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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra b), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2015/C 80/12)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().
ANS@OGNING OM REGISTRERING AF GTS
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 509/2006
om garanterede traditionelle specialiteter i forbindelse med landbrugsprodukter og fodevarer (3
»TRADITIONAL BRAMLEY APPLE PIE FILLING«
EF-nr.: UK-TSG-007-0057s — 5.11.2008
1. Navn og adresse pd den ansegende sammenslutning

Navn: UK Apples & Pears Ltd

Adresse:  Forest Lodge
Bulls Hill
Walford
Ross-on-Wye
Herefordshire HR9 5RH
DET FORENEDE KONGERIGE

TIf. +44 1732529781
Fax +44 1732529781
E-mail:  info@englishapplesandpears.co.uk

UK Apples & Pears Ltd er en producentejet sammenslutning, der blev oprettet i 1987. Den reprasenterer nu 73 %
af Det Forenede Kongeriges kommercielle @ble- og pareavlere og har deltaget aktivt i EU-finansierede programmer
for at fremme et oget forbrug af friske og forarbejdede abler pé friskvaremarkedet og inden for fremstillingsindu-
strien og catering- og restaurationsbranchen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Det Forenede Kongerige

3. Produktspecifikation

3.1. Navn(e), der soges registreret (artikel 2 i Kommissionens forordning (EF) nr. 1216/2007 af 18. oktober 2007 om
gennemforelsesbestemmelser til Rddets forordning (EF) nr. 509/2006 om garanterede traditionelle specialiteter i forbindelse
med landbrugsprodukter og fedevarer (°))

»Traditional Bramley Apple Pie Filling«

3.2. Navnets art

[0 Navnet er specifikt i sig selv

Navnet udtrykker landbrugsproduktets eller fodevarens specificitet

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 1. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
() EUTL 275 af 19.10.2007, s. 3.
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Navnet udtrykker produktets traditionelle sammensztning, da det udelukkende bestdr af Bramley-abler med vand
og sukker, evt. med lidt citronsaft og en smule majsstivelse.

Madzblet Bramley, som kun bruges til madlavning, har en unik blanding af lavt terstofindhold, hejt @blesyreind-
hold og lavt sukkerindhold, som sammen med det velkendte fraver af tilsetningsstoffer giver fyldet i den traditio-
nelle Bramley-ableterte, »Traditional Bramley Apple Pie Filling, sin karakteristiske meget syrlige smag.

3.3. Sages navnet forbeholdt det produkt, som ansegningen vedrorer, jf. artikel 13, stk. 2, i forordning (EF) nr. 509/2006
Navnet seges forbeholdt det pagaldende produkt

O Navnet soges ikke forbeholdt det pdgzldende produkt

3.4. Produkttype
Gruppe 1.6: Frugt, grontsager og korn, ogsé forarbejdet

3.5. Beskrivelse af det landbrugsprodukt eller den fodevare, som navnet i punkt 3.1 henviser til (artikel 3, stk. 1, i forordning (EF)
nr. 1216/2007)

»Traditional Bramley Apple Pie Filling« er en ensartet blanding af Bramley-ablestykker, sukker og vand. De abler,
der anvendes til at fremstille »Traditional Bramley Apple Pie Fillinge, skal have en storrelse pd mellem 65 mm og
115 mm. Det skal vere hele «bler, som er modne, og som ikke har nogen vaesentlige pletter pa skrellen, revner
eller stadmearker. Bramley-eblerne skal skares i stykker, der har den forngdne storrelse pd minimum 15 mm.
Formen pd «blestykkerne kan variere. Denne ingrediensblanding skal indeholde veldefinerede frugtstykker med en
god, fast konsistens. Ablestykkerne varierer i farve og kan have forskellige gronne nuancer, hvilket er typisk for
sorten Bramley’s Seedling.

Det er valgfrit at tilsaette Bramley-ablepuré og majsmel. Hvis der tilseettes ablepuré, skal den indeholde mindst
97 % Bramley-zbler, mens de sidste 3 % udgeres af vede, der er tilsat under tilberedningen. Puréen fremstilles af
skreellen, kernehuset og kedet fra Bramley-ablet, der opvarmes og dampes. Derefter sies puréen, sd eventuelt fiber-
holdigt materiale fjernes, og den bliver til en tyk, jevn gren/lysebrun vaske, som er typisk for Bramley-ablet.

Der kan ogsa tilsattes citronsaft.

Slutproduktet har den karakteristiske meget syrlige Bramley-smag. »Traditional Bramley Apple Pie Filling« distribue-
res til grossister, leveranderer til restaurationsbranchen, bagerier, fodevareproducenter og detailhandlere i forskel-
lige former for beholdere.

Ingredienserne i »Traditional Bramley Apple Pie Filling« er:
Bramley-ablestykker — minimumsterrelse 15 mm
Sukker

Vand

Bramley-ablepuré — valgfrit

Majsmel — valgfrit

Citronsaft — valgfrit

Mengden af de anvendte ingredienser er forskellige for hver producent. Folgende tekniske karakteristika skal dog
veere overholdt:

Bramley-ablestykker — mindst 40 %

Sukker — hajst 20 %
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Vandindhold — den maksimale vandaktivitet skal vare 0,97 a,.
pH-veerdi — under 4

Torstof — minimum 2° Bx

Viskositet — et maksimumflow pd 8 ved brug af et Ford-baeger.

3.6. Beskrivelse af produktionsmetoden for det landbrugsprodukt eller den fodevare, som navnet i punkt 3.1 henviser til (artikel 3,
stk. 2, i forordning (EF) nr. 1216/2007)

Bramley-abler udger ravaren i »Traditional Bramley Apple Pie Filling«. Ablerne dyrkes i henhold til felgende
protokol:

Der fores et fuldsteendigt register over frugtens dyrkning, plukning og opbevaring for hvert parti, der leveres til
fremstillingsvirksomheden. Efter en indledende kontrol for at sikre at partiet er egnet til »Traditional Bramley
Apple Pie Filling¢, gennemgar ablerne en proces, hvor de flyder i vand, efterfulgt af maskinel sortering og manuel
inspektion pé bandet inden fremstillingsprocessen.

Storrelsen pd de abler, der anvendes til fremstilling af »Traditional Bramley Apple Pie Filling«, varierer mellem
mindst 65 mm og hegjst 115 mm. P4 grund af Bramley-ablets unikke form er det nedvendigt at anvende passende
specialistprocedurer til stgrrelsesinddeling og héndtering for at sikre en nejagtig tilberedning af ravarerne.

Ablerne skal vare fri for sygdomme og vasentlige pletter pd skrallen, de skal vare rene, hele og modne, og de
skal vare fri for revner og stodmarker > 0,5 mm i dybden, priksyge, rdd og edeleggende skurv. P4 grund af
frugtens blede karakter skal flydeband og mekaniske band tilpasses, sdledes at frugten udsattes for mindst mulig
stedpédvirkning under fremstillings- og forarbejdningsprocessen.

Bramley Seedling-zblets smag er meget syrlig og markant. Farven er typisk for Bramley Seedling-ablet og gir fra
meget morkegren til en lysere gron nuance, som dakker hele ableskrallen. Ablet skal have en god, fast og spred
konsistens og skal generelt hore ind under kategorierne knasende, saftig og fast.

Maskinel skralning og udtagning af kernehus: Bramley-ablets form er uregelmassig, og det er nedvendigt med
sarligt udstyr til sterrelsesinddeling, skralning, udtagning af kernehus og hindtering for at opfylde den kraevende
specifikation for kommerciel fremstilling af »Traditional Bramley Apple Pie Filling«. Ablerne skal gas efter
i handen.

Tilberedning: Bramley-abler, som er skéret i tern, har nogle unikke iltningskarakteristika og kraever anvendelse af
de sarlige teknikker, der er navnt nedenfor:

Bramley-ablerne skaeres ud i den pakravede storrelse. Stykkerne er som regel uens i storrelsen og varierer mellem
stern« pd 15 mm og »bdde« pd 70 mm, hvor tveersnittet har en steorrelse pd mindst 15 mm. Stykkernes uensartet-
hed er et af de sarlige kendetegn ved »Traditional Bramley Apple Pie Filling« og er et resultat af @blernes egen
storrelse og form, udskeringsmetoden og kundens eller forbrugerens praferencer.

Bramley-ablestykkerne kan herefter nedsenkes i et antioxidantmiddel, for at forhindre at ablekedet bliver brunt.
Brugen af citronsaft, citronsyre eller askorbinsyre som antioxidantmiddel er valgfri og udger en specifik fase
i forarbejdningen. Det er hverken en ingrediens eller et tilsaetningsstof og har derfor ingen indvirkning pa slutpro-
duktets sammensatning.

Dernzst overfores ablerne direkte til det omrdde, hvor fyldingen af @®bleteerterne foregér eller til kelerummet,
hvorefter de forarbejdes til »Traditional Bramley Apple Pie Filling¢, enten varme eller i en kold blanding.

En blanding af vand og sukker tilsettes ablestykkerne, indtil det hele er ligeligt fordelt. P4 dette tidspunkt kan der,
hvis det enskes, tilsattes majsmel ogfeller Bramley-ablepuré og/eller citronsaft. £blepuréen skal vare fremstillet af
100 % Bramley-zbler og md ikke indeholde nogen konserveringsmidler.

3.7. Landbrugsproduktets eller fadevarens specificitet (artikel 3, stk. 3, i forordning (EF) nr. 1216/2007)

»Traditional Bramley Apple Pie Filling« er en ensartet blanding af friske Bramley-ablestykker, sukker og vand, hvor
der kan vere tilsat Bramley-ablepuré, majsmel og citronsaft.
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3.8.

Bramley-ablets unikke smagskarakteristika og det velkendte fraver af tilsetningsstoffer giver »Traditional Bramley
Apple Pie Filling« sin sarlige, meget syrlige smag. &blernes smag er kendetegnet ved balancen mellem sukker og
ablesyre. De fleste andre @blesorter har et lavere syreniveau og et hgjere sukkerindhold. Det giver dem den sode
smag, der gor dem velegnet som spisexble — men denne smag gar tabt, ndr ablet tilberedes. Bramley-abler har
dog et hgjere indhold af @blesyre og et lavere sukkerniveau, hvilket giver en mere udtalt og syrligere smag, som
bevares, nar de tilberedes.

Bramley-ablernes faste konsistens er en vigtig kvalitet, som er med til at give det kogte able en fugtig tekstur (som
om ablet smelter i munden). Spiseabler kan i en sej, utilfredsstillende konsistens, fordi de indeholder op til 20 %
mere torstof end Bramley-abler.

Forbrugerorganisationen Good Housekeeping Institute i Det Forenede Kongerige har foretaget undersogelser, som
bekrefter, at Bramley-abler er bedre end spisexblesorter, ndr de tilberedes efter klassiske opskrifter. Bramley blev
testet mod ablesorterne Granny Smith, Braeburn og Golden Delicious. Der blev brugt opskrifter fra Good House-
keepings opskriftsbog, herunder traditionel bletarte, og alle abler blev behandlet pd samme made. De blev testet
for smag, konsistens og overordnet kvalitet efter tilberedning. Undersggelsen viste, at Bramley klarer sig bedre
i traditionelle britiske @bleterter end alle spiseablesorter.

Tabellen nedenfor viser de gennemsnitlige point (ud af 9), der blev opndet i en test foretaget af Good Housekee-
ping Institutes taste4-forbrugerpanel, som bestod af 12 voksne mand og kvinder i alle aldersgrupper, herunder
medlemmer af madlavningsteamet:
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Golden Delicious

Braeburn

Bramley

Granny Smith

Udseende

52

58

6,9

6,2

Smag

6,0

52

7,0

5,0

Konsistens

5,5

4,9

6,5

5,5

Overordnet kvalitet

52 5,4 6,7 5,0

En liste over de unikke karakteristika ved »Traditional Bramley Apple Pie Filling«:

— Er udelukkende fremstillet af de »traditionelle« ingredienser, nemlig Bramley-abler, vand og sukker med Bram-
ley-xblepuré — bestdr af 100 % Bramley-abler og evt. majsmel og citronsaft. Ingen tilsatningsstoffer er
anvendt.

— Unik smag som folge af Bramley-ablets hgje ablesyreindhold i forhold til sukkerindholdet.
— Ablernes storrelse varierer mellem 65 mm og 115 mm.

Landbrugsproduktets eller fodevarens traditionelle karakter (artikel 3, stk. 4, i forordning (EF) nr. 1216/2007)

Bramley’s Seedling blev opdaget af Mary Anne Brailsford i ca. 1809 (en sort, der var vokset frem i naturen som
folge af et unikt tempereret gklima). Den blev plantet i en have i Southwell, Nottinghamshire.

Frugterne pd det foradlede Bramley-abletra blev fremvist forste gang for det kongelige britiske haveselskabs frugt-
komité den 6. december 1876. De fik mange rosende ord med pd vejen.

[ Victoria-tiden strabte man efter at udvikle rene madablesorter til den ultimative abletaerteopskrift. P4 den natio-
nale ablekongres i 1883 blev Bramley kdret som den sort, der var mest velegnet til abletarter. Det er saledes
blevet en folkelig tradition.

I oktober 1887 fik Bramley-zblet et forsteklassescertifikat af komitéen for den kongelige jubileeumsudstilling af
xbler, der blev atholdt i Manchester.

Bramley’s seedling er et unikt madable, der udelukkende anvendes til madlavning (det spises normalt ikke rat, da
de fleste synes, at det er for syrligt). Det har bade en karakteristisk smag og en sarlig konsistens, og det er disse
kvaliteter, som har fort til traditionen med @bleterte og holdt denne tradition i live.
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Briterne bred sig ikke om den amerikanske skik og brug med at stikke en gaffel i et «ble, og de brad sig heller
ikke om den franske version med dekorative ableskiver ovenpa. Begge versioner kraver, at ablet bevarer sin form,
ndr det bliver tilberedt, og disse abler er derfor mindre syreholdige end et rigtigt madable. Det er uvist, om det
var praferencerne eller &blerne, der kom forst, men Bramley’s Seedling, som var det madable, der havde det haje-
ste syreniveau, bestod de engelske tests med bravur. Det hgje syreindhold og den heraf folgende karakteristiske
meget syrlige, frugtagtige smag sikrede ogsé dets fortsatte anvendelse.

Den tidlige tradition med at helde citronsaft (eller en anden syreholdig saft) over de udskdrne Bramley-ablestykker
for at forhindre at de bliver brune, holdes stadig i havd, og det er den samme opskrift pa »Traditional Bramley
Apple Pie Fillinge, der anvendes kommercielt i dag.

Nogle af Det Forenede Kongeriges forende kokke har udtalt direkte til UK Apples & Pears, at opskriften pd »Traditi-
onal Bramley Apple Pie Filling« stadig er den samme, som dengang den blev populer efter den nationale able-
kongres i 1883:

»Jeg har arbejdet i fodevarebranchen i 50 &r, og kan efter min bedste overbevisning bekrefte, at fyldet i den tradi-
tionelle engelske ableterte kun bestdr af Bramley-abler og sukker, evt. med lidt citronsaft og en smule majssti-
velse.« — Prue Leith, OBE

»Bramley-ablet kunne fejre sit 200-drsjubileum i 2009 og er blevet brugt til bletertefyld, lige siden man
begyndte at dyrke det kommercielt i midten af det 19. drhundrede. I al den tid er opskriften p& Bramley-abletzerte-
fyld forblevet ueendret, eftersom det stadig kun bestdr af Bramley-abler, sukker, stivelse som f.eks. majsmel, et
konserveringsmiddel som f.eks. citronsaft og vand.« — Phil Vickery

»S& vidt jeg kan vurdere, har opskriften pé traditionelt Bramley-abletaertefyld ikke andret sig: Bramley-abler, suk-
ker, majsmel, et konserveringsmiddel som f.eks. citronsaft og vand. Bramley anses med rette for at vare det bedste
able til madlavning. /blet er hjemmeheorende i Storbritannien, og dets unikke kvaliteter sdsom et hgjere syreind-
hold og et lavere sukkerindhold giver en staerk @blesmag, selv ndr ablet koges, og en fortraffelig konsistens efter
tilberedningen.« — Antony Worrall Thompson, MOBG

Nogle typer bletertefyld, herunder andre typer Bramley-ebleteertefyld, kan indeholde en blanding af ablesorter.
De opfylder ikke vores definition af »Traditional Bramley Apple Pie Filling¢, som udelukkende er lavet af Bramley-
abler. P4 samme madde er brugen af kunstige konserveringsmidler ikke i overensstemmelse med vores definition af
»Traditional Bramley Apple Pie Filling«.

3.9. Minimumskrav og procedurer for verifikation af specificiteten (artikel 4 i forordning (EF) nr. 1216/2007)

Disse er nzvnt nedenfor og henviser navnlig til den kommercielle fremstilling af »Traditional Bramley Apple Pie
Filling«

Beskrivelse af rdvaren

Bramley’s Seedling-able. Ingen andre ablesorter er tilladt.

Frugtkvalitet

Ved levering til forarbejdningsvirksomheden skal frugten veere fri for sygdomme, ren, hel og moden. Ablerne skal
vare fri for vesentlige pletter pa skrallen og fri for revner og stedmerker > 0,5 mm i dybden.

Farven skal vare gren og typisk for Bramley-sorten. Den skal gd fra meget morkegren til en lysere gren nuance,
som dakker hele ableskraellen. Farven ma ikke veere gulgren eller gul.

Fejl

Specifikke fejl, som skal minimeres, er: vasentlige stedmerker (> 0,5 mm i dybden), midterabler, rad i kernehuset,
priksyge, meget deforme abler, nedbrydning pd grund af lav temperatur, store skader pd skrellen, indskrumpet
kernehus og rddne @bler. Der ma ikke veere kommaskjoldlus pd hovedparten af skrellen.

Frugtsterrelse

Frugtsterrelsen ma variere mellem 65 mm og 115 mm.
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Konsistens
Konsistensen skal vare god, fast og spred.
Forarbejdning
Pi grund af frugtens blede karakter skal forarbejdningsbetingelserne vere siledes, at den mekaniske pévirkning
under fremstillingen og forarbejdningen minimeres.
Bramley-ablets form er uregelmaessig, og det er nedvendigt med serligt udstyr til storrelsesinddeling, skralning,
udtagning af kernehus og héndtering for at opfylde specifikationen.
Nar xblerne er skrallet, og kernehuset er udtaget, skal de kontrolleres og gés efter i handen.
ZAblerne kan dyppes i et antioxidantmiddel, hvorefter de rystes, si overskydende vaske lober af.
ZAblerne skal opbevares keligt ved < 5 °C inden brug.
Fremstillingsvirksomhed
Ud over ovenstdende ingredienser mé »Traditional Bramley Apple Filling« kun indeholde vand og sukker, og det er
valgfrit at tilsatte Bramley-ablepuré og majsmel. Det er tilladt at eendre opskriften, men ikke ingredienserne.
Blande- og pumpeprocessen skal vaere af en sddan art, at der fremstilles en ensartet blanding med en god frugtdefi-
nition.
Hvert parti af taertefyldet skal testes for pH, totalindhold af opleselige faste stoffer, viskositet, farve og smag, for at
kontrollere at specifikationsparametrene er opfyldt. Niveauerne kan vere forskellige fra producent til producent alt
efter slutkundens specifikation. Produkterne skal merkes for at sikre fuld sporbarhed og skal opbevares i kelerum
eller keligt distributionsrum.

4. Myndigheder eller organer, der verificerer overholdelsen af kravene i produktspecifikationen

4.1. Navn og adresse

Navn: The National Britannia Group

Adresse: Caerphilly Business Park
Caerphilly CF83 3GG
DET FORENEDE KONGERIGE

TIf. +44 2920852852
Fax +44 2920867738

E-mailadresse:  client_support@natbrit.com

Navn: LawLabs Limited

Adresse: Law Labs House
121 Shady Lane
Great Barr

Birmingham B44 9ET
DET FORENEDE KONGERIGE

TIf. +44 1212514000
Fax +44 1212514040

E-mailadresse:  market.lawlabs@bodycote.com
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Disse tilsynsorganer er begge certificeret efter EN 45011. Auditering i henhold til kravene i BRC Global Standards —
Food (aktuel udgave 4, januar 2005)

http:/[www.brc.org.uk/standards/default.asp

Offentlig O] Privat

4.2. Myndighedens eller organets scerlige opgaver

Tilsynsorganet er ansvarligt for kontrollen med hele specifikationens overholdelse.
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