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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2009/C 222/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului. Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publiciri.

FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
»TETTNANGER HOPFEN"
NR. CE: DE-PGI-0005-0528-14.03.2006
DOP () IGP (X))

Aceastd fisd rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire:  Bundesministerium der Justiz
Adresi: Mohrenstrafse 37
10117 Berlin
DEUTSCHLAND
Tel. +49 302025-70
Fax +49 302025-8251
E-mail: —
2. Grup:
Denumire: ~ HVG Service Baden-Wiirttemberg e.V.
Adresi: Kaltenberger Str. 5
88069 Tettnang
DEUTSCHLAND
Tel. +49 754252136
Fax +49 754252160
E-mail: j.weishaupt@tettnanger-hopfen.de

Componentd: producdtori/prelucrdtori ( X ) alte categorii ()

3. Tip de produs:

Clasa 1.8: alte produse mentionate in anexa I la tratat — hamei

4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor prevazute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire:

,Tettnanger Hopfen”
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Descriere:

Botanici: Din punct de vedere botanic, hameiul (Humulus lupulus) face parte din ordinul urticales (urzici)
si din familia canepii (cannabaceae). Hameiul este o plantd dioicd, ceea ce inseamnd cd fiecare plantd are
doar flori femele sau doar flori mascule. Se cultivd doar plantele ,femele”, din ale ciror flori se dezvoltd
conurile. Protectia acordatd de Regulamentul (CE) nr. 510/2006 se aplicd doar conurilor de hamei din
flori femele (hamei proaspit) si produselor rezultate din prelucrarea hameiului, respectiv, in cazul de
fatd, mai ales granulelor de hamei si extractului de hamei. Conul de hamei este format din bractee,
bracteole, un peduncul, precum si tija centrald a florii de hamei, continind substantele valoroase pentru
fabricarea berii prin care se distinge hameiul din Tettnang. Hameiul este o plantd de zi scurtd, crescand
primdvara pe masurd ce zilele se lungesc si inflorind in jurul datei de 21 iunie, cand zilele incep si se
scurteze. Multumitd conditiilor favorabile in care creste (sol, nivel de precipitatii si temperaturi medii),
hameiul din Tettnang poate atinge indltimi de 8,3 m, spre deosebire de hameiul din alte zone (sistemele
de sustinere din alte zone de culturd au, de reguld, iniltimi de 7-7,5 m). Acest tip de hamei creste
repede (cu pand la 30 de cm pe zi) si se catdrd in sensul acelor de ceas. Toate soiurile aromatice din
regiunea Tettnang sunt definite ca ,Tettnanger Hopfen”. Pe langd soiurile principale cunoscute sub
denumirile de ,Tettnanger” (incepand din 1973, denumirea comund de ,Tettnanger Frithhopfen”; v. P.
Heidtmann ,Griines Gold”, 1994, p. 342) si ,Hallertauer Mittelfrither”, se cultivd si soiurile ,Hallertauer
Tradition” si ,Perle”. Soiul ,Tettnanger” este cultivat exclusiv in zona de culturd Tettnang.

Utilizare: Hameiul din Tettnang este utilizat aproape exclusiv (in proportie de aproximativ 99 %) in
productia de bere, o micd parte fiind folositd la fabricarea de produse farmaceutice. Clientii primesc
hameiul din Tettnang prelucrat, sub formd de granule de hamei si in mai micd masurd sub forma de
extract de hamei, deoarece in timpul procesului de extractie se pot pierde arome valoroase.

Ingrediente: Substantele importante din hamei sunt substantele amare (rdsini de hamei), aromele (uleiuri
esentiale) si taninii (polifenoli). Tettnang se defineste ca o zond de culturd a unor soiuri aromatice de
hamei. Hameiul din Tettnang isi datoreaza reputatia internationald in special aromelor sale exceptional
de delicate, care sunt formate din peste 300 de componente de uleiuri esentiale (asa-numitul ,buchet” al
hameiului). Printre descrierile referitoare la aroma hameiului din Tettnang se numdrd caracterizdri
precum floral, citric, fructat, ca de coacdze rosii, dulce si condimentat. Hameiul cultivat in zona
Tettnang este descris in general ca avind o aromd ,armonioasd, persistentd, bogatd si delicatd”.

Pe langd aceastd clasificare, soiurile sunt clasificate oficial de citre sectorul comertului cu hamei in
,aromat de primd calitate, aromat, hamei amar, hamei cu inalt continut de acizi alfa”. 96 % din hameiul
din Tettnang (soiurile ,Tettnanger” si ,Hallertauer”) intrd in categoria ,aromat de primi calitate”; restul
de 4 % (,Perle” si ,Hallertauer Tradition”) se afld in categoria ,aromat”.

Intrucat multe din cele 300 de componente aromatice nu pot fi incd detectate senzorial, cumpiritorii si
factorii de decizie de la fabricile de bere aleg hameiul in functie de impresii subiective (atunci cand
alege, cumpdrdtorul isi cufundd nasul in hamei). Cunoscitorii spun ci hameiul din Tettnang este cel
mai bun hamei.

Aria geografici:

Aria geograficd este zona de culturd Tettnang. Aceasta cuprinde: 1. in districtul Lacului Constanta
(Bodenseekreis), comunele Eriskirch, Friedrichshafen, Hagnau am Bodensee, Immenstaad am Bodensee,
Kressbronn am Bodensee, Langenargen, Markdorf, Meckenbeuren, Neukirch, Oberteuringen si Tettnang,
2. in districtul Ravensburg, comunele Achberg, Amtzell, Berg, Bodnegg, Griinkraut, Ravensburg,
Wangen im Allgdu (teritoriul fostelor comune Neuravensburg si Schomburg), 3. in districtul Lindau
(Lacul Constanta), comunele Bodolz, Lindau (Lacul Constanta), Nonnenhorn si Wasserburg (Lacul
Constanta).

Dovada originii:

In Germania, normele privind originea hameiului au fost introduse pentru prima datd prin Legea
privind originea hameiului din 1929, fiind apoi completate prin Legea hameiului din 1996. Indicatia
geograficd ,Tettnang” este intr-o oarecare masurd protejatd in temeiul Legii privind originea hameiului
din 1929, care prevede ci pe ambalajul hameiului trebuie si figureze regiunea de origine, anul recoltei
si soiul. Mai mult decat pentru orice alt produs agricol, este posibil deja de zeci de ani sd se urmareascd
si sd se garanteze originea hameiului Tettnang din regiunea de culturd Tettnang. Functionari publici
autorizati aplicd un sigiliu si un certificat special pe fiecare pachet de hamei; similar unui certificat de
nastere, acesta trebuie s cuprindd urmdtoarele informatii: originea, landul, regiunea de culturd, gradul
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de prelucrare, numarul centrului de certificare, greutatea fiecirui pachet, numdrul total de pachete, soiul
si anul recoltei. De asemenea, cultivatorul de hamei emite un document denumit ,Hopfenherkun-
ftsbestitigung” prin care confirmd originea hameiului.

Metodd de obtinere:

In Tettnang, perioada de productie a hameiului este martie-septembrie. Inmultirea plantelor de hamei
din Tettnang se face prin butasi de la plantele cultivatorului sau din culturile invecinate, intotdeauna din
regiunea Tettnang. In aprilie, cultivatorul incepe s pregiteascd terenul (ard cu pluguri-frezd, gripeaza,
discuieste). Cultivatorii de hamei din Tettnang nu pot incepe lucrul pand in primivard, spre deosebire
de alte regiuni de culturd a hameiului, unde sistemele de sustinere din sirmd sunt instalate in timpul
iernii. Aceasta se datoreazd faptului cd regiunea are sisteme de spaliere specifice. Dacd in alte regiuni
predomind sistemul pe un singur rand, in Tettnang sunt sase randuri de hamei intre randurile pentru
utilaje. Intre inceputul si mijlocul lunii aprilie, plantele sunt tiiate adanc la butuc pentru a stimula
cresterea. In Tettnang acest proces are loc cu circa 2-3 sdptimani mai tarziu decat in alte regiuni,
deoarece plantele de hamei cresc si se maturizeazd mai repede in conditiile climatice mai favorabile din
regiunea Tettnang. De asemenea, in Tettnang sunt cele mai inalte spaliere de sirmi (pand la 8,30 m).
Datoritd calitdtii superioare a solului si climei mai favorabile (volum de precipitatii si perioade insorite),
hameiul necesitd mai mult spatiu pentru a se dezvolta.

Sarme de circa 8,50 m lungime sunt fixate pe spalier si ancorate in pdmant. Din circa 50 de muguri se
selecteazd patru care sunt indrumati si urce pe sarmd. Plantele primesc apoi 2-3 doze de ingrisimant si
se iau mdsuri de protectie a acestora. La sfarsitul lunii iunie, plantele de hamei ating iniltimea
spalierului si incepe cresterea generativd, adicd se formeazd conurile. O particularitate este cd, in
timpul fazei de inflorire, se seamdnd o culturd de acoperire (spre deosebire de alte regiuni, cultivatorii
de hamei din regiunea Tettnang au interzis in mod voluntar utilizarea erbicidelor), ceea ce inseamnd cd
nu mai sunt necesare alte lucrdri ale solului. Prin aceastd practicd, se previne compactarea si erodarea
solului si se stimuleazd formarea de humus.

Recoltarea incepe in jurul datei de 20 august. Frunzele, mugurii si conurile se culeg de pe tulpinile de
hamei si se curdtd. Dupd ce a fost uscat (la maximum 62 °C, pentru a se pdstra aroma find) si umezit
pand la un continut de umiditate de aproximativ 11 %, hameiul se ambaleazi si se trimite la centrul de
certificare local, unde pachetele sunt cantdrite, esantionate (pentru laboratorul independent de analizi a
calitdtii), sigilate si certificate. Aceastd etapa precede prelucrarea hameiului sub formi de granule si
extract, care nu are loc in aria geografica.

Legaturd:

Prima mentiune oficiald privind cultivarea hameiului in regiunea Tettnang dateazd din 1150 (P.
Heidtmann, ,Griines Gold”, 1994, p. 12). Evidentele din 1838 ale districtului Tettnang de la vremea
aceea consemneazd existenta a 14 fabrici de bere (v. Memminger, ,Beschreibung des Oberamts
Tettnang”, 1838, p. 62), dintre care trei in oras. Trei ani mai tarziu, in 1841, numdrul acestora
crescuse la sase (P. Heidtmann, ,Griines Gold”, 1994, p. 13). Proprietarii acestora isi cultivau singuri
hameiul. Cultivarea sistematicd a hameiului a fost introdusd in 1844 de doctorul de circumscriptie
Johann Nepomuk von Lentz, impreund cu opt cetdteni ai orasului, intr-o zond in care conditiile
climatice nu prea favorizau culturile de vitd-de-vie (P. Heidtmann, ,Griines Gold”, 1994, p. 15).
Incepand din 1860, zona de culturd a hameiului s-a extins, ajungand pani la regiunea de culturi
mai cu traditie din nord, Altshausen, unde hameiul se cultiva de prin 1821 (P. Heidtmann, ,Griines
Gold”, 1994, p. 14). In 1864 s-au cultivat 91 ha, in 1866 — 160 ha, in 1875 — 400 ha, iar in 1914 —
630 ha (P. Heidtmann, ,Griines Gold”, 1994, p. 22 si urm.). Cea mai importanti extindere a regiunii de
culturd a hameiului din zona Tettnang a avut loc in anii 1990, cand zona cultivatd a crescut la 1 650
hectare (raport UE privind piata hameiului din 1997; raport al grupului de producitori HVG, 1997). In
regiunea Tettnang s-au selectionat si s-au cultivat intotdeauna doar soiuri aromate de hamei.

Hameiul din Tettnang este cultivat doar pe pietrisul teraselor inferioare formate din morenele tarzii ale
glaciatiunii Wiirm din bazinul Schussen, de-a lungul rdului Argen si ale malurilor sale datand din era
glaciard. Aceastd formatiune geologicd, sub care se afld curenti de apd freaticd, permite hameiului si
dezvolte radicini care ajung pand la 2 m adancime si, in acelasi timp, oferd hameiului o sursd constantd
de umiditate chiar si in perioadele de secetd extremd. Climatul temperat din aceastd zond situatd la 400-
600 de metri peste nivelul marii, influentat partial de Lacul Constanta, reprezintd un alt factor deter-
minant pentru aroma hameiului din Tettnang.
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Hameiul din Tettnang este cultivat in conditii climatice unice (in ceea ce priveste temperaturile anuale
medii, perioadele insorite si precipitatiile). Valorile medii inregistrate in ultimii 30 de ani — temperaturd
de 9,4 °C, aproape 1 800 de ore de soare si 1 136 mm de precipitatii (date din 2009) — sunt mult mai
mari decat cele inregistrate in alte regiuni de culturd din Germania.

Combinatia acestor factori geologici si climatici oferd conditii optime pentru ca hameiul din Tettnang
sd creascd si sd producd conuri si asigurd omogenitatea, datoratd in mare parte factorilor geografici.
Omogenitatea hameiului din Tettnang a fost confirmatd de Universitatea din Hohenheim, pentru soiul
,Tettnanger”, si de producitorul de bere Anheuser/Busch, pentru soiul ,Hallertauer Mittelfrither”. Carac-
teristicile exterioare de calitate (boli, umiditate, frunzele conurilor, puritatea soiului, omogenitate etc.)
ale hameiului din fiecare lot furnizat sunt examinate si de laboratorul pentru hamei din Tettnang. In
fiecare an se confirmd astfel faptul cd hameiul din Tettnang prezintd un grad inalt de omogenitate.

Hameiul din Tettnang are o reputatie care depdseste granitele regiunii.

Aroma delicatd a plantei din Tettnang, aceastd minusculd, dar foarte frumoasd capitald a hameiului, a
sedus cunoscitori din Japonia pand in America. Un exemplu privind aprecierea si renumele de calitate
de care se bucurd hameiul din Tettnang poate fi intalnit in SUA, unde nu rareori producitorii de bere
aplicd pe butoaiele lor eticheta ,Brewed with Tettnang Hops”, indicind cd berea respectivd a fost
produsd cu hamei din Tettnang. Datoritd calitdtii sale, hameiul din Tettnang atinge intotdeauna cele
mai mari preturi la vinzare (rapoarte anuale ale UE din anii 1990; rapoarte anuale 1990-2000 ale
Bayerische Landesanstalt; P. Heidtmann, ,Griines Gold”, 1994, p. 368-369). Viata oamenilor din Tettnang
se invarte in jurul hameiului, fapt demonstrat de structurile si evenimentele regionale care au in centrul
lor hameiul din Tettnang. Muzeul Hameiului din Tettnang (Tettnanger Hopfenmuseum), inaugurat in
1995, ilustreazd fascinatia pe care o exercitd cultura hameiului asupra locuitorilor de aici. Vizitatorii
interesati au la dispozitie un traseu educativ de 4 km (Tettnanger Hopfenlehrpfad) in cursul ciruia afla tot
ceea ce se poate sti despre hameiul din Tettnang. Pentru biciclisti, existd o pistd de 42 de km care
strabate toatd regiunea de culturd a hameiului din Tettnang. In luna august a fiecdrui an, cu putin timp
inainte de recoltd, cetdtenii din Tettnang se adund pentru a celebra indelungata traditie a ,aurului lor
verde” in cadrul Festivalului Hameiului din Tettnang-Kau. In sfarsit, din doi in doi ani se aleg ,altetele
hameiului din Tettnang” (o regind si doud printese), care joacd rolul de ambasadoare ale hameiului din
Tettnang atat pe plan local, cat si international.

Organism de control:

Denumire: Lacon GmbH
Adresd: ~ Weingartenstr. 15
77654 Offenburg

DEUTSCHLAND
Tel. +49 781919 3730
Fax +49 781919 3750
E-mail:  lacon@lacon-institut.org

Etichetare:
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