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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 305/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,LONEBURGER HEIDEKARTOFFELN”

NR WE: DE-PGI-0005-0614-03.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Liuneburger Heidekartoffeln”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Jadalne ziemniaki przechowalnicze i wczesne zaliczane do klasy handlowej ,ekstra”, uprawiane
w regionie Liineburger Heide. Ziemniaki pochodzace z regionu Liineburger Heide maja jasna, gladka
skorke, plytkie oczka i z6lty migzsz. Ze wzgledu na typ kulinarny ziemniaki te zaliczaja si¢ do ,lekko
zwigzlych podczas gotowania” (,vorwiegend festkochend, vf’) lub ,zwigzlych podczas gotowania”
(wfestkochend, ") i posiadaja cechy jakosciowe typowe dla klasy handlowej ,ekstra™ sa to zdrowe,
cale, jedrne i praktycznie czyste ziemniaki, ktérych minimalny rozmiar przy sortowaniu wynosi
30 mm w przypadku odmian podluznych i 35 mm w przypadku odmian okraglych. Najwicksza
réznica miedzy najwicksza i najmniejsza bulwa w danej partii lub danym opakowaniu nie moze
przekracza¢ 30 mm.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Udzial ziemniakéw nieodpowiadajacych normom jakosci (tzn. zgnite bulwy, bulwy o obcym zapachu
lub z kietkami i powyzej 2 mm, bulwy o nieprawidlowej wilgotnosci, zaatakowane chorobg ,czarna
nézka”, szkliste, uszkodzone przez mréz lub wysoka temperature) oraz udzial cial obcych (kawatkéw
ziemi lub pojedynczych kietkow) nie moze przekraczaé 5 %. Udzial bulw zaatakowanych zarazg
ziemniaka, mokra zgnilizna i suchg zgnilizng oraz bulw uszkodzonych przez mréz, wysoka tempera-
ture lub kontakt z sola nie moze przekraczaé 1 %. Strupy nie powinny zasadniczo wystepowa na
ponad 25 % powierzchni bulwy, a udzial bulw innej odmiany nie powinien przekraczaé 2 % masy
danego opakowania.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Specyficzne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Uprawa powinna odbywaé si¢ bezwzglednie zgodnie z obowiazujacymi wytycznymi dotyczacymi
dobrych praktyk wykorzystywania gruntéw do celéw produkeji rolnej (,Richtlinien der guten fachli-
chen Praxis der landwirtschaftlichen Bodennutzung”) oraz w oparciu o wskazowki dotyczace aktua-
Inych zalecen izby rolniczej landu Dolna Saksonia w zakresie uprawy i ochrony roslin (,Orientierung
an den aktuellen Empfehlungen der Landwirtschaftskammer Niedersachsen zum Pflanzenbau und
Pflanzenschutz”). Obydwa dokumenty znacznie zaostrzaja zakres obowigzujacych prawnie norm. Na
przyklad nawozenie azotem na obszarze uprawy ograniczono do 160 kg azotu na hektar, z czego
odlicza si¢ dostepny roslinom azot glebowy, majac na wzgledzie zapobiezenie niekorzystnemu wply-
wowi na smak ziemniakow.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Powiaty Celle, Gifhorn, Harburg, Liichow-Dannenberg, Liineburg (z wyjatkiem potozonej na pétnoc od
Elby gminy Neuhaus), Soltau-Fallingbostel i Uelzen oraz gmina Visselhovede nalezaca do powiatu
Rotenburg (Wimme).

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar Lineburger Heide lezy w strefie klimatu umiarkowanego morskiego i charakteryzuje si¢ fagod-
nymi zimami i chtodnymi latami oraz calorocznymi opadami. Klimat ten stwarza optymalne warunki
dla uprawy ziemniakow. Na obszarze przewazaja grunty niezalesione, ubogie w materi¢ organiczng,
piaszczyste i podatne na tworzenie si¢ lotnych piaskéw. Jest to wynikiem wczesniejszego, trwajacego
przez stulecia nadmiernego wykorzystywania tych terenéw poprzez tradycyjne formy uzytkowania,
ktére doprowadzily do powstania wrzosowisk (intensywna eksploatacja laséw bez uwzglednienia ich
potencjalu regeneracyjnego, a nastgpnie dalsze nadmierne wykorzystanie poprzez tzw. ,Plaggenhieb”,
tzn. usuwanie wierzchniej warstwy gleby przy pomocy motyk lub rydli w celu wykorzystania jej jako
podscidtki dla bydla). Mineralizacja azotu w glebie jest niewielka.

Uprawa ziemniakéw na obszarze Liineburger Heide cieszy si¢ dtugg tradycjg. Liineburger Heide jest od
polowy XIX wicku jednym z najbardziej znanych i najwigkszych obszaréw uprawy ziemniakéw
w Niemczech. Obszar ten jest tradycyjnym obszarem uprawy ziemniakow, a zatem rolnicy posiadaja
gromadzong od wielu pokolen wiedz¢ na temat uprawy.

O tym, ze ziemniaki odgrywaja w tym regionie jeszcze dzi$ szczegdlng role Swiadcza np. tradycyjne
doroczne ,$wigta ziemniaka” organizowane w wielu miejscowosciach regionu, wybér ,krélowej ziem-
niaka” (,Heide-Kartoffelkonigin”) oraz pierwszy w Niemczech ,hotel pod znakiem ziemniaka” (,Kartof-
felhotel”), na wschodzie obszaru Liineburger Heide.
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Ziemniaki pochodzace z Liineburger Heide wprowadzane do obrotu przez samych producentéw
i handlowcéw s3 w przewazajacej mierze opatrzone oznakowaniem pochodzenia geograficznego.
Dzieje si¢ tak takze poza regionem uprawy.

Ziemniaki s3 oferowane w lokalnych zakladach gastronomicznych jako szczegélnie smaczna specjal-
no$¢ regionu. Przyrzadzane sg na liczne sposoby, miedzy innymi w ramach specjalnych menu oferu-
jacych dania z ziemniakéw z Liineburger Heide.

5.2. Specyfika produktu:

Ziemniaki z Liineburger Heide sa dobrze znane w regionie i poza nim i ciesza si¢ dobrg opinia.

Tradycyjnie w regionie Liineburger Heide uprawia si¢ odmiany okreslane jako ,lekko zwiezte podczas
gotowania” i ,zwigzle podczas gotowania”. Dlatego tez stosuje si¢ wylacznie te dwa rodzaje odmian.
Ziemniaki majg typowe dla uprawianych w tym regionie odmian jasng skorke i z6lty migzsz.

Sa wprowadzane do obrotu bez jakichkolwick skaz i zabrudzeri, co stanowi istotny dowdd ich jakosci.

Ich smak nie jest narazony na niekorzystne zmiany zwigzane z wysokim potencjalem mineralizacji
azotu w glebie.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Dluga tradycja uprawy ziemniakéw, ktorej sprzyjaly optymalny klimat i warunki glebowe na ograni-
czonym obszarze geograficznym, oraz zwigzana z nig szczegdlna kultura zwigzana z uprawa ziem-
niakow na obszarze Liineburger Heide doprowadzily do tego, ze ziemniaki pochodzace z tego obszaru
ciesza si¢ wérdd konsumentéw szczeg6lng renomg jako specjalnosé regionu.

Ubogie w materi¢ organiczng i piaszczyste gleby wystepujace na tym obszarze pozwalaja na uprawe
typowych dla tego obszaru ziemniakéw o jasnej skérce. Ze wzgledu na strukture gleby ziemniaki te
mozna latwo zbieraé, a dzigki temu sg one wprowadzane do obrotu bez jakichkolwick skaz czy
zabrudzen, co stanowi istotny znak $wiadczacy o ich jakoSci. Z uwagi na niski potencjal mineralizacji
azotu w glebie ziemniaki nie sa narazone na niekorzystng zmiang smaku wskutek procesu nadmier-
nego uwalniania azotu. Poprzez celowe, lecz ograniczone nawozenie azotem producent moze nato-
miast wyprodukowa¢ ziemniaki charakteryzujace si¢ dobrym smakiem.

Dzigki wysokiej jakosci produktu i dlugiej tradycji uprawy ziemniaki z obszaru Lineburger Heide
cieszg si¢ znakomitg renomg.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Pelny tekst specyfikacji opublikowano w:

Markenblatt, tom 2 z 13.1.2006 r., cze$¢ 7, s. 981

(http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=15)
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