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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 95/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,SALZWEDELER BAUMKUCHEN”"
EK-szém: DE-PGI-0005-0733-15.12.2008
OF] ( X ) OEM ()

Elnevezés:

,Salzwedeler Baumkuchen”

Tagéllam vagy harmadik orszig:

Németorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

2.4. osztdly: Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények és egyéb pékdru

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

Szabalytalan rétegekbdl all6, rendszertelen cakkozdst, kerek siitemény. A ,Salzwedeler Baumkuchen”
(mézzal bevont, kiirtéskaldcshoz hasonlé siitemény) jellemzdje a rétegesen megsiitott massza, amely a
felvagott stiteménynek a fatorzs évgytrtihez hasonld kinézetet kolcsonoz. Egy Baumkuchen magassaga
akdr 90 cm, dtmérGje akdr 40 cm is lehet. A Baumkuchen belseje hosszanti tengelye mentén iireges, az
tireg atmérGje akdr a 20 cm-t is elérheti. Egy darab tomege 2 kg és 5 kg kozotti.

A ,Salzwedeler Baumkuchen” elkészitése utdn altaldban nem teljes egészében keriil az asztalra, hanem
karikdkra daraboljdk fel, amelyek magassdga tobbnyire 5 és 50 cm, tomege 200 g és 4 000 g kozotti.
Egy darab tomege a leggyakrabban 300 g és 500 g kozott van. Ezenfelil 1éteznek még Baumkuchen
szeletek (,Baumkuchenspitzen”), sima, trapéz alakd, kb. 4 cm hosszi és 1 cm vastag darabok.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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A Baumkuchen bevonata alapjan a kovetkezd fajtdkat killonboztetjilk meg:

— Baumkuchen fondantbevonattal,

— Baumkuchen étcsokolddé-bevonattal,

— Baumkuchen fehércsokolddé-bevonattal,

— Baumkuchen tejcsokolddé-bevonattal, valamint

— Baumkuchen szeletek, teljesen bevonva csokolddéval (ét-, tej- vagy fehércsokolddéval).

Osszetétel

1 kg vaj vagy vajkoncentrtum, 1 kg liszt, buzapor, buza- vagy kukoricakeményits, az adott iizemre
jellemz8 Osszetételben,

0,8-1 kg tojdssirgdja vagy a megfelel6 mennyiséget jelentd darabszdmii tojdssdrgdja,
0,8-1 kg tojasfehérje vagy a megfeleld mennyiséget jelent§ darabszdmi tojasfehérje,
0,8-1 kg cukor,

természetes aromdk az iizemre jellemz8 szokdsos mennyiségben,

esetleg kajszibaracklekvir,

cukormdz- (fondant) vagy csokolddébevonat,

tartdsitoszerek nélkiil,

siitépor vagy térfogatnovels szerek nélkiil.

A fenti mennyiségi adatokbdl kiindulva a végtermék tomege koriilbelill 3,5-4,0 kg lesz.
Mindgségi kritériumok

Kiils: tetszetés forma, enyhén cakkos (a Baumkuchen szeletek kivételével), egyenletes, jol fedd, fényes és

hibdtlan bevonat, illetve méz.

Alak (az egész Baumkuchen alakja): 60-90 cm kozotti hosszisdg, 12-40 cm kozotti dtmérg, 6-20 cm
kozotti belsé atmérd.

Bevonat: cukormdz, étcsokolddé, tejcsokolddé vagy fehércsokoladé.

Szin: a bevonattdl fuggSen fehértél krémszindig, viligosbarna vagy sotétbarna.
Allag: belseje egyenletesen laza, nem teljesen szdraz.

Bels@: egyenletes aranybarna rétegek, a rétegek egyenletes vastagsaguak.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetén):
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

4.2

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A ,Salzwedeler Baumkuchent” teljes egészében a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elkésziteni.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

Az értékesitési cimkén fel kell tiintetni az Gsszetevdket, a tomeget, valamint a gyartot irdnyitészammal,
a helység és az utca megnevezésével.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa:

A foldrajzi teriilet Salzwedel vdros 2006. évi telepiiléshatara.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

1807-ben vetette papirra Johann Andreas Schernikow cukrdszsegéd elGszor a Baumkuchen receptjét,
amelynek elkészitési modja és receptirdja alapjdn gydrtja még ma is a siiteményt az 1. Salzwedeler
Baumkuchenfabrik. Schernikow 1812 koriil kapott polgarjogot Salzwedel varosatol.

A 19. szdzad els§ felébdl masodlagos publikdcidk formdjiban dllnak rendelkezésre informdciok arrdl,
hogy a salzwedeli cukrdszatokban fatorzsszeri Baumkuchent készitenek. 1843-ban emlitik el8szor
hivatalos okiratban a ,Salzwedeler Baumkuchent”.

A 19. szazad mdsodik felében az el8retord iparosodassal egyiitt az a jomodua polgari réteg is novekedni
kezdett, amely mdr mds régiokbdl szdrmazé kulindris finomsdgokat is megengedhetett magdnak.
Salzwedelben egy pékekbdl és cukrdszokbdl dll6 lelkes csoport megragadta ezt a lehetdséget, és a
meglévs termeléstechnikai tapasztalatokra épitve megkezdte a Baumkuchen tdvoli felvevépiacokra
(Berlin, Hannover, Németorszdg kozépsé teriiletei, valamint olyan kiilfoldi varosok, mint Bécs vagy
Szentpétervar) vald termelését. Nagy mennyiségben kezdik gydrtani a ,Salzwedeler Baumkuchent” és a
termék Németorszag-szerte és azon til is ismertté valik. Ha nem is all rendelkezésre ezt aldtimasztd
iratanyag, feltételezhet§, hogy a 19. szdzad végétél az elsg vilighdboruig, valamint a két vilighdboru
kozotti idgszakban Németorszdg egy varosaban sem gyartottak annyi Baumkuchent, mint Salzwedelben.
Ebbd] a legtobb feladdsra készilt, a termelés 80-90 %-dt méshova szdllitottdk.

A fogyasztok a ,Salzwedeler Baumkuchent” mar akkor is kiilonleges terméknek tartottdk, amely kiza-
rélag Salzwedel varosibdl szdrmazhatott, és a gyartds mddja, valamint a receptira altal megalapozott
killonleges mindségi jellemzdit tekintve egyértelmden kiilonbozott a mds régiokbdl szarmazé Baum-
kuchentdl.

A Baumkuchen gydrtdsa a habort alatt megszakadt, majd a masodik vilighdborti utdn lassan Gjraindult.
A gyartok tapasztalatai és a Salzwedelben kialakult sokéves hagyomany a legnagyobb gyarté 1958-ban
tortént kisajtitdsa ellenére djra kilonleges hirnevet szereztek a ,Salzwedeler Baumkuchennek”. Elte-
kintve attél, hogy nyersanyaghidny miatt a vajat részben margarinnal helyettesitették, a receptira és a
gyartds modja semmiben sem valtozott. A kordbbi id@szakhoz hasonléan egyre tobbet termeltek
exportra, ,Salzwedeler Baumkuchen” elnevezéssel évrdl évre tizezrével szdllitottdk a terméket kiilfoldre,
elsGsorban a nyugati orszagokba.

A termék sajdtossdgai:

A ,Salzwedeler Baumkuchen” nagy hagyomdnyokkal biré cukrdszati termékspecialitds, amely Salzwedel
régi6 hatdrain tdl is ismert, és a fogyasztok korében j6 hirnévnek orvend.
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Majd 200 éve készitenek Salzwedelben Baumkuchent, amelyet a 19. szdzad mdsodik felétSl kezdve
Németorszdg teljes teriiletén és kilfoldon is forgalmaznak (vo. ,Deutschland Spezialitdtenkiiche”
(németorszagi konyhai specialitdsok), kiadé: Christine Metzger, 1999, 46. o). A receptira és az
elkészités modja nagy raforditdst igényel, ezért a termék kimondottan a magas drkategéridba tartozik.
A gyartési eljards minden tizemben egységes volt: a Baumkuchen réteges siitemény, amelyet nyilt lingon
siitnek és a masszat merékanallal, rétegenként hordjak fel egy forgd nydrsra. Ugyanez érvényes a
receptira {6 osszetevGire is.

Tovdbbra is els6sorban iinnepi alkalmakkor, kardcsonykor, husvétkor vagy sziletésnapokon
fogyasztjak. A kivalé minGségii nyersanyagok miatt a Baumkuchen termelése haborts és inséges idGsza-
kokban, igy 1914 és 1918, vagy 1939 és 1948 kozott mindig dsszeomlott.

A receptiira és a gyartds médja mdr kb. 150 éve véltozatlan. Tovabbra sem alkalmaznak tartdsitosze-
reket, pasztorizdldst vagy mélyhdtést, ezért a ,Salzwedeler Baumkuchen” egyértelmden friss cukrdszati
termék.

Dietrichs és Parisius (Bilder aus der Altmark (Altmarki képek), Verlag J. F. Richter, Hamburg) mar
1883-ban ezt irtdk: ,A ,Salzwedeler Baumkuchent” az inyencek sokkal tobbre becsiilik, mint egy
azonos elnevezést, de mas helyen késziilt siiteményt, és az a legjobb tton jar a vildghirnév megszer-
zéséhez. Manapsdg is mar dobozok ezrei vandorolnak ezzel az édes, finom siiteménnyel megtoltve egy
sor siitodébdl a postara, hogy ne csak Németorszdg minden tdjdra, hanem gyakran Oroszorszdgba vagy
Amerikdba szdllitsdk, és ott is fogyasszdk el Gket.”

A ,100 éves a Salzwedeler Wochenblatt” emlékkotet (1932, 113. o.) Mit tudunk a ,Salzwedeler
Baumkuchenrgl?” cimd cikkében a kovetkezd idézet olvashato:

,Ha valaki barhol tgy mutatkozik be, hogy Salzwedelbél valési, szdzbol 99 esetben a kévetkezd valaszt
fogja hallani: Akkor On odavalési, ahonnan a Baumkuchen szdrmazik!”

Az, hogy e specialitds tradici6ja és jo hirneve toretlen, tobbek kozott abban is megmutatkozik, hogy a
Berlini Nemzetkozi Zo6ld Hetek 2005 (Internationalen Griinen Woche Berlin) rendezvény alkalméval a
,Salzwedeler Baumkuchen” forgalmazdsira vonatkozdan végzett kozvélemény-kutatds szerint 500
megkérdezettbdl 60,6 % valamikor mdr hallott vagy olvasott a ,Salzwedeler Baumkuchen” elnevezésrdl,
ezen a csoporton belil pedig 92 % vélte gy, hogy a ,Salzwedeler Baumkuchent” csak Salzwedelben
készitik, a megkérdezettek 81%-a pedig vésdrldsi dontésének meghozataldnal fontos jelentGséget tulaj-
donitott ennek a szdrmazdsnak.

A ,Salzwedeler Baumkuchen” kb. 100 éve a regiondlis népi hagyomdnyokban is tikkr6z8dik. Dalok és
versek szélnak a Baumkuchenrdl, és az lényeges eleme a helyi hagyomdnyédpold felvonuldsoknak is.
Manapsag a Baumkuchen fontos turisztikai vonzerd, gyartdsa néhany latvanysiitodében megtekinthetd.
2004 6ta Baumkuchen-kiralyn6t valasztanak és szintén 2004 ota évente egyszer Baumkuchen-tinnep-
séget rendeznek.

A ,Salzwedeler Baumkuchent” Salzwedel vdros tradiciondlis specialitdsaként mutatjdk be a nemzeti
utikonyvekben (vo. Baedecker Deutschland, 1998, 98. 0.) és kereskedelmi hirdetésekben is.

A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje (OEM esetén), vagy a termék
meghatdrozott mindsége, hirneve vagy egyéb tulajdonsdga (OF] esetén) kozotti okozati kapcsolat:

A ,Salzwedeler Baumkuchen” hirneve mindenekel6tt a termék Salzwedel varosban valé gyartdsanak régi
hagyomdnydn, az ennek sordn kialakult mesterségbeli képességeken és a termék magas mindségén,
valamint a ,Baumkuchen varosaként” is emlegetett varos kulturdlis életében elfoglalt fontos helyén
alapszik (vo. ,Deutschland Spezialititenkiiche” i.h.). A ,Salzwedeler Baumkuchen” tehdt regiondlis
specialitds, amelynek hirneve meghatdrozéan a Salzwedel szdrmazdsi helyhez val6é szoros kapcsolé-
déson alapszik.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

A teljes specifikdcié megtaldlhato:

Markenblatt 28. sz. 2008.7.11., 7a-aa rész, 42842. o.
(http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=581)
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