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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 345/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~ELBE-SAALE HOPFEN”
NR WE: DE-PGI-0005-01071-13.12.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Elbe-Saale Hopfen”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Botanika:

Chmiel (Humulus lupulus L) nalezy do rzedu pokrzywowcéw (Urticaceae) i rodziny konopiowatych
(Cannabaceae). Jest on dwupienna, rozdzielnoplciowq byling, co oznacza, ze na jednej roélinie znajduja
si¢ albo wylacznie kwiatostany zenskie, albo wylacznie kwiatostany meskie. Dla praktycznej uprawy
chmielu znaczenie maja jedynie rosliny zenskie. Tylko one wytwarzaja tzw. szyszki chmielowe.
Szyszki te skladajg si¢ z przylistkéw, podsadek, osadki i szyputki. W dolnej czesci przylistkéw znajduja
si¢ zolte kuleczki. Sa to komorki gruczotowe, ktére zawieraja maczke chmielowa (lupuling), ktéra ma
istotne znaczenie dla przemystu piwowarskiego.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Produkty:

Whiosek o ochrong¢ nazwy chmielu z obszaru uprawy Elbe-Saale, ktéry opiera si¢ na przepisach
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, odnosi si¢ jedynie do zenskich, suszonych szyszek chmielowych
oraz do uzyskanych z nich produktéw przetworzonych w postaci granulatu chmielowego typu 90
i typu 45 oraz ekstraktow chmielowych uzyskiwanych za pomocg CO, oraz za pomocg etanolu.
Powyzsze zwigzane jest z przetwarzaniem chmielu w stanie surowym odnosnie do:

— nizszych kosztéw transportu i przechowywania,

— polepszenia parametru sypkosci (granulat) w poréwnaniu z chmielem w stanie surowym,
— mozliwoéci automatycznego dawkowania w warzelni oraz

— lepszego wykorzystania substancji goryczkowych i aromatycznych w procesie warzenia.

Mianem tradycyjnych produktéw z chmielu okresla si¢ granulat typu 90 (90 kg granulatu wytwarza
sic ze 100 kg chmielu w stanie surowym), granulat o wyzszej zawartosci lupuliny typu 45
(45 kg granulatu wytwarza si¢ ze 100 kg chmielu w stanie surowym) oraz ekstrakt chmiclowy
uzyskiwany za pomoca CO, i za pomocg etanolu. W procesie granulowania szyszki chmielowe sa
mielone, a nastgpnie prasowane na granule w matrycach. W przypadku granulatu chmielowego typu
45 mieleniu podlega chmiel w stanie surowym, ktéry jest gleboko zamrozony. Nastepujace potem
przesiewanie prowadzi do usunigcia czeSci odlamkéw lisci szyszek chmielowych. W trakcie tego
procesu nie dodaje si¢ do chmielu zadnych substangji.

Ekstrakt chmielowy powstaje w wyniku dodania rozpuszczalnikéw, np. CO, albo etanolu, co
prowadzi do wydzielenia skladnikéw z uprzednio uzyskanego granulatu chmielowego lub z chmielu
w stanie surowym. Ekstrakcja chmielu jest procesem fizycznym. Rozpuszczalnik stanowi zatem jedynie
Srodek transportu i po zakonczeniu procesu jest ponownie wprowadzany do obiegu produkcyjnego.
Czyste ekstrakty powstale w wyniku obydwu proceséw nadajg si¢ bardzo dobrze do przechowywania.

Zastosowanie:

Chmiel z obszaru uprawy Elbe-Saale oraz uzyskane z niego produkty przetworzone wykorzystuje sie
w 99 % do produkgji piwa. Szczegblna warto$¢, jaka dla piwowarstwa majg gatunki chmielu upra-
wiane na obszarze uprawy Elbe-Saale, wigze si¢ w duzym stopniu z zawartymi w nich substancjami
goryczkowymi i aromatycznymi (olejkami eterycznymi).

Na obszarze uprawy Elbe-Saale, ktéry obecnie stanowi drugi co do wielko$ci obszar uprawy
w Niemczech, uprawiane sa przewaznie gatunki goryczkowe, jak np.:

— Hallertauer Magnum,
— Herkules,

— Hallertauer Taurus,
— Northern Brewer,
— Nugget,

— Hallertauer Merkur.

Na wspomnianym obszarze uprawia si¢ ponadto w niewielkim zakresie gatunki aromatyczne, takie jak
Perle i Hallertauer Tradition.

Cechy fizyczne i jakosciowe:

Grupa robocza ds. analizy chmielu zajmuje si¢ co roku ustalaniem $rednich wartosci w zakresie
kwaséw alfa w odniesieniu do licznych gatunkéw $wiezo zebranego chmielu pochodzacego z réznych
obszaréw uprawy. Uprawiane gatunki goryczkowe wykazuja wysoka zawarto$¢ kwasow alfa. W przy-
padku najbardziej rozpowszechnionego gatunku Hallertauer Magnum zawarto$¢ ta wynosita $rednio
13,25 % w okresie 15 lat miedzy rokiem 1997 a 2011. W przypadku gatunku aromatycznego Perle
zbieranego na obszarze uprawy Elbe-Saale zawarto$¢ kwasow wyniosla $rednio 7,35 % w okresie
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10 lat miedzy rokiem 2003 a 2012. Wartosci te ustalily laboratoria podmiotéw dokonujacych skupu.
Wielkie, nieprzerwane polacie pdl obszaru uprawy umozliwiaja produkcje partii chmielu charaktery-
zujgcych sie wysoka jakoscig i zréwnowazeniem.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

3.5. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkcji surowego chmielu, wiacznie z pakowaniem i pierwotng certyfikacja plonéw,
odbywa si¢ w przedsigbiorstwie producenta, a zatem na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, do ktérego ogranicza si¢ uprawa ,Elbe-Saale Hopfen”, obejmuje nastepujace
gminy, miasta lub podane w nawiasach miejscowosci albo dzielnice lezace w obrgbie tych gmin
albo miast:

w Saksonii:

miasto Miigeln, Ostrau, GrofSweitzschen, miasto Leisnig, Goda, Burkau, Panschwitz-Kuckau, miasto
Elstra, miasto Weiflenberg, miasto Lobau, Schonau-Berzdorf a. d. Eigen, miasto Bernstadt a. d. Eigen,
miasto Grimma, Priestewitz, Klipphausen;

w Saksonii-Anhalt:

miasto Bernburg (Weddegast), miasto Kothen (Baasdorf), miasto Siidliches Anhalt (Edderitz, GrofSba-
degast/Klein Badegast, Prosigk, Maasdorf), Nemsdorf-Gorendorf, Obhausen, miasto Querfurt, Salzatal
(Beesenstedyt), Elsteraue (Rehmsdorf oraz Spora z dzielnicami Sprossen oraz Oelsen), Gleina, miasto
Zeitz, Kretzschau (Grana, Salsitz), Wetterzeube, Molauer Land (Casekirchen, Molau, Aue);

w Turyngii:

Saaleplatte, Kutzleben, miasto Heringen-Helme, miasto Weilsensee, gmina Gangloffsémmern,
Frommstedt, miasto Grofenehrich, Rottleben, miasto Sondershausen, miasto Schkolen, Monstab.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Spegyfika obszaru geograficznego

Uprawe chmielu prowadzi si¢ na obszarze uprawy Elbe-Saale prawie wylacznie na wybranych stano-
wiskach charakteryzujacych si¢ glebami glebokimi, ktére sprzyjaja ukorzenieniu, posiadaja wysoka
klas¢ bonitacyjna (punkty bonitacyjne od 60 do 100) i ktore juz od ponad pigédziesigciu lat z powo-
dzeniem wykorzystuje si¢ do uprawy chmielu.
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Czarnoziemy obszaru geograficznego oraz podobne do czarnozieméw gleby lessowe obszarow
Magdeburger Borde, Querfurter Platte oraz Thiiringer Becken stwarzaja korzystne warunki do uprawy
chmielu. Bardzo dobrymi stanowiskami uprawy chmielu sa glebokie, stabo zdegradowane, jasne gleby
lessowe miedzy Lipskiem a Dreznem, jak np. Lommatzscher Pflege, oraz aluwia szerokich dolin
rzecznych.

Klimat obszaru uprawy Elbe-Saale, ktdéry jest najdalej na péinoc wysunigtym obszarem uprawy
w Niemczech, jest zasadniczo podobny do klimatu charakteryzujacego inne znane obszary uprawy.
Pétnocne polozenie obszaru uprawy sprawia, ze chmiel dojrzewa tu do szeSciu dni pdZniej niz na
obszarach uprawy w Niemczech lezgcych dalej na potudnie, co uwarunkowane jest réwniez niska,
w ujeciu dlugoterminowym, $rednig temperaturg gleby w sezonie wegetacyjnym trwajacym od marca
do sierpnia. W poréwnaniu z innymi obszarami uprawy dlugoletnie wartosci Srednie rocznych
opadéw sa nizsze (od 4501/m? do 6501/m?). W celu zagwarantowania pewnosci zbioréw na
74 % powierzchni upraw (stan na 2011 r.) stosuje si¢ obecnie w miesigcach czerwcu, lipcu i sierpniu
w razie potrzeby nawadnianie kropelkowe majace na celu uzupelnienie niedostatku opaddw.

Kolejnym czynnikiem przyczyniajgcym si¢ do zagwarantowania pewnosci dostaw produktu ,Elbe-Saale
Hopfen” jest stosowanie na calym, co jest ewenementem, obszarze uprawy Elbe-Saale systemdéw
podpérek strunobetonowych. Systemy te odznaczajg si¢ dlugim okresem eksploatacji, niskimi kosz-
tami utrzymania, wysoka wytrzymalto$cig i zwiazana z tym odpornoscia na burze.

Chmiel jest rosling czulg na dzialanie wiatru i dlatego konieczne jest wybranie miejsca chronionego
przed wiatrem, a takze wykorzystanie naturalnych zagajnikéw lub istniejacych, uprzednio zasadzonych
ochronnych skupisk drzew, badZ tez zasadzenie jednego lub dwodch rzedéw szybko rosnacych drzew.

Stosunkowo duze odleglosci miedzy poszczegdlnymi gospodarstwami prowadzacymi uprawe chmielu
powoduja zmniejszenie ryzyka wielkoobszarowej utraty plonéw spowodowanej gradobiciem lub
burza. Z perspektywy fitosanitarnej zaréwno zaleta dla handlu, jak i kolejng przestanka pewnosci
dostaw z omawianego obszaru uprawy jest zdrowie roslin — sg one wolne od patogenéw grzybowych,
takich jak patogen wertyciliozy, przeciwko ktéremu nie istnieja obecnie $rodki chemiczne. W' linii
prostej w kierunku wschod-zachdd dlugosé obszaru uprawy Elbe-Saale wynosi ok. 280 km, za$
w kierunku péinoc—poludnie ok. 85 km. Na tym obszarze znajduje si¢ obecnie 29 gospodarstw
uprawiajacych chmiel (stan na 2010/11).

Uprawa chmielu na obszarze Elbe-Saale ma ponad 1 000-letnig tradycje. Pierwsze po$wiadczone
wzmianki o uprawie chmielu na obszarze geograficznym pochodza z XI w. Od XIII w. istniejg
przepisy prawne regulujgce uprawe chmielu. Istniejg liczne wzmianki wskazujace takze na
rozpowszechniong kultur¢ uprawy chmielu i tradycyjny handel chmielem w potudniowej czgsci
wschodnich Niemiec — przykladem moze tu by¢ drezdenski rynek chmielny (Hopfenmarkt). Pierwsze
obszerne i dokladne wskazéwki dotyczace uprawy chmielu na obszarze geograficznym pochodza
z poczatku XVIII w. Juz w 1784 r. podkresla si¢ szczegdlng jako$¢ chmielu z obszaru geograficznego.
Chmiel pochodzacy z obszaru geograficznego jest szeroko znany i cieszy si¢ duzym uznaniem ze
wzgledu na swoje pochodzenie. W XVI w. w trosce o zachowanie tej dobrej reputacji wprowadzono
piecz¢¢ chmielna, podobnie jak w przypadku obszaru uprawy Spalt. Fakt pochodzenia chmielu
z tradycyjnego obszaru uprawy Elbe-Saale potwierdza si¢ takze i dzi§ odpowiednia pieczecia.

O historycznej uprawie chmielu na obszarze geograficznym $wiadcza do dzi liczne miejscowe nazwy
geograficzne, zachowane spichlerze na chmiel i suszarnie chmielu, a takze fakt, ze motywy zwigzane
z chmielem zdobia herby licznych miejscowosci. Obszar uprawy chmielu w obrebie granic dzisiej-
szych trzech krajow zwiazkowych wynosit w XIX w. jeszcze 1000 ha, ale w okresie do poczatku
XX w. ulegl zmniejszeniu w takim stopniu, ze po roku 1934 zbierano chmiel juz jedynie w ogrodach
przydomowych powiatu Hildburghausen z przeznaczeniem dla miejscowych browaréw domowych.
Od 1950 r. rozpoczeto ponownie sadzenie chmielu, korzystajac przy tym z fachowej pomocy sasied-
niej Czechostowacji. Pochodzacy ze Zjednoczonego Krélestwa (dopuszczony w 1968 r.) gatunek
chmielu goryczkowego Northern Brewer stanowil od 1964 r. decydujacy impuls rozwojowy. Juz
w 1985 1. ponad 80 % Owczesnej powierzchni upraw stuzylo do uprawy chmielu goryczkowego,
przewaznie gatunku Northern Brewer, ktéremu od 1973 r. w niewielkim stopniu towarzyszy gatunek



C 345/28

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

26.11.2013

5.2.

goryczkowy Bullion. Od poczatku lat 90. XX w. rozpoczeto uprawe gatunku goryczkowego Haller-
tauer Magnum. Udzial upraw chmielu goryczkowego, wynoszacy na chwile obecng co najmniej 87 %
obszaru uprawy i 86 % wielkosci zbior6w, osiggngl utrzymujacy si¢ nieprzerwanie wysoki poziom,
z ktérym nie moze réwnaé si¢ zaden inny obszar uprawy w Niemczech.

O obszarze Elbe-Saale, w ktdrego centrum lezy powiat Saal, w kontek$cie chmielu méwiono po raz
pierwszy w ramach wykladu w szkole rolniczej Halle-Grobers w 1947 r. Do 1957 r. zbiory pocho-
dzace z tego obszaru uprawy okreSlano jako ,Mitteldeutscher Hopfen” (chmiel $rodkowoniemiecki),
za§ w celu wywozu jako ,Saale-Hopfen” (chmiel z Saale); wyrdb ten nagrodzono zlotym medalem na
targach w Lipsku po raz pierwszy w 1966 r. Dzigki przystapieniu w 1971 r. do Migdzynarodowej
Organizacji Chmielarskiej (IHGC) obszar éw zostal uznany jako ,obszar uprawy NRD”. Dopiero od
roku 1990 przedmiotowy obszar uprawy nosi nazwe ,obszar uprawy Elbe-Saale”.

Duza wielko$¢ pél uprawy chmielu, ktérych nie zmieniano od czasu ich zalozenia, umozliwia skro-
cenie czasu przestoju spowodowanego zawracaniem maszyn i lepsze wykorzystanie maszyn i urzg-
dzen, dzigki czemu mozna osiagna¢ wyzsza efektywno$¢ prac polowych. Wielkie i nieprzerwane
polacie pdl s3 waznym czynnikiem umozliwiajgcym produkcje na obszarze uprawy partii chmielu
charakteryzujacych sie wysoka jakoscig i zréwnowazeniem.

Warunki klimatyczne majg duze znaczenie dla procesu tworzenia lupuliny. Charakterystyczna cechg
,Elbe-Saale Hopfen” jest to, ze uprawiany jest on w obrebie lub w bezposrednim sgsiedztwie lezacych
w dolinie taby znanych obszaréw uprawy wina Saale-Unstrut. Na obszarach tych, zwanych w $red-
niowieczu ,winnicg potnocy”, chmiel, wymagajacy nieco mniej ciepla, zastapit na wielu stanowiskach
uprawe wina.

Specyfika produktu

Dzigki wysokiej zawartosci kwasow alfa, wplywajacej korzystnie na oplacalno$¢ procesu warzenia,
chmiel goryczkowy wykorzystywany jest przede wszystkim do regulacji podstawowego poziomu
goryczy. Na obszarze uprawy Elbe-Saale uprawia si¢ gtéwnie gatunki goryczkowe. Chmiel produko-
wany na tym obszarze uprawy stosowano do 1990 r. gléwnie do zaspokojenia popytu wewnetrznego
na potrzeby browaréw w NRD. Od 1990 r. chmiel goryczkowy produkowany na obszarze Elbe-Saale
stosowany jest na calym $wiecie przez najwicksze koncerny browarnicze.

Cho¢ NRD nie eksportowata chmielu ze wzgledu na popyt wewnetrzny, jako$¢ chmielu dostarczanego
ze wspomnianego obszaru spetniata miedzynarodowe wymagania juz w 1970 r.

Dzigki zorganizowaniu w 1974 r. obrad miedzynarodowej komisji naukowej, a w 1980 r., w DreZnie,
XXVIII Kongresu Migdzynarodowej Organizacji Chmielarskiej uprawa chmielu na obszarze Elbe-Saale
zyskala §wiatowg renome, jako Ze zbiory osiggane na duzych polach siegajacych do 90 ha (1979 r.:
35 centnaréw) byly — w przeliczeniu na hektar — poréwnywalne ze zbiorami w RFN.

W ramach przeprowadzanej od 1960 r. tzw. centralnej wymiany doswiadczen (Zentrale Erfahrungsaus-
tausche) rolnikom uprawiajgcym chmiel przekazywano nowa wiedze i przedstawiano nowosci tech-
niczne. Cieszaca si¢ powodzeniem kontynuacja tej tradycji jest organizowany od 1996 r. co roku, a od
2002 r. co dwa lata, Dzien ,Elbe-Saale Hopfen”. Celem jest tu przede wszystkim wzbudzenie wsréd
miejscowych browaréw zainteresowania niezbednym dla nich surowcem. Od 2006 r. odbywaja si¢
regularnie wybory krélowej chmielu, ktéra reprezentuje ,Elbe-Saale Hopfen” na szczeblu regionalnym,
ponadregionalnym i miedzynarodowym.

Specyficzng dla obszaru geograficznego wiedze¢ fachowa dotyczaca uprawy chmielu wspieraja od
1950 r. do dzi§ badania naukowe, ktére opierajg si¢ na dlugiej tradycji. W 2009 r. gmina Grof§
Santersleben otworzyla osrodek informacyjny ,Hopfen-Info-Haus” dysponujacy wieloma interesujgcymi
informacjami na temat obszaru uprawy Elbe-Saale.
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Dla wielu regionalnych browaréw chmiel z obszaru uprawy Elbe-Saale stal si¢ uosobieniem jakosci.
Niektére gospody warzace wlasne piwo, np. Bayerischer Bahnhof w Lipsku, stosuja w procesie
warzenia jedynie chmiel surowy lub granulat chmielowy z obszaru uprawy Elbe-Saale. Granulat
chmielowy z chmielu surowego wyprodukowanego na obszarze uprawy stosuja obecnie ponadto
przedsigbiorstwa z siedzibg na obszarze uprawy takie jak Altenburger Brauerei GmbH, Brauerei
Landsberg GmbH oraz Privatbrauerei Schwerter Meiflen GmbH. ,Elbe-Saale Hopfen” wysylany jest,
przewaznie za poSrednictwem przedsi¢biorstw handlowych, do browaréw w panstwach czlonkow-
skich UE, w tym w Niemczech (40 %) oraz do panistw trzecich (ponad 50 %). Dzigki duzym, homo-
gennym partiom chmielu z obszaru uprawy Elbe-Saale $wiatowe koncerny browarnicze zapewniajg
sobie mozliwo$¢ produkgji piwa o nieustannie wysokiej jakoSci. Za przyklad moze tu stuzyé koncern
browarniczy Radeberger Gruppe KG, ktéry — posiadajac zaklady w prawie wszystkich czg$ciach
Niemiec — jest obecnie liderem na niemieckim rynku piwnym i ktéry korzysta z granulatu chmielo-
wego i ekstraktéw chmielowych wyprodukowanych z chmielu pochodzacego z obszaru uprawy Elbe-
Saale.

Od roku 2004 obszar uprawy Elbe-Saale przekazuje co roku Niemieckiej Wystawie Chmielu (Deutsche
Hopfenausstellung) préobki handlowe uprawianych na nim gatunkéw chmielu goryczkowego w celu
poddania ich ocenie poréwnawczej obejmujacej wszystkie gatunki chmielu wyprodukowane
w Niemczech. W ramach oceny poréwnawczej producentéw trzech najlepszych gatunkéw chmielu
goryczkowego producenci chmielu z obszaru uprawy Elbe-Saale zdobyli w 2007 r. i 2008 r. trzecie
miejsce, w 2005 r. — pierwsze miejsce, a w 2004 r. — drugie miejsce.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Opisany wyzej klimat, szczegélne warunki glebowe, potozenie gospodarstw i ich wzajemne oddalenie
oraz szczegblny system uprawy stosowany na obszarze uprawy (rodzaj systeméw podporek, ochrona
przed wiatrem, nawadnianie kropelkowe itd.) stwarzaja najlepsze warunki do uprawy chmielu,
a w szczegdlnosci chmielu goryczkowego. Jednoczesnie czynniki te stanowig podstawe umozliwiajaca
zapewnienie stabilnych zbioréw chmielu z obszaru uprawy Elbe-Saale i jego wysokiej, homogennej
zawartosci kwaséw alfa.

Duze partie chmielu z obszaru uprawy Elbe-Saale, cechujace si¢ wysoka jakoScig i zréwnowazeniem,
cenione sg przez browary regionalne oraz przez najwicksze Swiatowe koncerny z np. Poludniowej
Ameryki czy Europy Srodkowej i Wschodniej. Swa popularnos¢ i dobrg renome produkt ,Elbe-Saale
Hopfen” zawdzigcza tez dlugiej tradycji uprawy chmielu na obszarze Elbe-Saale i znaczeniu tego
obszaru, bedacego obecnie drugim co do wielkosci obszarem uprawy chmielu w Niemczech.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))
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(http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/35552)

() Poréwnaj: przypis 2.
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