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II
(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Godkendelse af statsstotte i henhold til artikel 107 og 108 i TEUF

Tilfelde, mod hvilke Kommissionen ikke gor indsigelse

(E@S-relevant tekst, undtagen ndr det gelder produkter, som er omfattet af traktatens bilag I)

(2012/C 363/01)

Godkendelsesdato

31.7.2012

Referencenummer til statsstotte

SA.33508 (11/N)

Medlemsstat

Danmark

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Godtgerelse af spildevandsafgift/sukkerproduktion

Retsgrundlag Bekendtgorelse af lov om afgift af spildevand, lovbekendtgerelse nr.
636 af 21. august 1998.
§ 6 i Lov om andring af momsloven og forskellige andre love (i
spildevandsafgiftslovens § 11, stk. 1, @ndres »97 pct.« til: »80 pct.«),
lov nr. 524 af 17. juni 2008.
§ 1 i Lov om @ndring af lov om afgift af spildevand og forskellige
andre love (forhojelse af spildevandsafgiften mv.), lov nr. 522 af
12. juni 2009.

Foranstaltningstype Stotteordning Nordic Sugar A[S

Formal Miljobeskyttelse

Stotteform Mindskelse af skatteprocenten

Rammebelob Samlet budget: 17 DKK (mio.)
Arligt budget: 1,70 DKK (mio.)

Stetteintensitet 80 %

Varighed Indtil 31.12.2021

@konomisk sektor

Fremstilling af sukker

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten

SKAT
@stbanegade 123
2860

DANMARK

Andre oplysninger
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Den autentiske udgave af denne beslutning (renset for fortrolige oplysninger) findes pa:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Statsstotte — Forslag om passende foranstaltninger i henhold til EUF-traktatens artikel 108, stk. 1, i
tilfeelde, hvor den pigeldende medlemsstat har accepteret disse foranstaltninger

(E@S-relevant tekst)

(2012/C 363/02)

Dato for vedtagelse af afgorelsen

25.7.2012

Sag nr. SA.18879 (E 6/06)
Medlemsstat Irland
Region —

Stotteordning (og/eller modtagers navn)

Unlimited guarantee in favour of the Voluntary Health Insurance Board
(the VHI)

Retsgrundlag

Voluntary Health Insurance Act 1957

Foranstaltningens art

Individuel stotte

Formél Forsikring
Stettens form Garanti
Budget —
Stotteintensitet —

Varighed (periode)

Indtil den 31.12.2013

@konomisk sektor

Tjenesteydelser

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten:

Irish Government
Hawkins Street
Dublin 2
IRELAND

http://www.dohc.ie

Andre oplysninger

Irlands accept af Kommissionens forslag om passende foranstaltninger i
henhold til EUF-traktatens artikel 108, stk. 1, og artikel 18 og 19 i
forordning (EF) nr. 659/1999 (')

Kommissionen har besluttet at foresld passende foranstaltninger over for
Irland i forbindelse med den ubegrensede garanti til Voluntary Health
Insurance Board (VHI). Irland gav skriftligt sin udtrykkelige og ubetin-
gede accept af de foresldede passende foranstaltninger.

I henhold til artikel 19, stk. 1, i forordning (EF) nr. 659/1999 tager
Kommissionen herved Irlands ubetingede og udtrykkelige accept af de
foresldede passende foranstaltninger til efterretning.

(") Radets forordning (EF) nr. 659/1999 af 22. marts 1999 om fastleggelse af regler for anvendelsen af EF-traktatens artikel 93 (nu

artikel 88), EFT L 83 af 27.3.1999, s. 1.

Den autentiske udgave af denne afgorelse (renset for fortrolige oplysninger) findes pé:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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(Oplysninger)

OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

RADET

Forslag til Den Europeiske Unions @ndringsbudget nr. 5 for regnskabsiret 2012 — Radets holdning
(2012/C 363/03)

RADET FOR DEN EUROPZISKE UNION HAR —

under henvisning til traktaten om Den Europaiske Unions
funktionsméde, serlig artikel 314, sammenholdt med traktaten
om oprettelse af Det Europaiske Atomenergifallesskab, serlig
artikel 106a,

under henvisning til Radets forordning (EF, Euratom) nr.
1605/2002 af 25. juni 2002 om finansforordningen
vedrerende De Europziske Fallesskabers almindelige budget (1),
senest andret ved Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU, Euratom) nr. 1081/2010 af 24. november 2010 (%),
serlig artikel 37, og

ud fra folgende betragtninger:

— Unionens budget for regnskabsdret 2012 blev endeligt
vedtaget den 1. december 2011 ().

— Kommissionen forelagde den 19. september 2012 et forslag
med et forslag til endringsbudget nr. 5 til det almindelige
budget for regnskabsdret 2012 —

VEDTAGET DENNE AFGQORELSE:

Eneste artikel

Rédets holdning til forslaget til Den Europaiske Unions
andringsbudget nr. 5 for regnskabsdret 2012 blev vedtaget
den 20. november 2012.

Den fuldsteendige tekst kan lases eller downloades pd Rédets
websted: http:/[www.consilium.europa.eu/

Udfeerdiget i Bruxelles, den 20. november 2012.

Pd Rddets vegne
A. D. MAVROYIANNIS

Formand

() EFT L 248 af 16.9.2002, s. 1, berigtiget i EFT L 25 af 30.1.2003,
s. 43, og i EUT L 99 af 14.4.2007, s. 18.

() EUT L 311 af 26.11.2010, s. 9.

() EUT L 56 af 29.2.2012, berigtiget i EUT L 79 af 19.3.2012.
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EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs (1)
22. november 2012
(2012/C 363/04)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD amerikanske dollar 1,2893 AUD australske dollar 1,2420
JPY japanske yen 106,42 CAD  canadiske dollar 1,2841
DKK danske kroner 74577 HKD  hongkongske dollar 9,9934
GBP pund sterling 0.80770 NZD newzealandske dollar 1,5809
SEK svenske kroner 8.6065 SGD  singaporeanske dollar 1,5795
CHF schweiziske franc 1,2045 KRW sydkoreanske won 1399,76
ISK islandske kroner ZAR sydafrikanske rand 11,5363
NOK norske kromer 73250 CNY kinesiske renminbi yuan 8,0349

HRK kroatiske kuna 7,5535
BGN bulgarske lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesiske rupiah 12 423,85
CZK fekliske koruna 25,422 MYR  malaysiske ringgit 3,9465
HUF ungarske forint 279,06 PHP filippinske pesos 53,012
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 40,1520
LVL lettiske lats 0,6962 THB thailandske bath 39,582
PLN polske zloty 4,1092 BRL brasilianske real 2,6959
RON rumanske leu 4,5323 MXN  mexicanske pesos 16,7523
TRY tyrkiske lira 2,3194 INR indiske rupee 71,0958

(") Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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Meddelelse fra Kommissionen i forbindelse med gennemforelsen af Europa-Parlamentets og Radets
direktiv 2011/65/EU om begransning af anvendelsen af visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk
udstyr

(E@S-relevant tekst)
(Titler og referencer for harmoniserede standarder som skal offentliggores i henhold til direktivet)

(2012/C 363/05)

Formodning om overens-
stemmelse ved efterlevelse

Reference for erstattet
af den erstattede standard

ESO (") Standardens reference og titel (Referencedokument)

standard opherer den (dato)
Anm. 1
1 2 3) (4)
Cenelec EN 50581:2012

Teknisk dokumentation for vurdering af elektriske og elektroniske produkter
med hensyn til begrensninger af farlige substanser

(") ESO: Europeisk standar di se rings organ:
— CEN: Avenue Marnix 17, 1000 Bruxelles/Brussel, BELGIQUE/BELGIE, TIf. +32 25500811; Fax +32 25500819 (http://www.cen.eu),
— Cenelec: Avenue Marnix 17, 1000 Bruxelles/Brussel, BELGIQUE/BELGIE, TIf. +32 25196871; Fax +32 25196919 (http://www.cenelec.eu),
— ETSL: 650 route des Lucioles, 06921 Sophia Antipolis, FRANCE, TIf. +33 492944200; Fax +33 493654716 (http://www.etsi.eu).

Anm. 1: Formodning om overensstemmelse ved efterlevelse af standarden vil normalt ophere pa den
tilbagetrakningsdato der fastsattes af det europaiske standardiseringsorgan, men brugerne af
disse standarder gores opmarksom pa at den i sarlige tilfaelde kan ophere pé et andet tidspunkt.

Anm. 2.1: Den nye (eller eendrede) standard har samme anvendelsesomrdde som den erstattede standard.
Fra og med den anferte dato medferer efterlevelse af den erstattede standard ikke lengere
formodning om overensstemmelse med direktivets vasentlige krav.

Anm. 2.2: Den nye standard har et bredere anvendelsesomrdde end de erstattede standarder. Fra og med
den anfoerte dato medferer efterlevelse af de erstattede standarder ikke leengere formodning om
overensstemmelse med direktivets vasentlige krav.

Anm. 2.3: Den nye standard har et snavrere anvendelsesomrdde end den erstattede standard. For produkter
der falder ind under den nye standards anvendelsesomrdde medferer efterlevelse af den (delvis)
erstattede standard fra og med den anferte dato ikke laengere formodning om overensstemmelse
med direktivets vesentlige krav. Formodningen om overensstemmelse med direktivets vasentlige
krav galder fortsat for produkter der falder inden for den (delvis) erstattede standards anven-
delsesomrdde, men ikke inden for den nye standards anvendelsesomréde.

Note 3: I tilfelde af tilleg til standarder, er reference standarden EN CCCCC:YYYY, incl. eventuelle
tidligere tilleg, og det nye anferte tilleg; bestdr den erstattede standard af EN CCCCC:YYYY
og dens eventuelle tidligere tilleg, men ikke det nye anforte tilleeg. P4 den angivne dato vil den
erstattede standard ophere med at give formodning om overensstemmelse direktivets vasentlige
krav.

BEMARK:

— Oplysninger om hvorvidt standarder er disponible kan fis enten hos de europaiske standardiserings-
organer eller hos de nationale standardiseringsorganer, hvoraf en liste er vedlagt som bilag til Europa-
Parlamentet og Rddets direktiv 98/34/EF @ndret ved direktiv 98/48/EF.

— Harmoniserede standarder vedtages af Den Europaiske Standardiseringsorganisation pa engelsk (CEN og
Cenelec offentligger ogsa standarder pé fransk og tysk). Derefter oversetter de nationale standardise-
ringsorganer titlerne pd de harmoniserede standarder til alle de evrige officielle sprog i Den Europaiske
Union. Europa Kommissionen er ikke ansvarlig for, om de titler, der foreleegges med henblik pé
offentliggerelse i Den Europeiske Unions Tidende, er korrekte.

— Offentliggorelsen af referencerne i Den Europeiske Unions Tidende betyder ikke at standarderne findes pd
alle fellesskabssprog.


http://www.cen.eu
http://www.cenelec.eu
http://www.etsi.eu
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— Denne liste erstatter alle tidligere lister offentliggjort i Den Europeiske Unions Tidende. Kommissionen
serger for at ajourfore listen.

— Yderligere information kan findes pd Europa-serveren:

http://ec.europa.eufenterprise/policies/european-standards/harmonised-standards/index_en.htm
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\%

(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggerelse af en registreringsansoegning i henhold til artikel 8, stk. 2, i Ridets forordning (EF)
nr. 509/2006 om garanterede traditionelle specialiteter i forbindelse med landbrugsprodukter og

fodevarer

(2012/C 363/06)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansggningen, jf. artikel 9 i Rddets forordning (EF)
nr. 509/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hande senest seks mdneder efter datoen
for offentliggorelsen.

3.2.

ANS@OGNING OM REGISTRERING AF EN GARANTERET NATIONAL SPECIALITET
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 509/2006

»BASTERDSUIKER«/»BASTERDSUICKER«/»BASTERDSUIJCKER«/>BASTERDSUIJKER«/
»BASTERD«/»BASTARDSUIKER«/»BASTARDSUICKER«/»BASTARDSUIJCKER¢/
»BASTARDSUIJKER«/»BASTARD«/>BASTERT«/»BASTERT SUIKER«

EF-Nr.: NL-TSG-0007-0901-12.10.2011

Den ansggende sammenslutnings navn og adresse:

Navn:  Suikerstichting Nederland
Adresse: Amsterdamsestraatweg 39a
3744 MA Baarn

NEDERLAND
TIf. +31 355433455
Fax +31 355426626

E-mail:  info@suikerstichting.nl

Medlemsstat eller tredjeland:

Nederlandene

Varespecifikation:

. Navn(e), der soges registreret (artikel 2 i forordning (EF) nr. 1216/2007):

»Basterdsuiker«/>Basterdsuicker«/»Basterdsuijcker«/»Basterdsuijker«/Basterd«/>Bastardsuiker«/
»Bastardsuicker«/»Bastardsuijcker«/»>Bastardsuijker«/»Bastard«/Bastert«/»Bastertsuiker«

Nér produktet markedsfores, anfores navnet péd etiketten pa nederlandsk. P& andre officielle sprog kan
der std »fremstillet pa traditionel nederlandsk made« pa etiketten.

Navnets art:

Navnet er specifik i sig selv

[0 Navnet udtrykker landbrugsproduktets eller fodevarens specificitet

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.


mailto:info@suikerstichting.nl
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Produktet har béret denne betegnelse i umindelige tider. »Basterdsuiker« var oprindeligt et biprodukt —
et bastardprodukt — af hvidt sukker. I henhold til sukkerloven fra 1924 er »Basterd (...) et biprodukt
fra raffinaderierne, dvs. fra krystalliseringen af den sirup, som fremstilles under dannelsen af toppene.c
Der findes ingen andre produkter med samme betegnelse eller lignende produkter med enslydende
betegnelse.

3.3. Soges navnet forbeholdt det produkt, som ansogningen vedrerer, jf. artikel 13, stk. 2, i forordning (EF) nr.
509/2006?:
Navnet soges forbeholdt det pagaldende produkt
[0 Navnet soges ikke forbeholdt det pageldende produkt
3.4. Produkttype:
Kategori 2.3. Brod, wienerbred, kager, kiks og andet bagvark samt konfekturevarer
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):

»Basterdsuiker« bestar af lyst til merkt fast granulat (krystaller), som smager sedt (se ogsd 3.7.) og lugter
kvalmende sgdt. Athengigt af typen af »basterdsuiker« er smagen og lugten meget lig karamel. Det lave
vandindhold i produktet betyder, at det er relativt tort og har en relativ lang holdbarhed. »Basterdsui-
ker« tilsattes altid invertsukker, eventuelt kombineret med sukkersirup ogfeller karamel, hvilket giver
produktet folgende specifikke kendetegn:

Fysiske egenskaber
Fint krystalsukker danner grundlag for »basterdsuiker«.
Krystalsukker kan veere alt fra fint til groft granulat, atheengigt af krystalliseringstiden. Der anvendes

sigter til at sikre den rette kornsterrelse. Kun fint sukker med en bestemt kornsterrelse kan anvendes til
fremstilling af »basterdsuiker«:

Kornsterrelse
Hvidt »basterdsuiker« 0,2-0,4 mm
Lyst/gult »basterdsuiker« 0,2-0,4 mm
Morkt/brunt »basterdsuiker« 0,5-0,9 mm

»Basterdsuiker« har en los, letsmuldrende struktur pd grund af dets hejere fugtindhold (som skyldes
indholdet af invertsukker).

Kemiske egenskaber
Som folge af den fine granulatsterrelse er »basterdsuiker« letopleseligt og har derfor unikke bagee-

genskaber. Sukkerindholdet (saccharose) i »basterdsuiker« ber vare mindst 90 % af terstofindholdet.

Der tilseettes endvidere invertsukkersirup, som fremstilles af krystalsukker. Saccharosen hydrolyseres af
syre eller enzymer, hvorved der dannes glukose- og fruktosemolekyler (invertsukker).

Invertsukkerindholdet i slutproduktet bor veere mindst 0,5 %, hvilket betyder, at vandindholdet (mindst
0,5 % og hajst 2 %) ogsd er hejere end i krystalsukker.

Indholdet af aske i »basterdsuiker« ma ikke overstige 2,5 % i terstof.

Organoleptiske egenskaber

»Basterdsuiker« er knap sd sedt som krystalsukker, da det har et lavere indhold af saccharose (mindst
90 % af indholdet af torstof). Det smager imidlertid ikke mindre sgdt, fordi det er hurtigt opleseligt og
indeholder invertsukkersirup. Fruktose og glukose (invertsukker) giver »basterdsuiker« en sed smag,
som har en anden smagsprofil, fordi den sede smag udvikles hurtigere (smages hurtigere) og intensi-
veres hurtigere, hvilket betyder, at smagen ikke varer sd leenge som smagen af normalt krystalsukker.
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Visse typer »basterdsuiker« (nemlig lyst/gult og merkt/brunt »basterdsuiker«) har en karamellignende
smag. Den lille mangde sukkersirup, som merkt/brunt »basterdsuiker« indeholder, giver det en let salt
smag.

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):

Siruppen er en forblanding. Der anvendes forskellige typer sirup til de enkelte typer »basterdsuikers,
dvs. der findes tre typer sirup:

Invertsukkersirup Sukkersirup Karamel
Hvidt »basterdsuiker« X
Lyst/gult »basterdsuiker« X X
Morkt/brunt »basterdsuiker« X X X

Sukker, der opleses i vand i en oplesningsbeholder ved 90 °C, udger basisrdmaterialet (flydende
sukkeroplesning) for invertsukkersirup.

For at opnd flydende invertsukkersirup tilseettes der syre (f.eks. citronsyre) til den flydende sukkerop-
losning, og blandingen opvarmes. Nar den rigtige inversionstemperatur er opndet, tilsettes der
natriumhydroxid for at standse inversionsprocessen. Invertsukkersiruppen keles ned til ca. 45 °C.
Dette produkt kan anvendes til at fremstille hvidt »basterdsuiker«. Det kan ligeledes tilsaettes karamel
og/eller sukkersirup, atheengigt af opskriften. Efter blanding kan disse sirupper anvendes til at fremstille
lyst/gult »basterdsuiker« og merkt/brunt »basterdsuiker«.

Forste trin er at velge den rigtige opskrift. Krystalsukker med en typisk kornsterrelse (gennemsnit pa
0,5 til 1,5 mm) males/sigtes, s der fremkommer finere granulat, som i sidste ende fir den typiske
storrelse (se tabellen under punkt 3.5.). Dette gores ved hjelp af en molle ogfeller en sigte.

Sukkeret hzldes derefter op. Afhangigt af den valgte opskrift tilsattes den rigtige mangde sukker
automatisk til blandesneglen eller rgremaskinen. Den rette sirup pumpes ind i sirupmalebeholderen,
som automatisk fyldes op. Den rigtige mangde sirup til hver enkelt opskrift tilsattes til blandesneglen
eller reremaskinen. Hvis der anvendes en blandesnegl, blandes sukker og sirup ved en bestemt
hastighed (anfert i opskriften), athaengigt af sneglens storrelse. Flowhastigheden af sukkeret og siruppen
samt leengden af blandesneglen koordineres sdledes, at der opnds en homogen masse med de gnskede
egenskaber (se tabellen under punkt 3.9.) ved slutningen af blandesneglen. Hvis der anvendes en
reremaskine, reres der, indtil der opnds en homogen masse med de gnskede egenskaber (se tabellen
under punkt 3.9.).

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

»Basterdsuikers« specificitet bestdr i, at det som kvalitetssukker adskiller sig betydeligt fra andre sukke-
rarter som hvidt krystalsukker og rarersukker.

Det sarlige indhold af invertsukker i »basterdsuiker« giver det en unik sammensatning og en rakke
specifikke kvaliteter.

Brunfarvning

»Basterdsuiker« indeholder en sarlig kvalitet af invertsukker (se tabellen under punkt 3.9.). Invertsukker
bestdr af lige dele glukose og fruktose, som er reducerende sukkerarter. Det betyder, at der ved
opvarmning af dem sammen med visse (protein)aminosyrer og vand forlgber en reaktion (Maillard-
reaktion), hvorved der dannes kondensationsprodukter. Under Maillardreaktionen frigives der kuldioxid,
og der dannes morke forbindelser (melanoider). Under bagning giver dette bagveerket en brun farve.

Pd grund af mangden af invertsukker i »basterdsuiker« sker denne reaktion ved en lavere temperatur
end for krystalsukker, saledes at bagveark, der indeholder »basterdsuiker«, hurtigere bliver brunt, end
hvis det blev bagt med andre sukkerarter. Nar et produkt, der indeholder »basterdsuikere, er ferdigbagt,
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har det en brun farve. Produkter, der bages med andre sukkerarter, kan stadig veare helt lyse, nar de er
faerdigbagt. Brunfarvningsgraden varierer, athaengigt af hvilken type »basterdsuiker« der anvendes. Hvidt
»basterdsuiker« giver den lyseste brune farve og merkt/brunt den meorkeste.

Smag

Der dannes ikke kun kuldioxid og merkfarvede forbindelser, men ogsd smagskomponenter under
Maillardreaktionen. Disse giver bagverk, der indeholder »basterdsuiker« en karakteristisk sed smag,
som adskiller sig fra den smag, de havde haft, hvis de var blevet bagt med andre sukkerarter. Maillard-
reaktionen giver de enkelte produkter deres eget sat smagskomponenter, som bestemmer produktets
smag. De karakteristiske smagskomponenter leder tankerne hen pa mandler, karamel og honning. Den

karamelagtige smag er mere eller mindre udtalt, athangigt af hvilken typer »basterdsuiker« der anven-
des.

Friskhed

Et andet kendetegn ved invertsukker er dets evne til at opsuge og binde vand. Produkter, der binder
(tilbageholder) vand, er blade og dejagtige i leengere tid og terrer ikke ud.

Endvidere virker de morkfarvede forbindelser (melanoider) som antioxidanter i fedt bagverk, s fedtet
ikke bliver harsk, hvilket ager produktets holdbarhed.

Disse to kendetegn sikrer, at produkter, der indeholder »basterdsuiker«, holder sig friske i lengere tid
end produkter, der er fremstillet ved hjelp af andre sukkerarter.

Opleselighed

De smé korn i »basterdsuiker« betyder, at det opleses hurtigere i en dej end krystalsukker, navnlig i fed
dej, der kun indeholder lidt vand. »Basterdsuiker« smelter i det vand, produktet indeholder, og eger
dermed dejens veaskeindhold. (Jo ferre faste sukkerkrystaller, dejen indeholder, jo flere vil den inde-
holde i oplest, flydende form). Det betyder, at dejen kan spredes mere og bliver bladere, sdledes at
strukturen af bagveerk, der indeholder »basterdsuiker« er finere og mindre spred (bledere), end hvis det
blev bagt med andre sukkerarter.

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

Registreringsansggningen er baseret pd, at »basterdsuiker« er kendetegnet ved en traditionel produk-
tionsmetode og en traditionel sammensatning.

Traditionel produktionsmetode

»Basterdsuiker« blev oprindeligt (i begyndelsen af det 17. drhundrede) fremstillet i hinden, men er nu
blevet fabriksfremstillet i et drhundrede. Fabriksfremstillingsmetoden har ikke andret sig i al den tid,
selv om produktionsprocessen er forbedret, effektiviseret og yderligere mekaniseret. Fabrikkerne (som
blev grundlagt i begyndelsen af de 20. drhundrede, alle sammen omkring 1910) er stadig i drift. De er
blevet moderniseret internt i takt med, at teknologien har udviklet sig.

Det 17., 18. og 19. drhundrede

»Basterdsuiker« er en kvalitet af sukker, som traditionelt var et biprodukt fra sukkerproduktionen. Det
var den forste sukkerart i produktionsprocessen, som ikke opfylder specifikationerne for hvidt sukker.
Bestemmelserne i forbrugsafgiftsloven betad, at »basterdsuiker« var meget billigere. Datidens konditorer
brugte naturligvis deres penge fornuftigt og kunne overraskede konstatere, at dette billigere
(bastard)sukker gav dem et langt bedre slutprodukt.

De Suikerraffinadeur (Sukkerraffinaderiet) af J. H. Reisig fra 1783 beskriver, hvordan »basterdsuiker« blev
fremstillet. Morkfarvet sukkersirup blev haldt i koniske forme og derefter torret. Efter to til tre dage
blev sukkertoppene »dakket« for at uddrive den resterende sirup. Dette skete ved langsomt at halde
vand over toppene. For at forhindre at vandet opleste den hdrde base, blev formen dakket med et lag
pibeler, som vandet langsomt kunne sive igennem. Det resterende lag af tert ler blev fjernet fra toppen,
og processen blev gentaget, indtil toppene var helt perfekte. En top »basterdsuiker« indeholdt alle tre
farver, eftersom den anvendte metode beted, at siruppen lgb ned i bunden af formen, altsd toppen af
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sukkerkeglen. Sukkertoppen blev derefter skdret ud i portioner fra bunden af keglen mod toppen og
blev sorteret i »hvidte, »mellemfarvet« og »almindeligt« basterdsuiker. Maengden af sirup i »basterdsuiker«
og saccharoseindholdet var forskelligt fra type til type (selv om saccharoseindholdet var lavere end i
krystalsukker). Den dag i dag findes der stadig tre typer »basterdsuiker«, nemlig hvidt, lyst/gult (den
mellemfarvede type) og merkt/brunt.

Slutningen af det 19. d&rhundrede og det 20. drhundrede

Den unikke sammensatning af krystalsukker og sirup ogfeller karamel og de unikke bageegenskaber
gjorde »basterdsuiker« til en uundverlig ingrediens hos bagere og konditorer. »Basterdsuikers« bagee-
genskaber (se punkt 3.7.) er afgorende for at fa et godt produkt. Den brune farve, smagen, strukturen
og den lengere holdbarhed for produkter, der bages med »basterdsuiker¢, betyder, at de er helt
specielle.

Eftersom den teknologiske udvikling beted, at sukkerroefabrikker producerede mindre og mindre
»basterdsuiker« (som biprodukt), begyndte fabrikkerne specifikt at producere alle tre typer (efter
ordre) for at imedekomme den fortsatte eftersporgsel efter et produkt bestdende af krystalsukker
indeholdende en vis mengde sirup. Den mdde, »basterdsuiker« fremstilles pa, har stort set ikke
andret sig siden slutningen af det 19. drhundrede.

Oversigt over produktionsmetoden, da fabrikkerne blev grundlagt, og den metode, der anvendes i dag:

Produktionsmetode (som beskrevet i punkt 3.6.) Dengang (ca. 100 ér siden) Nu
Tilseetning af syre til en flydende sukkeroplesning X X
Opvarmning X X
Standsning af inversionsprocessen ved at tilsatte natriumhy- X X
droxid
Afkoling X X
Tilseetning af karamel ogfeller sukkersirup, hvis opskriften X X
kreever det
Blanding af invertsukkersirup X X
Maling/sigtning af krystalsukker til den typiske kornstorrelse X X
Tilseetning af siruppen til krystalsukkeret i den meengde, der X X
kraves i opskriften
Blanding til en homogen masse X X

Produktionsprocessen er blevet forbedret, effektiviseret og yderligere mekaniseret. Fabrikkerne (som
blev grundlagt i begyndelsen af de 20. drhundrede, alle sammen omkring 1910) er stadig i drift. De
er blevet moderniseret internt i takt med, at teknologien har udviklet sig.

Traditionel sammensatning

»Basterdsuiker« bestdr traditionelt af krystalsukker kombineret med sirup ogleller karamel. De tre typer
(hvidt, lyst/gult og merkt/brunt »basterdsuiker«) fandtes, inden produktionsprocessen blev industriali-
seret. Sammensatningen har ikke @ndret sig stort som felge af industrialiseringen.

Sammensatningen af det »basterdsuikerc, vi kender i dag, og hvis krav er beskrevet i punkt 3.9., er den
samme som i begyndelsen af det 20. drhundrede.

I sukkerloven fra 1924 beskrives denne sammensatning som krystalsukker, normalt gul eller brun i
farven pd grund af sirupindholdet. I dekretet om sukker- og sirup(produktloven) fra 1977 beskrives
sammensatningen mere pracist som hvidt, lyst/gult eller brunt/merkt »basterdsuiker¢, athangigt af
farven. Endvidere var minimumsindholdet af sukker 90 %, og minimumsindholdet af invertsukker var
0,5 %. Maksimumindholdet af aske var 2,5 % pa torstofbasis. Siden den 12. juli 2004 har der ikke
leengere varet nogen specifikke nationale regler for »basterdsuiker«.
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Ovenstdende vigtige kendetegn for sammensatningen af »basterdsuiker« har ikke andret sig og er
identiske med kravene til sammensatningen af det »basterdsuiker¢, vi kender i dag, som beskrevet i
punkt 3.9.

»Basterdsuiker« er nu blevet et velkendt produkt blandt generationer af husholdninger og elskes ikke
kun for sine bageegenskaber. P4 grund af den dejlige sede smag er det efterfolgende blevet anvendt
som aromatisk sedestof pa bred, i varm gred og i pandekager. Den lidt hejere temperatur i gred og
pandekager fremhaver smagen af »basterdsuiker«. I Het kookboek van de Amsterdamse huishoudschool
(Amsterdams husholdningsskoles kogebog) af C. J. Wannée, 6. udgave, fra 1910, serveres »basterdsui-
ker« ofte som tilbehor. »Traditionelle« nederlandske opskrifter var ofte ikke de mest smagsrige, og en
rets smag blev ofte forbedret, nir der blev serveret »basterdsuiker« til. Det internationale kekkens
ankomst og e@ndrede spisevaner har betydet, at »basterdsuiker« bruges mindre og mindre som et
selvsteendigt produkt i husholdningerne i dag.

Der findes traditionelt tre forskellige typer »basterdsuiker«. Hvidt, lyst/gult eller morkt/brunt »basterd-
suiker« anvendes athaengigt af bageegenskaberne og det enskede resultat (se specificiteter i punkt 3.7.).
Dette bestemmer smagen og brunfarvningsgraden. Smagen er mere neutral, og farven er lysere, ndr der
anvendes hvidt »basterdsuiker«. Jo markere »basterdsuiker« der anvendes, jo mere karamelagtig og
steerkere er smagen, og jo merkere er farven.

Minimumskravene og procedurerne for verifikation af specificiteten (artikel 4 i forordning (EF) nr. 1216/2007):

Specificiteten af »basterdsuiker« kan kontrolleres pa grundlag af felgende mélbare minimumskrav. I alle
produktionspartier (i hver produktionsgang) kontrollerer producenten folgende:

Indhold af invertsukker i slutprodukt Farve
Hvidt »basterdsuiker« 0,5-1,6 % 10-200 IE
Lyst/gult »basterdsuiker« 1,5-2,5% 5 000-8 000 IE
Morkt/brunt »basterdsuiker« 1,0-3,0 % 15 000-30 000 IE

Den senest opdaterede ICUMSA-metode anvendes til at male indholdet af invertsukker og farven.

ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis) er en global organisation,
der samler aktiviteterne i de nationale udvalg for sukkeranalyse i over 30 medlemslande. Det er et
indirekte mal for sukkerets renhed, som er direkte knyttet til farven: Jo lavere antallet af ICUMSA-
enheder (IE), jo hvidere (og renere) sukker.

Den nederlandske fodevare- og forbrugerproduktsikkerhedsmyndighed (VWA) kontrollerer dette ved at
fore tilsyn med kontrollen. VWA gennemforer hvert ar administrative kontroller pd stedet hos
producenterne ved at kontrollere lagrede oplysninger vedrgrende indholdet af invertsukker i slutpro-
duktet og farven (méles af producenten for hvert produktionsparti og lagres digitalt.

Myndigheder eller organer, der kontrollerer overholdelsen af varespecifikationen:

. Navn og adresse:

Navn: Nederlandse Voedsel en Waren Autoriteit
Adresse:  Catharijnesingel 59

3511 GG Utrecht

NEDERLAND

TIf. +31 882233333
E-mail:  info@vwa.nl

Offentlig [ Privat


mailto:info@vwa.nl

C 363/14 Den Europaiske Unions Tidende 23.11.2012

4.2. Myndighedens/organets seerlige opgaver:

Den nederlandske fadevare- og forbrugerproduktsikkerhedsmyndighed er ansvarlig for at kontrollere, at
kravene i produktspecifikationen for »basterdsuiker« overholdes.
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Bekendtgorelse om en anmodning efter artikel 30 i direktiv 2004/17/EF: Forleengelse af frist
Anmodning indgivet af en ordregiver

(2012/C 363/07)

Kommissionen modtog den 3. oktober 2012 en anmodning i henhold til artikel 30, stk. 5, i Europa-
Parlamentets og Radets direktiv 2004/17/EF af 31. marts 2004 om samordning af fremgangsmédderne ved
indgdelse af kontrakter inden for vand- og energiforsyning, transport samt posttjenester (').

Denne anmodning fra Magyar Posta vedrerer indenlandske pakkelogistiktjenester i Ungarn. Anmodningen
blev behandlet i en bekendtgerelse pd side 14 i EUT C 313 af 17. oktober 2012. Den oprindelige frist
udleber den 4. januar 2013.

Da Kommissionens tjenestegrene har brug for yderligere oplysninger og tid til at gennemga disse, forlenges
den frist, som Kommissionen rader over til at treeffe afgarelse om anmodningen, i henhold til artikel 30, stk.
6, andet punktum, med tre méneder.

Den endelige frist udlgber siledes den 4. april 2013.

() EUT L 134 af 30.4.2004, s. 1.
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