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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

(2006/C 306/03)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates Einspruch einzulegen. Einspriiche muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veréffentlichung
bei der Europdischen Kommission eingehen.
ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
Antrag auf Eintragung nach Artikel 5 und Artikel 17 Absatz 2
,HOLSTEINER KARPFEN“
EG Nr.: DE/PGI/005/0343/03.05.2004
gU. () ggA. (X)

Diese Zusammenfassung wurde zu Informationszwecken erstellt. Weitere Angaben sind der vollstindigen
Spezifikation zu entnehmen, die iiber die in Absatz 1 genannten nationalen Behorden oder die Dienststel-
len der Europdischen Kommission (') erhaltlich ist.

1. Zustindige Behorde des Mitgliedstaates:

Name: Bundesministerium der Justiz
Anschrift: D-11015 Berlin

Telefon: ~ (49-30) 20 25 70

Fax: (49-30) 20 25 95 25

E-Mail: poststelle@bmj.bund.de

2. Vereinigung:

Name: Verband der Binnenfischer und Teichwirte Schleswig-Holstein e.V.
Anschrift: Wischhofstr. 1-3
D-24148 Kiel
Telefon: (49-431) 719 39 61
Fax: (49-431) 719 39 65
E-Mail: fischereiverband@lksh.de

Zusammensetzung: Erzeuger[Verarbeiter ( X ) Sonstige ()

3. At des Erzeugnisses:

Klasse 1.7: Fisch — frischer Karpfen und daraus hergestellte Erzeugnisse

4. Beschreibung der Spezifikation (Zusammenfassung der Bedingungen gemdfl Artikel 4 Absatz 2)

4.1 Bezeichnung: ,Holsteiner Karpfen®
4.2 Beschreibung:

Wer in Schleswig-Holstein einen Speisekarpfen mochte, verlangt einen ,Holsteiner Karpfen“. Dabei han-
delt es sich um einen Spiegelkarpfen (Cyprinus carpio), denn der traditionelle Karpfen blau gelingt nur
mit Spiegelkarpfen. Das Lebendgewicht je Fisch betrigt mindestens 1,5 kg; das durchschnittliche Ver-
kaufsgewicht etwa 2,5 kg. Erreicht wird dieses Gewicht in einem Alter von manchmal drei, in der
Regel vier Jahren.

,Holsteiner Karpfen“ hat eine lingliche Form und kaum Schuppen (Spiegelkarpfen). Er hat weifes, festes
und doch zartes, wohlschmeckendes Fleisch mit geringem Fettgehalt und einem unverfalschten Duft.

(") Europdische Kommission, Generaldirektion Landwirtschaft und lindliche Entwicklung, Qualititspolitik fiir Agrarer-
zeugnisse, B-1049 Briissel.
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,Holsteiner Karpfen“ wird dem Endverbraucher schlachtfrisch und kiichenfertig angeboten. Kiichenfertig
bedeutet, dass der Karpfen den Kundenwiinschen entsprechend ganz, in Halften, in Stiicken oder
frisch filetiert abgegeben wird.

Die Qualitit ist stets dieselbe.

Auch gerducherter ,Holsteiner Karpfen“ wird heifl gerduchert ganz oder in Einzelstiicken (wie oben)
angeboten.

Geografisches Gebiet: Das geografische Gebiet umfasst alle Karpfenteiche in Schleswig-Holstein.
Die Geschichte der Karpfenteichwirtschaft ldsst sich bis in das Jahr 1196 in Reinfeld (Holstein) auf die
Zisterzienser-Monche von Reyenfelde zuriickverfolgen. Von dort hat sie sich vor allem im Stiden von
Schleswig-Holstein ausgebreitet. In Nordschleswig-Holstein gibt es — klimatisch bedingt — nur
wenige Karpfenteiche. Allerdings ist der ,Holsteiner Karpfen“ den Verbrauchern in ganz Schleswig-Hol-
stein ein Begriff. Aus der Bezeichnung ,Holsteiner Karpfen* geht deutlich hervor, dass der
(Speise-)Karpfen aus dem Land Schleswig-Holstein stammt und nicht (iber lingere Strecken) aus dem
Ausland eingefithrt wurde.

Ursprungsnachweis:

Teichwirte und Héndler verpflichten sich, keine Waren anderen Ursprungs unter der Bezeichnung ,Hol-
steiner Karpfen“ zu vermarkten.

Die Kaufrechnungen dienen den Handlern und Gastronomen als Beleg fiir den Kauf und ,Verkauf von
Holsteiner Karpfen®.

Zur Kontrolle werden Aufzeichnungen iiber die Betriebsgrofle, den Fischkauf und -verkauf, die Futter-
mittel usw. und den Karpfenkauf gefithrt. Die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein iiberwacht
die Einhaltung der guten Praxis in der Teichwirtschaft, die Hygiene der Einrichtungen und die Qualitt
von Speisekarpfen.

Herstellungsverfahren:

,Holsteiner Karpfen“ wird in Schleswig Holstein bis zur Speisekarpfengrofie (mehr als 1,5 kg) herange-
zogen, allerdings iiberwiegt in Schleswig-Holstein noch die Tradition des grofSen Karpfens mit einem
Gewicht von iiber 2 kg. Dieses Gewicht wird in der Regel am Ende der dritten oder vierten Wachs-
tumsperiode (Sommer) erzielt. Die Erndhrung erfolgt iiberwiegend auf der Nahrungsgrundlage des Tei-
ches (Bodennahrung, Zooplankton u.d. im Teich). AusschlieSlich Getreide und Soja werden zugefit-
tert, um fiir ein ausgewogenes und eiweiffreiches natiirliches Futter zu sorgen. Dies ist Bestandteil der
guten Praxis in der Teichwirtschaft.

Bei Verarbeitungsprodukten wie Raucherkarpfen bezieht sich die geografische Angabe (Holsteiner Karp-
fen) auf den Ausgangsstoff, d.h. frischen Holsteiner Karpfen.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

Schleswig-Holstein ist in Deutschland das nordlichste Verbreitungsgebiet des Karpfens. Das in dieser
Region vorherrschende Seeklima mit geringeren Temperaturen fithrt — in Verbindung mit der gerin-
gern Zufutterung — zu einem langsameren Wachstum der Karpfen und damit zu einem mageren, fes-
ten Fleisch von heller Farbe mit einem einmaligen, unverfilschten Geschmack und Dulft.

Der Holsteiner Karpfen blickt auf eine lange Tradition zuriick. Er ist regional und iiberregional bekannt
und genieflt beim Verbraucher hohes Ansehen.

Der ,Holsteiner Karpfen wird als Speisefisch in traditionellen Teichwirtschaften mit einer jahrhunderte-
alten Geschichte erzeugt. Die Karpfenteichwirtschaft war der erste Wirtschaftszweig in Gutsbetrieben
und wird heute im Haupt- oder Nebenerwerb von etwa 200 Familienbetrieben auf einer Teichfliche
von etwa 2000 ha betrieben. Letztere sind ein wichtiger 6kologischer Bestandteil in der Landschaft
von Schleswig-Holstein.

Der ,Holsteiner Karpfen“ wird in Schleswig Holstein bis zur Speisekarpfengroffe herangezogen,
geschlachtet und verarbeitet. Soweit Satzfische anderer Herkunft eingesetzt werden, muss zumindest
das letzte Wachstumsjahr in Schleswig-Holstein stattfinden. In der Regel gilt dies jedoch fiir das dritte
und das vierte Jahr, Jahre, die fiir die Gewichtszunahme und die Geschmacksentwicklung der fiir
Schleswig-Holstein typischen Speisefischgrofe entscheidend sind. In dieser Zeit steigt das Fischgewicht
um mehr als 2 kg pro Fisch.
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Leider sind die Fischzuchten in Schleswig-Holstein vor allem wegen des Kormoran-Problems nicht
immer in der Lage, die Lieferung von Satzfischen zu garantieren. Oft miissen zusatzliche Satzfische
mit einem Stiickgewicht von 500 g zugekauft werden. Wie wichtig die Gewichtszunahme im letzten
oder in den letzten beiden Jahren ist, wird deutlich, wenn man sich vor Augen halt, dass die Fische in
dieser Zeit ihr Gewicht um das Drei- bis Fiinffache steigern.

Hiufig werden Waren mit Bezeichnungen angeboten, die einen Holsteiner Ursprung suggerieren sollen,
die jedoch vor allem aufgrund des niedrigen Preises verdichtig sind und oft iiber weite Strecken trans-
portiert wurden (Lebendfischtransport).

Die beantragte, geschiitzte geografische Bezeichnung soll hier fiir die Erzeuger und vor allem die Ver-
braucher Klarheit und Sicherheit schaffen

Kontrolleinrichtung:

Name: Ministerium fiir Landwirtschaft, Umwelt und lindliche Rdume des Landes Schleswig-
Holstein

Anschrift:  Diisternbrooker Weg 104
D-24105 Kiel

Tel.: (49-431) 988 49 66

Fax: (49-431) 988 53 43

E-Mail: poststelle@mlur.landsh.de

Etikettierung: Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Einzelstaatliche Vorschriften: —



