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ANDRE RETSAKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer

(2007/C 102/11)

Denne offentliggerelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 7 i Radets forordning (EF)
nr. 510/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal vare Kommissionen i hande senest seks méneder efter datoen
for offentliggarelsen.
RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»NOSOVICKE KYSANE ZELI«
EF-nr.: CZ/PDO/005/0412/28.10.2004

BOB (X ) BGB ()

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed

Navn:  Ufad pramyslového vlastnictvi

Adresse: Antonina Cermdaka 2a
CZ-160 68 Praha 6

TIf. (420) 220 38 31 11
Fax (420) 224 32 47 18

E-mail:  posta@upv.cz

2. Sammenslutning

Navn: Zemédélské druzstvo vlastnikt NoSovice
Adresse: Nosovice 128
CZ-739 51 Dobra
TIf, (420) 558 64 14 81
Fax (420) 558 64 10 73
E-mail: zdv.nosovice@tiscali.cz

Sammensatning: Producent/Forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andre ()

3. Produktets art
Kategori 1.6: Surkal

() EUTL93af 31.3.2006,s.12.
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4. Varespecifikation

(resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

4.1. Navn: »NoSovické kysané zelic
4.2. Beskrivelse: Produktet er surkal, som fremstilles ved maelkesyregaering af ra kal.

Udseende: fintsnittet kdl. Farve: gylden; farvesendringer, sarlig til grat eller redligt, vurderes negativt.
Smag: sur til let bitter. Lugt: kalagtig. Konsistens: fintsnittet. Fysisk-kemiske egenskaber (gennemsnitligt
neringsindhold pr. 100 g): energi: 84 kJ, fedt: 2 g, protein: 7 g, kulhydrater: 39 g, stort naturligt
indhold af C-vitamin.

Surkal fremstilles af folgende révarer: hvidkél, salt, kommen og sennepskorn. Folgende sorter kal dyrkes
og anvendes i produktionen: Gloria, Ramco, Kingstone, Zerelina, Oklahoma og Theras. Hvidkélen skal
vare dyrket i det afgrensede omrade, hvis miljeforhold har indflydelse pd slutproduktets egenskaber
(if. punkt 4.3). De egenskaber, »Nosovického kysaného zeli« har, opnés gennem den naturlige melkesy-
regaering i saerskilte kar. Karrenes kendetegn er beskrevet i punkt 4.5. Traditionel pakning: 500 g og
1 kg.

4.3. Geografisk omrdde: Omrddet omkring kommunerne NoSovice og Nizni Lhoty, distriktet Frydek-
Mistek i regionen Morava og Slezsko. Omradet er afgreenset af kommunerne NoSovice, Nizni Lhoty,
Vy$ni Lhoty, Kamenité, Dobratice, Dolni Tosanovice, Dolni Domaslavice, Kocurovice, Pazderna og
Dobr4, inkl. disse kommuner.

4.4. Bevis for oprindelse: Surkdlen er lige fra begyndelsen blevet fremstillet efter samme uzndrede
opskrift.

Kontrollen med, at varespecifikationen overholdes, foretages dagligt af driftschefen, der specielt kontrol-
lerer révarernes kvalitet, den tekniske fremstillingsproces og de kritiske punkter. Resultaterne af
kontrollen registreres i en kontrolbog og en sundhedsjournal, der opbevares pa virksomheden. Over-
holdelsen af specifikationen kontrolleres ogsé af det overordnede kontrolorgan (den statslige landbrugs-
og fedevareinspektion) efter det kompetente organs kontrolplan.

Producenten forer register over kalhgsten (opdelt efter areal), hvert surkdlskar og keberne af de feerdige
produkter. Hver pakning skal vaere forsynet med producentens navn og adresse, sd det er muligt at
spore produktet.

Denne identificering, dokumentering og tilknytning (dyrkning, fremstilling og salg) er garanti for, at
slutproduktet »No3ovické kysané zelic udelukkende kommer fra det afgreensede omrde, og at hver
eneste pakning opfylder betingelserne for at blive beskyttet af en oprindelsesbetegnelse.

4.5. Produktionsmetode: Kort beskrivelse af dyrkningen af kal: I perioden mellem oktober og
november dret for gedning med staldgedning, plejning, vinteren over hvile, i marts udjaevning af
markerne, i april sdning, i maj-juni omgravning, udtynding, fjernelse af ukrudt, eftergedning, yderligere
omgravning, i august-november hest, efter hosten indarbejdning af hestresterne, dybplejning.

Nosovické kysané zeli fremstilles udelukkende af hovedkal fra de sorter, der er egnede til at blive snittet,
og som dyrkes i omrddet, hvor produktionen ogsé finder sted. Kalen findeles med en hevl og tilsattes
salt, kommen og sennepskorn. Den tilberedte kél laegges i kar, hvor den presses efter en traditionel
fremgangsmade og derefter gaerer i mindst seks uger ved 18 °C. Der er tale om en naturlig malkegae-
ring i kar i et gaeringsrum. Karrene er cylinderformede med en diameter pd 3 m og en hgjde pd 4 m
og er lavet af lamineret glas. De er nedsenket 3 m i jorden, sd 1 m er over jorden.

Alle fremstillingsprocesser skal gennemferes s& hurtigt som muligt for at undgd tab af cellesaft,
naringsverdi og vaerdifulde C-vitaminer. Er der tale om frisk kal, tager forarbejdningen 48 timer. Den
friske sort er Gloria. Efter gaeringen tages produktet op af karret, og det emballeres i pakninger a 500 g
eller 1 kg. Hvis forbrugerne gnsker det, kan produktet ogsa tilbydes i mindre eller storre pakninger.
Alle processer sker i overensstemmelse med sundhedsbestemmelserne.
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4.6.

4.7.

4.8.

Kélen kan geere i fred og ro i karrene. Under transport er der risiko for oxidering, hvor kilen bliver
grd, og denne @ndring af produktets egenskaber forer i sidste ende til en @ndring af smagen. Derfor
skal emballeringen finde sted pa produktionsstedet.

Der produceres ogsad surkal af lagerkdl. Hertil vaelges der sene sorter, der egner sig til at blive lagret.
Sorterne Ramco, Kingstone, Zerelina, Oklahoma og Theras har en god holdbarhed. Hele hovedet lagres
i et keligt rum ved 5 °C. Driftschefen foretager dagligt kvalitetskontrol. Kontrollen omfatter bdde den
uforarbejdede ravare og det feerdige produkt. Ved frisk kal, der skal snittes, underseges det specielt, at
kvaliteten ikke er forringet af urenheder, svampesygdomme eller insekter. Ved lagerkdl omfatter
kontrollen iser udseende, farve, smag, lugt og konsistens. Resultaterne af kvalitetskontrollen registreres
i den kontrolbog og sundhedsjournal, der opbevares pa virksomheden. Der gennemfores ogsd en kvali-
tetskontrol ogsa af det overordnede kontrolorgan (den statslige landbrugs- og fedevareinspektion) efter
det kompetente organs kontrolplan.

Tilknytning: Kal er blevet dyrket og forarbejdet i NoSovice-omréadet i mange dr. Et bevis herpd er bl.
a., at der er en barekurv og en gren kélkniv i NoSovices byvaben. Surkal er en traditionel fedevare og
handelsvare af uerstattelig vaerdi for regionen. Den viden, som lokalbefolkningen réder over om dyrk-
ning og fremstilling af surkal, er gdet i arv fra generation til generation og er afgerende for produktets
senere egenskaber.

Produktets specielle smag kommer fra det sted, hvor basisrdvaren — hvidkdl — dyrkes. Hvidkalen
dyrkes ved foden af Beskydy-bjergene, en stor bjergkade. Naturforholdene er praget af Morévka-flod-
dalen, en mellemlang sommer, meget nedber hele dret, et lettere koligt og fugtigt klima og en lerholdig
sur bund. Det er netop disse forhold, der giver kalen den helt specielle smag. Kommunerne Nosovice
og Nizni Lhoty ligger hhv. 346 m og 359 m over havets overflade.

En jordbundsanalyse af 24 stikprever fra 10 markarealer gav folgende resultat: fosfor 77 mg/kg, kalium
218 mg/kg, magnesium 140 mg/kg. I alt blev der analyseret fem parametre (CO,, P, K, Mg, Ca) og
gennemfort 120 malinger; undersegelsen omfattede ogsd pH-vardien og behovet for kalkning. Ved
detailanalysen er pH-verdien forholdsvist lav, dvs. jordbunden er overalt svagt til staerkt sur. Det
pavirker ogsd pH-vaerdien i den rd kil og surkélen, som fra naturens side har en behagelig surhedsgrad,
uden at det er nedvendigt at tilsatte steerke surhedsregulerende midler. Jordbundens beskaffenhed har
stor betydning for den gode smag og révarens og surkalens kvalitet. P4 landbrugsmesser vurderes
produktet positivt pd grund af sin karakteristiske smag, sin farve og sin fine og faste konsistens.

Produktet blev den 1. februar 2002 registreret under nr. 178 i Tjekkiets register over oprindelsesbeteg-
nelser.

Kontrolorgan:

Navn:  Stdtni zemédélska a potravindiskd inspekce, inspektorat v Olomouci

Adresse: Pavelkova 13
CZ-772 85 Olomouc

TIf, (420) 585 15 15 11
Fax (420) 585 23 05 30
E-mail:  olomouc@szpi.gov.cz

Markning: —




