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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2021/C 269/08)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ()

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej nieznacznej zmiany jest dostepny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Salzwedeler Baumkuchen”
Nr UE: PGI-DE-0733-AMO01 — 27 maja 2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

LSalzwedeler Baumkuchen”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.3 Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Okragle, warstwowe ciasto, ktdrego poszczegdlne warstwy sa nieregularne i ukladajg si¢ w nieréwne pierscienie.
Ceche charakterystyczna ,Salzwedeler Baumkuchen” stanowi nagromadzenie upieczonych warstw, ktére sprawiaja,
ze ciasto w przekroju przypomina pient drzewa ze stojami. Sekacz (niem. Baumkuchen) moze mie¢ do 90 cm wyso-
kosci i do 40 cm Srednicy. Wewnatrz sgkacza na osi wzdluznej znajduje si¢ otwor, ktérego Srednica moze wynosi¢ do
20 cm. Masa jednostkowa wynosi od 2 do 5 kg.

,Salzwedeler Baumkuchen” zazwyczaj podaje si¢ nie w calosci, ale w plastrach krojonych w poprzek stojow, ktére na
0g61 maja od 5 do 50 cm wysokosci i wazg od 50 do 4 000 g. Najczgsciej spotyka si¢ porcje o masie od 300 do 500 g.
Istnieja takze ,Baumkuchenspitzen” — regularne kawalki w ksztalcie trapezu, o dlugosci ok. 4 cm i grubosci ok. 1 cm,
w réznych ksztaltach i réznych rozmiarach, ktére wykrawa si¢ w pierScieniu, w rozmiarach od 2 do 4,5 cm dhugosci
i 2 cm grubodci. Istniejg takze ,Baumkuchenriegel” — kawatki o dlugosci od 8 do 10 cm i grubosci 3 cm, wykrajane
w pierscieniu ,Baumkuchen”.

Sekacze klasyfikowane sg wedtug rodzaju polewy. Mozna zatem wyréznié:
— sekacz lukrowany,

— sekacz w polewie z gorzkiej czekolady,

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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— sekacz w polewie z bialej czekolady,

— sekacz w polewie z mlecznej czekolady,

— sekacz lukrowany i w polewie z gorzkiej czekolady,

— sekacz lukrowany i w polewie z mlecznej czekolady,

— sekacz w polewie z gorzkiej i z mlecznej czekolady,

— sekacz w polewie z gorzkiej i z bialej czekolady,

— sekacz w polewie z mlecznej i z bialej czekolady,

— sekacz naturalny (bez polewy),

— ,Baumkuchenspitzen” w polewie czekoladowej (z gorzkiej, mlecznej lub bialej czekolady),

— batoniki ,Baumkuchen”, w polewie czekoladowej (z gorzkiej, mlecznej lub bialej czekolady), lukrowane, lub deko-
rowane cienkimi nitkami z gorzkiej, mlecznej lub bialej czekolady

Sktad

11 lfg masta lub koncentratu masta, 1 kg maki, proszek pszenny, skrobia pszenna lub kukurydziana w potrzebnej
ilodci,

od 0,8 do 1 kg z6ttek jaj lub liczba zéttek odpowiadajaca tej masie,
od 0,8 do 1 kg bialek jaj lub liczba bialek odpowiadajaca tej masie,
od 0,8 do 1 kg cukru,

naturalne aromaty (tradycyjne),

dzem morelowy (nieobowiazkowo),

lukier (pomada) lub polewa czekoladowa,

bez konserwantéw,

bez proszku do pieczenia i innych $rodkéw ulatwiajacych pieczenie.

Z podanych iloici otrzymuje si¢ produkt koficowy o masie ok. 3,5-4 kg.

Kryteria jakoSciowe

Wyglad zewnetrzny: atrakcyjny ksztalt, nieco nieregularne brzegi (z wyjatkiem ,Baumkuchenspitzen”); gladka, réwna,
I$nigca, jednolita polewa lub lukier.

Ksztalt (catego s¢kacza): wysoko$¢ od 60 do 90 cm, zewnetrzna $rednica od 12 do 40 cm, wewnetrzna $rednica od 4
do 20 cm.

Polewa: lukier (pomada), czekolada gorzka, mleczna lub biala.
Kolor: bialy do kremowego, jasno- lub ciemnobrazowego, w zaleznosci od polewy.
Konsystencja: jednolita, puszysta, lekkie, soczyste okruchy.

Wyglad w przekroju: réwne zlotobrazowe warstwy jednakowej wielkosci.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Salzwedeler Baumkuchen” musi by¢ w calosci produkowany na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie powinien znajdowac si¢ sklad, masa oraz nazwa producenta wraz z kodem pocztowym, nazwg miejsco-
wosci i ulicg.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje miasto Salzwedel w granicach administracyjnych z 2006 r.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

W 1807 r. cukiernik Johann Andreas Schernikow spisal przepis na sgkacz. Jego metoda wytwarzania i receptura nadal
stanowig podstawe produkcji sekacza w pierwszej wytworni ,Salzwedeler Baumkuchen”. Okoto 1812 r. Schernikow
otrzymal honorowe obywatelstwo miasta Salzwedel.

Inne dokumenty opublikowane w pierwszej potowie XIX wieku podaja, ze w Salzwedel produkuje si¢ wyr6b cukierni-
czy, ktérego forma przypomina w Srodku wydrazony piel drzewa. Pierwsza wzmianka o sgkaczu z miasta Salzwedel
pochodzi z dokument6éw archiwalnych z 1843 r.

Wraz ze wzrostem uprzemystowienia w drugiej potowie XIX wieku rozwingla si¢ zamozna klasa $rednia, ktéra mogla
sobie pozwoli¢ na zakup przysmakéw kulinarnych pochodzacych z innych regionéw. W Salzwedel grupa ambitnych
piekarzy i cukiernikéw wykorzystata okazje i, opierajac si¢ na lokalnym do$wiadczeniu w produkgji tego ciasta, roz-
poczela wytwarzanie sekacza na sprzedaz na odleglejszych rynkach (w Berlinie, Hanowerze, Srodkowych Niemczech,
a nawet w Wiedniu i Sankt Petersburgu). Rozpoczgto produkeje s¢kacza na wigksza skale, rozstawiajac ,Salzwedeler
Baumkuchen” w calych Niemczech i poza nimi. Mimo ze nie istnieje wiarygodne Zrédto danych na ten temat, niemoz-
liwe jest, by inne niemieckie miasto wyprodukowalo tyle sekacza, co Salzwedel w okresie od konca XIX wieku do
[ wojny $wiatowej i miedzy obiema wojnami $wiatowymi. Wigkszo$¢ produkji przeznaczona byla na sprzedaz poza
Salzwedel — na odleglejsze rynki wywozono od 80 do 90 %.

Juz wéwczas konsumenci uwazali ,Salzweder Baumkuchen” za specjalny produkt, ktéry moze pochodzi¢ wylacznie
z miasta Salzwedel i znacznie rézni si¢ od sekaczy z innych regionéw ze wzgledu na szczegélne cechy wynikajace
z metody jego wytwarzania i receptury/skladu.

Przerwang w czasie wojen produkcje sekacza powoli wznowiono po II wojnie $wiatowej. Doswiadczenie producen-
tow i wieloletnia tradycja istniejagca w Salzwedel spowodowaly, ze ,Salzwedeler Baumkuchen” odzyskal swa wyjat-
kowg renome¢ mimo wywlaszczenia w 1958 r. najwickszego wytworcy. Pomijajac konieczno$¢ zastapienia czesci
masta margaryna ze wzgledu na niedostatek surowcéw, skladniki i metoda produkcji nie zmienily si¢. Podobnie jak
wezesniej sekacz w coraz wigkszym stopniu pieczono na eksport. Dziesiatki tysigcy tych ciast eksportowano pod
nazwa ,Salzwedeler Baumkuchen”, szczegdlnie do krajow zachodnich.

5.2. Specyfika produktu

,Salzwedeler Baumkuchen” jest regionalng specjalnoscia cukiernicza o dlugiej tradycji, cieszaca si¢ szczegblnym uzna-
niem konsumentéw i znang poza regionem Salzwedel.

Sekacz produkowany jest w Salzwedel od niemal 200 lat, a od drugiej polowy XIX wieku sprzedawany jest takze
w calych Niemczech i poza nimi (por. Deutschland Spezialititenkiiche (Specjaly kuchni niemieckiej) wyd. Christine Metz-
ger, 1999 r., str. 46). Skladniki i produkcja sekacza s bardzo drogie, co powoduje, ze jest to wyrdb delikatesowy.
Metoda wytwarzania byla jednakowa w kazdym przedsigbiorstwie: s¢kacz jest rodzajem warstwowego ciasta pieczo-
nego na otwartym ogniu. Ciasto jest warstwa po warstwie nakladane chochla na obracajacy si¢ rozen. Podstawowe
skladniki i przepis rowniez byly takie same w kazdym przedsigbiorstwie.

S¢kacz nadal podawany jest przy specjalnych okazjach, takich jak Boze Narodzenie, Wielkanoc i urodziny. Ze
wzgledu na wysoka jako$¢ jego sktadnikéw, produkcja sgkacza byla regularnie wstrzymywana w czasie wojny, tj.
w latach 1914-1918 1 1939-1948.

Sktad i metoda produkgji nie ulegly zmianie od okolo 150 lat. Nadal unika si¢ konserwantéw, pasteryzowania i glebo-
kiego mrozenia, dzigki czemu ,Salzwedeler Baumkuchen” jest produktem $wiezo pieczonym.
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Juz w 1883 r. Dietrichs i Parisius napisali (w: Bilder aus der Altmark, Verlag J. F. Richter, Hamburg), ze smakosze wola
,Salzwedeler Baumkuchen” od pochodzacych z innych miejsc ciast o tej samej nazwie i Ze ciasto to jest na najlepszej
drodze do zyskania $wiatowej renomy. Juz wowczas tysiace skrzyn ze stodkim, smacznym ciastem wedrowaly z pie-
karni do urzedéw pocztowych, a stamtad do konsumentéw nie tylko w Niemczech, ale czesto réwniez w Rosji i Ame-
ryce.

W artykule Was weiff man vom Salzwedeler Baumkuchen? (,Co wiemy o Salzwedeler Baumkuchen?”) zamieszczonym
w specjalnej publikacji 100 Jahre Salzwedeler Wochenblatt (1932 r., str. 113) pojawia si¢ nastepujacy cytat:

JJezeli powiesz ludziom, ze pochodzisz z Salzwedel, to w dziewigldziesigeciu dziewieciu przypadkach na sto powiedzg:
»0, zatem jeste$ z tego samego miejsca, co sekacz!<”.

Nieprzerwang tradycje i dobrg renome tej specjalnosci mozna réwniez zaobserwowac w wynikach ankiety dotyczacej
handlowego zastosowania ,Salzwedeler Baumkuchen”, kt6rg przeprowadzono w 2005 r. podczas Migdzynarodowego
Zielonego Tygodnia w Berlinie. Spoéréd 500 respondentéw 60,6 % slyszalo wczesniej nazwe ,Salzwedeler Baumku-
chen” lub czytalo o niej, a 92 % tej grupy uwazalo, ze ,Salzwedeler Baumkuchen” jest produkowany wylacznie w Salz-
wedel. To pochodzenie 81 % tej grupy uznalo za wazne przy podejmowaniu decyzji o zakupie.

,Salzwedeler Baumkuchen” jest czeScig regionalnej tradycji i zwyczajow od okoto 100 lat. Istniejg piosenki i wiersze
o sgkaczu, a ciasto to zajmuje poczesne miejsce podczas regionalnych parad. Obecnie sgkacz jest wazng atrakcja
turystyczng i w niektrych pokazowych piekarniach mozna obejrze¢ jego produkeje. Od 2004 r. odbywa sie
doroczne $wigto sgkacza wraz z wyborami ,sekaczowej krolowe;”.

Krajowe przewodniki turystyczne (por. Baedecker Deutschland, 1998 r., str. 98) i reklamy réwniez przedstawiajg ,Salz-
Salzwedeler Baumkuchen” jako tradycyjng specjalno$é miasta Salzwedel.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w przy-
padku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Duze powodzenie, jakim cieszy si¢ ,Salzwedeler Baumkuchen”, wynika przede wszystkim z dlugiej tradycji wytwarza-
nia tego produktu w miescie Salzwedel, umiejetnosci rozwinietych dzigki temu procesowi, wysokiej jakosci produktu
oraz z jego zakorzenienia w Zyciu kulturalnym miasta, ktére jest rowniez znane jako ,miasto sekacza” (por. Deuts-
chland Spezialititenkiiche (Specjaly kuchni niemieckiej), loc. cit.). Salzwedeler Baumkuchen jest zatem regionalng specjal-
noscia, ktéra w duzym stopniu zawdzigcza renome bliskiemu zwigzkowi z miejscem pochodzenia, czyli z Salzwedel.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail pdfdownload/42039
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