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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2011/C 321/15)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

“DUSSELDORFER MOSTERT”/”DI"JSSELDORFE.I_{ SENF MOSTERT”/’DUSSELDORFER URTYP
MOSTERT”[”AECHTER DUSSELDORFER MOSTERT”

EG-nr: DE-PGI-0005-0799-24.02.2010
SGB (X ) SUB ()
1. Beteckning:

"Diisseldorfer Mostert”["Diisseldorfer Senf Mostert”["Diisseldorfer Urtyp Mostert”/”Aechter Diisseldorfer
Mostert”

2. Medlemsstat eller tredjeland:
Tyskland

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 2.6: Senapspasta

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig:

"Diisseldorfer Mostert”/"Diisseldorfer Senf Mostert”/"Diisseldorfer Urtyp Mostert”/”Aechter Diisseldorfer
Mostert” (nedan kallad "Diisseldorfer Mostert”, som ar den korta beteckningen) ar en konsumtionsfardig
pasta som anvinds for smaksittning av matritter. Senap med beteckningen “Diisseldorfer Mostert”
bestdr uteslutande av malda gula och bruna senapsfron, ofiltrerad attika framstalld i Diisseldorf, vatten
fran Diisseldorf, som ar sirskilt kalk- och mineralrikt, salt, socker och kryddor. Konsistensen dr kramig
och texturen glinsande, och fiargen gar mot kastanjebrunt med inslag av barnsten, pdminnande hos
den om malt. Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” innehaller mycket sma fréamnesrester
(s kallade "Stippen”). Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” kidnnetecknas av den starka,
maltliknande och kryddiga smaken, som erhdlls genom att frona mals tre gdnger. Senapen far sin
typiska arom tack vare den traditionella, hantverksmassiga framstallningen, som sedan linge fore-
kommer endast i det geografiska omradet. Frona kommer frin vitsenap och sareptasenap. De macereras
enligt en sdrskilt metod, mals tre gdnger, varav den sista pd hantverksmissigt sdtt i granitkvarn.
Aromen kommer sig ocksd av att man anvinder ofiltrerad attika frén Diisseldorf och lokalt vatten,
som dr sdrskilt mineral- och kalkrikt. Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” framstills ute-
slutande av naturliga ingredienser. Varken konserveringsmedel, aromdmnen eller fértjockningsmedel
tillsitts.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Den firdiga produkten har f6ljande fysikalisk-kemiska egenskaper:
— torrsubstans: minst 25 %

— pH: < 41

— surhetsgrad (uttryckt som attiksyra): > 2,3 %

— koksalt (NaCl): > 3,5 %

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Révarorna i senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” dr gula och bruna senapsfron, ofiltrerad
attika, vatten fran Diisseldorf som ar sarskilt kalk- och mineralrikt, salt, socker och kryddor.

Det ar forbjudet att tillsitta konserveringsmedel, aromidmnen och fortjockningsmedel.

For att "Diisseldorfer Mostert” ska behdlla sin friskhet och traditionellt hoga kvalitet, och for att
garantera den regionala férankringen och dirmed produktens organoleptiska egenskaper och anseende,
sker tillverkningen endast med vatten frin Disseldorf och ofiltrerad attika fran Diisseldorf, som ocksd
framstills med detta vatten som bas. Bide vattnet och idttikan kommer frdn det avgrinsade geografiska
omrédet.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sérskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet:

Foljande rdvaror ingdr i senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert™ gula och bruna senapsfron,
ofiltrerad ittika framstilld i Diisseldorf, vatten fradn Diisseldorf som ar sirskilt kalk- och mineralrikt,
salt, socker och kryddor.

Det ar forbjudet att tillsitta konserveringsmedel, aromdmnen och fortjockningsmedel.

Under det tillverkningssteget mals de gula och bruna senapsfrona var for sig, efter att forst ha siktats
och befriats fran orenheter. Efter denna forsta grovmalning tillsitts de gula och bruna senapsfrona salt,
socker och kryddor och blotlaggs direfter i vatten frdn Diisseldorf, som &r sdrskilt mineral- och
kalkrikt, blandat med ofiltrerad ittika frén Diisseldorf, tills man genom maceration fir en brun senaps-
vort.

Nir macerationen avslutats mals senapsvorten ytterligare tvd gdnger. Den sista malningen gors i en
granitkvarn, ddr "Disseldorfer Mostert” jamnas ut f6r hand till 6nskad textur och luftas pd hantverks-
missigt sitt. Mycket smd frodmnesrester dr fortfarande synliga. Efter en tids mognad utvecklar "Diiss-
eldorfer Mostert” sin karakteristiska starka arom med inslag av kryddor och malt. Senapen fylls sedan i
behéllare av olika storlekar.

Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” ska konsumeras inom tio manader efter framstall-
ningen. Darefter forlorar produkten sina organoleptiska egenskaper.

Alla steg i tillverkningen, dvs. rensningen, siktningen och malningen av frona, blotliggningen under
vilken ingredienserna macereras, den andra malningen, den tredje malningen i granitkvarn och mog-
ningen, dger rum i det geografiska omrddet. P4 sd sitt garanteras den typiska maltliknande och
kryddiga, mycket starka smaken, liksom produktens organoleptiska egenskaper och dess kvalitet, det
regionala ursprunget, sparbarheten och kontrollen av produkten genom hela framstallningsprocessen.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

De olika forpackningsstegen, dvs. fyllning, férpackning och mirkning av behallarna, dger rum i det
geografiska omradet.
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3.7

Det dr nodvindigt eftersom senapen ldtt kan forlora i smak och smakstyrka. Mognadsprocessen ar
alltsd i hog grad beroende av temperaturen, som madste kunna kontrolleras. Temperaturkontrollen och
lagringstiden har avgorande betydelse for den firdiga produktens sensoriska egenskaper. Endast speci-
aliserad personal i senapsfabrikerna (senapsméstare pd plats i fabrikerna) har det kunnande som krévs
for att avgora ndr senapen bor fyllas pa behéllare for att en héllbar kvalitetsprodukt ska erhéllas. Detta
viktiga framstallningssteg, som avgor produktens kvalitet, maste darfor ske under tillverkarens tillsyn, i
det geografiska omrédet.

Pd sd sdtt sikras den typiska maltliknande och kryddiga, mycket starka smaken, liksom produktens
dirmed sammanhingande organoleptiska egenskaper och dess kvalitet, det regionala ursprunget, spar-
barheten och kontrollen av produkten genom hela framstallningsprocessen.

Sarskilda regler for mdrkning:

Genom nedanstdende kriterier for markning och identifiering fdr konsumenterna och de kontrollanter
som ansvarar for bedrigeri- och tillverkningskontroller garantier f6r ursprunget och dktheten hos
"Diisseldorfer Mostert”. Kriterierna mojliggor en enhetlig identifiering och garanterar produktens ur-
sprung och sparbarhet.

Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” ska genom alla steg i forsdljningskedjan och mark-
ningen vara forsedd med ndgon av foljande angivelser:

"Diisseldorfer Mostert”

"Diisseldorfer Senf Mostert”

"Diisseldorfer Urtyp Mostert”

"Aechter Diisseldorfer Mostert”

Den sistndmnda angivelsen kan kombineras med de 6vriga. Denna markning far innehalla den kom-
pletterande angivelsen "skyddad geografisk beteckning”, utskriven och/eller forkortad (pa tyska "g.g.A.”
och/eller "geschiitzte geographische Angabe”).

En produkt med ndgon av beteckningarna "Diisseldorfer Mostert”/"Diisseldorfer Senf Mostert”["Diiss-
eldorfer Urtyp Mostert”/”Aechter Diisseldorfer Mostert” ska markas med den EU-logotyp som aterges i
forordning (EG) nr 510/2006, i firg eller svartvitt.

Skyddsgemenskapen ("Schutzgemeinschaft’) for ett register, som uppdateras kontinuerligt, ver de
foretag som framstiller senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert”. Alla foretag som for skydds-
gemenskapen uppger sig framstilla denna produkt, liksom dess medlemmar, har tillstdnd att for
produkter som uppfyller produktspecifikationerna anvinda skyddsgemenskapens logotyp for senap
med beteckningen "Diisseldorfer Senf” i en av f6ljande varianter, tillsammans med angivelsen "Senfs-
pezialitit aus Diisseldorf” ("senapsspecialitet fran Diisseldorf”) med typsnittet Arial/Regular:

i fyrfirgstryck (CMYK) 12C 27M 56Y OK (guld), i dekorfirg guld ochfeller med guldfolietryck for
ankaret, lejonets silhuett och logotypens ram och/eller i fyrfargstryck (CMYK) 12C 27M 56Y OK (guld),
i dekorfirg guld ochfeller med guldfolietryck for ankaret, lejonet och logotypens ram och/eller i
svartvitt i fyrfirgstryck 0C OM 0Y 100K (svart) for ankaret, lejonets silhuett och logotypens ram
och/eller i svartvitt i fyrfargstryck 0C OM 0Y 100K (svart) for ankaret, lejonet och logotypens ram.

Tillverkaren fér sjilv bestimma firg pd logotypens bakgrund. Logotypens storlek fir variera beroende
pd dndamadl.

Dessa markningsregler giller dven produkter — livsmedel eller annat — vid vars framstéllning "Diiss-
eldorfer Mostert” ingdr som enda bestdndsdel i denna produktkategori.
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SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF

w

Det geografiska omradet omfattar delstatshuvudstaden Diisseldorf och gar under beteckningen "Diiss-

eldorf”.

SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF
GER3 ’

4.  Kort beskrivning av det geografiska omridet:

5. Samband med det geografiska omridet:
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Det geografiska omrddet omfattar delstatshuvudstaden Diisseldorf och gir under beteckningen "Diiss-
eldorf”. Det var i detta geografiska omrdde som senapen med beteckningen "Diisseldorfer Mostert”
uppfanns. Omradet kdnnetecknas av en lang tradition av senapsframstillning, som nu sker i industriell
skala. Det geografiska omrddet i friga skiljer sig tydligt frdn grannregionerna genom beteckningen,
ursprungsprigeln, den langa tillverkningstraditionen, den sirskilda metod for vattenutvinning som
utvecklats ddr och fortfarande tillimpas, produktens sammansittning som ger den karakteristiska
smaken, framfor allt den hoga kalk- och mineralhalten i det lokala vattnet, samt vinigermodern
fran Diisseldorf som anvints pd samma sitt sedan 1969 och bildas av ittiksyrebakterier som finns i
luften i senapsfabrikernas omedelbara narhet.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Senap med beteckningen “Diisseldorfer Mostert” bestdr uteslutande av malda gula och bruna se-
napsfron, ofiltrerad attika framstilld i Dusseldorf, vatten frdn Disseldorf, som ar sarskilt kalk- och
mineralrikt, salt, socker och kryddor. Konsistensen ar krimig och texturen glinsande, och firgen gar
mot kastanjebrunt med inslag av barnsten, pdminnande hos den om malt. Senap med beteckningen
"Diisseldorfer Mostert” innehéller mycket smé frodmnesrester (sd kallade "Stippen”).

Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” kannetecknas av den starka, maltliknande och kryd-
diga smaken, som erhélls genom att fréna mals tre ginger. Senapen fér sin typiska arom tack vare den
traditionella, hantverksmaissiga framstillningen, som sedan linge forekommer endast i det geografiska
omradet. Frona kommer frdn vitsenap och sareptasenap. De macereras enligt en sarskilt metod, mals
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5.3

tre ganger, varav den sista pd hantverksmdssigt sitt i granitkvarn. Aromen kommer sig ocksd av att
man anviander ofiltrerad ittika fran Diisseldorf och lokalt vatten, som ar sirskilt mineral- och kalkrikt.
Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” framstills uteslutande av naturliga ingredienser. Var-
ken konserveringsmedel, aromimnen eller fortjockningsmedel tillsatts.

Dessa organoleptiska egenskaper har gett "Diisseldorfer Mostert” dess anseende som regional specialitet.
Detta anseende, som har sin grund i produktens smak, kvalitet och originalitet, dr ocksd en av
egenskaperna hos "Diisseldorfer Mostert”.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (for SGB):

Historiskt samband/produktens historia

De produkter som salufors med beteckningarna "Diisseldorfer Mostert”/”Diisseldorfer Senf Mostert”/
"Diisseldorfer Urtyp Mostert”[”Aechter Diisseldorfer Mostert”, Diisseldorfsenap och bordssenap frin
Diisseldorf dr livsmedelsspecialiteter framstillda i Diisseldorf, med en mycket ling tradition som &r
forankrad i regionens historia.

Historien for senapsindustrin i Diisseldorf vittnar om detta. Den forsta tyska senapsfabriken grundades i
Diisseldorf 1726. Fabrikens specialitet var en stark, krimig och glinsande senap med maltliknande,
kryddig smak, brunaktig till firgen och med barnstensfirgade skiftningar som hos malt — den senap
som gdr under beteckningen "Diisseldorfer Mostert”/”Diisseldorfer Senf Mostert”["Diisseldorfer Urtyp
Mostert””Aechter Diisseldorfer Mostert”. Produkten blev snabbt kind utanfor Tysklands granser, och
Diisseldorf byggde pa sd sitt upp sitt rykte som senapens huvudstad.

Redan 1800 bidrog den stora forsiljningen i Tyskland och till utlandet till anseendet for "Aechter
Diisseldorfer Mostert” hos konsumenterna. "Diisseldorfer Mostert” forevigades 1884 pa ett stilleben av
Vincent van Gogh.

Ar 1896 fanns det tta senapsfabriker i Diisseldorf. Redan 1826 omnimndes den lokala senapsindu-
strin i handelskalendrar, reselitteratur och beskrivningar av staden.

Ar 1920 markerar en vindpunkt for Diisseldorf i och med att en ny era i senapsframstillningen
inleddes. Entreprendren Otto Frenzel fran Lorraine grundade i slutet av 1920 sin senapsfabrik i staden.
Han framstillde dir en mycket stark och ljus senap av helt ny typ som han gav namnet Lowensenf
(lejonsenap) och mirkte med ett lejonhuvud, med inspiration fran stadsvapnet. Det var forsta gdngen
en sd ljus senap salufordes i Tyskland. Konsumenterna var till en borjan tveksamt eller rentav motvilligt
instdllda till denna nya produkt. Smakstyrkan och den karakteristiska kryddiga smaken skulle dock
snabbt ge Diisseldorfsenapen dess anseende. Otto Frenzel blev snabbt en favorit hos konsumenterna
tack vare sin nyskapande Lowensenf. Foretaget "Neue Diisseldorfer Senfindustrie Otto Frenzel” blev
oerhort framgdngsrikt. Framgangsreceptet kan sammanfattas i det renhetskrav som Frenzel stillde péd
sin produkt. Endast ingredienser av allra hogsta kvalitet anvindes, de tillverkningssteg som faststllts av
senapsmastarna foljdes samvetsgrant och endast lokala ingredienser anvindes.

Frén 1930 borjade senapsfabrikerna i Disseldorf att tillverka "Diisseldorfer Tafelsenf”, en medelstark
bordssenap. Denna lokala senapsspecialitet, med mindre stark smak och medelstor kryddighet, gulgron
farg och finkornig och fin, glinsande textur, blev snabbt omtyckt av konsumenterna bdde i Tyskland
och utomlands. Fran 1938 borjade senapsindustrin i Disseldorf att exportera sina produkter — "Diiss-
eldorfer Mostert”/"Diisseldorfer Senf Mostert”/"Diisseldorfer Urtyp Mostert”/"Aechter Diisseldorfer Mos-
tert”, Diisseldorfsenap och bordssenap fran Diisseldorf — till andra europeiska linder, Forenta staterna,
Kanada, Sydamerika, Afrika, Japan och Australien.

Vid sidan av de stora senapsfabrikanterna, Adam Bernhard Bergrath sel. Wwe och Otto Frenzel Senf-
industrie, har det genom Diisseldorfs historia funnits senapsfabrikanter som varit verksamma pd
regional men 4ven nationell och internationell nivd, t.ex. Senffabrik Ludwig Mackenstein, Dampf-
Senffabrik Steinberg & Hild, Dampf-Senffabrik Carl Dick, Senffabrik Paul Eisenhardt, Senffabrik Ernst
Roesberger, Senffabrik Carl von der Heiden, Senfvertriecb Wilhelm Pabelick, Senffabrik Geschwister
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Bramhoft och Senffabrik Johann Waldorf. Manga av dessa fabrikanter har anvint ankaret eller lejonet
fran stadsvapnet for att identifiera senap som framstills pd orten, som de gett beteckningen "Diiss-
eldorfer Mostert”["Diisseldorfer Senf Mostert”/"Diisseldorfer Urtyp Mostert”["Aechter Diisseldorfer Mos-
tert”, och andra sorters senap eller bordssenap frén Disseldorf.

Naturligt sammanhang/miljoforhdllanden

De organoleptiska egenskaperna hos den produkt som salufors med beteckningen "Diisseldorfer Mos-
tert”/"Diisseldorfer Senf Mostert”["Diisseldorfer Urtyp Mostert”/”Aechter Diisseldorfer Mostert” har en
naturlig koppling till det geografiska omradet.

Det vatten som anvinds kommer fridn Diisseldorf och dr den frimsta bestdndsdelen i Diisseldorfsenap.
Det ror sig om infiltrationsvatten fran Rhen. Flodvattnet passerar genom sand- och gruslager som kan
vara upp till 30 m tjocka, vilket ger ett synnerligen kalk- och mineralrikt vatten. Vattnet bereds for
konsumtion enligt en sérskilt metod som utvecklats och tillimpas i Diisseldorf. Den hoga kalkhalten
och den hoga halten mineralsalter i vatten fran Diisseldorf ger "Diisseldorfer Mostert” dess sdrpriglade
smak.

Smaken far ocksd sin pragel av den lokalt framstillda ofiltrerade ittikan. Det kalk- och mineralrika
vattnet fran Diisseldorf anvinds ocksé vid framstillningen av den ittika som tillverkas dér. Sedan 1969
anvinds i detta sammanhang en bestimd dttiksyrebakteriekultur, som odlas lokalt pd hantverksmassigt
sdtt och hirror fran attiksyrebakterier som finns i finns i senapsfabrikernas omedelbara nirhet.

Aktuellt sammanhang/anseende

Senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” har ett oforandrat hogt anseende. Det 4r en regional
specialitet som konsumenterna i regionen och pd andra hall dr val fortrogna med.

Konsumenternas reaktioner ndr de tillfrigas om saken vittnar om detta. Produkten har en erkind plats
pd marknaden.

Produkten har, i likhet med beteckningen "Diisseldorfer Mostert”/"Diisseldorfer Senf Mostert”/”Diiss-
eldorfer Urtyp Mostert”|”Aechter Diisseldorfer Mostert”, sitt historiska och geografiska ursprung i staden
Diisseldorf. Ursprunget i sig ger denna lokala senapsspecialitet ett stabilt anseende.

Grunden for detta ar framfor allt den ldnga historien av framstillning av Diisseldorfsenap med benim-
ningarna "Mostert”, "Senf” och "Tafelsenf”, liksom produktens organoleptiska egenskaper. Tack vare den
langa traditionen for den hogt ansedda lokala senapsindustrin betecknas Diisseldorf som senapens
huvudstad.

Anseendet for dessa senapsspecialiteter dr sd hogt att de dgnats ett sdrskilt museum. En mingd foto-
grafier vittnar om att framstillning av senapsspecialiteter dr en ldng tradition i Disseldorf. 1 olika
publikationer om historien och nutiden f6r denna specialitet beskrivs produktens anseende som regio-
nal specialitet, i regionen och pd andra hall.

Den senap som salufors med beteckningarna "Diisseldorfer Mostert”["Diisseldorfer Senf Mostert”[”Diiss-
eldorfer Urtyp Mostert”[”Aechter Diisseldorfer Mostert”, Diisseldorfsenap och bordssenap fran Diiss-
eldorf dr en del av regionens historia och den lokala gastronomin. P4 restaurangmenyerna i den gamla
stadsdelen finns t.ex. senapsbiff pa traditionellt Diisseldorfvis, en senapspanerad entrecote. Ett annat
ofrankomligt inslag i den lokala gastronomin dr rhensmérgdsen, en giffel med en ostskiva och Diiss-
eldorfsenap.

Det finns tvd gamla traditioner som visar i hur hog grad Diisseldorf som senapsstad skiljer sig fran
andra och vilket anseende Diisseldorfsenap, pd samma sitt som det 6l som siljs med beteckningen
Diisseldorfer Alt, dn i dag har hos konsumenterna pd grund av sitt geografiska ursprung och sina
ddrmed sammanhingande organoleptiska egenskaper, dvs. sin smak.
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De traditionella restaurangerna, de gamla brasserierna som 4n i dag brygger sitt eget 6l mitt i staden
och de regionala restaurangerna serverar av tradition sina géster Diisseldorfsenap i typiska smd sten-
godskrus. Genom drtiondena har manga besokare pd dessa brasserier och minga amatorkockar lirt sig
att uppskatta "Diisseldorfer Mostert” som en regional specialitet som kinns igen pd smaken men ocksd
pa det lilla stengodskrus den serveras i.

[ Diisseldorf finns tvd genuina butiker ddr man kan kopa "Diisseldorfer Mostert” i 16s vikt. Dit kommer
dagligen en mangd kunder fran regionen for att fylla sina medhavda behéllare med senap. Oftast ror
det sig om smd stengodskrus prydda med traditionella inskriptioner.

"Diisseldorfer Mostert” har alltid varit kidnd som en regional specialitet dven utanf6r Tysklands granser.
Produkten borjade exporterades 1938 med beteckningen "Mostert”, "Senf” och "Tafelsenf”, till Europa
och andra ldnder, bl.a. Forenta staterna, dir den sildes med beteckningen "Genuine Dusseldorf Prepared
Mustard”. En bild av den produktpalett som reserverades for export till Forenta staterna illustrerar detta
vil. Disseldorf dr en av de fd stider i virlden som kan skryta med en sd ling och betydelsefull
senapstradition. Det ér inte bara regionens invdnare som ser staden som senapens huvudstad. Produk-
ten efterfragas fortfarande i hela virlden, vilket visar att anseendet for senapsspecialiteterna fran Diiss-
eldorf har spridit sig utanfér Tysklands grinser.

Konsumenterna uppskattar sarskilt att produkten ar fri frin konserveringsmedel, i motsats till annan
senap som tillverkas utanfor det geografiska omradet.

Ekonomiskt sammanhang/produktens betydelse

"Diisseldorfer Mostert”["Diisseldorfer Senf Mostert”/"Diisseldorfer Urtyp Mostert”/"Aechter Diisseldorfer
Mostert” spelar 4n i dag en viktig ekonomisk roll for Disseldorf. De hoga forsiljningssiffrorna for
detaljhandel, charkuterister och restauranger i det geografiska omrddet och i Tyskland och hela vérlden
speglar val hur omtyckt "Diisseldorfer Mostert” dr bland konsumenterna.

Uppskattningsvis 65 ton senap med beteckningen "Diisseldorfer Mostert” framstills varje ar i det
geografiska omrddet. De drliga forsiljningssiffrorna visar att produkten har hogt anseende som regional
specialitet hos konsumenterna, som koper den for dess regionala ursprung och dess dirmed samman-
hingande organoleptiska egenskaper.

Tillverkningsrelaterat ssmmanhang/organoleptiska egenskaper: Senapsfabrikanterna i regionen framstal-
ler sedan ndstan 300 ar tillbaka senap som saluférs med beteckningen "Diisseldorfer Mostert”/"Diiss-
eldorfer Senf Mostert”["Diisseldorfer Urtyp Mostert”/"Aechter Diisseldorfer Mostert” enligt den fram-
stillningsmetod som uppfanns i Diisseldorf. Deras yrkeskunnande, kunskaper i dmnet och erfarenhet,
som gatt i arv frin generation till generation, garanterar de organoleptiska egenskaperna hos "Diiss-
eldorfer Mostert”, som hinger ndra samman med de geografiska forhallandena.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

Markenblatt, hifte nr 7 av den 19 februari 2010, del 7c, s. 2509.

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