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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zddosti podle &. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €& 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktd a potravin

(2014/C 196/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (1).

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni ptiivodu zemédélskych produktit a potravin (%)
~WESTFALISCHER PUMPERNICKEL“
dislo ES: DE-PGI-0005-01095 - 22.2.2013
CHZO (X) CHOP ( )
1.  Nazev

,Westfilischer Pumpernickel”

2. Clensky stit nebo treti zemé
Némecko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu
Tiida 2.4 Chléb, pecivo, cukrafské vyrobky, cukrovinky, suSenky a ostatni pekafské zbozi

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Vnéjsi popis produktu: Cerny nebo velmi tmavy celozrnny chléb ze Zitného $rotu bez kirky. Ve stfidce
lze zfetelné rozpoznat zrna. Chléb md velmi typickou trpce sladkou chut.

Je vytvarovan pravoudhle ¢i do kulata. Diky velmi hutné a navlhlé stiidce, jakoz i rGznym druhim cukru,
které se pii extrémné dlouhém peceni vytvéreji v disledku odbourdni zitného skrobu, k sobé jednotlivé
krajice krdjeného produktu ,Westfalischer Pumpernickel“ snadno pfilnou.

Slozenf: Celozrnny chléb z minimadlngé 90% hrubé mletého zitného Srotu afnebo celozrnného Zitného
Srotu, vody, soli, kvasnic a jiz upeceného produktu ,Westfilischer Pumpernickel; pouzit Ize i jiné piisady
z obilovin (napt. slady) ajnebo cukrové fepy (napf. sirup nebo jiné zpracované produkty). Konzerva¢ni
litky se nesméji pridavat.

Chemické/mikrobiologické vlastnosti

(') Uk vést. L 343,14.12.2012,s. 1.
(® Ut.vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Z chemického hlediska se produkt ,Westfdlischer Pumpernickel“ od ostatnich druhii celozrnného chleba
odlisuje tim, Ze $kroby (polysacharidy) se v disledku dlouhé doby peceni enzymaticky zna¢né roz$tépi na
monosacharidy, disacharidy a oligosacharidy.

Produkt se od vétiny ostatnich druht chleba lisi jiz tim, Ze se jednd o Cisté Zitny chléb, proto md i jiné
vlastnosti neZz vétsina ostatnich druht chleba. V Zitném téstu nemutze totiz gluten v dasledku nepfitom-
nosti pentosand (Zito jich obsahuje 6 aZ 8%, pSenice jen zhruba 2 az 3 %) vytvofit pfilnavou strukturu.
Proto zitné tésto obsahuje méné plynu nez tésto pSeni¢né, a zitny chléb tedy neni tak kypry jako chléb
pSeni¢ny a md hutngjsi stiidku. Diky témto zvldstnim vlastnostem, které zito béhem peceni vykazuje
a které jsou casto nepfili§ zddouci, jsou znalné rozsifeny miSené pSeni¢né-zitné chleby, Cisty Zitny chléb
se vyskytuje zfidka.

,Westfilischer Pumpernickel“ se vyznacuje tim, Ze dlouho vydrzi Cerstvy. V zapeceténé f6lii dosahuje jeho
trvanlivost nékolika mésicti, v konzervich az dva roky.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Minimédlné 90 % hrubé mletého Zitného $rotu a/nebo celozrnného Zitného Srotu, voda, stil, kvasnice a jiz
upeleny produkt ,Westfdlischer Pumpernickel“ splijici specifikace; pouzit lze i jiné ptisady z obilovin
(napt. slady) a/nebo cukrové fepy (napf. sirup nebo jiné zpracované produkty).

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

3.5  Specifické kroky pFi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyrobni postup od michdni tésta az po peceni musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti. Pokud se
jiz upeceny ,Westfilischer Pumpernickel“ pouzivd jako pfisada, musi i tento produkt spliiovat tyto specifi-
kace a byt vyroben ve vymezené zemépisné oblasti. Pfiddnim jiz upeceného Pumpernickelu se produkt
udrzuje Cerstvy a zintenzivni se jeho chuf. Tato piisada musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti,
protoze ,Westfilischer Pumpernickel“ se vidy vyrdbél s piidinim jiz upeceného produktu ,Westfilischer
Pumpernickel* a spotiebitelé by pfidini jiného druhu chleba povazovali za fal§ovdni. Na vysvétlenou lze
dodat, Ze se v tomto piipadé v podstaté nejednd o nic jiného nez o ,vyuziti zbytkd®, jako napiiklad
zbytk z krdjeni chleba, zbytk z vyroby Pumpernickelu nebo neprodaného nezkazeného Pumpernickelu.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Pokud se ,Westfilischer Pumpernickel* uvddi na trh jako nakrdjeny, hotové baleny chléb, musi krdjeni
a baleni probihat pouze ve vyrobnim podniku. ,Westfilischer Pumpernickel“ neni totiz kvali tomu, Ze
nemd Zzddnou ktrku, pHli§ odolny vic¢i napadeni mikrobiologickymi $kidci, napt. plisni. PFeprava
z vyrobniho zdvodu ke zpracovdni na jiné misto by tak znamenala nepfijatelné riziko napadeni kadci.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

4, Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby je soucdsti némecké spolkové zemé Poryni-Vestfdlsko, konkrétné kraje Westfalen-Lippe bez
okresu Lippe.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Produkt se t&§{ velmi dobré povésti, kterd je spojena s jeho pivodem. Kromé toho maji mistni vyrobci
diky dlouhé vyrobni tradici, kterd sahd az do roku 1570, zvlastni schopnosti, které rovnéz pfispivaji ke
znaénému véhlasu produktu.
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5.1  Specificnost zemépisné oblasti

AZ na svou jiZzni cast, kterd s regionem Sauerland patii k némeckému stfedohoii, spadd Vestfilsko jiz do
severnfho Némecka. Ve Vestfdlsku pfevladd motské podnebi ovlivnéné Severnim mofem (vydatné, mnoho
dni trvajici destové srazky, nepfili§ horké 1éto, pomérmné mirnd zima), které je pro péstovdni Zzita tradi¢né
vhodné. Zito ma pii peceni jiné vlastnosti nez psenice. Diky tomu vedlo znacné rozsifené péstovani Zita
ve Vestfdlsku jiz odeddvna ke vzniku zvlaStnich druhtG chleba, mj. i produktu ,Westfilischer Pumpernickel*.

5.2 Specificnost produktu

.Westfilischer Pumpernickel* mad dlouhou historii a diky tomu mél vidy i znacny véhlas, ktery si zacho-
val az do dne$nich dnd. Dila ,Pumpernickel — Das schwarze Brot der Westfalen (Pumpernickel — cerny
chléb z Vestfilska) nebo ,Kulinarische Randgebiete neu entdeckt — Band 1 Pumpernickel“ (Kulindfské peri-
ferie v novém svétle — Svazek 1 Pumpernickel) svéd¢i o vysoké ucté, které se ,Westfilischer Pumpernic-
kel“ jesté dnes ve Vestfilsku t&i. To dokladd mj. i skutecnost, Ze téméf vSechny némecké fetézce super-
markett maji tento produkt v nabidce.

Vyznamnou objektivni zvld$tnosti produktu ,Westfilischer Pumpernickel® je to, Ze sestivd pouze z Zita,
a uz tim se li§{ od vétiny jinych druhd chleba, a Ze se pede v parni nebo etdZové peci v uzaviené
formé po dobu minimdlné 16 hodin. Pravé v Némecku existuje celd fada druht chleba, mj. i Cetné druhy
¢erného chleba. Extrémné dlouhd doba peeni v délce minimdlné 16 hodin je vSak typickd pouze pro
produkt ,Westfilischer Pumpernickel®. Zadny jiny chléb se tak dlouho nepece. Pii teplotich, pfi nichz se
produkt pece, se aktivuji enzymy obsazené v obilovindch, jejichz plisobeni se pak na konci minimalné
16hodinové doby peceni zase zastavi. Jednd se pfedev§im o amyldzy, které $tépi v obili obsazené amylozy
(kroby) na jejich jednotlivé slozky, konkrétné predevsim na rtizné monosacharidy a disacharidy (rGzné
cukry), diky nimz vznikd typickd chut. V probéhu dalstho peceni se ziskané cukry karamelizuji. Tmavd
barva vznikd diky tzv. Maillardové reakci. V disledku uvedeného ,rozkladu“ Skrobdi pak jiz neni
k dispozici dostatek kypficich skrobli potfebnych k Zelatinizaci (kterd je u vSech ostatnich druht chleba
zddouci). VSechny jiné vyrobni postupy pi peceni chleba probihaji tak, aby pusobeni uvedenych enzymui
potlacovaly. Aktivace a soucasné potlacovini enzymi obsazenych v obilovindch pfi peceni po tak dlouhou
dobu piedstavuje jedine¢ny postup. Jednd se tedy o zcela odlisny vyrobni postup. Peleni produktu ,West-
falischer Pumpernickel” nemd s béZnym pecenim jinych druhi Cerného chleba nic spole¢ného.

Diky tomuto jedine¢nému postupu ziskdvd produkt typickou trpce sladkou chut i tmavé hnédou, téméf az
Cernou barvu stiidky. Obzvldsté tato charakteristickd chut, kterd je zdroven naslddld, nékdy az pikantni
s ndznakem kyselych tonti, a pfitom vykazuje mirné aroma, je pro tuto specialitu typickd.

Za své objektivni vlastnosti, které jsou pro uvedenou oblast typické a jsou dany zvldstnim vyrobnim
postupem, a také vehlas vdéci produkt ,Westfilischer Pumpernickel“ vedle toho zvldstnim schopnostem
mistnich pekafd. Kontrola teploty pfi minimdlné 16hodinovém peceni vyZaduje znacnou zkuSenost nasbira-
nou v této oblasti v pribéhu mnoha let. Doba trvani peleni zdvisi na oblasti. Pokud se v ni Pumpernic-
kel vibec vyrabi, pece se po dobu 12 az 16 hodin, to v§ak — na rozdil od produktu s CHZO ,Westfali-
scher Pumpernickel“ — nezptisobuje zvldstni vlastnosti.

5.3 Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti,
povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Véhlas produktu, jeho zvlastni vzhled a chuf spocivaji ve zvldstnim zptsobu jeho vyroby, kterd je hluboce
zakofenéna v oblasti produkce a vyvinula se z ddvné tradice péstovdni zita. Peeni produktu ,Westfilischer
Pumpernickel® po dobu 16 hodin je velice neobvyklym postupem, ktery z chemického a fyzikdlniho hledi-
ska zna¢né ovliviiuje vlastnosti produktu. Mimo Vestfdlsko se tento zpiisob vyroby produktu vyskytuje jen
velmi zfidka, jeho kofeny jsou ve Vestfilsku, kde se také az dodnes nejvice pouzivd. Proto spotiebitelé
tento postup, a tudiz i kone¢ny produkt, ,Westfilischer Pumpernickel”, povazuji za typicky vestfdlsky. Na
pohlednicich vestfdlskych mést z obdobi okolo roku 1900 se uvddél tento rozsifeny reklamni slogan:
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,Vidite brinu do Vestfilska jiz zdélky,

zemé Pumpernickelu a Sunky?

Vestfélsko Vds na Vasi cesté srdec¢né vitd,

pojezte s ndmi pokrmy, kterd tato hezkd zemé skytd!”
Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006 (%)
https:|[register.dpma.de/[DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/38550

() Viz pozndmka pod ¢arou 2.
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