C 27924

Amtsblatt der Europdischen Union

22.11.2007

Veroffentlichung eines Antrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse

und Lebensmittel

(2007/C 279/09)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (!) Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veroffentli-
chung bei der Europiischen Kommission eingehen.

ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
»BRUSSELS GRONDWITLOOF*

Nr. EG: BE/PGI/005/0535/24.03.2006

gU. ()ggA. (X)

Diese Zusammenfassung enthilt zu Informationszwecken die wichtigsten Angaben der Produktspezifikation.

4.1.
4.2.

Zustindige behorde des mitgliedstaats:

Name: Vlaamse Overheid, Departement Landbouw en Visserij, Afdeling Duurzame Landbouwont-
wikkeling

Anschrift: Koning Albert II-laan 35, bus 40, B-1030 Brussel

Tel.: (32-2) 552 78 74

Fax: (32-2) 552 78 71

E-Mail: diederik.desmedt@lv.vlaanderen.be

Vereinigung:

Name: Brussels Grondwitloof vzw
Anschrift: Bukenstraat 16, B-1910 Kampenhout
Tel.: (32-16) 65 59 44

Fax: (32-16) 65 59 44

E-Mail: —

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Sonstige ()

Art des erzeugnisses:

Klasse 1.6: Obst, Gemiise und Getreide

Spezifikation:
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Art. 4 Abs. 2 — VO (EG) Nr. 510/2006)

Name: ,Brussels grondwitloof"

Beschreibung: ,Brussels Grondwitloof* betrifft die Chicoréesprosse, die durch Treiben aus der Wurzel
von Chicorium intybus L., var. foliosum Hegi (Unterart Chicorée) aus der Familie der Asteraceae (frither
Compositae) gewonnen werden. Der Anbau ist dadurch gekennzeichnet, dass nur samenfeste Ziichter-
sorten (Nicht-Hybriden) verwendet werden und das Treiben in Erde und mit Deckerde erfolgt. Dank der
Deckerde wichst der Spross in einem ausgewogenen und gepufferten Milieu, was der Festigkeit und der
Blattstruktur zugute kommt. Charakteristisch fiir ,Brussels grondwitloof* sind die Knackigkeit sowie der
feste, schlanke, spitz zulaufende Spross, die feine Blattstruktur und ein frisches natiirlich glinzendes
Blatt (haarlos). Der Geschmack zeichnet sich durch ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen bitter und
stff aus.
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4.3.

4.4.

4.5.

Geografisches Gebiet: Die Treiberei von ,Brussels grondwitloof* ist auf das folgende Gebiet begrenzt:
die gesamte Provinz Flimisch-Brabant; die Region Briissel-Hauptstadt mit den Ortschaften
Neder-Over-Heembeek und Haren und den Gemeinden Anderlecht, Ganshoren, Jette, Evere, Schaarbeek,
Sint-Lambrechts-Woluwe und Sint-Pieters-Woluwe; sowie die Gemeinden Sint-Amands, Puurs,
Willebroek, Mechelen, Bonheiden, Putte, Heist-op-den-Berg, Hulshout, Herselt und Laakdal in
der Provinz Antwerpen und die Gemeinden Geraardsbergen, Ninove, Denderlecuw, Aalst, Lebbeke,
Buggenhout, Erpe-Mere, Haaltert, Herzele, Lede, Oosterzele, Sint-Lievens-Houtem und Wetteren in der
Provinz Ostflandern.

Ursprungsnachweis: Jeder Erzeuger von ,Brussels grondwitloof* muss sich jihrlich bei der antragstellen-
den Vereinigung Brussels grondwitloof vzw registrieren lassen. Dieses Register wird der zustindigen
Kontrollstelle iibermittelt. Auf allen Packstiicken wird ein Etikett mit dem Namen des Erzeugers oder
des Betriebs sowie einer Nummer angebracht. Diese Nummer ist Teil eines Nummerierungssystems, das
zusammen mit der Erzeugerregistrierung die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses gewahrleistet. An die
Stelle der Nummer kann eine andere Kennzeichnung (z. B. Strichcode) treten, sofern sie die Riickver-
folgbarkeit mindestens im selben Mafe sicherstellt. Zur Gewahrleistung der Qualitit, Riickverfolgbarkeit
und Kontrolle muss das Sortieren, Verpacken und Etikettieren von ,Brussels grondwitloof* im Anbaube-
trieb oder an einem anderen Ort, jedoch unter unmittelbarer Aufsicht des Erzeugers oder seines Beauf-
tragten stattfinden. Das Verpacken und/oder Etikettieren durch den (Zwischen)handel ist ausdriicklich
ausgeschlossen.

Das Verpacken und Etikettieren im Betrieb oder unter unmittelbarer Aufsicht des Erzeugers oder seines
Beauftragten soll dem Nachweis des Ursprungs und der Sicherstellung der Kontrolle dienen. Die Erzeu-
gervereinigung will verhindern, dass Chicorée aus unkontrollierter Herkunft als ,Brussels grondwitloof
verpackt, etikettiert und in Verkehr gebracht wird. Der Absatz von ,Brussels grondwitloof* erfolgt
im Wesentlichen iiber die klassischen Vertriebswege fiir Obst und Gemiise wie den Grof3- und Einzel-
handel, Auktionen und andere Absatzgenossenschaften. Schon jetzt gibt es erhebliche Preisunter-
schiede zwischen ,Brussels grondwitloof“ und Chicorée aus Hydrokultur. Das 1ddt geradezu zum Einsatz
unlauterer Mittel und zum Betrug ein. Unter derartigem Betrug leidet das Ansehen von ,Brussels
grondwitloof“.

Auflerdem muss zur Gewihrleistung der Qualitit die Kette zwischen Ernte und Verpackung kurz sein,
da dies letztendlich der Qualitdt zugute kommt. Viele Handgriffe und Arbeitsginge gehen zu Lasten der
Qualitdt des Chicorées (in Bodenkultur), eines doch zarten Erzeugnisses, das leicht beschadigt werden
kann.

Herstellungsverfahren: ,Brussels grondwitloof” ist ein Gemiise, dessen Produktionsprozess zwei Stufen
umfasst: den Wurzelanbau und das anschlieRende Treiben.

— Die Wurzeln wachsen im Sommer im Freiland. Um den Monat Mai wird eigenes oder erworbenes
Saatgut von Ziichtersorten ausgesit. Eine gute Simethode und sorgfiltige Auslichtung sorgen dafiir,
dass jede Pflanze den gleichen Wuchsraum erhilt und gleichmafige, mitteldicke Wurzeln gerodet
werden. Das ist fir das Erzielen einheitlich grofer und qualitativ hochwertiger Chicoréesprosse
sehr wichtig. Im Herbst, vor den strengen Frosten, werden die Wurzeln gerodet und die Blitter
abgeschnitten. Dabei bleiben 2 bis 3 cm des Blattstingels stehen, damit die Endknospe, aus der der
Chicoréespross treiben soll, nicht verletzt wird. Beim Wurzelanbau werden so weit als moglich
Methoden des integrierten und biologischen Landbaus angewendet.

— Zum Treiben werden die Wurzeln nebeneinander aufrecht und ein wenig schridg in Gruben oder
Treibbeete gestellt und mit einer 5 bis 20 cm dicken Schicht kriimeliger Erde bedeckt. Dies ist
sowohl im Freiland als auch in der Scheune méglich. Ohne Heizung ist der Chicorée in den Gruben
im Freiland im zeitigen Frithjahr (Marz-April) erntebereit. Eine spétere Ernte ist mit Sorten fiir das
sehr spite Treiben und mit Anbautechniken maoglich, die dafiir sorgen, dass die eingemieteten Wur-
zeln nicht so bald der Frithlingswarme ausgesetzt sind. Mit Bodenerwirmung (mittels klassischer
Chicoréekessel, Zentralheizung, ...) lisst sich die Ernte bis zum gewiinschten Termin verschieben.
Gleichwohl sind dazu an den Erntetermin angepasste Sorten (frith, mittelfrith, Winter, mittelspat,
spat) auszuwihlen. Etwa drei Wochen nach Beginn der Bodenerwirmung wird geerntet. Wihrend
des Treibens werden die Gruben mit Abdeckmaterial vor Witterungseinfliissen (u. a. Niederschlage,
Wind, Licht und Kalte, ...) geschiitzt.

— Nachdem die Sprosse erntebereit sind, wird die gesamte Grube auf einmal abgeerntet, um eine opti-
male Qualitit des Enderzeugnisses zu erzielen. Der Spross wird hierbei von der Wurzel getrennt
und anschlieend gereinigt.

— Bei der Ernte werden Wurzeln fiir die Saatzucht ausgewahlt. Die Auswahl der besten Kombinatio-
nen von Wurzel und Spross erfolgt auf der Grundlage der in der Produktspezifikation festgelegten
Kriterien. Diese Saatwurzeln werden bis zum Auspflanzen im zeitigen Frithjahr gelagert. Nach dem
Auspflanzen wachsen aus den Wurzeln Samenstingel, die im August abgeschnitten, gebiindelt und
zum Nachreifen zu Haufen gesetzt werden. Um geeignetes Saatgut fir den ndchsten Anbau zu
gewinnen, werden die voll ausgereiften Samentrager ausgedroschen, gereinigt und sortiert.
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4.6.

4.7.

4.8.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet: Das Zusammenspiel der Faktoren Geschichte, natiirliche
Bedingungen und Know-how hat zu dem Entstehen des fiir ,Brussels grondwitloof* typischen Anbaus
beigetragen.

,Brussels grondwitloof* kann auf eine reiche Geschichte und Tradition zuriickblicken. Bis zum Anfang
des 19. Jahrhunderts bauten Gemiisebauern, sogenannte Boerkozen, innerhalb und auferhalb des heuti-
gen Kleinen Rings von Briissel — der ehemaligen Stadtmauer — in sumpfigen Gebieten Gemiise an.
Die Briisseler ,Boerkozen“ ziichteten aus dicken Wurzeln u. a. Kapuzinerbart, und mit der Zeit verlegten
sie sich auf die Verbesserung des ersten Sprosses. Der Briisseler Kapuzinerbart nahm hierdurch automa-
tisch eine Entwicklung in Richtung der heutigen Chicoréesprosse.

Schaarbeek gilt als Wiege der Chicoréeproduktion. Bei der Entwicklung spielten der Botanische
Garten und sein Chefgartenbauer Bresiers eine bedeutende Rolle. Um 1870 war der Chicoréeanbau auf
Schaarbeek und das benachbarte Evere begrenzt. In den darauf folgenden Jahrzehnten dehnte sich das
Anbaugebiet auf die angrenzenden Gemeinden aus, wihrend der Anbau in Schaarbeek und
Sint-Lambrechts-Woluwe allméhlich zuriickging. Der junge Chicoréeanbau erfuhr einen starken Auf-
schwung, und die Treiberei breitete sich weiter auf das in Punkt 4.2 abgegrenzte geografische Gebiet
aus.

Die Chicoréeerzeuger schlossen sich in ,Chicoréeverbanden zusammen, um den Absatz und Export
zielgerichtet organisieren zu konnen. Ziel dieser Verbinde war der Verkauf von Chicorée auf weiter ent-
fernten Markten im In- und Ausland. Bereits 1862 wurde Chicorée nach Paris ausgefiithrt, und ab 1872
kam der regelmifSige Export in Gang. In den folgenden Jahrzehnten stieg Chicorée zum wichtigsten
Erzeugnis der belgischen Gemiiseausfuhren auf.

Im Oktober 1973 wurde in den Niederlanden erstmals Chicorée aus der Wassertreiberei in Verkehr
gebracht. Dies markierte den Beginn des schnellen Aufstiegs der Hydrokultur auf Kosten des in Erde
getriebenen Chicorées. 1973 erzeugten in der ehemaligen Provinz Brabant noch etwa 2 400 Betriebe
Chicorée in Bodenkultur, und die jihrliche Produktion betrug damals etwa 100 000 bis 120 000 Ton-
nen. Heute hingegen produzieren in der Provinz Flimisch-Brabant noch etwa 330 Betriebe Chicorée in
Erde, und die gesamte belgische Produktion dieses Chicorées betrdgt noch etwa 12 000 Tonnen.

Was die Bodenbeschaffenheit anbelangt, so herrschen in dem geografischen Gebiet sandig-lehmige
Boden sowie leichte Lehmbdden vor. Bei der Treiberei von Chicorée eignen sich diese ideal als Deck-
erde. Sandige Boden fithren beim Trocknen rasch zu staubiger Deckerde, die die Chicoréesprosse verun-
reinigt, wihrend die vorhandenen Quarzkorner Risse in der Aufenhaut entstehen lassen, so dass Rotfir-
bung und Qualitdtsverlust auftreten. Schwere Boden lassen sich fiir eine gute Deckschicht kaum ausrei-
chend fein zerkriimeln und speichern iiberschiissige Feuchtigkeit zu stark, wodurch schnell deformierte
Sprosse und Fiule entstehen.

Die Saatzucht, der Wurzelanbau und die Treiberei von ,Brussels grondwitloof* erfordern ein fundiertes
Know-how der Erzeuger, wie in Punkt 4.5 beschrieben. Die Struktur und das Profil des Bodens fiir die
Treiberei miissen sehr hohen Anforderungen geniigen. Deshalb muss der Erzeuger auch auf Boden mit
einer geeigneten Textur dennoch die notwendigen anbautechnischen Mafinahmen treffen (z. B. Meliora-
tion und Diingung, tiefe Bodenbearbeitung, Steuerung der Hohe des Grundwasserspiegels, ...) und
damit ein optimales Umfeld fiir die Treiberei schaffen.

In dem geografischen Gebiet war der Chicoréeanbau nicht nur fiir die wirtschaftliche, sondern auch fur
die soziale Entwicklung ein prigender Faktor. Der Anbau von ,Brussels grondwitloof* erfasste viele
Facetten des gesellschaftlichen Lebens wie ortliche Chicoréebille mit Wahlen zur ,Miss Chicorée”, Pro-
zessionen und Umziige sowie ,Chicoréeriesen®, die sich darin einreihten.

Kontrollstelle:

Name: Federale Overheidsdienst Economie, KM.O., Middenstand en Energie — Algemene Directie
Controle en Bemiddeling — Tweede Afdeling Gespecialiseerde Diensten, Sectie A — Con-
troles Uitgaven ELGF en Marktordening

Anschrift: ' WTC 111, Simon Bolivarlaan 30, B-1000 Brussel

Tel.: (32-2) 277 71 49
Fax: (32-2) 277 54 53
E-Mail: dirk.demaeseneer@mineco.fgov.be

Etikettierung: Das zum Verzehr bestimmte Erzeugnis muss mit Kontrolletiketten mit der Bezeichnung
,Brussels grondwitloof*, dem Namen des Erzeugers, der Angabe im Zusammenhang mit der Riickver-
folgbarkeit des Erzeugnisses und dem g.g.A.-Logo der EG versehen werden.




