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Pieteikuma publikacija saskapa ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2011/C 321/15)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK)
Nr. 510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laikd no 3is
publikacijas dienas.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006

“DUSSELDORFER MOSTERT"/“DUSSELDORFEB SENF MOSTERT”[“DUSSELDORFER URTYP
MOSTERT”[“AECHTER DUSSELDORFER MOSTERT”

EK Nr.: DE-PGI-0005-0799-24.02.2010
AGIN ( X ) ACVN ()
1. Nosaukums:

“Disseldorfer Mostert”[“Diisseldorfer Senf Mostert”[“Diisseldorfer Urtyp Mostert”/“Aechter Diisseldorfer
Mostert”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts:

Vacija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids:
2.6. grupa. Galda sinepes

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

Produkts “Diisseldorfer Mostert“/“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”[“Aechter
Diisseldorfer Mostert” (turpmak saisinati “Diisseldorfer Mostert”) ir patéréSanai gatava pastveida sinepju
masa, kas lietojama ar &dieniem ka gar3viela. “Diisseldorfer Mostert” sinepju sastava ir vienigi maltas
briino un dzelteno sinepju séklas Diseldorfa razota nefiltréta spirta etiki, ar kalciju un mineralvielam
bagats Diseldorfas tidens, sals, cukurs un gardvielas. Péc konsistences sinepes ir krémveida, péc izskata
zaigojoSas un briingana, iesalam lidziga krasa. “Disseldorfer Mostert” satur sikas séklapvalku dalinas
(Stippen). “Diisseldorfer Mostert” raksturiga ipasiba ir to siva, vircota, iesalam lidziga gar$a, kas izvei-
dojusies sinepju séklu triskar§as malsanas dél. Tipisko aso, vircoto iesala aromatu sinepém pieskir
vésturiskais un majamatnieciski tradicionalais gatavosanas panémiens, ko lieto vienigi noteiktaja geog-
rafiskaja apgabala, izmantojot brinas un dzeltenas sinepes, aukstais malSanas panémiens, triskarsa
malSana, pédéo malSanas reizi veicot ar granita dzirnakmeni, Diseldorfa raZotais nefiltrétais spirta
etikis, ka arT ar kalciju un mineralvielam bagatais Diseldorfas Gidens. “Diisseldorfer Mostert” gatavo
vienigi no dabigam izejvielam. Sinepém nepievieno ne konservantus, ne aromatvielas, ne ari biezina-
tajus.

() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.
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Gatavajam “Diisseldorfer Mostert” produktam jaatbilst $adam fizikali kimiskajam ipasibam:
— sausnas saturs vismaz 25 %,

— pH < 41,

— kopgjais skabums (izteikts etikskabe) > 2,3 %,

— varamais sals (NaCl) > 3,5 %.

3.3. Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

“Diisseldorfer Mostert” sinepju izejvielas ir briinas un dzeltenas sinepes Diseldorfa razota nefiltréta
spirta etiki, ar kalciju un mineralvielam bagats Diseldorfas Gidens, sals, cukurs un garsvielas.

Sinepém nav pievienoti ne konservanti, ne aromatvielas, ne arl biezinataji.

Lai saglabatu “Diisseldorfer Mostert” sinepju tradicionali augsto kvalitati un svaigumu, garantétu to
saikni ar regionu un lidz ar to organoleptiskas Ipasibas un reputaciju, to izgatavo$ana izmanto vienigi
Diseldorfas tideni un Diseldorfas tideni at$kaiditu Diseldorfa iegiitu nefiltrétu spirta etiki no noteikta

geografiska apgabala.

3.4. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

3.5. Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

“Diisseldorfer Mostert” sinepju izejvielas ir briinas un dzeltenas sinepes Diseldorfa razota nefiltréta
spirta etiki, ar kalciju un mineralvielam bagats Diseldorfas tidens, sals, cukurs un garsvielas.

Sinepém nav pievienoti ne konservanti, ne aromatvielas, ne ari biezinataji.

Briinas un dzeltenas sinepju séklas vispirms izsija caur sietu un attira, un mal atseviski vienas no otram.
Sada pirma maluma briinajam un dzeltenajam sinepju séklam pievieno sali, cukuru un garsvielas un
ievieto mércesanai péc auksta panémiena kalkaind un mineralvielam bagata Diseldorfas Gideni, kas
sajaukts ar Diseldorfa razotu nefiltrétu spirta etiki, lidz iegGist briinu sinepju masu.

Turpmakaja gaita ar auksto papémienu iegtito sinepju masu mal vél divas reizes. Pedgjo malSanas reizi
veic ar granita dzirnakmeni, ta lai ar roku darbu atgaisotu “Diisseldorfer Mostert” sinepju masu un
izlidzinatu tas struktiiru. Sikas seklapvalku dalinas saglabajas redzamas. Péc kada laika nogatavinatas
“Diisseldorfer Mostert” sinepes iegiist tam raksturigo sivo un iesalam lidzigo, vircoto aromatu. Tad tas
iepilda dazada lieluma tara.

Lai “Diisseldorfer Mostert” sinepes nezaudétu savas organoleptiskas ipasibas, jaievéro, ka noteiktais $o
sinepju deriguma termin$ ir tikai desmit ménesi.

Visi “Diisseldorfer Mostert” sinepju gatavo$anas posmi — attiri§ana, izsijasana, pirma mal$ana, mérce-
Sana péc aukstd panémiena ar piejauktajam sastavdalam, otra malSana, tresa malSana ar granita dzirn-
akmeni un nogatavinaana — norisinas geografiskaja apgabala. Tadgjadi tiek nodrosinata “Diisseldorfer
Mostert” sinepju tipiski siva un iesalam lidziga, vircota garSa un lidz ar to — organoleptiskas ipasibas un
kvalitate, izcelsme attiecigaja regiona, izsekojamiba, ka ari kontrole visa razosanas procesa laika.

3.6. Ipasi noteikumi griesanai, riveSanai, iepakoSanai u. c.:

lepakosanas posmi, proti, iepildiSana tara, iesainoSana, ka ari taras markéSana, notiek geografiskaja
apgabala.
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Tas ir nepiecieSams, jo sinepes var viegli zaudét sivumu un garSu; tapéc nogatavinasanas process
atkarigs no pareizas temperatiiras uzturéSanas. Glabasanas temperatiiras un ilguma regulésana izskirosi
ietekmé gatava produkta ar manu organiem nosakamas kvalitates ipasibas. Tikai specializétam sinepju
razotnu personalam (viet§jiem sinepju meistariem) ir vajadziga pieredze, lai produkta vienmeérigas
kvalitates nodrosinasanai noteiktu piemérotako bridi iepildiSanai tara. Tapéc Sis batiskais razoSanas
posms, no ka atkariga produkta kvalitate, javeic raZzotaja kontrolé un geografiskaja apgabala.

Tadgjadi tiek nodrosinata “Diisseldorfer Mostert” sinepju tipiski siva un iesalam lidziga, vircota gar$a un
lidz ar to — organoleptiskas Ipasibas un kvalitate, izcelsme attiecigaja regiona, izsekojamiba, ka ar
kontrole visa razosanas procesa laika.

Ipasi noteikumi markesanai:

Turpmak izklastitie markéSanas un identifikacijas noteikumi patérétajiem un kontrolieriem Jauj
konstatét viltojumus un garanté “Diisseldorfer Mostert” sinepju izcelsmi un autentiskumu. Tie kalpo
vienotai identificé$anai un lidz ar to garanté “Disseldorfer Mostert” izcelsmi un izsekojamibu.

Visos tirdzniecibas punktos “Diisseldorfer Mostert” marké resp. apzimé

ka “Diisseldorfer Mostert”,

ka “Diisseldorfer Senf Mostert”,

ka “Diisseldorfer Urtyp Mostert” un/vai

ka “Aechter Diisseldorfer Mostert”.

Saja markéjuma resp. apziméjuma var ietilpt norade “g.g.A.” (“AGIN”) un/vai “geschiitzte geographische
Angabe” (“aizsargata geografiskas izcelsmes norade”).

Produkts “Diisseldorfer Mostert”[“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”[“Aechter
Diisseldorfer Mostert” jaapzimé ar ES logotipu (krasu vai melnbalta salikuma), kura paraugs sniegts
Regula (EK) Nr. 510/2006.

Produkta aizsardzibas organizacija karto registru, pastavigi atjauninot taja “Diisseldorfer Mostert” razo-
taju uzpeémumu sarakstu. Visiem uzpémumiem, kas deklargjusi organizacijai, ka razo “Diisseldorfer
Mostert” sinepes, un to locekliem produkta aizsardzibas organizacija specifikacijai atbilstigiem produk-
tiem ir atlavusi izmantot Diseldorfas sinepju aizsardzibas organizacijas logotipu “Senfspezialitit aus
Diisseldorf” (“Diseldorfas sinepes”) Arial/Regular burtu garnitira $ados variantos:

CMYK krasu salikuma 12C 27M 56Y OK krasu toni (zeltains), specidla zeltaina krasa unfvai kars-
tspieduma tehnikas zeltainaja krasa — enkuram, lauvu aprisém un logotipa ietvaram un/vai CMYK krasu
salikuma 12C 27M 56Y OK krasu toni (zeltains), speciala zeltaina krasa un/vai karstspieduma tehnikas
zeltainaja krasa — enkuram, lauvu aprisém un logotipa ietvaram, unfvai melnbalta CMYK krasu sali-
kuma 0C OM 0Y 100K krasu toni (melns) — enkuram, lauvu aprisem un logotipa ietvaram, un/vai
melnbalta CMYK krasu salikuma 0C OM 0Y 100K krasu toni (melns) — enkuram, lauvu aprisém un
logotipa ietvaram.

Logotipa fona krasa var biit dazada. Logotipa lielums var bat dazads atkariba no produkcijas izman-
tosanas veida.

Sie markésanas noteikumi attiecas ari uz produktiem — partikas produktiem vai citiem -, kuros
“Diisseldorfer Mostert” ir vieniga izmantota $§is produktu kategorijas sastavdala.
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SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF

w

Geografiskais apgabals aptver federalas zemes galvaspilsétu Diseldorfu; to apzimé ar nosaukumu
“Diisseldorf” (“Diseldorfa”).

SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF
GER3

4. Preciza geografiska apgabala definicija:

5. Saikne ar geografisko apgabalu:
5.1. Geografiska apgabala specifika:

Geografiskais apgabals aptver federalas zemes galvaspilsétu Diseldorfu; apgabalu apzimé ar nosaukumu
“Diisseldorf” (“Diseldorfa”). “Diisseldorfer Mostert” sinepju izcelsme ir $aja geografiskaja apgabala. So
apgabalu ir ietekméjusi ilga sinepju gatavoSanas tradicija, kas izveidojas par Diseldorfas sinepju riipnie-
cibu. Geografiskais apgabals no kaiminu apgabaliem stipri atskiras ar nosaukumu, sinepju gatavosanas
aizsakumu, senu gatavosanas tradiciju, apgabala izkoptu un lietotu ipasu Gdens nemsanas panémienu,
produkta sastavu, kur§ nosaka ta raksturigo gar$u un kura ietilpst jo ipa$i mineralvielas saturosais
Diseldorfas tdens, kas izcelas ar augstu kalcija saturu, ka ari ar Diseldorfas spirta etika ierauga
kultGiram, ko bez izmainam izmanto jau kop3 1969. gada un ko veido etikskabes baktérijas, kas
sastopamas sinepju fabrikas tie$a tuvuma.

5.2. Produkta specifika:

“Diisseldorfer Mostert” sinepju sastava ir vienigi maltas briinas un dzeltenas sinepju séklas Diseldorfa
razota nefiltréta spirta etiki, ar kalciju un mineralvielam bagats Diseldorfas didens, sals, cukurs un
gar$vielas. Péc konsistences sinepes ir krémveida, péc izskata zaigojoSas un briingana, iesalam lidziga
krasa. “Diisseldorfer Mostert” satur sikas séklapvalku dalinas (Stippen).

“Diisseldorfer Mostert” raksturiga ipasiba ir to siva, vircota, iesalam lidziga garSa, kas izveidojusies
sinepju séklu triskar§as malsanas del. Tipiski sivo, vircoto iesala aromatu sinepém pieskir vésturiskais
un majamatnieciski tradicionalais gatavoSanas papémiens, ko lieto vienigi noteiktaja ¢eografiskaja
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apgabala, izmantojot briinas un dzeltenas sinepes, aukstais malSanas panémiens, triskarsa malSana,
pédéjo malsanas reizi veicot ar granita dzirnakmeni, Diseldorfa razotais nefiltrétais spirta etikis un jo
ipasi ar kalciju un mineralvielam bagatais Diseldorfas tdens. “Diisseldorfer Mostert” gatavo vienigi no
dabigam izejvielam. Sinepém nepievieno ne konservantus, ne aromatvielas, ne ari biezinatajus.

Sis organoleptiskas ipasibas ir “Diisseldorfer Mostert” sinepju ka regionala produkta reputacijas pamata.
Laba reputacija savukart ir kluvusi par vél vienu “Diisseldorfer Mostert” sinepju ipasibu, ko tas ieman-
tojusas ar savu garsu, kvalitati un specifiku.

Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati,
reputdciju un citam ipasibam (AGIN):

Vésturiskais konteksts/produkta vésture

“Diisseldorfer Mostert”[“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”/“Aechter Diisseldorfer
Mostert” — Diseldorfas sinepes un Diseldorfas galda sinepes — ir Diseldorfa radits partikas produkts ar
loti senu vésturiski regionalu tradiciju.

Par to liecina Diseldorfas sinepju riipniecibas vésture. Pirma vacu sinepju fabrika ir dibinata 1726. gada
Diseldorfa. Fabrika razoja sivas, vircotam iesalam lidzigas, krémigi zaigojosas, iesalbriinas sinepes ar
nosaukumu “Diisseldorfer Mostert”/“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”[“Aechter
Diisseldorfer Mostert”. “Diisseldorfer Mostert” vards driz vien kluva pazistams aiz Vacijas robezam, un
Diseldorfa kluva slavena ka “sinepju galvaspilséta”.

Jau 1800. gada “Aechte Diisseldorfer Mostert” sinepju labais noiets veicina to reputaciju patérétaju vidi.
1884. gada “Diisseldorfer Mostert” sinepes iekliist makslas vesturé ar Vincenta van Goga gleznu “Stil-
lleben mit Steingut, Flaschen und Schachtel” (“Klusa daba ar keramiku, pudelém un karbam”).

1896. gada Diseldorfa bija 8 sinepju fabrikas. Kops 1826. gada Diseldorfas sinepju ripnieciba minéta
tirgus vestis, tirisma literatira un pilsétas aprakstos.

1920. gada Diseldorfas sinepju razosana iestdjas jauns laikmets. Lotringas uznéméjs Oto Frencels (Otto
Frenzel) 1920. gada nodibina Diseldorfa savu sinepju fabriku. Taja vin$ raZzo loti sivas un vienreizgji
gaiSas sinepes, ko vin§ nosauc par “lauvas sinepém” (“‘Lowensenf”) un apzimogo ar lauvas galvas
atveidu, kas aizglits no Diseldorfas pilsétas gerbona. Tik gaiSas sinepes lidz tam Vacija nebija pazis-
tamas. Pircgji $o jaunizstradajumu iesakuma uznéma atturigi vai pat noraidosi. Tacu driz vien produkta
stiprais sivums un neatkartojama garSa padarija “Diisseldorfer Mostert” un “Diisseldorfer Senf” par
izslavétam sinepém. Isa laika Oto Frencels ar savdm jaunizveidotajam “lauvas sinepém” iemantoja
lielu slavu patérétaju vidi. Ta aizsakas “Oto Frencela Diseldorfas jaunas sinepju razotnes” (“Neuen
Diisseldorfer Senfindustrie Otto Frenzel”) veiksmes vésture. Frencela veiksmes atsléga bija prasibas
attieciba pret tiribu, ko vin$ izvirzija pasa razotajam Diseldorfas sinepém: izmantojamas tikai izcilas
kvalitates izejvielas, stingri ievérojami sinepju meistaru noteiktie raZoSanas posmi un atmetamas izej-
vielas, kas nav vietéjas izcelsmes.

No 1930. gada Diseldorfas sinepju razotaji sak pagatavot Diseldorfas galda sinepes (“Diisseldorfer
Tafelsenf”) — vidéji sivas “Siisseldorfer Tafelsenf”. Ari $is mazak sivas, vidgji vircotas, dzeltenzalas,
smalkzaigojo$as Diseldorfas sinepes isa laika iecienija un saka pieprasit gan pa$maju, gan aizrobezu
patérétaji. Kops 1938. gada Diseldorfas sinepju ripniecibas produktu “Diisseldorfer Mostert”[“Diissel-
dorfer Senf Mostert”[“Diisseldorfer Urtyp Mostert”[“Aechter Diisseldorfer Mostert” — Diseldorfas sinepes
un Diseldorfas galda sinepes — eksporté uz Eiropas valstim, ASV, Kanadu, Dienvidameriku, Afriku,
Japanu un Australiju.

Diseldorfas vésturé lidztekus pazistamajam Diseldorfas sinepju fabrikam Adam Bernhard Bergrath sel.
Wwe un Otto Frenzel Senfindustrie ir ari tadi gan viet&ja, gan valsts un starptautiskd méroga pazistami
sinepju razoSanas uznémumi ka Senffabrik Ludwig Mackenstein, Dampf-Senffabrik Steinberg & Hild, Dampf-
Senffabrik Carl Dick, Senffabrik Paul Eisenhardt, Senffabrik Ernst Roesberger, Senffabrik Carl von der Heiden,
Senfvertrieb Wilhelm Pabelick, Senffabrik Geschwister Bramhoff un Senffabrik Johann Waldorf. Daudz 3o
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sinepju razotaju aizguva no Diseldorfas gerbona taja atveidoto enkuru vai Diseldorfas lauvu, lai apzi-
métu savas Diseldorfa pagatavotas “Diisseldorfer Mosterts”/“Diisseldorfer Senf Mosterts”/“Diisseldorfer
Urtyp Mosterts”/“Aechten Diisseldorfer Mosterts” — Diseldorfas sinepes un Diseldorfas galda sinepes.

Dabas faktorifvides apstakli

Starp produkta “Diisseldorfer Mostert”/“Diisseldorfer Senf Mostert”[“Diisseldorfer Urtyp Mostert”|
“Aechter Diisseldorfer Mostert” organoleptiskajam Ipasibam un ta raZosanas geografisko apgabalu
pastav dabiska saikne.

I[zmantotais Diseldorfas Gidens, kas ir “Diisseldorfer Mostert” lielaka sastavdala, ir Reinas infiltracijas
tidens, kas, Reinas piekrastes zona izsikdamies caur vietumis lidz pat 30 metru biezam smilts un olu
slanim, ir seviski bagatinats ar kalciju un lidz ar to taja ir augsts mineralvielu saturs. Diseldorfas tidens
apstrade tiek veikta ar ipasu, Diseldorfa izveidotu un lietotu papémienu. Diseldorfas Gidens augstais
kalcija saturs un lidz ar to augstais mineralvielu saturs savukart pieskir “Diisseldorfer Mostert” sinepém
neatkartojamu gar$u.

Turklat “Diisseldorfer Mostert” sinepju gar$u ietekmé ari Diseldorfa iegiitais nefiltrétais spirta etikis. Jo
arT gatavojot Diseldorfas spirta etiki, izmanto ar kalciju un mineralvielam bagato Diseldorfas Gideni, ka
arl oti Ipasu, Diseldorfas spirta etika razoana kop§ 1969. gada izmantotu etikskabes baktériju celmu,
ko audzé kultiira vietéjos majamatnieciskos apstaklos un kas sastopams sinepju fabriku tie$a tuvuma.

PaSreizéjais konteksts/reputacija

Ari Sodien “Diisseldorfer Mostert” sinepém ir laba reputacija, un tas ka regionals partikas produkts plasi
pazistamas patérétajiem gan vietéja regiona, gan aiz ta robezam.

Patérétaju aptaujas liecina, ka produktam ir laba reputacija. Patérétaji atzist, ka “Diisseldorfer Mostert”
sinep€m ir ievérojama vieta tirgd.

Ka norada “Disseldorfer Mostert/“Diisseldorfer Senf Mostert”[“Diisseldorfer Urtyp Mostert”[“Aechter
Diisseldorfer Mostert” nosaukums, Diseldorfa ir “Diisseldorfer Mostert” sinepju vésturiska un geogra-
fiska izcelsmes vieta. Diseldorfa ka produkta radisanas vieta pati par sevi vien nosaka $o sinepju labo
reputaciju.

Tas pamata jo ipasi ir ari “Diisseldorfer Mostert” — Diseldorfas sinepju un Diseldorfas galda sinepju —
ilga razoSanas veésture Diseldorfa un to organoleptiskas Ipasibas. Ievérojot Diseldorfas sinepju riipnie-
cibas ilgo un plasi pazistamo vésturi, Diseldorfu biezi vien sauc ari par “sinepju pilsétu” (“Senfstadt” jeb
“Mostertstadt”).

So Diseldorfas sinepju reputacija ir tik liela, ka pilséta tam veltits muzejs. Ilga sinepju razosanas tradicija
Diseldorfa iemazinata daudzos fotouzpémumos, kuros atspogulota Diseldorfas sinepju riipnieciska
razoSana. Par “Disseldorfer Mostert” sinepju ka Diseldorfas vietgja produkta reputaciju regiona un
aiz ta robezam stasta dazadas publikacijas, kas tai veltitas gan citkart, gan tagad.

“Diisseldorfer Mostert”/“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”/“Aechter Diisseldorfer
Mostert” — Diseldorfas sinepes un Diseldorfas galda sinepes — ir Diseldorfas véstures un &Sanas kultdras
dala. Diseldorfas vecpilsétas alus daritavu &dienu kartes piedava, pieméram, Diseldorfas sinepju rostbifu,
ar Diseldorfas sinepém apziestu un tad cepeskrasni apceptu antrekotu. Ari Reinas sendvics, “Roggel-
chen” (Kelnes kvie$u-rudzu maizite) ar apalu siera $kéliti un Diseldorfas sinepém pieder pie Diseldorfas
anas kultaras.

To, ka Diseldorfa ir ipasa veida sinepju pilséta un ka patérétaji “Diisseldorfer Mostert” sinepes tapat ka
Diisseldorfer Alt alu arl tagad tur liela ciena geografiskas izcelsmes un ar to saistito organoleptisko
ipasibu un tatad ar garas dél, pierada divas senas tradicijas.
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Lidz msu dienam Diseldorfas tradicionalie restorani, alus daritavas, kas vél Sodien pilsétas centra briivé
Diisseldorfer Alt alu, ka ari patérétaji savas majsaimniecibas ievéro tradiciju Diseldorfas sinepes pasniegt
ipasos Diseldorfas mala sinepju podinos. Daudzi Diisseldorfer Alt alus daritavu un Diseldorfas tradicio-
nalo restoranu apmeklétaji jau kops vairakiem desmitiem gadu iemacijusies atpazit un novértét “Diissel-
dorfer Mostert” ka regionalu produktu gan péc garas, gan ari péc mala sinepju podiniem, kados to
pasniedz.

Diseldorfa ir divi neparasti veikali, kuros “Diisseldorfer Mostert” var iegadaties vairumtirdznieciba. Katru
dienu tur ierodas daudz vietéjo patérétaju, lai piepilditu ar “Diisseldorfer Mostert” sinepém savus
lidzatnestos traukus, kas lielakoties ir tradicionali izrakstiti mala podini.

Sodien “Diisseldorfer Mostert” sinepes ka regionals produkts pazistams arf aiz Vicijas robezam. Kop$
1938. gada Diseldorfas sinepes ka “Diisseldorfer Mostert”, “Diisseldorfer Senf” un “Disseldorfer Senf”
eksporté uz arvalstim Eiropa un citur pasaulg, jo ipasi uz ASV, kur tas pardod ar nosaukumu “Genuine
Dusseldorf Prepared Mustard”. So vésturi labi ilustré fotografija ar produktu klastu eksportam uz ASV.
Diseldorfa ir viena no nedaudzam pasaules pilsétam, kas var lepoties ar ilgu un bagatu sinepju
razoSanas tradiciju. Ta Diseldorfas ka sinepju galvaspilsétas slava nostiprinas ari arpus regiona. Disel-
dorfas sinepju produktu laba reputacija aiz valsts robezam liecina, ka patérétaji no visas pasaules tos
pieprasa vél Sodien.

Jauzsver, ka ipa$s pamats “Diisseldorf Mostert” labajai reputacijai patérétaju vida ir tas, ka Diseldorfas
sinepes nesatur nekadus konservantus salidzindjuma ar citam sinepém arpus geografiska apgabala.

Ekonomiska saikne/produkta nozime

“Diisseldorfer Mostert”[“Diisseldorfer Senf Mostert”/“Diisseldorfer Urtyp Mostert”/“Aechter Diisseldorfer
Mostert” saimnieciska nozime Diseldorfai $odien joprojam ir loti liela. “Diisseldorfer Mostert” liela
popularitate skaidri atspogulojas labos produkcijas noieta raditajos partikas mazumtirdznieciba, un
par So popularitati liecina tas, ka sinepes plasi iepérk galas tirgotaji un viesnicnieki gan geografiskaja
apgabala, gan Vacija, gan arl pasaules méroga.

Saskana ar aplésém Diseldorfas geografiskaja apgabala katru gadu tiek saraZots aptuveni 65 tonnas
“Diisseldorfer Mostert” sinepju. Sie ikgadéjie pardosanas raditaji liecina, ka patérétaju vida “Diisseldorfer
Mostert” sinepém to vietéjas izcelsmes un ar to saistito organoleptisko ipasibu dé] ir laba reputacija ka
tipiskam regiona produktam.

Saikne starp pagatavoSanas veidu un organoleptiskajam kvalitates ipasibam pastav jau 300 gadu -
regiona viet§jais produkts “Diisseldorfer Mostert”/“Diisseldorfer Senf Mostert”[“Diisseldorfer Urtyp
Mostert”[“Aechter Diisseldorfer Mostert” Diseldorfa tiek gatavots péc Diseldorfa iedibinatas razosanas
metodes. Sinepju meistari ar savu prasmi, zinatibu un pieredzi, kas parmantota no paaudzes paaudzg,
ripgjas par “Diisseldorfer Mostert” sinepju geografiski nosacito organoleptisko ipasibu saglabasanu.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

Markenblatt, 07. s§j., 2010. gada 19. februaris, 7.c dala, 2509. Ipp.

(http:/[register.dpma.de/[DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/11252)
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