiejsza i przynosi wyzsze plony niz uprawa zbdz. Uprawa stodkiego, bialego
buraka cukrowego mozliwa byla miedzy innymi w Nadrenii, gdzie wojna wyrzadzila mniej szkdd.

Nie wiadomo, kiedy dokladnie rozpoczgto produkeje ,Riibenkraut” w Nadrenii, jednak prawdopo-
dobnie nastapito to w XVIII w. Centrum produkcji ,Riibenkraut® znajduje si¢ w regionie Dolnego
Renu. Okoto roku 1860 w samym powiecie Grevenbroich zarejestrowano 63 wyciskarki (w calym
pantwie pruskim istnialo wéwczas 309 zaktadow produkeji ,Riibenkraut”). Syrop z buraka cukrowego
wytwarzany byl pierwotnie z burakéw pastewnych lub z marchwi. W XIX w. rozpoczeto uprawe
nowej odmiany buraka pastewnego, stworzonej w regionie Dolnego Renu — ,Lanker Riibe*. W drugiej
polowie XIX w. do produkcji syropu wykorzystywano juz buraki cukrowe. Z rocznikéw Handel-
skammer Koln (izby handlowej w Kolonii) mozna wywnioskowa¢, ze okolo roku 1870 produkowano
tam w ciagu jednego roku od 6 000 do 10 000 cetnaréw (tj. od 300 do 500 ton) ,Riibenkraut”.

,Riibenkraut” jest rowniez waznym, tradycyjnym skladnikiem typowych dla regionu Nadrenii potraw,
np. Rheinischer Sauerbraten czy Aachener Printen. Dluga tradycja produkcji syropu z buraka cukro-
wego w Nadrenii odzwierciedlona zostala réwniez w jezyku — na syrop z buraka cukrowego méwi sie
w Nadrenii ,Riibenkraut”, a dawniej réwniez ,Riiéwenkrut” lub ,Rébenkraut”. Termin ten jest do dzis
znany i uzywany nie tylko w Nadrenii. Zanim okazalo si¢, ze burak pastewny moze stuzy¢ do
produkgji cukru, byt on wykorzystywany jako warzywo. Nazwa ,Riibenkraut” zostala nadana syropowi
z burakéw pastewnych ze wzgledu na podobny produkt z jablek — ,Apfelkraut”.

Na rysunku nr 2 w publikacji Blocka ,Riibensirup — Seine Herstellung, Beurteilung und Verwendung”
(Syrop z buraka cukrowego — jego produkcja, ocena i wykorzystanie) mozna zauwazy¢, ze zaklady
produkeji syropu z buraka cukrowego (zaznaczone czarnymi kétkami) znajdowaly si¢ przede
wszystkim w Nadrenii. Chociaz rafinerie cukru rozlozone byly dos¢ réwnomiernie w calej Rzeszy
Niemieckiej, stosunkowo niewiele z nich znajdowalo si¢ w Nadrenii. Na tym obszarze nastgpila
natomiast koncentracja zakltadéw produkcji syropu z buraka cukrowego. Nawet dzisiaj produkuje si¢
w Nadrenii bardzo duze ilosci ,Riibensaft”.

Specyfika produktu:

Tradycyjna, delikatna metoda produkeji, wypracowana na omawianym obszarze geopraficznym,
gwarantuje zachowanie w produkcie koncowym wielu cennych makroelementéw, takich jak magnez
i zelazo. Gotowy produkt zawiera réwniez potas i kwas foliowy. W procesie produkeji nie uzywa sig
zadnych dodatkéw.

— Ze wzgledu na swoj wyrazisty stodkawo-stodowy smak i stodkawo-stodowo-karmelowy zapach,
powstajace w trakcie specjalnego procesu produkeji, produkt nadaje si¢ do wykorzystania nie tylko
do smarowania chleba, ale rowniez jako dodatek do wypiekéw i potraw, nadajacy im specyficzny
smak.

Wyréb ten jest bardzo dobrze znany i juz od dawna cieszy si¢ znaczna renomg zaréwno w Nadrenii,
jak i rowniez poza jej granicami. Popularno$¢ i renoma produktu sg wynikiem jego dlugoletniej historii
na wspomnianym obszarze geograficznym.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Znakomita reputacja produktu opiera si¢ na jego pochodzeniu geograficznym.

,Ritbenkraut” zostal stworzony w Nadrenii. Od tego czasu jest on tam produkowany. Produkt powstaje
wylacznie z burakéw cukrowych z Nadrenii. Wyrdb cieszy si¢ tak duza renomg przede wszystkim ze
wzgledu na fakt, iz buraki cukrowe uzywane do jego produkcji pochodzg ze wspomnianego regionu.
Lokalne pochodzenie jedynego wykorzystywanego do produkgji skladnika, a mianowicie buraka cukro-
wego, gwarantuje autentyczno$¢ produktu.

,Ritbenkraut” produkuje si¢ dzi$ tak samo jak przed wiekami. Przetwarza si¢ wylacznie buraki cukrowe
z omawianego obszaru. Z tego powodu w Nadrenii wystepuje duza koncentracja zakladéw produkciji
syropu z buraka cukrowego, co wida na zalaczonej mapie. W Nadrenii uprawia si¢ nadal duze iloci
buraka cukrowego, przede wszystkim z przeznaczeniem do produkcji cukru, ale réwniez do przetwo-
rzenia na ,Ritbenkraut”.

Tradycyjnie buraki cukrowe wykorzystywane do produkcji ,Ritbenkraut” pochodza wylacznie
z gospodarstw z regionu. Uprawa buraka cukrowego opiera si¢ na Scistej wspélpracy przetwdrcow
z rolnikami, co umozliwia istnienie szeroko zakrojonego doradztwa w zakresie jego produkcji. Wspél-
praca miedzy rolnikami i przetwércami jest sprawna, przejrzysta i mozliwa do skontrolowania,
a zabezpieczenie zbytu umozliwia rolnikom planowanie przyszlych upraw. Jakos$¢ buraka cukrowego
sprawdzana jest rutynowo przy uzyciu chemicznych parametréw, stosowanych réwniez do gotowego
produktu.

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

Markenblatt, tom 5 z 1 lutego 2008 r., czg$¢ 7a-aa, s. 26285
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