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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
(2012/C 30/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FRANKISCHER KARPFEN”|,FRANKENKARPFEN”|,KARPFEN AUS FRANKEN”
NR WE: DE-PGI-0005-0688-19.03.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Frankischer Karpfen”|,Frankenkarpfen”/,Karpfen aus Franken”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Niemcy

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

Klasa 1.7 — Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

JFrankischer Karpfen”|,Frankenkarpfen”/,Karpfen aus Franken” (zwany dalej ,Frankenkarpfen”) to
odmiana lustrzenia (Cyprinus carpio) sprzedawana w celach konsumpcyjnych zywcem lub po uboju.

Grzbiet ,Frankenkarpfen” jest ciemnozielony, szary lub szaro-niebieski, jego boki s3 w odcieniach od
z6ltawozielonego do zlotego, a jego podbrzusze jest barwy zdltawobialej. Pletwy grzbietowe
i ogonowe sa szare, pletwy ogonowe i odbytowe maja odcienn czerwonawy, a pletwy piersiowe
i brzuszne sg z6ttawe lub czerwonawe.

Zywa waga karpia przeznaczonego do spozycia wynosi od 1000g do 1700g w przypadku ryby
trzyletniej. Cechg wyrdzniajaca ,Frankenkarpfen” jest jego jedrne, biale, smaczne migso i niska zawar-
to$¢ tluszczu, praktycznie nieprzekraczajaca 10 %. Zawarto$¢ tluszczu jest utrzymywana na niskim
poziomie poprzez ograniczanie obsady zwierzat (maksymalnie 800 karpi na 1 ha na etapie K2).

3.3. Surowce:

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

W wigkszosci karmienie odbywa si¢ w sposéb naturalny (zywienie przydenne, zooplankton itp.); na
potrzeby hodowli ryb do spozycia (tj. K2-K3 — w przypadku karpia dwuletniego lub trzyletniego)
dodaje si¢ pasz¢ w formie nasion roélin stragczkowych i zbdz (z wyjatkiem kukurydzy). Ponadto
dozwolona jest pasza mieszana zatwierdzona w ramach bawarskiego programu wiejskiego. Pasza
mieszana musi sklada¢ si¢ tylko z upraw rolnych i nie moze zawiera¢ zadnych skladnikéw pocho-
dzenia zwierz¢cego. Nie moze ona zawieral wiecej niz 16 % surowych bialek a calkowita zawartosé
fosforu nie moze przekraczaé 0,6 %. Zawarto$¢ maczki roslinnej musi wynosi¢ co najmniej 10 %.

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

Poniewaz karp ro$nie podczas ciepltych miesigcy letnich, jego wiek mierzy si¢ okresami letnimi.
Zasadniczo, w regionie Frankonii, karp przeznaczony do spozycia hodowany jest w cyklu trzyletnim.
W pierwszym roku tzw. karp K1 jest hodowany z ikry. Po zimowaniu ryba wyrasta w karpia K2.
Pozadang wage osiaga trzeciego lata (K3).

,Frankenkarpfen” musi spedzi¢ co najmniej jeden okres produkcyjny podczas hodowli (liczac od
kwietnia danego roku) od K2 (narybek) do K3 (ryba do spozycia) na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje wszystkie stawy karpiowe w Dolnej, Srodkowej i Gornej
Frankonii.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

JFrankenkarpfen” jest hodowany w tym regionie od okolo 900 lat. Hodowla karpia ma bliskie zwiazki
historyczne z klasztorami Frankonii.

Stawy karpiowe we Frankonii tworza w wigkszosci szeroki pas przechodzacy przez geologiczne
dorzecze Rednitz oraz doliny gérnej czeSci Altmiihl, Aisch i Wornitz. Zlokalizowane s3 glownie
w obszarze ,Mittlerer Keuper” lub ,Bunter Keuper” i piaskowcu typu kajper (,Keuper”), a w szczegdl-
nosci w lekkich gruntach piaszczystych formacji Burgsandstein. Naprzemienno$¢ warstw piaskowca
i gliny, ktére dzialajg jak bariery dla wody, jest cecha charakterystyczng gleb ,Bunter Keuper” i okazuje
si¢ by¢ wyjatkowo sprzyjajaca budowie stawow.

W calej Frankonii stawy mozna znalezé prawie wylacznie w formacji geologicznej kajper. Jak juz
wspomniano, formacja ta zawiera nieprzepuszczalne gleby, gdzie nastgpuje minimalna utrata wody
poprzez przeciek. Oznacza to, ze nawet niewielki naplyw wody lub opady atmosferyczne wystarczaja
do utrzymania poziomu wody przez cale lato.

W poréwnaniu z resztg Niemiec Frankonia charakteryzuje si¢ bardzo niewielkimi opadami. Srednio-
roczne opady wynosza tam miedzy 600 mm a 650 mm, a Srednia temperatura wynosi 7-9 °C. Innymi
stowy, panuje tu cieply i suchy klimat kontynentalny z niskim poziomem opadéw. Zasoby wodne sg
cechg odrézniajaca stawy karpiowe Frankonii od stawéw w sasiednim Goérnym Palatynacie. Poniewaz
klimat jest cieplejszy niz w Gornym Palatynacie, stawy we Frankonii sg ZyZniejsze i cechuja si¢ wigksza
wydajnoscig.

Hodowla karpia wplywa nie tylko na krajobraz, ale tez na zycie kulturalne Frankonii. Na przyklad
opracowano ksigzkowe zbiory anegdot na temat stawoéw karpiowych, o karpiu powstaja piosenki
i organizowane sa wystawy (réwniez artystyczne) poswiecone réznym zagadnieniom zwigzanym
z tg ryba.
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5.2.

5.3.

JFrankenkarpfen” podawany jest jako tradycyjne danie w wielu restauracjach w calej Frankonii,
z ktoérych wiele ma wielosetletnig tradycje, jak sam ,Frankenkarpfen”. Wielu wiascicieli restauracji
majacych dlugie tradycje rodzinne w podawaniu karpia posiada réwniez akwaria, dzigki czemu ofero-
wany przez nich karp jest zawsze Swiezy.

Dania z ,Frankenkarpfen” s3 wysoko cenione w calym regionie i istniejg typowe dla Frankonii sposoby
ich przyrzadzania (na przyklad smazone poléwki karpia).

Specyfika produktu:

Cecha wyrdzniajacg ,Frankenkarpfen” jest jedrne, biale migso, o charakterystycznym smaku, ktéry
mozna opisa¢ jako przyjemny i nieziemisty (badZ zatechly), przypominajacy dobre, Swiezo ugotowane
ziemniaki. Dzigki zalecanej obsadzie zwierzat ,Frankenkarpfen” ma niskg zawarto$¢ tluszczu, prak-
tycznie nieprzekraczajaca 10 %.

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

,Frankenkarpfen” jest dobrze znany w regionie i w calym kraju oraz bardzo ceniony wsréd konsu-
mentéw. ,Frankenkarpfen” zawdzigcza swodj charakterystyczny i znamienny smak bardzo dobrej,
czystej wodzie wystepujacej na obszarze hodowli tej ryby, wplywowi przyrodniczych
i geograficznych warunkéw hodowli oraz wplywowi bardzo charakterystycznego, frankonskiego
podglebia, a w szczegdlnosci gléwnie naturalnej paszy (organizmy zawarte w pokarmie dla ryb)
w wodzie wystepujacej na wyznaczonym obszarze. Smak ten mozna opisal jako przyjemny
i nieziemisty (czy zatechly), przypominajacy dobre, Swiezo ugotowane ziemniaki. Pasza i niska obsada
zwierzat (ktéra nie moze przekroczy¢ 800 karpi K2 na hektar) gwarantuja wyjatkowa jakos$¢ miesa
karpia.

Renoma

JFrankenkarpfen” zdobyl tak duza renom¢ ze wzgledu na jako$¢ karpia oraz duze znaczenie
i wielowiekows tradycje stawéw karpiowych we Frankonii.

Jako ze karp jest mocno zakorzeniony w zyciu kulturalnym wyznaczonego obszaru geograficznego
i ze przygotowuje si¢ z niego bardzo cenione dania, a takze stanowi trwaly, tradycyjny element
frankonskiej kultury gastronomicznej, ,Frankenkarpfen” stal si¢ regionalnym specjalem, zdobywajac
renom¢ w calym regionie i poza jego granicami.

Badanie konsumenckie przeprowadzone w 2002 r. w Norymberdze wykazalo, ze 31 % konsumentéw
preferuje odmiang karpia ,Frankenkarpfen”. ,Frankenkarpfen” zostal réwniez ujety w bazie danych
tradycyjnych bawarskich specjaléw (http:/[www.food-from-bavaria.de). W tej bazie danych, prowa-
dzonej przez Bawarskie Ministerstwo Rolnictwa i Le$nictwa, mogg znalez¢ si¢ jedynie produkty
cieszace si¢ bardzo dobrg opinig wsrdd mieszkancéw Bawarii.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
,Trade Mark Journal” nr 35 z dnia 31 sierpnia 2007 r., czg$¢ 7a-aa, s. 16130

http:/[www.register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/70
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