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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2018/48
z 11. janudra 2018,

ktorym sa do registra zarucenych tradiénych Specialit zapisuje ndzov [Suikerstroop (ZTS)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality
pre polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 52 ods. 3 pism. b),

kedze:

(1)  Ziadost Holandska o zap1s nazvu Su1kerstroop do registra ako zarucenej tradicnej Speciality (ZTS) bola v stlade
s ¢lankom 50 ods. 2 pism. b) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 uverejnend v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie (%).

(2)  ,Suikerstroop“ je sirupovd tekutina ziskand z cukroviny z rastliny, z ktorej sa vyrobok vyrdba po extrakcii
cukrovych krystdlov. Ndzov znamend ,cukrovy sirup“.

(3) 16. septembra 2014 boli Komisii dorucené ozndmenia o ndmietke od Finska, Danska a spolo¢nosti Nordic Sugar
AB (spolo¢nosti so sidlom v Dansku).

(4)  Ozndmenia o ndmietke od Dédnska a Finska boli postipené Holandsku.

(5)  Ndmietkové konanie na zdklade ozndmenia, ktoré spolocnost Nordic Sugar AB zaslala priamo Komisii, sa
nezacalo. Podla ¢ldnku 51 ods. 1 druhého pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 kazdd fyzickd alebo
pravnickd osoba, ktord md oprdvneny zdujem a md sidlo alebo bydlisko v inom ¢lenskom stte ako v tom,
z ktorého bola Ziadost podand, moze podat ozndmenie o ndmietke Clenskému 3ttu, v ktorom je usadend.
Spolo¢nost Nordic Sugar AB preto nemohla podatf ozndmenie o nidmietke ani odovodnenti ndmietku priamo
Komisii.

(6)  Komisii bola 13. novembra 2014 dorucend odovodnend ndmietka od Finska. Odévodnend ndmietka od Danska
bola uvedend v ozndmeni o namietke. Odévodnené namietky od Danska a Finska sa posudili ako pripustné
v zmysle ¢lanku 21 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012.

(7)  Podla ¢lanku 51 ods. 3 uvedeného nariadenia Komisia listami z 19. decembra 2014 vyzvala Holandsko a Finsko
na jednej strane a Holandsko a Dansko na strane druhej, aby sa pocas troch mesiacov od datumu odoslania
tychto listov zapojili do prislusnych konzultdcif s ciefom dosiahnut dohodu.

(8)  V stlade s ¢linkom 51 ods. 3 nariadenia (EU) & 1151/2012 Komisia na Ziadost Holandska listom z 8. aprila
2015 predizila lehotu na konzulticie medzi zainteresovanymi stranami v oboch nam1etkovych konaniach
tykajticich sa uvedenej Ziadosti. Konecnd lehota na zmierovacie konanie bola predizend do 19. jina 2015.

(9)  V rdmci urcéeného obdobia sa nedospelo k dohode. Holandsko listom z 22. februdra 2017 poslalo Komisii
vysledky konzulticii s Finskom a Déanskom. Komisia by preto mala s pr1h11adnut1m na vysledky tychto
konzultacu rozhodniit o zdpise v stlade s postupom uvedenym v ¢linku 52 ods. 3 pism. b) nariadenia (EU)

¢ 1151/2012.

(10) Finsko a Ddnsko vo svojej odovodnenej ndmietke tvrdia, Ze: 1. ndzov nie je jedine¢ny (znamend len cukrovy
sirup); 2. zhodny ndzov sa pouziva pri niekolkych podobnych vyrobkoch, ktoré uz existuji na ddnskom,

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
() U.v.EUC187,19.6.2014,s.9.
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svédskom, finskom, nemeckom a baltskom trhu; 3. vlastnosti vyrobku a jeho spdsob Vyroby nie su jedine¢né pre
tento vyrobok, kedZe podobné vyrobky uvedené na trh v Dansku, Finsku a vo Svédsku maji rovnaké $pecifické
vlastnosti a sposoby vyroby. Finsko sa predovsetkym domnieva, Ze vyrobok, ako je opisany v Ziadosti, nie je
mozné povazovat za ,Specidlny” typ sirupu, kedZe aj iné vyrobky ako ,Suikerstroop” sa vyrdbaji zo 100 %
cukrovej repy alebo cukrovej trstiny.

(11)  Okrem toho Ddnsko tvrdi, Ze bod 3.1 3pecifikicie vyrobku, v ktorom sa uvddza, Ze sa ,slovd ,tradi¢ny holandsky
vyrobok’ uvedii na etikete v jazyku krajiny, v ktorej sa Vyrobok uvddza na trh®, by sa mal preformulovat s cielom
dosiahnut stlad s ¢ldnkom 18 ods. 3 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012. Na druhe] strane Finsko spochybnilo
pouzivanie vymedzenia ,tradi¢ny holandsky vyrobok ako ne$pecifické pre vyrobok opisany v Zziadosti, kedze
podobné vyrobky uvedené na trh v severnej Eurépe mozno takisto oznacit za tradicné.

(12) Finsko ndsledne v priebehu konzulticii s Holandskom poziadalo o vypustenie poslednej vety bodu 3.2
,Neexistuji iné vyrobky s rovnakym ndzvom ani podobné vyrobky s podobne znejicim ndzvom*, pretoZe je
nespravna.

(13) Komisia postdila tvrdenia v odévodnenych ndmietkach a informdcidch o rokovaniach medzi zainteresovanymi
stranami, ktoré jej boli poskytnuté, a dospela k zaveru, ze ndzov ,Suikerstroop“ by sa mal zapisat do registra ako
ZTS.

(14)  Namietky sa zakladajii na ¢lanku 21 ods. 1 pism. a) aj b) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

(15) Pokial' ide o nezlucitelnost s ustanoveniami nariadenia, boli nastolené tri otdzky: 1. ndzov nie je jedine¢ny;
2. vlastnosti vyrobku a jeho sposob vyroby nie st jedinecné; 3. bod 3.1 Specifikdcie vyrobku nie je v stlade
s ¢lankom 18 ods. 3 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 v rozsahu, v akom sa v fiom odkazuje na ,tradiény holandsky
vyrobok*.

(16) Pokial ide o skutocnost, ze ndzov je v stlade s pravnymi predpismi, je vSeobecne zndmy a hospodirsky
vyznamny pre podobné polnohospodarske vyrobky alebo potraviny, bola nastolend jedna otdzka: pri niekolkych
podobnych vyrobkoch, ktoré uz existuji na ddnskom, $védskom, finskom, nemeckom a baltskom trhu, sa
pouziva zhodny nazov.

(17)  V nariadeni (EU) ¢. 1151/2012 sa nevyzaduje, aby bol nizov ZTS $pecificky. To sa poiadovalo podla ¢lanku 4
ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 509/2006 (!). Aj ked bola ziadost predlozena Komisii v ¢ase platnosti nariadenia
(ES) ¢ 509/2006, ndsledne bola zverejnend podla nariadenia (EU) & 1151/2012, a preto sa z dovodu
neexistencie osobltnych prechodnych ustanoven{ uplatnuje nové nariadenie. V sdlade s ¢lankom 18 ods.
nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 je ndzov oprivneny na zapis do registra ako ZTS, ak sa tradiéne pouZiva na
oznacovanie spec1f1ckého vyrobku alebo ak identifikuje tradi¢ny alebo 3pecificky charakter vyrobku. V tomto
pripade sa ndzov ,Suikerstroop“ po stdrocia pouiiva na vymedzenie tohto $pecifického vyrobku. Identifikuje
$pecificky charakter vyrobku, kedZe ide o sirupovii tekutinu vznikajicu pocas vyroby cukru z cukrovej repy
alebo cukrovej trstiny. Ndzov je preto v stilade s poziadavkami nariadenia (EU) & 1151/2012.

(18)  V nariadeni (EU) ¢. 1151/2012 sa nevyZaduje, aby bol vyrobok ZTS jedine¢ny alebo odlisitelny. Musi byt identifi-
kovatelny a rozoznatelny. Podla ¢lanku 18 ods. 4 nariadenia (EU) & 1151/2012 st vylicené len tie nazvy, ktoré
sa vztahuji na tvrdenia vieobecnej povahy pouZivané pre subor vyrobkov alebo na tvrdenia stanovené
v osob1tnych pravnych predpisoch Un1e LSuikerstroop” je jasne identifikovany, poklal ide o jeho vlastnosti
a sposob vyroby. Okrem toho Vyrobok na ktory sa VZt&hLl]e $pecifikdcia vyrobku s ndzvom ,Suikerstroop®, je
v stlade s poziadavkami stanovenymi v ¢ldnku 18 ods. 1 pism. a) a b) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012, kedze
sposob vyroby zodpoveda tradi¢nému postupu pre tento vyrobok a zlozky su tie, ktoré sa tradicne pouzivaja.

(19) Veta v bode 3.1 $pecifikicie vyrobku ,Po ukonéeni postupu podla ¢lanku 18 ods. 3 nariadenia (EU)

1151/2012 sa slovd tradi¢ny holandsky vyrobok uvedid na etikete v jazyku krajiny, v ktorej sa vyrobok

uvadza na trh.“ nie jev stlade s ¢linkom 18 ods. 3 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012. Mala by sa nahradit touto

vetou: K ndzvu sa pripoji tvrdenie ,vyrobené podla holandskej tradicie”. Holandské organy suhlasili, aby bola tito
zmena zahrnutd do $pecifikdcie vyrobku, ktord sa musi znovu uverejnit na informacné tcely.

(") Nariadenie Rady (ES) ¢. 509/2006 z 20. marca 2006 o zarucenych tradi¢nych pecialitich z polnohospodarskych vyrobkov a potravin
(U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 1).
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(20)

(1)

Aj ked st v inych clenskych Statoch na trhu vyrobky podobné vyrobku ,Suikerstroop® s ndzvom, ktory je
v tradnych jazykoch tychto ¢lenskych stdtov povazovany za preklad, nemozno dospiet k zdveru, Ze na trhoch
tychto clenskych Stdtov sa pouziva ,zhodny ndzov“ pre podobné vyrobky. Ndzov pouZivany v tychto ¢lenskych
Stitoch md sice rovnaky vyznam ako Suikerstroop v holandskom jazyku, ale nie zhodny s ndzvom
,Suikerstroop®, kedze je vyjadreny v inom jazyku. NavySe ndzov ,Suikerstroop” nie je chraneny ako taky, ale iba
v spojeni s tvrdenim ,vyrobené podla holandskej tradicie”.

Nézvy vyrobkov podobnych vyrobku uvedenému v Ziadosti pre ,Suikerstroop®, ktoré sa preddvaji na dinskom,
$védskom, finskom, nemeckom a baltskom trhu, ktorych vyznam je ,cukrovy sirup“ a predstavujii preklad ndzvu
,Suikerstroop” v ich prislusnych jazykoch, sa preto mozZu aj nadalej pouzivat. Nie st zhodné s ndzvom
,Suikerstroop a nemali by sa povaZovat za napodobniovanie ani vyvolanie mylnej predstavy o ndzve
,Suikerstroop®, pretoze k ndzvu ,Suikerstroop” sa po registracii bude musiet pripojit tvrdenie ,vyrobené podla
holandskej tradicie”. Ochrana tohto ndzvu sa preto obmedzuje na ndzov odkazujici na holandskd tradiciu.

Okrem toho je zrejmé, Ze registracia ndzvu ,Suikerstroop” nemoéze branit pouZivaniu jednotlivych pojmov
,cukrovy“ alebo ,sirup®, ktoré st bezné ndzvy.

Holandsko a Finsko sa takisto dohodli na vypusteni poslednej vety odseku 3.2, ktord znie: ,Neexistuji iné
vyrobky s rovnakym ndzvom ani podobné vyrobky s podobne znejiicim ndzvom.“ Této veta by sa preto mala
vypustit zo pecifikdcie vyrobku, ktord sa musi znovu uverejnit na informa¢né tcely.

Vzhladom na uvedené skutocnosti by sa mal ndzov ,Suikerstroop” zapisat do registra zarucenych tradi¢nych
$pecialit. Konsolidované znenie jednotného dokumentu by sa malo uverejnit na informacné tcely.

Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v stilade so stanoviskom Vyboru pre politiku kvality polnohospodar-
skych vyrobkov.

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Nézov ,Suikerstroop” (ZTS) sa zapisuje do registra.

Nézov uvedeny v prvom odseku sa vztahuje na vyrobok triedy 2.3. Chlieb, zdkusky, koldce, cukrovinky, ¢ajové pecivo
a iné pekarske vyrobky uvedenej v prilohe XI k vykondvaciemu nariadeniu Komisie (EU) ¢. 668/2014 (').

Cldnok 2

K ndzvu uvedenému v ¢ldnku 1 sa pripoji tvrdenie ,vyrobené podla holandskej tradicie“. Konsolidovand $pecifikdcia
vyrobku sa nachddza v prilohe k tomuto nariadeniu.

Clénok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

1) Vykonévacie nariadenie Komisie (EU) & 668/2014 z 13. jtina 2014, ktorym sa stanovujt pravidl4 uplatfiovania nariadenia Eurépskeho
¥ ¢ ) Ty] ju p P 1 I P
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodérske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 179, 19.6.2014,
s. 36).
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Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 11. janudra 2018

Za Komisiu
predseda
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOHA
ZIADOST O ZAPIS ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY DO REGISTRA
Nariadenie (ES) ¢. 509/2006 o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich z polnohospoddrskych vyrobkov
a potravin (*)
»SUIKERSTROOP*
EC ¢.: NL-TSG-0007-01203 - 27.1.2014
1. NAZOV A ADRESA ZIADAJUCEJ SKUPINY
Néazov: Kenniscentrum suiker & voeding
Adresa: Amsterdamsestraatweg 39a, 3744 MA BAARN
Telefén: +31 (0)35 — 5433455
Fax:  +31(0)35 - 5426626
E-mail: info@kenniscentrumsuiker.nl
2. CLENSKY STAT ALEBO TRETIA KRAJINA
Holandsko
3. SPECIFIKACIA VYROBKU
3.1. Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra [¢ldnok 2 nariadenia Komisie (ES) & 1216/2007 ()]
LSuikerstroop*
K ndzvu sa pripoji infomdcia ,vyrobené podla holandskej tradicie*.
3.2. Ide o ndzov, ktory

3.3.

3.4.

3.5.

je Specificky sim osebe,
O vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.

Vyrobok nesie tento ndzov po stdrocia. ,Suikerstroop” [melasa] sa ziskava pocas vyroby cukru. V ¢lanku 12
narjadenia z roku 1977 o cukre a sirupe (zdkon o tovare) sa stanovuje, Ze: ,Ndzov suikerstroop’, ktorému
v pripade potreby predchddza ndzov rastliny, z ktorej sa vyrobok vyrdba, musi a méze byt pouzity vyhradne na
opisanie sirupovej tekutiny ziskanej z cukroviny rastliny, z ktorej sa vyrobok vyrdba po extrakcii cukrovych
krystalov... .

Ziada sa o vyhradu ndzvu podla &linku 13 ods. 2 nariadenia (ES) & 509/2006

Zapis do registra s vyhradou ndzvu
[0 Zépis do registra bez vyhrady ndzvu

Druh vyrobku

Trieda 2.3: Cukrarske vyrobky, chlieb, zdkusky, koldce, keksy a ostatné pekdrske vyrobky

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje nizov podla bodu 3.1 [¢linok 3
ods. 1 nariadenia (ES) & 1216/2007]

,Suikerstroop® je sirupovd tekutina ziskand z cukroviny z cukrovej repy alebo cukrovej trstiny, z ktorych sa
vyrobok vyrdba po extrakcii cukrovych krystdlov. Tdto tekutina md obsah extraktu minimdlne 80 %, obsah
popoloviny maximdlne 4,0 % a zdanlivii Cistotu najmenej 73 %. Vysoky obsah susiny vyrobku v kombindcii
s vysokou koncentréciou cukru (viac nez 60 g na 100 g) znamend, Ze vyrobok md dlhy cas pouzitelnosti. Cukor
zabezpecuje nizku pritomnost ,volnej vody®, ¢o znamend, Ze sa nemdzu rozvijat mikroorganizmy.

(¥ Nahradené nariadenim (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny.
(") Nariadenie Komisie (ES) ¢. 1216/2007 z 18. oktébra 2007, ktorym sa ustanovujii podrobné pravidld implementécie nariadenia Rady
(ES) ¢ 509/2006 o zarucenych tradi¢nych $pecialitich z polnohospodérskych vyrobkov a potravin (U. v. EU L 275, 19.10.2007, s. 3).
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Vyrobok ma tieto Specifické vlastnosti:

Farba Brix () Celkovy obsah cukrov

,Suikerstroop* 2 000 - 30 000 IU (» min. 79° min. 70 %

(") Miera koncentracie rozpustenych tuhych litok (v tomto pripade cukru) vo vodnom roztoku stanovend pouZitim refraktome-
tra.

() Jednotky ICUMSA (Medzindrodn4 komisia pre jednotné metédy analyzy cukru). Cim vyssie IU, tym je farba tmavsia.
Je to nepriama miera cistoty.

Fyzikdlne vlastnosti

,Suikerstroop” je lepkavd, hustd, viskézna, tmavohnedd, sirupovd tekutina. Obsahuje velké mnoZstvo cukru
(najmenej 70 %).

Chemické vlastnosti

,Suikerstroop® md zdanlivi &istotu najmenej 73 %. Obsah extraktu by mal byt najmenej 80 % a obsah popoloviny
Lsuikerstroop“ nesmie byt vyssi ako 4 %.

Organoleptické vlastnosti

wSuikerstroop® md sladko-sland a horkastt chut. Sladkost je sposobend vysokym obsahom cukru a slanost
minerdlmi a inymi (rozpustnymi) zlozkami z cukrovej repy alebo cukrovej trstiny, ktoré sa nachddzaja v sirupe
v dosledku vyrobného procesu.

3.6. Opis vyrobného postupu, na ktory sa vztahuje nizov uvedeny v bode 3.1

Surovinou pre ,suikerstroop“ je sirupovd tekutina vznikajica pocas vyroby cukru z cukrovej repy alebo cukrovej
trstiny po extrakcii cukrovych krystalov.

Pri vyrobe krystdlového cukru proces extrakcie zahffia rozpustenie cukrov z cukrovej repy alebo cukrovej trstiny
vo vode. Iné — vo vode rozpustné — zlozky (,necukry) z cukrovej repy alebo cukrovej trstiny sa tieZ rozpustia.

Tento extrakt sa Cisti, redukuje a krystalizuje. Ked takto ziskany roztok cukru vykrystalizuje, extrahujii sa cukrové
krystaly. ,Necukry“ ostdvaji vo zvy$nom roztoku cukru, ktory sa tieZ nazgva matersky roztok (alebo sirup ¢i
odtokovy sirup). Matersky roztok stdle obsahuje mnozstvo rozpusteného cukru (priblizne 85 %). S cielom umoznit,
aby zvysny rozpusteny cukor vykrystalizoval, sa matersky roztok redukuje druhykrat, kym sa opit nezacnd tvorit
cukrové krystly. Tieto krystdly sa este raz extrahuji. Zvysny sirup sa nazyva B-sirup a obsahuje priblizne 75 %
cukru (na zdklade susiny) a pomerne vyssie tirovne necukrov. B-sirup je surovina, ktord sa pouZiva na vyrobu
Lsuikerstroop*.

B-sirup sa plni do zmieSavacej nddrze na odstrdnenie neCistdt. Surovina sa spracva aktivnym uhlim, ktoré
pohlcuje nedistoty, ktoré sa odstrafiujt filtrdciou spolu s uhlikom. Ziskany cisteny B-sirup je hlavnou zlozkou
Lsuikerstroop“. K tomuto Cistenému B-sirupu sa priddva roztok cukru (roztok cukru vo vode) ajalebo invertny
cukor (sirup), aby sa dodrzali vlastnosti uvedené v bode 3.5. Invertny cukor (sirup) je sirup ziskany delenim cukru
(sacharézy) na glukézu a fruktozu. Cisteny (B-)sirup, roztok cukru ajalebo invertny cukor (sirup) sa zmiesajt
a vytvoria homogénnu zmes.

S cielom ziskat ,suikerstroop” so zloZenim opisanym v bode 3.5 sa tito homogénna, sirupovd zmes odpari vo
vakuu, kym sa nedosiahne pozadovand hodnota brix (najmenej 79°).

Sirup sa uskladiuje v skladovacich nddrziach, z ktorych sa nalieva do réznych druhov obalov.

3.7. Specificky charakter polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Specificky charakter ,suikerstroop mozno pripisat skutocnosti, Ze jeho vlastnosti sa vyrazne odlisuji od inych
druhov sirupu, ako st jablény sirup alebo hruskovy sirup, ale aj od melasy, pokial ide o tieto vlastnosti:

Surovina

L,Suikerstroop” sa lii tym, Ze sirup sa stopercentne ziskava z cukrovej repy/trstiny.
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3.8.

ZloZenie cukru

Ked7e sirup sa stopercentne ziskava z cukrovej repy/trstiny, takmer vobec neobsahuje iné uhlovodiky nez
sachar6zu a invertny cukor. Obsah cukru je najmenej 70 % (pozri tiez vlastnosti uvedené v bode 3.5). Tym sa sirup
odliuje aj od melasy, ktorej obsah cukru je nizsi ako 68 %.

Chut

,Necukry“ v surovine dodavaju ,suikerstroop” slanti chut s horkastou prichutou. V spojeni s vysokym obsahom
cukru sa dosiahne sladko-sland chut a aréma, ktoré st jedine¢né v porovnani s inymi druhmi sirupu.

Tradi¢ny charakter polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Ziadost o zdpis do registra vychddza zo skuto¢nosti, Ze vyrobok charakterizuje tradicny sposob vyroby a tradi¢né
zloZenie.

Tradicny sposob vyroby

Hoci sa kedysi ddvno (od zaciatku 17. storocia) ,suikerstroop® zvykol vyrdbat rucne, jeho tovdrenskd vyroba sa
zacala od roku 1908. Priemyselny vyrobny postup sa doteraz nezmenil, vyrobny proces sa viak zlepsil, zefektivnil
a va¢dmi zmechanizoval. Tovarne (zaloZené na zaciatku 20. storocia, vSetky okolo roku 1910) st doteraz
v prevadzke, len ich vnitorné zariadenie sa zmodernizovalo s ohladom na technologicky pokrok.

17., 18. a 19. storocie

Podla tradicie je ,suikerstroop“ vedlajsi produkt rafindcie cukru. J. H. Reisig v diele De Suikerraffinadeur (Rafinér
cukru) z roku 1783 opisuje, ako sa sirup zachytdval v odkvapkdvacich nddobéch pocas vyroby homoli cukru. Pocas
procesu krystalizdcie sa (viskdzna) Cistend cukrovina liala do foriem na homole cukru. Formy sa potom postavili na
niekol'ko dni na odkvapkavacie nddoby. Nahromadeny sirup sa nazyval ,nezakryty” sirup. Homole sa potom zakryli
vlhkou hrnciarskou hlinou (na podpor procesu krystalizacie a zabranenie rozptstaniu) a polozili spit na nadoby.
Voda sa pozvolne liala navrch a pomaly stekala cez homolu. Takto vyrobeny sirup sa nazyval ,zakryty* sirup.
Prikryvka (vysuSend hlina) sa potom odstrdnila a homole cukru sa nechali stét niekolko dni. Potom sa zakryli
vrstvou ten$ej hliny, umiestnili spat na sirupové nadoby a liala sa na ne voda. Takto ziskany sirup sa nazyval sirup
naloop (konec¢ny odtokovy sirup, ktory je najcistejsi).

20. storocie a sticasnost

KedZe pokrok v oblasti technoldgii (industrializdcia) vyustil do zvySenia mnozstva krystdlového cukru, ktoré je
mozné ziskat pocas vyrobného procesu, melasa (t. j. sirup) obsahuje viac ,necukrov* a menej cukru (celkovy obsah
cukru menej nez 68 %, zdanlivd Cistota menej nez 73 %). V dosledku nahromadenia necistot (z dovodu dcinnosti
priemyselného vyrobného procesu) sa chuf sirupu znacne li§i, je omnoho slansia nez kone¢ny odtokovy sirup
v minulosti (posledny sirup ziskany manudlnym vyrobnym procesom). KedZe viak bol po ,suikerstroop® stile
dopyt, zacal sa 3pecificky vyrdbat. Vyrobny proces sa vyvinul okolo roku 1900 (pozri opis v bode 3.6) a v roku
1908 sa tento vyrobok zacal vyrdbat spdsobom, ktory sa pouziva dodnes.

Prehlad vyrobného postupu v roku 1908 a v stiasnosti:

Vyrobny postup (ako je opisany v bode 3.6) 1908 V stcasnosti
B-sirup ziskany z vyroby cukru z cukrovej trstiny alebo cukrovej repy tvori suro- X X
vinu
Cistenie B-sirupu pouZitim aktivneho uhlia X X
Roztok cukru afalebo invertny cukrovy sirup sa pridéva v stlade s receptom X X
Miesanie, kym nevznikne homogénna zmes X X
Zohrievanie a odparovanie na ziskanie pozadovanej suiny X X
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Tradicné zloZenie

,Suikerstroop® je tradi¢ne zlozeny z uhlovodikovej sachardzy a invertného cukru, ktoré sa ziskavaji z cukrovej
trstiny alebo cukrovej repy.

Zlozenie ,suikerstroop” vyrdbaného v stcasnosti, na ktory sa vztahuji poziadavky uvedené v bode 3.9, je rovnaké
ako zloZenie stanovené v nariadeni o cukre a sirupe (zdkon o tovare) (1977).

V nariadeni o cukre a sirupe z roku 1977 (zdkon o tovare) sa opisuje zloZenie sirupovej tekutiny ziskanej
z cukroviny rastliny, z ktorej sa vyrobok vyrdba po extrakcii cukrovych krystdlov. Okrem toho obsah extraktu
musel byt najmenej 80 % a zdanlivd Cistota 73 %. Maximdlny obsah popoloviny bol stanoveny na 4,0 %. Zdkladné
vlastnosti v stvislosti so zloZenim sa nezmenili a zodpovedajii poziadavkdm na zloZenie sicasného ,suikerstroop”
uvedenym v bode 3.5.

Tradicné pouzitie

,Suikerstroop“ je ¢asto pouZivanou prisadou v tradi¢nych jedlach. Zo série knih Streekgerechten en wetenswaardigheden
(Miestne jedld a zaujimavé podrobnosti), Jo van Lamoen, 1987 — 1988, vyplyva, Ze ,suikerstroop“ sa pouZiva
v mnohych miestnych jedlich, ako st Groningse kruidkoek, hnedd fazula s jablkami, Limburgse zoervleisj, Drentse
proemenkreuze a Zeeuwse boterbabbelaars. C. J. Wannée v 6. vydani kuchdrskej knihy Het kookboek van de Amsterdamse
huishoudschool (Kuchdrka Amsterdamskej $koly rodinnej pripravy) z roku 1910 tiez uvddza mnoho receptov,
v ktorych sa pouziva ,suikerstroop“. Wannée, Sieste vydanie z roku 1910. K prikladom patria boluskoek
a stroopmoppen, a stroopsaus (omécka zo ,suikerstroop®) bola odpordcanou prilohou k mnohym jedldm, lebo
ytradi¢né” holandské recepty ¢asto neboli prave najchutnejsie.

3.9. Minimdlne poziadavky a postupy kontroly Specifického charakteru
Specifické vlastnosti ,suikerstroop* mozno preverit na zéklade tychto meratelnych minimalnych poziadaviek, ktoré
musia spliat vlastnosti sirupu uvedené v bode 3.5. (farba, hodnota brix a celkovy obsah cukrov). Vyrobca
kontroluje v kazdej vyrobnej sérii (pocas kazdého vyrobného cyklu), ¢i st splnené poziadavky.
Holandsky trad pre bezpe¢nost potravin a spotrebitelskych vyrobkov (NVWA) to overuje prostrednictvom monito-
rovania kontrol. NVWA vykondva administrativne kontroly na mieste u vyrobcov aspon raz za rok, pricom overuje
ulozené tidaje tykajiice sa farby, hodnoty brix a celkového obsahu cukru (vyrobca tieto udaje zistuje pri kazdej
vyrobnej sérii a digitdlne ich ukladd).

4. URADY ALEBO ORGANY OVERUJUCE DODRZIAVANIE SPECIFIKACIE VYROBKU

4.1. Ndzov a adresa

Ndzov: Nederlandse Voedsel en Waren Autoriteit
Adresa: Catharijnesingel 59, 3511 GG UTRECHT
Telefén: +31- 088- 223 33 33

E-mail: info@vwa.nl

Verejné O Sdakromné

4.2. Osobitné dlohy tiradu alebo orginu

Holandsky tdrad pre bezpecnost potravin a spotrebitelskych vyrobkov je zodpovedny za overovanie dodrziavania
poziadaviek ustanovenych v $pecifikécii vyrobku ,suikerstroop®.
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