C 363/8

Europeiska unionens officiella tidning

23.11.2012

\%

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan om registrering i enlighet med artikel 8.2 i radets férordning (EG)

nr 509/2006 om garanterade traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 363/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invandningar som faststélls genom artikel 9 i radets
forordning (EG) nr 509/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggérande.

3.2

ANSOKAN OM REGISTRERING AV EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
RADETS FORORDNING (EG) nr 509/2006

“"BASTERDSUIKER”/”"BASTERDSUICKER”[”BASTERDSUIJCKER”["BASTERDSUIJKER”/
“"BASTERD”|”"BASTARDSUIKER”/”"BASTARDSUICKER”/”"BASTARDSUIJCKER”/
“"BASTARDSUIJKER”[”"BASTARD”[”"BASTERT”[’"BASTERTSUIKER”

EG-nr: NL-TSG-0007-0901-12.10.2011

Den ansokande gruppens namn och adress:

Namn:  Suikerstichting Nederland
Adress: Amsterdamsestraatweg 39a
3744 MA Baarn

NEDERLAND

Tfn +31 355433455
Fax +31 355426626
E-post:  info@suikerstichting.nl

Medlemsstat eller tredjeland:

Nederlinderna

Produktspecifikation:
Bendgmning(ar) som ska registreras (artikel 2 i forordning (EG) nr 1216/2007):

"Basterdsuiker”["Basterdsuicker”/"Basterdsuijcker”/"Basterdsuijker”/"Basterd”["Bastardsuiker”
"Bastardsuicker”["Bastardsuijcker”/"Bastardsuijker”/"Bastard”["Bastert”|"Bastertsuiker”

Nir produkten salufors ska bendmningen anges pa etiketten pd nederldndska. Pd andra officiella sprak
far etiketten innehalla angivelsen "framstallt pa traditionellt nederldndskt satt”.

Ange om benamningen:

Har en sdrart i sig

[0 Uttrycker sirarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet

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

3.4

3.5

Produkten har haft denna bendmning sedan urminnes tider. “Basterdsuiker” var tidigare en biprodukt —
en odkta kvalitet — av vitsocker. I sockerlagen frdn 1924 anges att "Basterd dr en biprodukt frin
raffinaderierna, dvs. frdn kristalliseringen av den sirap som bildas nir sockertopparna formas”. Det finns
inga andra produkter med samma bendmning eller liknande produkter med en liknande bendmning.

Om registrering med forbehdll onskas enligt artikel 13.2 i forordning (EG) nr 509/2006:

Registrering av bendmningen med forbehall
[] Registrering av bendmningen utan forbehdll

Produkttyp:
Klass 2.3. Konfektyr, matbrod, kaffebrod, kakor, skorpor och andra bakverk

Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser (artikel 3.1 i
forordning (EG) nr 1216/2007):

"Basterdsuiker” bestdr av ljusa till mérka solida kristaller med s6t smak (se dven 3.7) och mycket sot
doft. Beroende pé typen av “basterdsuiker” dr smaken och doften mer eller mindre karamellaktiga.
Produktens 1aga fukthalt gor att den ir relativt torr och har férhillandevis lang hallbarhet. Invertsocker
tillsatts alltid till "basterdsuiker”, ibland tillsammans med sockersirap ochfeller sockerkulér, vilket ger
produkten f6ljande specifika egenskaper:

Fysiska egenskaper
Vid framstillning av "basterdsuiker” utgdr man frén fint strosocker.
Strosocker kan vara fint eller grovt beroende pd kristalliseringstiden. For att fa ratt kristallstorlek

anvinds siktar. Endast fint socker med en viss kristallstorlek lampar sig for framstillning av “bas-
terdsuiker”:

Kristallstorlek
Vitt “basterdsuiker” 0,2-0,4 mm
Ljust/gult "basterdsuiker” 0,2-0,4 mm
Morkt/brunt "basterdsuiker” 0,5-0,9 mm

"Basterdsuiker” har 16s, smulig struktur pd grund av den hogre fukthalten (som beror pa tillsatsen av
invertsocker).

Kemiska egenskaper

Den fina kristallstorleken gor att "basterdsuiker” ar lattlosligt och ddrmed har unika bakegenskaper.
Sockerhalten (sackaros) i "basterdsuiker” bor vara minst 90 % av torrsubstansen.

Dessutom tillsitts invertsockersirap, som gors av strosocker. Sackarosen hydrolyseras med hjilp av
syror eller enzymer, varvid glukos- och fruktosmolekyler (invertsocker) bildas.

Invertsockerhalten i den firdiga produkten bér vara minst 0,5 %, vilket betyder att fukthalten (minst
0,5 % och hogst 2 %) ocksd dr hogre dn i strosocker.

Askhalten i "basterdsuiker” fir inte verstiga 2,5 % av torrsubstansen.

Organoleptiska egenskaper

"Basterdsuiker” ar inte riktigt lika sott som strosocker, eftersom det har lagre sackaroshalt (minst 90 %
av torrsubstansen). Smaken dr dock inte mindre sot eftersom det dr snabblosligt och innehaller
invertsockersirap. Fruktosen och glukosen (invertsockret) i "basterdsuiker” ger det en sot smak med
en annan smakprofil eftersom sotman utvecklas snabbare (smaken kidnns snabbare) och snabbare okar i
intensitet. Det har dirfor inte lika lang eftersmak som vanligt strosocker.
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Vissa typer av "basterdsuiker” (ljust/gult och morkt/brunt "basterdsuiker”) har karamellaktig smak. Den
lilla méngden sirap i morkt/brunt "basterdsuiker” ger det en ndgot salt smak.

3.6 Beskrivning av produktionsmetoden for den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt
3.1 avser (artikel 3.2 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Sirapen ar forblandad. En sidrskild typ av sirap anvinds for varje typ av "basterdsuiker”, och det finns
alltséd tre sirapstyper:

Invertsockersirap Sockersirap Sockerkulor
Vitt "basterdsuiker” X
Ljust/gult "basterdsuiker” X X
Morkt/brunt "basterdsuiker” X X X

Révaran for invertsockersirap (flytande sockerlosning) framstills genom att socker loses i vatten i en
16sningstank vid 90 °C.

Flytande invertsockersirap framstills sedan genom att syra (t.ex. citronsyra) tillsitts till den flytande
sockerlosningen och blandningen virms upp. Nar ritt grad av inversion uppnatts tillstts natriumhyd-
roxid for att stoppa inversionsprocessen. Invertsockersirapen kyls sedan ned till omkring 45 °C. Denna
produkt kan anvindas for framstillning av vitt "basterdsuiker”. Sockerkulor och/eller sockersirap far
ocksa tillsittas beroende pé receptet. Efter blandning limpar sig sirapen da for framstillning av ljust/
gult "basterdsuiker” och mérkt/brunt "basterdsuiker”.

Det forsta steget dr att vilja ett lampligt recept. Strosocker med typisk kristallstorlek (i genomsnitt
mellan 0,5 mm och 1,5 mm) mals/siktas, vilket ger finare kristaller som till slut bor ha den typiska
storleken (se tabellen i punkt 3.5). Detta gors i kvarnar och/eller med siktutrustning.

Sockret hills sedan upp. Beroende pa vilket recept som valts tillsitts ritt sockermingd automatiskt i
skruvblandaren eller mixern. Sirapen pumpas in i mattanken, som fylls automatiskt. Ratt méangd sirap
for respektive recept tillsitts i skruvblandaren eller mixern. Om en skruvblandare anvinds blandas
sockret och sirapen vid en viss hastighet (som anges i receptet), beroende pa skruvens storlek. Flodes-
hastigheten for sockret och sirapen och skruvens lingd samordnas pd sé sitt att en homogen massa
med de onskade egenskaperna (se tabellen i punkt 3.9) astadkoms vid skruvens dnde. Om en mixer
anvinds pagdr blandningen tills en homogen massa med de 6nskade egenskaperna (se tabellen i punkt
3.9) dstadkoms.

3.7 Ange sardrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 1216/2007):

De sdrdrag som kannetecknar "basterdsuiker” har sin grund i att det 4r ett kvalitetssocker som skiljer
sig avsevart frin andra sockertyper, t.ex. vitt strosocker och rarérsocker.

Invertsockerhalten i "basterdsuiker” ger det en unik sammansittning och ett antal sirskilda egenskaper.

Brunfiargning

"Basterdsuiker” innehéller en viss méingd invertsocker (se tabellen i punkt 3.9). Invertsocker bestdr av
lika delar glukos och fruktos, som idr reducerande sockerarter. Det betyder att de, nir de kombineras
med vissa aminosyror (som forekommer i proteiner), reagerar (Maillard-reaktion) vid uppvdrmning och
bildar kondensationsprodukter under inflytande av fukt. Vid Maillard-reaktionen frigérs koldioxid och
det bildas morkfirgade foreningar (melanoider). Vid graddning far bageriprodukten darfor brun firg.

Mingden invertsocker i "basterdsuiker” gor att denna reaktion sker vid ldgre temperatur dn for stro-
socker, och bageriprodukter som innehéller "basterdsuiker” blir dirfor bruna snabbare dn om de bakats
med andra sockertyper. Nar en produkt som bakas med "basterdsuiker” ar fardiggraddad har den brun
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farg. Produkter som bakas med andra sockertyper kan vara mycket bleka trots att de 4r firdiggraddade.
Graden av brunfirgning beror pd vilken typ av “basterdsuiker” som anvinds. Vitt "basterdsuiker” ger
den ljusast bruna firgen, och morkt/brunt den djupaste.

Smak

Under Maillard-reaktionen frigors inte bara koldioxid och morkfirgade foreningar utan dven smak-
komponenter. De ger bageriprodukter som innehaller "basterdsuiker” en karakteristisk sot smak som
skiljer sig frdn den de skulle ha fitt om andra sockertyper anvints. Maillard-reaktionen ger varje
produkt sin egen uppsittning smakkomponenter, som avgor produktens arom. De karakteristiska
smakkomponenterna leder tanken till mandel, karamell och honung. Den karamellaktiga smaken ar
mer eller mindre tydlig beroende pé vilken typ av “basterdsuiker” som anvinds.

Firskhet

En annan egenskap hos invertsocker dr dess fuktabsorberande och fuktbindande effekt. Produkter dar
vitska binds (behdlls) haller sig mjuka och saftiga lingre och torkar inte ut.

De morkfargade foreningarna (melanoider) fungerar dessutom som en antioxidant i feta bageriproduk-
ter och hindrar fettet fran att hirskna, vilket gor att produkten fir lingre héllbarhet.

Dessa tva egenskaper gor att en produkt som innehdller "basterdsuiker” héller sig farsk lingre dn en
produkt som framstillts med andra sockertyper.

Loslighet

Eftersom kristallerna i "basterdsuiker” dr smd loser det sig snabbare i en deg 4n strosocker, sarskilt i feta
degar som inte innehdller s& mycket vatten. "Basterdsuiker” smalter i den fukt som finns i produkten
och okar dirmed degens fukthalt. (Ju farre solida sockerkristaller som finns kvar i degen, desto hogre
halt av upplost, flytande socker.) Det gor degen smidigare och lattare att baka ut, och bageriprodukter
som innehéller "basterdsuiker” blir darfor finare och mindre smuliga (mjukare) dn om annat socker
anvants.

Traditionella drag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.4 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Ansokan om registrering utgdr frdn att "basterdsuiker” kidnnetecknas av en traditionell produktions-
metod och en traditionell sammansittning.

Traditionell produktionsmetod

Till en borjan (i borjan av 1600-talet) framstilldes “basterdsuiker” for hand, men sedan ett drhundrade
tillbaka framstélls det industriellt. Den industriella produktionsmetoden har forblivit oférindrad under
den tiden, dven om produktionsprocessen har forbittrats, rationaliserats och mekaniserats ytterligare.
Fabrikerna (som grundades i borjan av 1900-talet, alla kring 1910) ér fortfarande i drift. De har
moderniserats i och med att tekniken gtt framat.

1600-, 1700- och 1800-talen

"Basterdsuiker” dr en sockerkvalitet som traditionellt varit en biprodukt frin sockerframstillning. Det
var den forsta sockertyp som erholls vid produktionsprocessen som inte lingre uppfyllde specifikatio-
nerna for vitsocker. Bestimmelserna i punktskattelagen innebar att "basterdsuiker” var mycket billigare.
Den tidens konditorer anvinde givetvis sina pengar klokt, och de forbluffades over att detta billigare
(odkta) socker gav ett mycket bittre slutresultat.

I De Suikerraffinadeur (Sockerraffinoren) av J. H. Reisig frdn 1783 beskrivs hur "basterden” framstalldes.
Mork sockersirap hilldes i koniska formar och fick sedan torka. Efter tvé till tre dagar ticktes topparna
for att fd bort kvarvarande sirap. Det gjordes genom att vatten langsamt halldes 6ver topparna. For att
hindra vattnet frdn att l16sa upp den hirda basen ticktes formen med ett lager piplera som vattnet
langsamt sipprade igenom. Det kvarvarande lagret av torr lera avldgsnades fran toppen och processen
upprepades tills topparna var felfria. En topp “basterdsuiker” inneholl alla tre firgerna, eftersom
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metoden fick sirapen att sjunka till formens botten, dvs. sockertoppens topp. Sockret hyvlades sedan
fran toppen i satser och sorterades, frin konens bas till toppen, i "basterdsuiker” av typerna vitt,
medelvirdigt och ordinirt. Mdngden sirap och sackaroshalten i "basterdsuiker” varierade mellan typerna
(sukroshalten var dock lagre dn i strosocker). Det finns dn i dag tre typer av "basterdsuiker”, nimligen
vitt, gult/ljust (den medelvirdiga typen) och mérkt/brunt.

Slutet av 1800-talet och 1900-talet

Den unika kombinationen av strosocker och sirap och/eller sockerkulor, med de unika bakegenskaper
den medforde, gjorde "basterdsuiker” till en oundginglig ingrediens for bagare och konditorer. Bak-
egenskaperna (se punkt 3.7) hos "basterdsuiker” dr grunden for en hogkvalitativ produkt. Produkter
som bakas med “basterdsuiker” utmarker sig genom den bruna firgen, smaken, strukturen och den
lingre hallbarheten.

Eftersom den tekniska utvecklingen innebar att betsockerfabriker framstillde mindre och mindre "bas-
terdsuiker” (som en biprodukt) borjade fabrikerna att specialframstilla alla tre typerna (pd bestallning)
for att mota den fortsatta efterfrdgan pd en produkt bestdende av strosocker med visst innehall av sirap.
Metoden for framstillning av "basterdsuiker” har i princip varit oférindrad sedan slutet av 1800-talet.

Oversikt 6ver produktionsmetoden nir fabrikerna grundades och den nuvarande metoden:

Produktionsmetod (se punkt 3.6) D4 (ca 100 &r sedan) Nu
Syra tillsitts till en flytande sockerlosning X X
Uppvarmning X X
Inversionsprocessen stoppas genom tillsats av natriumhydroxid X X
Nedkylning X X
Sockerkulor och/eller sockersirap tillsdtts nar receptet kraver X X
det
Invertsockersirapen blandas X X
Strosockret mals/siktas till typisk kristallstorlek X X
Sirap tillsdtts till strosockret i den mingd som receptet kraver X X
Blandning till en homogen massa X X

Produktionsprocessen har forbittrats, rationaliserats och mekaniserats ytterligare. Fabrikerna (som
grundades i borjan av 1900-talet, alla kring 1910) ar fortfarande i drift. De har moderniserats i och
med att tekniken gdtt framdt.

Traditionell sammansdttning

"Basterdsuiker” bestdr traditionellt av strosocker samt sirap och/eller sockerkulor. De tre typerna (vitt,
ljust/gult och morkt/brunt “basterdsuiker”) forekom redan innan produktionsprocessen industrialisera-
des. Industrialiseringen har inte medfort ndgra betydande dndringar av sammansattningen.

Dagens "basterdsuiker”, for vilket kraven beskrivs i punkt 3.9, har samma sammansittning som i
bérjan av 1900-talet.

I sockerlagen frdn 1924 beskrivs denna sammansattning som strosocker, vanligen gult eller brunaktigt
som en foljd av sirapsinnehéllet. I socker- och sirapsférordningen (handelsvarulagen) frin 1977 be-
skrivs sammansittningen ndrmare som vitt, ljust/gult eller brunt/morkt "basterdsuiker”, beroende pa
fargen. Den ldgsta sockerhalten var 90 % och den lagsta invertsockerhalten 0,5 %. Den hogsta askhalten
var 2,5 % av torrsubstansen. Sedan den 12 juli 2004 finns det inte lingre ndgra sirskilda nationella
regler for "basterdsuiker”.
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Den ovan beskrivna sammansittningen hos "basterdsuiker” har i princip inte fordndrats och over-
ensstimmer med kraven pd sammansittningen hos dagens “basterdsuiker” enligt punkt 3.9.

"Basterdsuiker” har nu blivit en vilkdnd produkt for flera generationers hushall och uppskattas inte bara
for sina bakegenskaper. Den behagliga, sota smaken har gjort att det kommit att anvindas som en
aromatisk, sot smaksittare pa brod, i grot och i pannkakor. Den ndgot hogre temperaturen i grot och
pannkakor frigor smaken och aromen i "basterdsuiker”. I Het kookboek van de Amsterdamse huishoud-
school (Kokboken frin Amsterdams hushéllsskola) av CJ. Wannée, 6:e upplagan frin 1910, nimns
"basterdsuiker” ofta som tillbehor. "Traditionella” nederldndska recept var inte alltid sd smakrika, och en
matritt fick bittre smak om den serverades med “basterdsuiker”. Den internationella gastronomins
intdg och de dndrade matvanorna har lett till att "basterdsuiker” i allt mindre utstrackning anvinds som
en sjalvstandig produkt i dagens hushall.

Traditionellt finns det tre olika typer av "basterdsuiker”. Vitt, ljust/gult eller morkt/brunt "basterdsuiker”
anvinds beroende pd bakegenskaperna och det resultat som onskas (se egenskaperna i punkt 3.7).
Detta avgor smaken och graden av brunfirgning. Vitt "basterdsuiker” ger mer neutral smak och ljusare
farg. Ju morkare "basterdsuiker” som anvinds, desto starkare och mer karamellaktig smak och brunare
farg.

Minimikrav och forfarande for kontroll av sdrarten (artikel 4 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Sdrdragen hos "basterdsuiker” kan testas med utgdngspunkt i f6ljande métbara minimikrav. I varje
produktionsparti (under varje produktionsomgédng) kontrollerar producenten foljande:

Invertsockerhalt i fardig produkt Firg

Vitt “basterdsuiker” 0,5-1,6 % 10-200 IU

Ljust/gult "basterdsuiker” 1,5-2,5 % 5000-8 000 IU

Morkt/brunt "basterdsuiker” 1,0-3,0 % 15 000-30 000 IU

Den senaste ICUMSA-metoden anvinds for att mita invertsockerhalt och firg.

ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis) ar en global organisation
som samordnar verksamheten i mer dn 30 medlemslinders nationella organ for sockeranalys. Det dr
ett indirekt matt pa sockrets renhet, som har ett direkt samband med firgen: ju ligre antal ICUMSA-
enheter (ICUMSA Units — IU), desto vitare (och renare) socker.

Den nederlindska myndigheten for livsmedels- och konsumentproduktsikerhet (VWA) verifierar detta
genom kontrolltillsyn. VWA gor drliga administrativa stickkontroller hos producenter genom att kont-
rollera de lagrade uppgifterna om invertsockerhalt och firg hos den firdiga produkten (som mits av
producenten for varje produktionsparti och lagras digitalt).

Myndigheter eller organ som kontrollerar att produktspecifikationen f6ljs:
Namn och adress:

Namn: Nederlandse Voedsel en Waren Autoriteit
Adress:  Catharijnesingel 59

3511 GG Utrecht

NEDERLAND

Tfn +31 882233333
E-post:  info@vwa.nl

Offentligt [ Privat
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4.2 Myndighetens eller organets specifika uppgifter:

Den nederlindska myndigheten for livsmedels- och konsumentproduktsikerhet ansvarar for att kont-
rollera att de krav som anges i produktspecifikationen for "Basterdsuiker” foljs.
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