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(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri 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

(2012/C 288/08)

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 sd parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

3.2.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,HOLSTEINER TILSITER”
NR. CE: DE-PGI-0005-0807-26.04.2010
IGP ( X ) DOP ()

Denumire:

,Holsteiner Tilsiter”

Statul membru sau tara tertd:

Germania

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzd

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Holsteiner Tilsiter” este o branzd cu pasta semitare, produs in mod traditional din lapte de vaci tratat
in continuu cu bacteria Brevibacterium linens in timpul etapei de maturare si are intre 30 % si 60 %
grisime in substanta uscatd. Brnza ,Holsteiner Tilsiter” poate fi produsd din lapte crud sau din lapte
pasteurizat. in plus fatd de forma clasici de roatd, branza se produce din ce in ce mai mult in forma de
franzeld. Are o crustd naturald find, de culoare galben-bruni, care se prelucreazd cu un amestec de
Brevibacterium linens, zer si lapte degresat sau saramurd in timpul etapei de maturare, care dureazd cel
putin cinci siptimani. Branza de culoare galben-deschis este semitare, elasticd si foarte maleabild. Ca
rezultat al metodei de productie speciale, ,Holsteiner Tilsiter” prezintd gauri si cripaturi care sunt tipice
pentru branza Tilsiter. Gustul variazd de la delicat si putin aromat la puternic si picant in functie de
durata depozitdrii branzei. Branza este produsi in formi de franzeld sau de paralelipiped si are o
greutate cuprinsd intre 3,5 si 5 kg.

,Holsteiner Tilsiter” este produsd cu trei continuturi de grisime diferite: minimum 30 % grasime in
substanta uscatd, minimum 45 % grisime in substanta uscatd si minim 60 % grisime in substanta

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.



C 288/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 25.9.2012

uscatd. Continutul minim de grasime este de 30 % grasime in substanta uscatd. In general nu se adaugd
condimente in cursul procesului de productie a ,Holsteiner Tilsiter”. In cazul in care branza este
condimentatd, chimenul este singurul ingredient utilizat in acest scop. Nu se utilizeazd niciun alt
condiment.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):
Laptele care va fi folosit nu trebuie sd provinid din aria geograficd de mai sus.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd:

Toate etapele procesului de fabricare a branzei de la primirea materiilor prime pani la procesul de
depozitare si maturare cu o duratd minimd de cinci sdptdimani trebuie si se desfisoare in aria
geograficd delimitata.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

3.7. Norme specifice privind etichetarea:

4. Delimitarea concisi a ariei geografice:

Schleswig-Holstein in Republica Federald Germania. Aria de productie documentatd istoric a branzei
,Holsteiner Tilsiter” a cuprins frontierele de astizi ale landului Schleswig-Holstein incepand din prima
jumdtate a secolului al XX-lea (aproximativ 1920).

5. Legdtura cu aria geografica:
5.1. Specificitatea ariei geografice:

Procesul specific de fabricatie, calitatea deosebitd care rezultd din acesta si aspectul branzei ,Holsteiner
Tilsiter” s-au putut dezvolta in acest fel doar in aceastd arie geografici datoritd interactiunii dintre
urmdtoarele caracteristici specifice:

Clima din Schleswig-Holstein este in mod puternic influentatd de mare, deoarece landul este situat intre
Marea Nordului §i Marea Balticd. Amplasarea geograficd si caracteristicile solului au condus la
dezvoltarea unor asocieri speciale de plante si, drept rezultat, la proprietdti specifice ale hranei anima-
lelor. Acest lucru a fost in beneficiul productiei de lapte si al fabricdrii branzei si se reflectd nu in
ultimul rand in gustul picant si aromat al ,Holsteiner Tilsiter”.

In Schleswig-Holstein existd o indelungati traditie a productiei de lapte, dat fiind cd acest land oferd
conditii excelente. La sfarsitul secolului al XVI-lea, industria produselor lactate din Schleswig si din
Holstein a inceput si producid o cantitate de produse care depidsea necesititile celor doud provincii. La
momentul respectiv, refugiati olandezi au adus cu ei cunostinte privind productia profesionald de lapte.
Structura cooperativelor de produse lactate s-a dezvoltat la sfarsitul secolului al XIX-lea. Numai in 1888
au fost infiintate 251 de noi ferme. Structura exploatatiilor de productie a laptelui, nivelul excelent de
pregdtire profesionald si conditiile pedoclimatice favorabile fac ca Schleswig-Holstein sd fie una dintre
locatiile privilegiate de productie a laptelui din Europa. Deci, pe bund dreptate, rasa de vaci de lapte
renumitd pe plan mondial se numeste ,Holstein-Friesian” (cunoscuti in Germania si sub numele de
,Schwarzbunte”, sau Holstein baltatd alb cu negru). Disponibilitatea laptelui si a cheagului de vitel au
permis ca arta fabricarii branzei sd infloreascd in acest land. Cu toate acestea, pentru branza fabricata in
Schleswig-Holstein se utilizeazd in prezent si lapte din afara ariei geografice.

5.2. Specificitatea produsului:

De aproximativ 120 de ani, ,Holsteiner Tilsiter” are o reputatie excelentd de specialitate locald de
branzd de inaltd calitate. Documente vechi aratd cd incd din secolul al XVI-lea exista o branzd
similard in localitatea Gut Behl din provincia Holstein. Reteta branzei Tilsiter a fost descrisd pentru
prima datd in 1840 de doamna Westpfahl, care trdia la o fermd din orasul Tilsit, situat in estul Prusiei
din acea vreme. De aici vine denumirea branzei. Aceastd retetd a ajuns in regiunea care astizi se
numeste Schleswig-Holstein, unde, la sfarsitul secolului al XIX-lea, a devenit rapid cea mai populard
branzd, asa cum este si in prezent.

In ,Kisebereitung und Kisespeisen in Deutschland seit 1800” (Frank Roeb, Mainz 1976) se
mentioneazd: ,Branza Tilsit nu a fost produsd in Schleswig-Holstein pand chiar mai tarziu. Conform
anumitor surse, aceastd branzd nu a fost produsd in regiune cu mult inainte de 1900. Mai tarziu, statul
a acordat chiar finantare pentru producerea ei (incepand de la 1929, a se vedea Middelhauve).”
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5.3.

Astazi, Schleswig-Holstein este un centru pentru productia de Tilsit (a se vedea ,Dr. Oetker Leben-
smittel-Lexikon”, 2004, p. 812; C. Dumont, ,Kulinarisches Lexikon”, 1998, p. 516; articolul ,Essen &
Trinken im Detail” — ,mein coop magazin”: ,Holsteiner Tilsiter und Beaujolais AOC”). Articolul intitulat
,Tilsiter — Kise der Ostsee” din ,Hamburg Slow Food Convivium” (Burchard Bosche, 2005)
mentioneazd: ,Schleswig-Holstein, landul situat intre mdri, este in prezent in mod incontestabil prin-
cipalul centru de productie a branzei Tilsit.”

Declaratii din partea institutiilor din acest sector confirmd ci ,Holsteiner Tilsiter” a devenit o specia-
litate regionald binecunoscutd si apreciatd si este, de asemenea, o denumire strans legatd de branza
Tilsit produsd in Schleswig-Holstein. Acest lucru este sustinut de faptul cd Peter Peter o mentioneazd ca
specialitate regionald de branzd in ,Kulturgeschichte der deutschen Kiiche” (2005, p. 135), unde se
precizeazd ,Holsteiner Tilsiter, Wiirchwitzer Milbenkise, Allgduer Bergkise, [...] in comparatie cu
Franta si Italia si chiar cu Anglia sau Irlanda, selectia de branzeturi germane de inaltd clasd este mai
degrabd modestd”. Un numdr de site-uri internet se referd, de asemenea, la reputatia speciald de care se
bucurd ,Holsteiner Tilsiter”. Site-ul ,Alles Kise — das infoportal” (http://www.walserstolz.de) afirmd cd
,branza Tilsit are o traditie indelungatd, in special in nordul Germaniei, precum si de-a lungul coastei
Baltice. Principalul land in care se produce aceastd branzd este Schleswig-Holstein, unde cuvintele
«Tilsit» i «branzd semitare» incd se folosesc mai mult sau mai putin ca sinonime”. Site-ul http://
www.germanfoods.org, un ghid al produselor germane in SUA, explici faptul cd ... regiunea
Schleswig-Holstein [...] din nordul Germaniei produce, de asemenea, una dintre cele mai faimoase
branzeturi germane cum este [...] Tilsit [...]". Alte referinte sunt disponibile pe site-uri internet cum ar
fi site-ul Paulsen (http://www.party-paulsen.de), care se referd la ,Holsteiner Tilsiter — cea mai bund
branzad din Schleswig-Holstein”.

Culturile de bacterii naturale speciale din pivnitele in care se realizeazd maturarea, care s-au dezvoltat
de-a lungul generatiilor i care sunt specifice numai acestei zone, ii dau branzei ,Holsteiner Tilsiter”
aroma ei picantd incomparabild care, in mod evident, o deosebeste de branzeturile Tilsit din alte regiuni
geografice.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Reputatia speciald a ,Holsteiner Tilsiter” si inalta apreciere de care se bucurd se bazeazd partial pe
traditia indelungatd a landului Schleswig-Holstein ca regiune in care se produc lapte si branzeturi, dar
in special pe indemanarea si competenta fermierilor producitori de produse lactate din aceastd zoni. O
metodd preferatd de productie a laptelui std la baza obtinerii brinzei care este produsd de secole de
fermierii locali. Retetele vechi si experienta in producerea brinzei ca mestesug local au fost transmise
din generatie in generatie si au reprezentat o sursd de inspiratie pentru specialititile de branzid ale
acestui land. Una dintre cele mai importante dintre acestea este ,Holsteiner Tilsiter” — o specialitate
regionald ale cirei diferite forme sunt bine cunoscute si apreciate in afara regiunii.

Gustul picant distinctiv al ,Holsteiner Tilsiter” si gaurile pe care aceasta le contine in mod conventional
au devenit o parte din traditia de fabricare a branzei in Schleswig-Holstein, cu mult timp inainte ca
denumirea ,Tilsit” sd fi fost utilizatd pe scard largd pentru acest tip de branzeturi. Numai la sfarsitul
secolului al XIX-lea a fost importat acest termen din Prusia de est in Schleswig-Holstein si, de
asemenea, utilizat pentru tipul de branzi produs aici dupd o retetd similard. Prin urmare, incepand
de atunci au fost utilizate denumirile ,Tilsit din Schleswig-Holstein” si ,Holsteiner Tilsiter”.

Traditia rurald de fabricare a branzei a continuat si evolueze in Schleswig-Holstein pand in prezent.
Reputatia excelentd a pregdtirii profesionale a fermierilor in ceea ce priveste tehnologia lactatelor,
principalul centru de formare fiind in prezent Lehr- und Versuchsanstalt fir Milchwirtschaft din
oragul Bad Malente, a depdsit, de asemenea, cu mult frontierele landului.

Un semn al reputatiei excelente a ,Holsteiner Tilsiter” il reprezinti aroma ei specificd si gustul special,
care se caracterizeazd prin modul special in care este condimentatd cu chimen. Ambele proprietiti pot
fi obtinute numai prin intermediul unor culturi de bacterii speciale, care se pot dezvolta in acest mod si
in aceastd combinatie numai in zona climaticd dintre Marea Nordului §i Marea Baltica.

Fabricile care produc ,Holsteiner Tilsiter” au un rol important in asociatia ,Kidsestrafle Schleswig-
Holstein”, al cirei renume trece cu mult dincolo de frontierele landului. In cadrul acestei asociatii,
aproximativ 40 de producitori de branzd formeazd un grup care promoveazi traditia de fabricare a
branzei in Schleswig-Holstein si reprezintd aproximativ 120 de tipuri diferite de branza. Asociatia a fost
fondatd in urma organizdrii in 1999 a pietei branzeturilor din cadrul muzeului in aer liber ,Kiekeberg”
din Hamburg, la initiativa miscarii Slow Food. Cu ocazia organizdrii acestei piete, producitorii de
produse lactate din Schleswig-Holstein au fost supranumiti ,viticultorii din nord” datoritd gamei largi
de branzeturi din Schleswig-Holstein expuse in cadrul acestui eveniment. in special, diferitele variante
de ,Holsteiner Tilsiter” au fost expuse in piatd ca modele tipice ale branzeturilor din Schleswig-Holstein.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]
Caietul de sarcini este publicat in intregime in:

Markenblatt, vol. 30 din 24 iulie 2009, partea 7a-aa, p. 13378
http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/7201
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