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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmdrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdésében meg-
hatdrozottak szerint

(2006/C 283/08)

Ez a kozzététel lehetdséget nytjt az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke szerinti kifogds benytjtdsdra. A
kifogdst e kozzététel idSpontjatdl szamitott hat honapon beliil kell a Bizottsdghoz benyjtani.
OSSZEFOGLALAS
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Bejegyzési kérelem az 5. cikknek és a 17. cikk (2) bekezdésének megfelelGen
»BAYERISCHER MEERRETTICH” vagy ,,BAYERISCHER KREN”
EK-szim: DE/PGI[005/0299/19.03.2003
OEM () OF (X)
Ez az 6sszefoglald kizdrdlag tdjékoztatds céljara késziilt. Az érdekl6ddk szdmadra a termékleirds részleteit is

tartalmaz6 teljes véltozat az illetékes nemzeti hatdsigokndl (I. 1. szakasz) és az Eurépai Bizottsdgndl (') ll
rendelkezésre.

1. A tagdllam felelGs szerve:

Név:  Deutsches Patent- und Markenamt — Markenabteilung 3.2
Cim:  D-80297 Miinchen

Tel:  (49-89) 21 95 46 22

Fax: (49-89) 21 95 41 43

E-mail: —

2. Csoportosulds:

Név: Schutzgemeinschaft ,BAYERISCHER MEERRETTICH"
Cim: IndustriestrafSe 24,
D-91083 Baiersdorf
Tel.: (49-9133) 776 00
Fax: (49-9133) 77 60 77
E-mail: hts@schamel.de

Osszetétel: termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.6. osztaly — Zoldség, friss vagy feldolgozott

4. Termékleirds (a 4. cikk (2) bekezdése szerinti kovetelmények dsszefoglaldsa)

4.1. Név: ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren”

4.2. Leirds: A ,Bayerischer Meerrettich™et vagy ,Bayerischer Kren™-t az 1979. majus 16-a 6ta érvényes
,Bayerischen Qualititsnormen fiir Meerrettich” (a tormdra vonatkozd bajor mindségi el6irdsok) szerint
termelik. A ,Bayerischer Meerrettich”et vagy ,Bayerischer Kren”-t rid (alapanyag) vagy feldolgozott
formaban (feldolgozott termék) kindljak. A feldolgozott ,Bayerischer Meerrettich”-et vagy ,Bayerischer
Kren”-t hagyomdnyos receptek alapjan f6ként Erlangen-Hochstadt, Neustadt an der Aisch — Bad Wind-
scheim és Forchheim jardsokban éllitjak el6.

(") Eurdpai Bizottsdg, MezGgazdasigi és Vidékfejlesztési FSigazgatdsdg, Mezdgazdasigi termékek mindségpolitikai
egysege, B-1049 Briisszel.
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4.3.

4.4.

4.5.

A feldolgozott és fogyasztdsra alkalmas ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” ecettel,
olajjal és fliszerekkel kevert reszelt tormabdl (alapanyag) all.

A végtermék kotelezs legkisebb reszelt torma tartalmdt a ,Qualititsanforderungen fiir Meerrettich-
dauerwaren” (a tormabdl késziilt tartés termékekre vonatkozdé mindségi kovetelmények) hatdrozza
meg.

A feldolgozott ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” eldillitdsahoz felhaszndlt feldolgo-
zatlan torma (alapanyag) 100 %-dnak Bajororszdgbdl kell szdrmaznia, mivel a Bajororszdgbdl szdr-
maz6 alapanyag kulcsfontossdgti a két végtermékre jellemzd csip8sség és fliszeresség kialakitdsa szem-
pontjabdl. A tovabbi 6sszetevSket — mint az ecet, az olaj és a fliszerek — nem kotelezd Bajororszdgban
eldallitani vagy termelni.

Az alapanyag kiilonleges jellemzdgi:

A ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” magas C-vitamin-, ill6olaj- és antibiotikus anyag-
tartalommal rendelkezik. A ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” jellegzetes csipGsséggel
és egyedall6 aromaval rendelkezik.

A feldolgozott termék kiilonleges jellemzGi:

A reszelt ,Bayerischer Meerrettich™et vagy ,Bayerischer Kren™-t gondosan 6rzétt, generdciordl generd-
ciéra hagyomdnyoz6dé recept alapjan finomitjak. Az 6sszetevSk lényegében tormabdl, ecetbdl, olajbdl
és fliszerekbdl dllnak. Az elkészitett ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” kiilonosen
csip@s ¢és fliszeres, tehat rusztikus, hosszantartéan csip@s és fliszeres izhatdssal rendelkezik. A kiilo-
nosen gondos feldolgozasnak koszonhetSen a késztermék kifogastalan, sotét foltok nélkiili, vildgos
szint és konzisztencidja magas viszkozitdsu.

A feldolgozott tormakészitményen fel kell tiintetni annak minimdlis torma alapanyag tartalmdt, a
feldolgozott tormatermékekre vonatkozé irdnymutatdsokban el6irtaknak megfelelGen. Ezek a készit-
mények csak akkor nevezhetGek ,Bayerischer Meerrettich”-nek vagy ,Bayerischer Kren"-nek, ha az
emlitett minimdlis értékeket betartjak.

Foldrajzi teriilet: A ,Bayerischer Meerrettich”-et vagy ,Bayerischer Kren’-t megfelel§ bajororszagi
termdtalajon — mint a Mittel- és Oberfrankenben taldlhatéak — kell termelni, és ugyanigy Bajoror-
szagban kell feldolgozni. Az alapanyag feldolgozdsit hagyomdnyosan a frankfoldi Erlangen-Hochstadt,
Neustadt an der Aisch — Bad Windscheim és Forchheim jirdsokban végzik.

A szdrmazds igazoldsa: A bajor tormdbdl késziilt késztermékek szdrmazdsi helyének megfelelg
nyomon kovethet8ségét a jogszabélyilag elSirt nyomonkovethetdségi szabalyozds hatdrozza meg: a
minden egyes csomagoldson megtaldlhaté tételazonositd, valamint a jogszabdly altal a termeld
szdmdra elSirt beszerzési, értékesitési és termelési nyilvantartds alapjan a ,Bayerischer Meerrettich”,
vagy ,Bayerischer Kren” szdrmazdsi helye minden esetben igazolhatd. A beszerzési, értékesitési és
termelési nyilvantartasok hitelességét a kérelmezd altal megbizott fiiggetlen ellenérzd hivatal vizsgélja.

A ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” mez&gazdasdgi termeldit nyilvantartdsba veszik,
amelyet a Bajor TormatermelSk Szovetsége (Erzeugergemeinschaft Bayerischer Meerrettich) vezet és
évente aktualizdl. Kizdrolag az emlitett nyilvdntartdsba bejegyzett mezdgazdasdgi termel jogosult a
,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” ellGéllitdsdhoz sziikséges alapanyag feldolgozo
szdmdra tortén@ szallitdsdra. A Bajor Tormatermel6k Szovetsége egyuttal a Bajor Torma Védegylet
(Schutzgemeinschaft Bayerischer Meerrettich) tagja is. A termelési és értékesitési nyilvantartdsok hite-
lességét a kérelmezd dltal megbizott fiiggetlen ellendérzg hivatal vizsgdlja.

Az el@allitds moédja: A tormdt Bajororszdgban évszdzados hagyomdnyok és helyes szakmai
gyakorlat alapjan termesztik. A 15. szdzad kozepétdl a bajor tormatermel$ vidék a vilig hagyoma-
nyokban leggazdagabb ilyen tertilete.

A termesztés folyamata faradsdgos és sok kézzel végzett munkdt kovetel. Ennek koszonhets egy régi
parasztbolcsesség, miszerint: ,A tormafold és miivelGje mindennap taldlkozik egymdssal”. Februdr
végén, amikor a fagyos idGszak véget ér, nyitjdk fel azokat a vermeket, amelyekben a tormadugvanyok
(paldntak) atteleltek. A dugvanyokat ezt kovetSen egy vilagos helyiségbe helyezik, ahol a fény hatdsira
hajtésokat hoznak. Aprilisban fejjel kelet felé, a felkel6 nap irdnyaba”, enyhén délve az elokészitett
paldntadgyba helyezik Sket. Mdjus elején jelennek meg az els§ fejhajtdsok. Ekkor kezdédik a ,feje-
sedés”. Minden dugvanyt félig szabaddd tesznek, a legerésebb hajtds kivételével minden hajtast
letornek. Ez elengedhetetlen ahhoz, hogy kés6bb eldgazds-mentes gyoktorzseket takarithassanak be.
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4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

Az 6szi betakaritdsig minden egyes gyokérdugvanyt sziikséges legaldbb egyszer ki- és visszadsni a
mellékhajtasok eltavolitisdhoz. Mindez a mai napig tilnyomorészt kézzel torténik; az igy kezelt
gyokértorzsnek csak a végén ndhetnek hajtasok (ezek lesznek a dugvdnyok a kovetkezd évben). A

levelek elszinez8dése a beérési idg kozeledtét jelzi. Oktdberre kifejlédik a novény: betakaritogépekkel
fellazitjak a talajt és a tormatoveket kézzel kihtizzak.

Mivel a gyokér minden tdpanyagot a talajbdl vesz magdhoz, a tormdt csak minden harmadik évben
szabad ugyanazon a termdteriileten termeszteni.

A kivalasztott, ellendrzott és kézzel is vilogatott alapanyagot dolgozzdk fel. A tormat megtisztitjak,
megmossak, frissen lereszelik és az Gsszetev6k hozzdaddsdval (ldsd fent a 4.2. pontban) finomitjdk. A
kiméletes eljdrdsok alkalmazdsdnak koszonhetSen a ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren”
aromdja teljes mértékben megmarad. Az azonnal nem feldolgozott alapanyagot hiitStermekben
taroljak.

Erdemes kiemelni, hogy a tormagyokereket a tovabbi feldolgozds el6tt kézzel vilogatjak. Annak érde-
kében, hogy a tormdt aromakiméld mddon kezeljék, és igy kiilonleges csipGsségét és az értékét ad6
alkotdelemeit megdrizzék, a bajororszagi termdteriileteken tormafeldolgozassal foglalkozé tarsasagok
az évszazadok sordn kilonleges eljdrasokat dolgoztak ki, amelyek révén csak enyhe mechanikai erék
fejtenek ki hatdst a tormdra. Tovabbd érdemes kiemelni azt is, hogy a ,Bayerischer Meerrettich” vagy
,Bayerischer Kren” tartdsitdsa sordn csak kénezést alkalmaznak, és azok nem tartalmaznak egyéb
tartdsitoszert. Ez is megkiilonbozteti az egyéb helyrdl szdrmazd, feldolgozott tormétél.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel: A ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” megneve-
zést évszdzadok Ota a Bajororszdgban termelt és feldolgozott tormdra alkalmazzdk. A tormadt valé-
szintileg Johannes Alchemista 6rgréf honositotta meg a 15. szdzadban a Regnitz folyé mentén. Pontos
utalds el@szor az 1650-ben irédott ,Die Nymphe Noris” cimt konyvben taldlhatd, ahol a ,Bohémiai
torma Fokhagymaf6ldén” (Frankfold) kifejezésben emlitik. A torma Forchheim és Erlangen kozott
elteriil foldeken torténd termesztésérdl Johann Fiissel szdmol be 1787-es titinapléjaban. A Ludwig—
Donau-csatorna 1846-os megnyitdsit kovetGen jutott el a ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer
Kren” Baiersdorfbdl hajoszallitds révén Ausztridba és Magyarorszagra, s6t Izraelbe, az USA-ba,
Oroszorszagba és mds orszagokba is. 1912 6ta a tormdt a Baiersdorf és kornyéki termelSk reszelt és
fogyasztasra kész formdban is kindljak. Az ismert tormavdros, Baiersdorf kornyékén taldlhaté a vildg
hagyomdnyokban leggazdagabb termdvidéke. S6t még manapsdg is a legjelentésebb ilyen vidék
Németorszdgban.

A bajor termdévidékek talaja, valamint az ott rendelkezésre dll6 kiilonleges éghajlati viszonyok a torma
szdmdra optimalis novekedési feltételeket biztositanak. Az enyhe éghajlat (az éves atlaghémérséklet
8,5 °C) és a kevés csapadék (kb. 600 mm), a kiilonleges talajadottsagokkal (laza, homok- és agyagtar-
talma talaj) egyiitt, az egyéb termdvidékekhez viszonyitva magas glitkozin(ul)at tartalmd tormat ered-
ményez.

A termelSk hagyomanyos receptirdja és a kiméletes feldolgozdsra vonatkozd ismeretek vezetnek a
,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” egyediildllésagahoz. A feldolgozott ,Bayerischer
Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” nem teszi szitkségessé egyéb terméteriiletekrdl szarmazo torma
hozzdadasat.

A ,Bayerischer Meerrettich” vagy ,Bayerischer Kren” évszdzadok 6ta a legnagyobb hirnévnek orvend a
Bajororszagban és mdshol €16 fogyasztok korében.

Ellen6rz6 szervezet:
Név:  Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft — Institut fur Erndhrungswirtschaft und Markt

Cim:  Menzinger Strasse 54
D-80638 Miinchen

Tel.: (49-89) 17 80 00
Fax: (49-89) 17 80 03 13
E-mail: —

Cimkézés: ,Bayerischer Meerrettich g.g.A.” (oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés [OFJ]) vagy ,Bayeri-
scher Kren g.g.A.” (oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés [OF)]).

Nemzeti kovetelmények: —



