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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 231/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Peitzer Karpfen”
Nr UE: PGI-DE-02587 - 5.9.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Peitzer Karpfen”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

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

,Peitzer Karpfen” to karp z prostym grzbietem, w duzym stopniu pelnym rzedem tusek grzbietowych od glowy do
ogona oraz nielicznymi blyszczacymi tuskami u podstawy pletw parzystych, na nasadzie ogona i pokrywach skrzelo-
wych. Pojedyncze rozproszone tuski nie wystepuja lub jest ich bardzo niewiele. Ubarwienie charakteryzuje si¢ z6ttymi
tonami w czg$ci brzusznej do oliwkowozielonych odcieni w czegsci grzbietowej. Stosunek wygrzbiecenia do dlugosci
ciala waha si¢ od 1:2,5 do 1:3,4. Wspélczynnik otluszczenia w okresie tarfa wynosi od 3,0 do 4,0. Ksztalt w duzej
mierze wydluzony.

Wydajno$¢ migsna jest nastgpujgca:
— patroszony, z glowa 70-80 %
— patroszony, bez glowy 53-63 %
— filet ze skorg 32-42 %

— filet bez skory 28-38 %

Migso ma barwe od jasno- do bladorézowej, jest jedrne, delikatne i chude, o wyraZznym smaku typowym dla tego
gatunku i aromatycznym zapachu.

,Peitzer Karpfen” moze by¢ sprzedawany zywy; uSmiercony, patroszony, krojony lub filetowany; lub jako mrozony
produkt spozywczy. Dozwolone jest réwniez wedzenie ryby; ryby, ktdre zostaly juz poddane procesowi zamrazania,
réwniez moga by¢ wedzone. Ryby moga by¢ wedzone na goraco lub na zimno nad zr¢bkami drewna drzew liScias-
tych, po zanurzeniu ryb w solance. We wszystkich wymienionych powyzej metodach przygotowywania i przetwarza-
nia zachowuje si¢ wyzej opisany wyrazny smak, ktory jest typowy dla tego gatunku.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Gléwnym Zrédlem pozywienia ,Peitzer Karpfen” jest przede wszystkim pozywienie naturalnie wystepujace w stawie
(zooplankton, fitoplankton itp.). Pozywienie to wplywa na wzrost ,Peitzer Karpfen” na wszystkich etapach rozwoju.
Aspekt ten zapewnia opisang powyzej jako$¢ migsa. Dozwolone jest dokarmianie paszg; od drugiego etapu rozwoju
dozwolona jest réwniez pasza zbozowa. Jezeli jako pasza uzupelniajgca podawana jest pasza zbozowa, musi ona spel-
nia¢ obowiazujace przepisy krajowe.

Wszystkie pasze stosowane jako pasze uzupetniajace s3 wolne od GMO.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Ryby s3 hodowane na okreslonym obszarze geograficznym. Przy okreSlaniu gestoici populacji uwzglednia sie
warunki wlasciwe dla gatunku i wieku, odpowiadajace danemu etapowi cyklu produkcyjnego. Wybodr gestosci popu-
lacji ma na celu osiagnigcie optymalnego przyrostu wielkosci i liczby zwierzat. Zgodnie z wytycznymi z zakresu
dobrych praktyk zawodowych gestos¢ populacji 1 karmienie gwarantujg, ze naturalne odzywianie dostgpne w stawie
jest szeroko wykorzystywane, co zapewnia wyjatkows jako$¢ miesa.

Cykl produkeyjny ,Peitzer Karpfen” obejmuje nastgpujace etapy: zarzadzanie tarlakami i certyfikacja zwierzat zarodo-
wych; hodowla tarlakéw ,Peitzer Karpfen” w stawach sztucznych; tarto w stawach naturalnych; wychéw narybku;
hodowla ryb przeznaczonych do spozycia; czyszczenie stawdw oraz utrzymywanie ryb w stawach naturalnych lub
sztucznych.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje nastepujacy region kraju zwigzkowego Brandenburgia:
— miasto Peitz w powiecie Spree-NeifSe;
— gming Teichland w powiecie Spree-Neife;
— gming Kolkwitz w powiecie Spree-Neif3e;
— miasto Lubin w powiecie Dahme-Spreewald;

— gming Schlepzig w powiecie Dahme-Spreewald.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

(1)  Szczegélne cechy obszaru geograficznego:

Whiosek o rejestracje ChOG ,Peitzer Karpfen” opiera si¢ na jakosci produktu i jego szczegdlnej renomie. Szczegdlnym
atutem migsa ,Peitzer Karpfen” jest jego wyrazny smak i aromatyczny zapach. Produkcja w regionie geograficznym
odbywa si¢ zgodnie z tradycyjnymi metodami, ktdre stosowano juz ponad 100 lat temu i ktére obejmujg selekcje
i hodowle w polaczeniu z bardzo korzystnymi warunkami geograficznymi i klimatycznymi, zapewniajacymi wysoka
jako§¢ i stanowigcymi podstawe szczegdlnej renomy.

Region, ktory obejmuje obszar geograficzny ,Peitzer Karpfen”, jest centrum kultury rybotéwstwa w kraju zwigzko-
wym Brandenburgia. Wielko$¢ i struktura gospodarstw, w ktérych prowadzi si¢ hodowle karpi w stawach, ksztaltuja
wyglad krajobrazu. Obszar geograficzny ,Peitzer Karpfen” wyrdznia si¢ tym, ze woda przekierowana sztucznymi
kanatami ze Sprewy lub jej doplywdw, takich jak Hammergraben i Priorgraben, zapewnia przez caly rok stabilne
zaopatrzenie w wode wysokiej jakosci. Stawy Peitz maja gtéwnie piaszczyste, wapniste, stosunkowo ubogie w sklad-
niki odzywcze dno i nie sg zbyt blotniste. Charakteryzuja si¢ dobra jakoscia, cho¢ nie sg zbyt bogate w mikroorga-
nizmy. Warto$¢ pH wody wynosi od 7 do 8. Unikalng cechg stawéw Peitz jest to, ze pomimo ich wielkosci (niektére
z nich rozciggajg si¢ na ponad 100 hektaréw) maja one $rednio jedynie 0,9-1,0 m glebokosci. Stawy do hibernacji
mogg by¢ glebsze. Zaletg biologiczng tego stanu rzeczy jest szybkie nagrzewanie si¢ wody, co zwigksza ilo$¢ natural-
nego pozywienia karpia.
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Potencjatowi szybkiego nagrzewania sprzyja tagodna srednioroczna temperatura regionu, ktéra w latach 1961-1990
wyniosta 8,9 °C, czyli 0 0,7 °C wigcej niz Srednia dla Niemiec w tym samym okresie. Czynniki te, wraz z polintensyw-
nymi praktykami hodowlanymi, gwarantuja wyjatkows jako§¢ migsa ryb. Jesli chodzi o przyrost wagi, ,Peitzer Karp-
fen” osiaga zazwyczaj 25-50 g w wieku jednego roku i 250-500 g w wieku dwoch lat, i jest wprowadzany na rynek
przewaznie w wieku trzech lat przy wadze od 1,5 do 2,5 kg. Okazy w wieku trzech lat, ktére hibernowaly w cieplej
wodzie, lub w wieku co najmniej czterech lat moga by¢ cigzsze.

(2)  Specyfika produktu:

Histori¢ zasobow ,Peitzer Karpfen” mozna przesledzi¢ do odmiany uzyskanej przez urzednika stuzby cywilnej pod
nazwa Kuhnert pod koniec XIX w. na obszarze Peitz; od tego czasu s3 to zwierzeta czystorasowe.

Zasoby sg wynikiem krzyzéwki miedzy galicyjska, holsztyniskg populacjg miejscows i gatunkiem tuzyckim. W rezulta-
cie powstala odmiana charakteryzujaca si¢ szybkim wzrostem i bardzo dobra odpornoscia na choroby i zle warunki
atmosferyczne, a takze wysoka zawarto$cig migsa i wybornym smakiem.

,Peitzer Karpfen” jest rodzajem karpia o prostym grzbiecie. Przewaznie wydluzony ksztalt ciala charakteryzuje sig¢ sto-
sunkiem wygrzbiecenia do dlugosci od 1:2,5 do 1:3,4. Migso ,Peitzer Karpfen” ma barwe od jasno- do bladorézowej,
jest jedrne, delikatne i chude, o wyraznym smaku typowym dla tego gatunku i aromatycznym zapachu. Jesli chodzi
o przyrost wagi, ,Peitzer Karpfen” osiaga zazwyczaj 25-50 g w wieku jednego roku i 250-500 g w wieku dwoch lat.
Jest wprowadzany na rynek przewaznie w wieku trzech lat przy wadze od 1,5 do 2,5 kg oraz w wieku czterech lat
przy wadze co najmniej 2,5 kg.

(3)  Zwigzek przyczynowy:

Jako$¢ produktu wynika z nastepujacych unikalnych etapéw produkeji, ktére stanowia ceche wyrbzniajacy ,Peitzer
Karpfen™:

a) Zarzadzanie tarlakami i certyfikacja zwierzat zarodowych przejawiajacych cechy, ktére najpelniej odpowiadaja
charakterystyce ,Peitzer Karpfen”. Zwierzeta zarodowe trzymane sg w naturalnych wodach, ktére ze wzgledu na
podawanie dodatkowych pasz zbozowych sg bogate w skladniki odzywcze, co umozliwia uzyskanie szczegdlnie
wysokiej jakosci ikry.

b) Hodowla tarlakéw ,Peitzer Karpfen” — w stawach sztucznych (w przypadku niektérych stawéw dodaje si¢ ciepla
wodg). W tym ostatnim przypadku stosuje si¢ tarfo wywolywane w celu zapewnienia optymalnych dat i najlep-
szych warunkéw do sktadania ikry. Tutaj ma miejsce faza plamki ocznej oraz faza woreczka zéttkowego.

¢) Tarlo odbywa si¢ w stawach naturalnych. lkra skladana jest w stawach naturalnych w potowie fazy woreczka z6kt-
kowego, aby umozliwi¢ dostosowanie do pozywienia naturalnego. Po zakoficzeniu fazy woreczka zéltkowego
zywienie odbywa si¢ niemal calkowicie z wykorzystaniem pozywienia naturalnego.

d) Wychéw narybku — rozwéj w naturalnych stawach hodowlanych w pierwszym roku, do wieku jednego roku. Ryby
w wieku od roku do dwdch lat o Sredniej wadze 25-50 graméw wybiera si¢ ze stawéw hodowlanych. Nastepnie
ryby hibernuja w stawach naturalnych lub sa wprowadzane do sztucznych stawéw hodowlanych, do ktérych
dodaje si¢ ciepla wode na potrzeby dalszego wzrostu ryb.

Ryby w wieku od dwdch do trzech lat s3 tradycyjnie hodowane w stawach naturalnych lub w stawach sztucznych
z ciepla wodg.

¢) Hodowla ryb przeznaczonych do spozycia odbywa si¢ w odpowiednich stawach naturalnych do osiggnigcia przez
ryby wieku co najmniej trzech lat. Zazwyczaj po wybraniu ryb do stawéw dodaje si¢ $wiezg wode.

f) Ryby utrzymuje si¢ w stawach naturalnych lub sztucznych, z dodatkiem $wiezej wody i, w razie potrzeby, tlenu
(przez co najmniej pig¢ dni), aby typowy czysty smak charakteryzujacy ,Peitzer Karpfen” mégt osiggnaé maksy-
malng intensywnos¢.

Na czynniku ludzkim opiera si¢ w szczegdlnosci utrzymanie pierwotnej linii genetycznej, poniewaz dalekowzroczna
polityka kadrowa i dlugoterminowa rekrutacja kolejnego pokolenia pracownikéw gwarantujg utrzymanie i ciggltos¢
wiedzy eksperckiej rozwijanej w okresie setek lat tradycji. Fakt, ze poszczegdlne etapy produkeji przeprowadzaja eks-
perci, gwarantuje, ze po zakonczeniu procesu produkt ma wyjatkows jako$é, a migso wyrazny smak i aromatyczny
zapach.

Szczegblna renoma produktu wynika z dlugiej tradycji, ktéra liczy sobie ponad 100 lat, o czym $wiadczy fakt, ze
region wyznaczono na jego dostawce na dwor Krélestwa Prus, oraz jego wyjatkowo duza widoczno$¢ w odno$nym
sektorze spozywczym.
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,Peitzer Karpfen” posiada obecnie w Niemczech znaczaca pozycje rynkows. Jeden na 20 karpi produkowanych w Nie-
mczech pochodzi z opisanego obszaru geograficznego. Jakos¢ produktu wynika z tradycji zwiazanej z zasobami , Peit-
zer Karpfen”, ktdra sigga ponad 100 lat, oraz ze starannego doboru zdrowych i energicznych tarlakéw prowadzonego
od tamtych czaséw. Przy selekcji zwraca si¢ uwage na cechy charakterystyczne produktu, takie jak jego dobre
wygrzbiecenie, struktura migsa oraz proporcja migsa do kosci. Jednoczesnie zapobiega si¢ krzyzowaniu z innymi
odmianami karpia w celu zachowania tych cech charakterystycznych. W ten sposéb, w bardzo korzystnych warun-
kach geograficznych i klimatycznych (duzy naplyw wody ze Sprewy, piaszczyste i ubogie w skladniki odzywcze dno,
malo blotniste, plytkie wody) wyksztalcila si¢ unikalna jako$¢ ,Peitzer Karpfen”. Poniewaz doswiadczeni pracownicy
niezmiennie wybierajg do rozrodu szczeg6lnie zdrowe i silne ryby, unika si¢ produktéw gorszej jakosci i gwarantuje
jednolicie wysokg jakos¢ i niepowtarzalny smak migsa. Jako$¢ ta znajduje dodatkowe potwierdzenie w postrzeganiu
przez konsumentéw i zwigksza wolumen rynkowy produktu, a ponadto podnosi jego renomsg. ,Peitzer Karpfen”
otrzymat kilka znaczgcych nagréd i wyréznieni, w tym nastepujace:

— nagroda i zloty medal miasta Hamburg z 1897 r.
— nagroda gléwna w Dreznie w 1898 .
— tytul czempiona na wystawie rybotéwstwa w Gdanisku w 1901 r.

— nagroda gtéwna i pierwsze miejsce na wystawie rybotéwstwa Niemieckiego Towarzystwa Rolniczego w Gdansku
w1904 r.

— nagroda na wystawie rybotéwstwa w Berlinie w 1906 r.
— nagroda na 12. wystawie rolnej w Lipsku-Markkleebergu w 1964 r.

Ze wzgledu na jako$¢ ,Peitzer Karpfen” i wyjatkowa niezawodno$¢ jego produkgji, sektor hodowli w stawach w regio-
nie Peitz dostarczal produkt na dwér Krélestwa Prus. Renome i znaczenie aukgji karpia w Chociebuzu mozna réwniez
wywodzi¢ z jakosci i reputacji ,Peitzer Karpfen”. Od ponad 50 lat jest to centrum handlu karpiem w Europie Srodko-
wej. Nawet w czasach Niemieckiej Republiki Demokratycznej region Peitz byl najwazniejszym sektorem hodowli kar-
pia. ,Peitzer Karpfen” byt na przyklad eksportowany nawet do Berlina Zachodniego.

Stawy w Peitz, o powierzchni ponad 1000 hektaréw, stanowia jeden z najwigkszych takich regionéw w Europie.
,Peitzer Karpfen” jest niezwykle popularny w Niemczech i dystrybuowany w calym kraju. Kazdego roku hoduje si¢
i potawia ponad 500 ton ,Peitzer Karpfen”. Jest to mozliwe tylko na tym okreslonym obszarze geograficznym, gdzie
Sprewa i jego doplywy gwarantujg stabilne zaopatrzenie w wodg. Szczegdlnie w latach suszy, gdy inne regiony bory-
kajg si¢ z niskim poziomem wody, naplyw $wiezej wody ze Sprewy zapobiega wzrostowi podwodnej rolinnosci
i odkladaniu si¢ osadu, co mialoby negatywny wplyw na migso trzymanych tam karpi. Karp hodowany w innych
regionach ma silniejszy blotnisty posmak. Migso ,Peitzer Karpfen” zachowuje natomiast doskonaly smak, co prze-
klada si¢ na jako$¢ i wysoka renome produktu.

Doniesienia o ,Peitzer Karpfen” czesto pojawiaja sie w mediach. Kanaly telewizyjne ARD i WDR wyemitowaly pelng
relacje na temat ,Peitzer Karpfen”. W gazecie Lausitzer Rundschau zamieszczono informacje o statusie ,Peitzer Karpfen”
na migdzynarodowych targach rybnych w 2014 r.

O ,Peitzer Karpfen” regularnie wspomina si¢ na niezliczonych wystawach i wydarzeniach. Corocznemu oczyszczaniu
stawéw w okresie od wrze$nia do listopada towarzyszy wydarzenie z udzialem tysiecy gosci bioracych udzial w polo-
wach demonstracyjnych w stawie hodowlanym w Peitz. W drugi weekend sierpnia w miescie Peitz odbywa si¢ festiwal
rybacki, przyciagajacy licznych gosci z catego Swiata. Okres migdzy Bozym Narodzeniem a Nowym Rokiem przycigga
przede wszystkim klientéw z Berlina i Chociebuza, ktérzy cierpliwie czekaja w dlugich kolejkach przy ladach z kar-
piami. Swieze ryby sprzedaje si¢ klientom w regionie znanym pod nazwa ,szlak Peitzer Karpfen”, ktéry rozciggajaca
si¢ od miasta Konigs Wusterhausen niedaleko Berlina do miasta Hoyerswerda w Saksonii. Zwiedzanie gospodarstw
prowadzacych hodowle w stawach pozwala na zapoznanie si¢ ze zréznicowanym siedliskiem i praktyka hodowli
ryb. Przez obszar ze stawami przebiega szlak przyrodniczy o dlugosci 2,3 km, ze znakami informacyjnymi i przystan-
kami na trasie dostarczajagcymi informacji o krainie stawéw w Peitz w przeszlosci i obecnie. Istnieja réwniez znane
regionalne i krajowe szlaki rowerowe i turystyczne, ktére przebiegajg przez ten idylliczny obszar. W 2006 r. otwarto
muzeum ryboléwstwa poswigcone ,Peitzer Karpfen”, czgdciowo finansowane z funduszy unijnych. Otwarcie muzeum
bylo relacjonowane w ogdlnokrajowej telewizji. W muzeum znajduja si¢ réznorodne eksponaty i prezentuje si¢
w nim historyczny rozwoj sektora rybotéwstwa w Peitz i stawach na obszarze Peitz do dnia dzisiejszego.

Przepisy na dania z ,Peitzer Karpfen” mozna znalez¢ w internetowych bazach danych, a na portalu Amazon dostgpna
jest mala ksigzka kucharska dotyczaca ,Peitzer Karpfen”. W przewodnikach turystycznych zwraca si¢ uwage na ten
wyjatkowy przysmak. Ronny Pietzner, szef kuchni w pieciogwiazdkowym hotelu Grand Elysee Hamburg, zamiescit
w ksigzce kucharskiej swojego autorstwa jeden ze swoich ulubionych przepiséw na danie z ,Peitzer Karpfen”.



15.6.2022 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 231/41

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41757
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