C196/20 Uradn)’l vestnik Eurépskej dnie 26.6.2014

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2014/C 196/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla clanku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (Y).

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (%)
~WESTFALISCHER PUMPERNICKEL“
ES ¢: DE-PGI-0005-01095 - 22.2.2013
CHZO (X) CHOP ( )
1.  Nazov

,Westfdlischer Pumpernickel”

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Nemecko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh wvyrobku
Trieda 2.4. Chlieb, pecivo, koldciky, cukrdrske vyrobky, susienky a ostatny pekdrensky tovar

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Vseobecny opis: Cierny alebo velmi tmavy celozrnny chlieb bez korky vyrdbany z razného Srotu. Struk-
tiira semien raze je vo vnitri chleba jasne viditelnd. Chlieb md velmi 3pecifickd horko-sladkd chut.

Vyréba sa v typickom obdlznikovom alebo okrithlom tvare. Velmi pevnd a vlhkd striedka a druhy cukrov,
ktoré sa tvoria pocas velmi dlhého pecenia dosledkom rozkladu $krobu v razi, sposobujd, Ze sa jednotlivé
kasky krdjaného chleba ,Westfilischer Pumpernickel“ lahko zlepujt.

Zlozenie: celozrnny chlieb je zloZeny z minimdlne 90 % razného Srotu alebo celozrnného razného Srotu
alebo z kombindcie oboch, z vody, soli, drozdia a uZ upeceného chleba ,Westfilischer Pumpernickel;
moZu sa pridat: iné prisady z obilnin (napriklad slady) ajalebo z cukrovej repy (sirup) alebo iné spraco-
vané produkty. Nesmi sa priddvat ziadne konzervacné latky.

Chemické/mikrobiologické vlastnosti

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1. )
(®» U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Chemické zlozenie chleba ,Westfilischer Pumpernickel® sa 1i§i od ostatnych celozrnnych chlebov, lebo pri
dlhom peceni sa skrobové (polysacharidové) enzymy Stiepia na znaéné mnoZstvo mono-, di-
a oligosacharidov.

Skuto¢nost, Ze chlieb ,Westfdlischer Pumpernickel” je ¢isto razny chlieb, ho odlifuje od vdcsiny ostatnych
druhov chleba. Preto sa jeho vlastnosti odlisujii od vacSiny ostatnych druhov chleba. Obsah pentozanov
v ceste z raze (6% az 8% v razi v porovnani s 2% az 3% v pSenici) totiz spdsobuje, Ze lepok nedo-
kédze vytvorit prilnavi lepkovd Struktdru. Preto cesto z raze obsahuje menej plynu neZ cesto z pSenice.
Razny chlieb je tak taz3i neZz pSeni¢ny chlieb a md hustejsiu striedku. S ohladom na tieto osobitné vlast-
nosti raZze pri peceni, ktoré si Casto neZiaduce, sa zvyCajne pecie chlieb vyrobeny zo zmesi p3enice
a raZe, pricom Cdisto razny chlieb je zriedkavy.

Chlieb ,Westfilischer Pumpernickel® je charakteristicky svojou dlhou trvanlivostou. V zmrstovacej folii
vydrzi niekolko mesiacov a v konzervich az dva roky.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Minimélne 90 % razného S$rotu alebo celozrnného razného $rotu alebo kombindcie oboch, voda, sol, droz-
die a uz upeceny chlieb ,Westfilischer Pumpernickel”, ktory spliia $pecifikicie; moézu sa pridat: iné prisady
z obilnin (napriklad slady) afalebo z cukrovej repy (sirup) alebo iné spracované produkty.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

3.5.  Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyrobny proces od mieSania cesta po peenie sa musi uskuto¢nif v oznalenej zemepisnej oblasti. Ak sa
ako prisada priddva uz upeeny razny chlieb, musi to byt chlieb ,Westfalischer Pumpernickel“, vyrobeny
v siulade s touto $pecifikiciou v prislusnej vymedzenej oblasti. Pridanie uz upeeného razného chleba
umoziuje, aby vyrobok zostal Cerstvy, a zvyraziiuje jeho chut. Tdto prisada musi pochddzat z daného
geografického regiénu, pretoze chlieb ,Westfilischer Pumpernickel“ sa vidy tradi¢ne vyrdbal pouzitim
upeceného chleba ,Westfilischer Pumpernickel“ a zdkaznici by povazovali pridanie iného druhu chleba za
podvod. Vysvetlenie: Tato prisada predstavuje v podstate len pouzitie zvyskov, ktoré zostali z nakrdjaného
chleba, inych kaskov, ktoré zvysili pri vyrobe razného chleba alebo nepredaného razného chleba urceného
na predaj.

3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Ak sa ma chlieb ,Westfilischer Pumpernickel“ uviest na trh ako krdjany, vopred baleny vyrobok, musi sa
nakrdjat a zabalif v podniku, v ktorom bol vyrobeny. KedZe chlieb ,Westfalischer Pumpernickel“ nemd
ziadnu korku, je velmi lahko mikrobiologicky napadnutelny, napriklad spérami plesni. Prevdzanie chleba
z podniku, v ktorom bol vyrobeny, inam na dalSie spracovanie by predstavovalo neprijatelné riziko
kontamindcie.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby je stcastou nemeckej spolkovej krajiny Severné Porynie-Vestfilsko, konkrétne oblasti, na
ktorej sa rozprestiera vestfilsko-lippsky region, okrem okresu Lippe.

5.  Sdvislost so zemepisnou oblastou

Vyrobok md charakteristicky vzhlad, ktory stvisi s jeho pdvodom. Miestni vyrobcovia vdaka dlhej vyrob-
nej tradicii, ktorej zaciatky siahaji do roku 1570, nadobudli osobitné zrucnosti. Tie takisto prispievaji
k dobrej povesti tohto vyrobku.
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5.1.  Specifickost zemepisnej oblasti

Okrem juznej Casti Vestfélska, ktoré spolu s regiénom Sauerland tvoria sucast Stredonemeckej vrchoviny,
patri Vestfilsko do severného Nemecka. Z dovodu prevaine primorského podnebia ovplyviiovaného Sever-
nym morom (vydatné zrdzky prind$aji mnohé dazdivé dni, letd nie si velmi hordce, zimy skoér mierne)
sa raz v tejto oblasti pestuje tradi¢ne. Pri peCeni md iné vlastnosti neZ pSenica. Jej rozsiahle pestovanie vo
Vestfdlsku preto dost skoro viedlo k vyrobe 3pecidlnych druhov chleba, vritane chleba ,Westfilischer
Pumpernickel*.

5.2.  Specifickost vyrobku

Chlieb ,Westfilischer Pumpernickel* méd dlhd histériu a s fiou spojeny Specificky vzhlad. Chlieb ,Westfili-
scher Pumpernickel“ si dodnes udrzal osobitd reputdciu. Existencia diel, ako si ,Pumpernickel — Das
schwarze Brot der Westfalen* a ,Kulinarische Randgebiete neu entdeckt — Band 1 Pumpernickel® preuka-
zuje, ako vysoko je dodnes chlieb ,Westfilischer Pumpernickel“ vo Vestflsku ceneny. Svedéi o tom aj
skuto¢nost, Ze ,Westfilischer Pumpernickel“ pontikaji takmer vSetky nemecké refazce supermarketov.

Pozoruhodné zvldstnosti chleba ,Westfilischer Pumpernickel“ sd, Ze obsahuje iba raz a uZ len z tohto
dovodu sa 1§ od vicsiny inych druhov chleba a 7Ze sa peie najmenej 16 hodin v parnej peci alebo rire
na pelenie v zapeCatenych formdch na pecenie. V Nemecku existuje mnoho rdéznych druhov chleba
vritane mnohych roznych druhov cierneho chleba. Iba chlieb ,Westfilischer Pumpernickel“ sa vsak pecie
celych 16 hodin, ba niekedy aj dlhsie. Ziadny iny chlieb sa nepecie tak dlho. Teplota pocas pecenia akti-
vuje enzymy v semendch, ktoré sa neskdr po minimdlne 16 hodinidch v peci deaktivuji. Najprv zaénd
amyldzy Stiepit amylozy (kroby) v semendch na ich zlozky, najmi na rozne monosacharidy a disacharidy
(rozne druhy cukrov), ktoré vytvdraji typickd chut. Vzniknuté cukry sa pocas pokracujiiceho procesu
peCenia menia na karamel. Tmavd farba vznikd v doésledku Maillardovej reakcie. Toto Stiepenie Skrobov
sposobuje, Ze nezostdva dost kypriaceho $krobu na zmazovatenie, ktoré je Ziaduce vo vietkych ostatnych
druhoch chleba. Vsetky ostatné procesy pri vyrobe chleba maji za ciel inhiboval uvedené enzymy.
Kombindcia aktivicie a inhibicie enzymov v semene pocas takého dlhého procesu pecenia je jedine¢nd.
Preto ide o dplne iny typ vyroby. PeCenie chleba ,Westfilischer Pumpernickel* nemd ni¢ spolo¢né
s tradiénym pecenim inych druhov ¢ierneho chleba.

Tymto jedine¢nym procesom ziskava chlieb typicki horko-sladki chut a tmavohnedd, takmer iernu farbu
striedky. Tato typickd chut, ktord je jemne sladkd, miestami trochu ostrd s ndznakom kyslosti, zdroven
viak jemne aromatickd, je obzvldst charakteristickd ¢rta tejto $peciality.

Tieto objektivne vlastnosti, ktoré st $pecifické pre tato oblast a vznikaji prostrednictvom osobitnej vyrob-
nej metddy, takisto ovplyviujii charakteristicky vzhlad chleba ,Westfilischer Pumpernickel®, ktory zavisi aj
od odbornych zrucnosti miestnych pekdrov. Kontrola teploty pri procese pecenia pocas 16 hodin si vyza-
duje velké skasenosti, ktoré sa v regiéne podarilo nadobudnit vdaka dlhej tradicii. Dlzka pecenia je pre
tito oblast $pecifickd. Ak sa razny chlieb vobec vyrdba, pecenie trvd 12 az 16 hodin, ale tym nevznikaji
osobitné vlastnosti, vdaka ktorym je chlieb ,Westfilischer Pumpernickel® odlisny.

5.3. Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnosfou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Osobitd reputdcia, osobity vzhlad a osobitd chut vyrobku s spojené s osobitou vyrobnou metédou, ktord
je tzko prepojend s oblastou vyroby a vyvinula sa pocas dlhej tradicie pestovania raZe. PeCenie chleba
,Westfilischer Pumpernickel“ pocas 16 hodin je velmi nezvycajny proces, ktory md vyznamny vplyv na
chemické a fyzikdlne vlastnosti chleba. Tento spdsob vyroby razného chleba je mimo Vestfilska velmi
zriedkavy; s touto oblastou je tzko prepojeny a je v nej rozsireny, vdaka Comu je tento proces
a vysledny vyrobok ,Westfilischer Pumpernickel“, pokial ide o spotrebitelov, v ociach spotrebitelov typicky
vestfélsky. Obltbeny reklamny slogan na pohladniciach vestfilskych miest okolo roku 1900 znel:
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,Seht Thr von fern Westfalen's Pforte winken, [Vidite z dialky mévat brany Vestfdlska,]

das Land der Pumpernickel und der Schinken? [kraja razného chleba a Sunky?]

Seid froh willkommen Hier auf Eurer Reise, [Na svojej ceste ste tu srdeCne vitani,]

und esst mit uns des schonen Landes Speise! [vychutnajte s nami jedlo tohto krdsneho krajal]”
Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006 (*)]
https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/38550

(}) Pozri pozndmku pod ¢iarou &islo 2.
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