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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 283/09)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ()

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji eAmbrosia

JEDNOLITY DOKUMENT

smmafindsi/ Skor Thnot Kampong Speu”
Nr UE: PGI-KH-02156-AMO01 - 29.9.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

smmnfioded [ Skor Thnot Kampong Speu”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie Kambodza

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8 Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

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

Cukier palmowy ,ammafiniej | Skor Thnot Kampong Speu” produkuje si¢ z soku drzewa palmowego winodani wach-
larzowatej (Borassus flabellifer L.).

smmafnded [ Skor Thnot Kampong Speu” cechuje si¢ bogatym aromatem i jasnobrazowa barwa przypominajacg

kolor dyni.

Wystepuja cztery rodzaje amgmnansisd [ Skor Thnot Kampong Speu”, ktére s3 produkowane, przetwarzane i sprzeda-
wane na rynku:

— cukier palmowy w postaci krysztatow,
— cukier palmowy w postaci pasty,
— cukier palmowy w brytkach,

— cukier palmowy w postaci syropu.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.3.

3.4.

Szczegblowy opis réznych rodzajéw agsmndniied [ Skor Thnot Kampong Speu”

Rodzaj Konsystencja Kolor * Aromat Smak W}asc1.wosc1
chemiczne
Cukier Nie klei si¢ do | 712 Club Produkt nie — Bardzo stodki Brix > 95 %
krysztal palcow 713 C powinien — Smak cukru pal-
Wielko$¢ pachnie¢ mowego od $red- pH =4,5-6,5
ziarna nie prze- grzybami ani niointensywnego | Aw <0,45
kracza 1,5 mm dymem do intensywnego
Sucha Bardzo lekki
kwasny i gorz-
kawy posmak
Cukier Nie klei si¢ do | Od131Cdo Od umiarkowa- | Brix= 85 %-95 %
W postaci palcow lub klei | 1205 C nie stodkiego do
pasty sie w bardzo bardzo stodkiego pH =4,5-6,5
malym stopniu Bardzo lekki | Aw<0.8
Nieznaczny kwasny i gorz- '
procent  ziar- kawy posmak
nistosci krysz- Posmak nektaru
talu palmowego od
$rednio intensyw-
nego do inten-
sywnego
Cukier Ziarnisto$¢ 0d 160 Od umiarkowa- | Brix = 90 %-95 %
w brytkach krysztalu  od | CDo 712 C nie stodkiego do
redniej  do bardzo stodkiego pH =4,5-6,5
znacznej Smak cukru pal- | Aw < 0,7
Nieznaczny mowego  waha
procent sie od $rednio
proszku intensywnego do
Sucha intensywnego
Srednio  kwasny
i lekko gorzkawy
posmak
Cukier Lepki 0d712Cdo | - Srednio Umiarkowanie Brix: 50-70 %
W postaci 1815 C intensywny stodki
syropu zapach nektaru Srednio inten- | PH = 3.5-6,5
sywny  smak | Ay < 0,85
cukru  palmo-
wego
— Smak o niskiej
kwasowosci

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetwo-

rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

1 -Zbiér

Producenci muszg zbiera¢ sok z drzew palmowych, ktére znajdujg si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

2 - Zbieranie soku palmowego

Czynnosci zbierania soku palmowego i przetwarzania wykonuje si¢ w okresie od dnia 1 grudnia do dnia 31 maja
kolejnego roku, przy pomocy specjalnego narzedzia — bambusowego lub plastikowego zbiornika zwanego bampong.

Po zdjeciu zbiornikéw bampong z drzew palmowych producenci nie mogg przelaé soku do butelek z tworzywa
sztucznego lub innych pojemnikéw przed przetworzeniem.
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Przed przetworzeniem producenci filtrujg sok palmowy przy uzyciu drobnych sit o wielkosci oczek nieprzekraczaja-
cej 15 mikron6w.

3 - Przetwarzanie (gotowanie) soku palmowego

Sok z palmy przetwarza si¢ w wokach znajdujgcych sie na piecach kuchennych; zabronione jest, aby w rondlu zna-
lazly si¢ jakiekolwiek substancje dodatkowe. Gdy odparowanie osiaga poziom docelowy, woki zdejmuje si¢ z pieca,
a produkt zaczyna si¢ krystalizowa¢ i dochodzi do wybielania cukru palmowego. Do przetwarzania soku palmowego
uzywa si¢ pewnych, specjalnych narzedzi, takich jak Antok i Khno (tradycyjne narzedzia wykonane z drewna lub ze
stali nierdzewnej).

4 - Przechowywanie cukru palmowego

Do materialéw wykorzystywanych do przechowywania cukru palmowego przed zapakowaniem naleza: gliniany st6;
(ceramiczny) i pojemnik z tworzywa sztucznego lub torba z tworzywa sztucznego do bezpiecznego przechowywania

Zywnosci.
Cukier krysztal Cukier w postaci Cukier Cukier w postaci

pasty w brytkach syropu
Dlugos¢ okresu tymczasowego 3 miesigce 3 miesigce 3 miesigce 3 miesigce
przechowywania przed zapakowaniem
Okres przydatnosci (Najlepiej spozy¢ 3 lata 1 rok 1 rok 2 lata
przed)
Warunki przechowywania:

— w suchym miejscu,

— w miejscu, ktére nie jest narazone na dzialanie $wiatla stonecznego.

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

Po zebraniu i przetworzeniu cukru palmowego rolnicy lub podmioty gospodarcze przechowuja cukier palmowy
przez maksymalnie trzy miesiace przed zapakowaniem.

Pakujacy nie korzystaja z materiatow, ktére moglyby wplynaé na jako$¢ cukru. Prawidlowe opakowanie:
— jest wykonane z materialow, ktére nie wchodza w Zadne reakcje chemiczne z produktami,
— pozwala na utrzymanie produktu w dobrym stanie,

— musi by¢ przyjazne Srodowisku (pod wzgledem wytwarzania, recyklingu, transportu materialow).

Pakowanie ,anmafindsi [ Skor Thnot Kampong Speu” moze odbywac si¢ na obszarze produkeji cukru ssmadiniied/
Skor Thnot Kampong Speu” lub poza tym obszarem.

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

Nazwa produktu widnieje na opakowaniach i pojemnikach, w ktérych znajduje si¢ produkt. Na etykiecie ,ammafindsf |

Skor Thnot Kampong Speu” nalezy umiesci¢ nazwe ,ammafindsj [ Skor Thnot Kampong Speu”, (ktérg mozna przettu-
maczy¢ na odpowiedni jezyk lub odpowiednie jezyki), pisang czcionkg o rozmiarze dostatecznie duzym, by nazwa ta
byla wyraznie widoczna na etykiecie.

Jezeli aggndnsied | Skor Thnot Kampong Speu” jest sprzedawany poza Kambodza: etykieta musi zawiera¢ dodatkowo
co najmniej nastepujace informacje:

— oryginalng nazwe agmafndsi» lub ,Skor Thnot Kampong Speu” (ktérg mozna przettumaczy¢ na odpowiedni
jezyk),

ORAZ

— logo oznaczenia geograficznego sunmasn# e | Skor Thnot Kampong Speu”, lub
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— krajowe logo chronionych oznaczen geograficznych Kambodzy, lub

— inne logo chronionego oznaczenia geograficznego stosowanego w innych panistwach lub grupach panstw, w kt6-
rych amaafndsd | Skor Thnot Kampong Speu” zarejestrowano jako oznaczenie geograficzne.

Chronione oznaczenie geograficzne stosowane w innych pafstwach lub grupach panstw, w ktorych ssmmasnde |
Skor Thnot Kampong Speu” zarejestrowano jako oznaczenie geograficzne mozna przettumaczy¢.

Opakowanie nalezy oznaczy¢ indywidualnym numerem serii podanym, aby zapewni¢ autentyczno$¢ i identyfikowal-
no$¢ produktu. Wszystkie podmioty gospodarcze sg czlonkami stowarzyszenia Kampong Speu na rzecz promocji
cukru palmowego. Bezplatnie otrzymuja numer identyfikacyjny czlonka, ktéry nalezy wykorzystaé jako element
numeru serii.

W powyzszych punktach logo oznaczenia geograficznego ,amananis | Skor Thnot Kampong Speu” oznacza naste-
pujace logo (lub jego wersje w innych jezykach):

lub

A &
D15 g w(p

— nastepujace krajowe logo chronionych oznaczen geograficznych Kambodzy:

_ Cambodia &

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny przeznaczony do zbierania i przetwarzania soku palmowego obejmuje trzy dystrykty polozone
w centralnej czg$ci Kambodzy Poludniowej:

— dystrykty Oukdong i Samrong Tong w prowincji Kampong Speu,

— dystrykt Ang Snuol w prowingji Kandal.
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Mapa obszaru produkcji i pakowania ,sgmasniei | Skor Thnot Kampong Speu”
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Legenda

Granica dystryktu

e Granica prowingji

Obszar produkcji ,,aJIEN S A NHAT / Skor Thnot Kampong Speu”

Uwaga: Drzewa palmowe, ktére mozna pozyskiwaé w celu produkdiji e of | Skor Thnot Kampong Speu”,
rosng na glebach okreslonych w pkt 5.1 specyfikaciji.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Istnieje zwigzek przyczynowy miedzy renomg i jako$cig produktu a jego pochodzeniem geograficznym.
Historia i renoma

Winodan wachlarzowata (Borassus flabellifer; w jezyku khmerskim — Doeum Thnot) ro$nie w wielu rejonach Kambo-
dzy. Rolnicy sadzg drzewa palmowe wokét doméw i wiosek, wzdluz drdg czy na tarasach ryzowych wokdél nasypéw.
W kambodzanskiej literaturze rolniczej jako punkt wyjscia dla rozwoju uprawy winodani wachlarzowatej wskazuje
si¢ 1901 r., w ktérym wydane zostalo zarzadzenie krélewskie nakazujgce kazdemu rolnikowi sadzi¢ na swoim polu

ryzowym winodat. W 2005 r. w drodze dekretu krélewskiego ustanowiono winodan wachlarzowatg godtem Kambo-
dzy.
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W 1967 r. Jean Delvert, znany francuski geograf, napisal, ze region Kampong Speu wraz z 375 000 drzew uprawnych
stanowi najwazniejszy obszar uprawy winodani wachlarzowatej (Le Paysan Cambodgien, Jean Delvert, 1961). Zdaniem
Jeana Delverta juz w latach 50. XX w. rolnicy w prowincjach Kampong Speu i Kandal styneli z wiedzy fachowej i umie-
jetnosci w zakresie zbioréw winodani wachlarzowatej: ,uprawa i rolnictwo »¥'&@ARR8 | Skor Thnot Kampong
Speu« wymaga wieloletniego doswiadczenia: w phum (wioskach) zaledwie kilka os6b wie, jak uprawiaé thnot; a na
wigkszosci obszaréw nikt nie posiada tych umiejetnosci: specjaliSci zajmujacy si¢ uprawa pochodza tylko z gléwnych
prowingji produkcyjnych (Kandal, Kampong Speu, Kampong Chhang), w ktérych odbywaja si¢ zbiory”. Produkcja
cukru krystalizowanego z drzew palmowych odbywata sic w Kampong Speu od lat 70. XX w.

Nazwa ,Kampong Speu” wiaze si¢ z produkcja cukru, a cukier palmowy znany jest jako tradycyjny produkt z tego
obszaru. Przewodniki przywolujg renome produkeji cukru palmowego w prowincji Kampong Speu, w szczegdlnosci
magazyn ,Asia life guide” (artykut Anity Surewicz, 1 marca 2008 r.).

Gazety z Kambodzy i z panstw regionu ASEAN takie jak Phnom Penh Post regularnie publikujg artykuly na temat
LSERARAYT | Skor Thnot Kampong Speu” (artykut ,Palm sugar exports see 138pct rise”, 8 grudnia 2014 r.). W takich
gazetach jak Cambodia Daily prowadzone s3 kampanie promocyjne na rzecz ,WI@RRAAR |
Speu”.

Skor Thnot Kampong

Jako$¢ w wyniku pochodzenia geograficznego

Obszar produkgji Sgpnrin el | Skor Thnot Kampong Speu” to obszar nizinny, kt6ry nie jest zalewany w porze

deszczowej. Srednia suma opadéw na obszarze produkgji R4 | Skor Thnot Kampong Speu” wynosi 1 200
mm rocznie, a liczba dni deszczowych to $rednio 105 dni w roku, w zwiazku z czym obszar ten uwazany jest za strefe
o najnizszej sumie opadéw w Krélestwie Kambodzy.

Drzewa palmowe, ktére wykorzystuje sie do produkgji ,MPARMARY | Skor Thnot Kampong Speu”, znajduja sie
w dystryktach Oukdong i Samrong Tong w prowingji Kampong Speu i w dystrykcie Ang Snuol w prowincji Kandal.
Te drzewa palmowe rosng na glebie bielicowej o czerwono-z6ltej barwie — jest to szczegdlny rodzaj gleby piaszczystej,
ktorej glebokos¢ sigga co najmniej 80 cm i ktdra cechuje si¢ warstwa zwiru o dobrych wlasciwosciach pod wzgledem
drenazu.

Badania i analizy wykazaly, Ze sok palmowy pochodzacy z tych trzech dystryktéw charakteryzuje si¢ wysokim steze-
niem cukru. Wszystkie podmioty prowadzace dzialalnos$¢ zwigzana z produkeja cukru palmowego (producenci, prze-
tworcy i miejscowi sprzedawcy) przyznaja, ze umiejscowienie drzew na glebokich glebach piaszczystych jest kluczo-
wym czynnikiem wplywajacym na jako$¢ cukru. Wyniki analiz soku palmowego wyprodukowanego w innych
dystryktach i prowincjach wskazuja na to, ze w soku, ktéry wyprodukowano w trzech dystryktach stanowigcych
wyznaczony obszar produkeji, stezenie cukru jest najwyzsze. Wyjasnia to bogaty aromat ,MIAAR4R} | Skor Thnot
Kampong Speu”.

Istnieje wyrazny zwigzek migdzy obszarem geograficznym a okreslong jakoscig ULy |
Speu” wynikajacy z polaczenia szeregu czynnikéw:

Skor Thnot Kampong

Czynniki naturalne

— Zubozenie gleb piaszczystych tego obszaru pozwala na produkcje cukru z soku o bogatszym aromacie
i 0 wyzszym stezeniu (od 2 do 3 ° w skali Brixa wyzszym niz na innych obszarach) niz ten pozyskiwany z drzew
palmowych uprawianych w innych prowincjach, w ktérych gleba jest Zyzniejsza.

— Na obszarze produkji sa najnizsze opady w Kambodzy, co pozwala na produkcje bardziej stezonego soku i co za
tym idzie wigksze stezenie aromatu.

Czynniki ludzkie/okreslony know-how

Praktyki producentéw: ich wiedza fachowa jest potrzebna przy zarzadzaniu zbieraniem soku i przy produkeji cukru
palmowego.

Dzialania w zakresie zbierania cukru palmowego sa wykonywane przez doswiadczonych i zrecznych producentow
cukru, ktérzy wspinajg si¢ na wierzcholki drzew palmowych, aby zebra¢ sok z kwiatéw palmy. Sok palmowy zbiera
si¢ przy uzyciu bambusowych lub plastikowych zbiornikéw zwanych bampong. W bampong umieszcza si¢ maly kawa-
tek drewna Hopea recepei lub Hopea pierrei, aby spowolni¢ proces fermentacji soku palmowego. Do przetwarzania soku
palmowego wymaga si¢ uzywania tradycyjnych narzedzi, takich jak Antok i Khnos.
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Jako$¢ soku pod wzgledem aromatu zalezy zaréwno od liczby zbiornikéw bampong umieszczonych na poziomie
kwiatostanu, jak réwniez od przepltywu soku. Producent moze przeznaczy¢ co najwyzej jeden kwiat zeniski lub cztery
kwiaty meskie drzewa palmowego na jeden zbiornik.

Kazdy zbiornik zdejmuje si¢ z drzewa palmowego w ciggu 15 godzin od umieszczenia go na drzewie, a przetwarzanie
zebranego soku rozpoczyna si¢ w ciggu dwdch godzin od zebrania soku.

Producenci zdobyli szczegblowy wiedze dotyczaca sposobu gotowania soku w celu uzyskania wysokiej jakosci cukru
i korzystaja z niej w zaleznosci od tego, jaki produkt koficowy chcg osiagnaé.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
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