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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2012/C 285/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills 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
"EAST KENT GOLDINGS”
EG-nr: UK-PDO-0005-0951-13.02.2012
SGB () SUB ( X))

1. Beteckning:
“East Kent Goldings”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Storbritannien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 1.8 Ovriga produkter i bilaga I till férdraget (kryddor etc.)

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

East Kent Goldings 4r namnet pd en unik humlesort som anvinds vid bryggning av ale och 6l av hog
kvalitet. Kottar bildas pa honplantan av "humulus lupulus” — ocksd kallad "skogsvargen”. Kotten bestar
av mjuka "blomblad”, pd vars insida finns lupulinkortlar. Dessa innehaller en klibbig, oljig substans
kallad lupulin, som i sin tur bestdr av essentiella oljor och hartser.

Hartser
Alfasyror 4,0-6,0 % viktprocent
Cohumulon 25-30 % viktprocent
Betasyror 1,5-3,3 % viktprocent
Oljor
Total olja 0,6-1,0 ml/100g
Myrcen 20-26 % av hela oljan
Humulen 33-45 % av hela oljan

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4

3.5

3.6

3.7

H:C-forhdllande > 3

Karyofyllen 10-15 % av hela oljan
Farnesen < 1% av hela oljan
Selinen < 3 % av hela oljan

Dessa kottar anvands fraimst for bryggning. De ger utsokta, blommiga aromer av sot citron. Kottens
form &r langsmal och oval och den miter mellan 1,25 och 2,5 cm. Kotten har en mittat gron fiarg med
en insida av tunna, smala blomblad pudrade med ljust gult lupulin som omger fréets bas. Kottens yta
ar klibbig och oljig nir den skordas, men nir den torkas for att bevaras blir den till smuliga, bleka blad
med distinkt gula lupulinkértlar. Aromen ér en blandning av citrus-, citron- och blomnoter. Nir den
torra humlen tillsdtts till det firdiga olet ger det en smak som pdminner om smakrik marmelad.

Lupulinets viktigaste oljekomponenter dr oférindrade mellan olika drstider och platser och gor, som
beskrivits, att Goldings kan sarskiljas frdn alla andra sorter. De mindre komponenterna i de essentiella
oljorna kan dock variera beroende pa miljo och érstid och dessa sammansittningar, som dnnu inte dr
beskrivna, gor att man kan skilja mellan den sensoriska fornimmelsen av aromen och smaken hos
Goldings-kottar som odlats i East Kent-omrddet och samma sort som odlats pd andra platser.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Ingen uppgift.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Ingen uppgift.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

East Kent Goldings odlas, plockas, torkas och paketeras i balar eller fickor i den definierade regionen.
Produktion och behandling av East Kent Goldings sker i det definierade omridet. Aven om certifierade
plantmaterial (grundstammar eller ympkvistar) tas fram utanfor det definierade omrddet i syfte att
isolera materialet frin intrdng av virussjukdomar kommer det ursprungliga moderplantsmaterialet
fran East Kent. Det kommer frén vixtsamlingar som tidigare forvaltats vid Wye College och East
Malling Research Station (bdda ar respekterade vetenskapliga institutioner) och som nu forvaltas av
Wye Hops Ltd i Canterbury och Faversham. Dokumentation bekriftar att det hir materialet har sitt
ursprung i East Kent.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

East Kent Goldings madste paketeras i balar eller fickor i den definierade regionen. Paketeringen kom-
primerar de torkade humlekottarna, vilket okar bulkdensiteten drastiskt i syfte att férenkla lagring och
transport. Paketeringsprocessen madste ske direkt pd den gard dir humlet produceras i identifierings-
och spérbarhetssyfte. Dessutom skulle det vara svért att transportera humle som inte dr paketerat.
Dessa processer gor att produkten kan definieras som "behandlad”. Balarna eller fickorna som inne-
haller den torkade humlen mirks och forseglas med odlarens namn, sort, forsamling eller region,
skordedr och EU-nummer innan de transporteras till gdrden for lagring och vidare leverans till kunden.
Odlaren for ett register 6ver skordedatum for filtet och bal- eller ficknumren for humlen fran det
aktuella faltet.

Sirskilda regler for markning:

N/A

Kort beskrivning av det geografiska omridet:

Det geografiska produktionsomradet avgransas av vig A249 vid Sheerness i vist, sdderut till trafikplats
7 pd motorvag M20 i soder, darefter Osterut langs M20 till Folkestone. Det geografiska omrddets norra
och Ostra grinser utgors av kustgrinserna. I omrddet innanfor dessa granser finns forsamlingarna
Tonge, Borden, Lynsted, Norton, Teynham, Buckland, Stone, Ospringe, Faversham, Boughton-under-
Blean, Selling, Chartham, Chilham, Harbledown, Canterbury, Bekesbourne, Bridge och Bishopsbourne.
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Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Golding valdes ut frdn den gamla sorten Canterbury Whitebine av Mr Golding i West Malling, Kent
omkring 1790 (Percival, R.A.S.E Journal fér 1901). I borjan av 1800-talet odlades Golding-humlen i
East Kent ddr jordmdnen var "lampligast for odling ... djup, ndringsrik jordmdn pd kalkhaltiga un-
derliggande jordlager” (Rutley, R.A.S.E Journal for 1848). Golding-humlen som odlades i East Kent
ansdgs vara overligsen den Golding-humle som odlades i nirheten av Maidstone och betingade ett
hogre pris. For att sarskilja humleprodukter fran det har omradet sdldes den som East Kent-humle ("The
Hops Farmer”, E.J Lance, 1838, London) och fick ddrigenom namnet East Kent Goldings. Under 1800-
talet valdes flera lokala varianter eller kloner ut i East Kent, déribland Bramling (1865), Rodmersham
eller Mercers (1880), Cobbs (1881), Petham (1885), Early Bird (1887) och Eastwell (1889). En analys
av de essenticlla oljorna bekriftar att alla de hir sorterna av East Kent Goldings har en enhetlig
sammansittning och ar tveklost av samma sort. Deras vaxtmorfologi motsvarar exakt de beskrivningar
som odlare, agronomer och forskare gjort av Golding-humlen sedan bérjan av 1800-talet.

Aven om humle odlas i hela virlden ger den alltid bist resultat pa de platser dir den har sitt ursprung.
Detta var slutsatsen av en omfattande serie internationella forsok pd humlesorter mellan 1960 och
1978 (Neve, (1983) J. Inst. Brew, 89, 98-101). Det framsta skilet till detta ansdgs vara platsens
paverkan, givet en viss dagslingd, pd blomningsdagen, vilket aterspeglades i vilka skordar man upp-
nddde. Jamforelser av skordar av Goldings som odlades i East Kent 2006—-2009 bekriftar en jimn
okning pd minst 21 procent jamfort med det resultat som uppndddes i andra omraden.

Ryktet om den overldgsna kvaliteten pd Goldings som odlats i East Kent kan dokumenteras frin 1838
till idag. P4 mdnga webbplatser lyfter man fram den kvalitet som East Kent Goldings ger. I den
nationella humletivling som Institute of Brewing and Distilling héller varje dr har prov frén East
Kent vunnit Goldings-klassen under de senaste fem dren, trots att East Kent Goldings endast utgor
30 procent av odlingsarealen i Storbritannien for sorten Goldings. Bryggerierna har historiskt lyft fram
den overldgsna aromen hos East Kent Goldings och idag kriver manga bryggerier, framfor allt i USA,
att den Goldings de koper madste vara fran East Kent.

Specifika uppgifter om produkten:

East Kent Goldings uppstod frdn ett enda fro. Humle 4r en utavlande, mycket heterogen, dioik art. Det
innebidr att humleartens fortplantningsstruktur pdminner mycket om manniskans, med olika k6n som
som ger en avkomma dir var och en ir en unik individ. Aven om det kan finnas familjelikheter finns
det inga individer som 4r genetiskt likadana. P4 samma sitt dr det omojligt for humle att sjilvpollinera
och darfor uppstar varje ny individ som ett resultat av en ny kombination av generna hos tvé distinkta
foraldrar. Varje groddplanta utvecklas till en mogen planta som skiljer sig frén alla andra humleplantor
ndr det galler alla dess egenskaper, inklusive morfologi och kemisk sammansittning hos dess sekundar-
produkter. En kommersiell sort produceras genom klonférokning av den unika ursprungliga grodd-
plantan i form av rotdelning, utlopare (perennskott) eller genom barrvedssticklingar. Darigenom blir
varje planta av den nya sorten genetiskt identisk med den ursprungliga groddplantan, eftersom den har
producerats pd asexuell vdg. Diarmed kan alla plantor anvindas som utgdngsmaterial for fortsatt for-
okning. Humleplantan ar en perenn. En humlesort kan vara en groddplanta som uppstitt slumpmis-
sigt, t.ex. sorterna Fuggle och Whitbread Golding, eller, vilket dr vanligare, ett resultat av vaxtforadling.
Det ursprungliga utsddet fran vaxtforidlaren etablerar sorten och direfter forokas humleplantorna som
kloner genom ympning eller som vixthusforokade grona skott. Grundstammen kan producera humle
under ménga dr, om den halls fri frin sjukdomar.

East Kent Goldings kidnnetecknas av ett hogt innehdll av humulen (med en kvot mellan humulen:
karyofyllen som alltid 4r storre dn 3), men ett mycket lagt innehdll av farnesen och selinen, vilket
beskrivs i punkt 3.2. Eftersom alla humlesorter har sitt ursprung i en unik groddplanta med ett unikt
monster av essentiella oljor kan man sirskilja oljorna fran Goldings frdn andra icke-besldktade hum-
lesorter som Fuggle (som har mycket hogre innehdll av farnesen pd ~ 7 %) och Challenger (som har
mycket hogre innehdll av selinen pd ~ 12 %). Aven om ménstret for de viktigaste oljorna for East Kent
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Goldings liknar monstret hos sorter som ar besldktade kan den dndé skiljas ut. Exempelvis har dess
groddplanta Northern Brewer ett hogre innehéll av myrcen pd ~ 36 % och Northdown (en groddplanta
av Northern Brewer) har hogre innehdll av farnesen pd ~ 1,3 %. Det finns ocksd stor sortspecifik
variation i de mindre post-selinen-topparna.

East Kent Goldings kannetecknas av en kénslighet for mosaikvirus som ar livshotande. Detta virus som
sprids genom bladloss ger symptom i form av flackiga, bojda blad och vixter med himmad tillvixt och
korta stjdlkar, som beskrivits av Neve (1991). Infekterade plantor av East Kent Goldings kan 6verleva
med symptom under ndgra sisonger, men dor s& sminingom. Aven om ett fital forsokssorter pd andra
platser i virlden ocksd uppvisar kanslighet for den hir sjukdomen som ar livshotande 4r East Kent
Goldings den enda kommersiella sorten i virlden med denna kanslighet. Férokning av grundstammar
av East Kent Goldings madste ske isolerat fran alla andra sorter som kan vara symptomfria barare av
viruset.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet 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):

Den arom och smak som forekommer i olsorter tillverkade av Golding-sorten ar eftersokt av manga
bryggerier. Goldings som odlats i regionen East Kent i England — East Kent Goldings — virderas dock
sarskilt hogt. Den sirskilda kombinationen av jordmdn, lige, dagslingd, regn och temperaturer i
regionen modifierar tillvixten och mognaden hos sorten och ger humlekottar med en distinkt sensorisk
kvalitet.

De djupa alluvialbildningar av lerjord som finns i North Downs ar en bidragande faktor som gor East
Kent Goldings unikt. Jordmanen ar fuktbevarande, vilket ir viktigt eftersom den effekt som dsen The
Downs har pd regnmingden i East Kent ger ett genomsnitt pa cirka 635 mm per dr, ungefir 76
procent av riksgenomsnittet. Denna kombination ger en ldgre luftfuktighet 4n i andra engelska humle-
odlingsregioner.

East Kent Goldings smakegenskaper paverkas av jordmanen i East Kent — lerjord 6ver krita, som ger ett
idealiskt pH pd 6,5-7,00 — och av laget, som ir utsatt for kalla, saltmittade vindar frdn Themsens
flodmynningsomrdde — framfor allt i mars ndr de sisongs- och sortbundna humleegenskaperna eta-
bleras. Forskning vid fore detta Wye College har visat att ligre jordtemperaturer under februari och
mars har en stark korrelation till storre humleskordar (Department of Hop Research Annual Report for
1980, Wye College) och att temperaturerna i mars ocksa kan spela en roll for halten av bitterdimnen i
hartset i lupulinkortlarna (Department of Hop Research Annual Report for 1982, Wye College). Des-
sutom kan flera av prekursorerna for de sammansittningar som finns i lupulinkértlarna upptackas i
knoppar och skott i mars (Rossiter, Imperial College).

Den utsokta aromen hos East Kent Goldings, som uppstir genom denna kombination av regionala
faktorer, dr erkdnd och uppskattad av bryggerier som tillverkar ale och 6l av hog kvalitet, bdde i
Storbritannien och i USA. Bryggerierna anvander ofta orden East Kent Goldings pé etiketterna pa sina
forpackningar. East Kent Goldings betingar regelbundet ett hogt pris for en unik révara. De ger utsokta,
blommiga aromer av sot citron. Humlen dr oerhort elegant, men med en mineralkvalitet som ger
ryggrad och struktur t olet. Bland vinnande 6l- och alesorter som producerats med hjilp av East Kent
Goldings finns Fullers 1845, Hop Back Summer Lightning och Boston Brewing Co Ales fran USA.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional foodname/products/documents/east-kent-
goldings-pdo-120111.pdf
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