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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 57/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~POPERINGSE HOPSCHEUTEN"/,,POPERINGSE HOPPESCHEUTEN”
NR WE: BE-PGI-0005-0968-22.02.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Belgia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” to pedy rosngce wolno na podziemnej czgsci
chmielu zwyczajnego (Humulus lupulus). Po osiagnieciu pelnej dojrzalosci osiagaja Srednice 3 mm do
5 mm i dlugo$¢ 4 cm do 8 cm. ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” zawsze charak-
teryzujg si¢ fadnym bialym kolorem, sg oczyszczone z ziemi i pozbawione choréb oraz pasozytéw.
Charakteryzuja si¢ one zwarta struktura i chrupkoscia (nie s3 ani wldkniste, ani zdrewniale). Dlatego
tez fatwo si¢ famia, nie strzgpiac si¢ na koncach. ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”
wykazujg $lady weztéw (w przeciwienistwie do, na przyklad, pedoéw soi).

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” charakteryzuja si¢ wysoce specyficznym
smakiem, ktéry najtrafniej mozna odda¢ okreSleniem ,typowy smak orzecha” z posmakiem cykorii.
Ich wlasciwosci organoleptyczne mozna opisaé za pomocg poréwnania, cho¢ nie jest to fatwe. Smak

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(%) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkow spozywezych.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” przypomina smak portulaki, grubych kietkéw
fasoli lub kremowy, orzechowy smak skorzonery. Jest on $wiezy i bardzo ziemisty.

Jako Ze ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” skladaja si¢ gléwnie z biatka i nie
zawierajg tluszczu, ich warto$¢ kaloryczna wynosi praktycznie zero. ,Poperingse hopscheuten”/,Pope-
ringse hoppescheuten” zawierajg takze duze iloSci mikroskladnikéw odzywczych i witamin, zwlaszcza

z grupy B.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

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

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza mie¢ miejsce nastgpujace etapy produkeji ,Pope-
ringse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten™ przykrycie chmielu gleba, usuniecie rozlogéw, na
ktérych rosnie ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, zbieranie. Dotyczy to zaréwno
roélin rosngcych na wolnym powietrzu, jak i w szklarniach.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” nalezy sortowaé, pakowa¢ i oznaczaé w obrebie
obszaru geograficznego, aby zagwarantowal ich autentyczno$¢ i zwigzek z terenem lokalnym.
Bezposrednio po zapakowaniu ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” mozna objaé
dystrybucja przy wykorzystaniu normalnych kanaléw poza obszarem geograficznym.

Pakowanie w obrebie obszaru geograficznego ma zagwarantowaé pewno$¢ pochodzenia, identyfiko-
walno$¢, jako$¢ i reputacje produktu. Jest ono niezbedne, aby zagwarantowal jako$¢ ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”. Dzigki temu fancuch produkeji od zbierania (w polu i w
szklarniach na obszarze geograficznym) do pakowania staje si¢ bardzo krétki i gwarantuje wyzsza
jako$¢ produktu koncowego. Zbyt dtugi kontakt z produktem ma negatywny wplyw jego jako$¢ —
,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” jest produktem delikatnym i fatwo ulegajacym
zniszczeniu.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Produkt, przeznaczony do spozycia przez ludzi, nalezy zaopatrzy¢ w nastepujace informacje:

etykiety zawierajace:

— nazwe ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, nazwe producenta oraz indywi-
dualny numer identyfikacyjny,

— informacj¢ o identyfikowalnosci produktu, za co odpowiedzialny jest producent w ramach konsul-
tacji z grupa skladajaca wniosek,

— symbol ChOG UE.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Region uprawy sklada si¢ z miasta Poperinge (centrum miasta Poperinge oraz nastgpujace gminy:
Krombeke, Proven, Reningelst, Roesbrugge-Haringe i Watou), sasiadujacego z nim miasta Ypres (cen-
trum miasta Ypres oraz nast¢pujace gminy: Boezinge, Briclen, Dikkebus, Elverdinge, Hollebeke, Sint-Jan,
Vlamertinge, Voormezele, Zillebeke i Zuidschote) oraz sgsiadujacej z nim gminy Vleteren (obejmujacej
Westvleteren, Oostvleteren i Woesten).
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

Chronione oznaczenie geograficzne ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” opiera si¢
na reputacji i tradycji wytwarzania tego produktu w regionie Poperinge.

Specyfika obszaru geograficznego:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” hoduje si¢ w regionie Poperinge z wielu powo-
dow.

Pierwszym z nich jest idealnie nadajaca si¢ do tego lokalna gleba oraz warunki pogodowe. W Poperinge
wystepuje umiarkowanie wilgotny, piaszczysto-gliniasty typ gleby (Ldcz) z wyraZnie zaznaczona,
rozdrobniong tekstura w poziomie B. Nizsze poziomy gleby sa bardziej zbite, co pozwala na szybkie
odwadnianie podglebia.

Dobra, gleboka, dobrze odwodniona piaszczysto-gliniasta gleba z duza zawartoscia wapnia jest idealna
do uprawy chmielu. Gleba musi charakteryzowa¢ si¢ do$¢ znacznym poziomem wilgoci, ktéra mozna
czerpaé z nizszych warstw.

Region Poperinge, podobnie jak reszta Flandrii Zachodniej, posiada klimat umiarkowany morski,
z suchymi zimami i cieplymi, wilgotnymi latami. Bliskos¢ morza tagodzi skrajne temperatury. Srednie
roczne opady deszczu wynosza 825 mm. Taki typ klimatu sprzyja uprawie ,Poperingse hopscheuten”/
,Poperingse hoppescheuten”.

Ponadto lokalni rolnicy od dekad zdobywaja rozlegla wiedze fachowa o uprawie ,Poperingse hops-
cheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.

Rolnicy uprawiajg i zbieraja pedy chmielu na dwa sposoby. Pierwszy z nich to stara, tradycyjna metoda
polegajaca na uprawie chmielu na wolnym powietrzu. Taki proces produkgji stosuje si¢ do dzisiaj we
wszystkich regionach uprawy chmielu, w tym w Poperinge. W 1983 r. przeprowadzono jednak
badanie naukowe dotyczace uprawy chmielu w ocieplanej szklarni. Taka metode uprawy chmielu
stosuje si¢ jedynie w regionie Poperinge, gdzie jedng trzecig ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” uprawia si¢ w ocieplanych szklarniach, a dwie trzecie na wolnym powietrzu. Polg-
czenie tych dwdch sposobéw uprawy jest charakterystyczne dla tego obszaru geograficznego. Zbieranie
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” wymaga duzego nakladu pracy, ostroznosci
i uwagi, aby unikna¢ uszkodzenia delikatnych pedéw chmielu. Dlatego tez zajmujace si¢ tym osoby
posiadaja wymagang wiedz¢ i umiejetnosci.

W 1983 r. powstalo Keurbroederschap De Witte Ranke (Bractwo Pedéw Bialego Chmielu), ktérego
nazwa wywodzi si¢ od popularnego wéwczas rodzaju chmielu. Celem Bractwa bylo — i wcigz jest —
promowanie calego regionu Westhoek, a w szczeg6lnosci regionu Poperinge oraz wywodzacych sig
z niego ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.

Specyfika produktu:

Na tle szerokiej gamy dostepnych ,pedow” ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” jest
bardzo specyficznym produktem, zwlaszcza z uwagi na jego szczegdlng strukture. Jadalna jest jedynie
chrupka cze$¢ pedu chmielu, czyli jego gérna cze$¢ odlamana na wysokosci drugiego wezla — biala,
dluga na 5 cm do 8 cm.

Poza tym ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” ma bardzo specyficzny, trudny do
opisania smak. Jego najtrafniejsze okreslenie to ,typowy smak orzecha” z posmakiem cykorii. Ten
specyficzny, $wiezy i ziemisty smak wynika czeSciowo z typu gleby i klimatu typowego dla tego
regionu geograficznego.

Jako ze ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” jest typowym produktem sezonowym
zbieranym jedynie od kofica grudnia do konca kwietnia, jest on dostepny co roku tylko w okreslonym
sezonie.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Chmiel byt waznym produktem w Belgii, w ktorej rozwijal si¢ przemyst browarniczy. W sredniowieczu
piwo bylo popularng alternatywa dla metniejszej od niego wody. Od XII w. chmiel
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stosowano w browarach, gdzie zastapil on mieszanki gorzkich i aromatycznych zidt (tzw. gruut),
wytwarzane wedlug trzymanych w tajemnicy receptur. Chmiel sprowadzono do Poperinge, aby zajat
miejsce sukiennictwa. Legenda glosi, ze w XV w. Jan bez Trwogi zachecal do uprawy chmielu miesz-
kaicow Poperinge, ktdrzy stracili prawo do wytwarzania sukna.

Struktura gleby i warunki klimatyczne w regionie Poperinge idealnie nadaja si¢ do uprawy chmielu,
stad region wokdl Poperinge, wraz z Asse-Aalst, stal si¢ europejskim spichlerzem chmielu.

Jednym z kluczowych etapéw uprawy chmielu jest usuwanie nadmiernie rozrastajacych si¢ pedéw. Na
jednej rolinie zostawia si¢ dwa lub trzy pedy. Te rozrastaja si¢ na nowo, tworzac kolejne pedy, na
ktérych powstaja szyszki.

Pedy chmielu pierwotnie byly wiec produktem ubocznym jego uprawy; staly si¢ jednak mile
widzianym przysmakiem na przedwio$niu, kiedy wcigz nie ma zbyt wielu $wiezych warzyw.

Dowody na to, ze ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” uznawano za $wieze
warzywo, siegaja az XVI w., kiedy wierzono nawet, ze pedy te majg wilasciwosci lecznicze.

Na przyklad w 1554 r. dr Rembert Dodoens napisal, ze ,pedy chmielu stosuje si¢ do wzmacniania
smaku potraw”. Dodoens przypisywal takze ,Poperingse hopscheuten” wilasciwosci lecznicze. ,»Sila
i witalno$¢«. Pedéw i mlodych kielkow uzywa si¢ do przygotowywania potraw. Mimo ze stuza one
bardziej do wzmacniania smaku niz stanowia pozywienie same w sobie — majg bardzo malo wartosci
odzywezych — dzialajg dobrze na organy wewngtrzne, ulatwiajac oddawanie moczu i wyprdznianie
oraz wzmacniajgc zofadek”.

W 1581 r. Matthias de Lobel (25), lekarz i ekspert w dziedzinie zi6}, opublikowal swoja ,Krudtboeck”
(,Ksiege ziol"), w ktorej zamiescit odniesienie do tradycji jedzenia pedéw rosnacych na korzeniach
i postrzegania ich jako warzywa:

,Mlode pedy, ktére w marcu lub kwietniu pojawiaja si¢ na korzeniach chmielu, zaréwno dzikiego, jak
i uprawnego, spozywane sa przez prosta ludno$¢ zamiast warzyw. Pedy te majg wyborny smak
podobny do smaku cykorii i s3 do$¢ cieple”.

Wzmianki na temat ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” pojawiaja si¢ coraz czgsciej
w kolejnych okresach. Wiedza na temat ich uprawy i stosowania na tym obszarze geograficznym
rozrosta si¢ na przestrzeni wiekéw tak bardzo, ze mozna powiedzieé, iz lokalni rolnicy posiadaja
szczegblowy techniczng wiedze na ten temat oraz rézne umiejetnosci, ktorymi nie dysponuje sig
w innych regionach (np. zwigzane z uprawg w szklarniach).

Wzmianki o ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” i o tym regionie mozna postrzegac
réwniez jako dowdd na renome tego produktu bezposrednio zwiazana z samym produktem, techni-
kami uprawy stosowanymi przez producentéw oraz ich obszarem geograficznym. Wcigz inwestuje si¢
w ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, na co dowodem s3 kolejne badania naukowe
na temat technik stosowanych przy uprawie réznych odmian tej rosliny. Poczawszy od konca XIX w.
wiele restauracji w regionie Poperinge serwuje dania z ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppes-
cheuten”. Niektére posunely si¢ nawet do dodania tego skladnika do kazdej potrawy dostepnej
w menu. Wyraznym dowodem na reputacje, jaka zdobyly ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten”, jest szeroka gama ksigzek i artykuléw prasowych na temat popularnosci, jakg w lokal-
nych restauracjach ciesza si¢ te pedy, ktére w prasie okre$lane sg czgsto jako ,biale zloto Popering”.

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” sg iScie wielofunkcyjnym skladnikiem. Kazdego
sezonu prasa kulinarna obficie opisuje ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, ktére
uwaza si¢ za prawdziwy przysmak. Zaréwno w Internecie, jak i w wielu ksiazkach kucharskich mozna
znalez¢ co niemiara przepiséw na potrawy z ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.
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Wiosng kazdego roku Bractwo Pedéw Bialego Chmielu i miasto Popering organizuja festiwal pedow
chmielu, na ktérym gléwna role odgrywaja ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.
Najlepsze restauracje w okolicy Popering oferujg specjalne menu z potrawami zawierajacymi ten
produkt. Réwniez rézni producenci organizuja dni otwarte w miejscach uprawy, dajac konsumentom
mozliwo$¢ zdobycia wigkszej wiedzy na temat uprawiania ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” z pierwszej reki. W 2008 r. w celu uczczenia swojej 25. rocznicy Bractwo opubliko-
walo ksigzke specjalnie poswigcong ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten”.

Co roku restauracje i konsumenci z niecierpliwoscig oczekuja pojawienia si¢ pierwszych ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, co widaé w sprzedazy poczatkowych zbioréw w grudniu,
kiedy klienci z Belgii i zagranicy zawsze placq wyzsza cene za pierwsze pedy.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

http:/[lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf

lub

http:/[www.vlaanderen.be/landbouw — beleid (polityka) — kwaliteitssystemen (systemy jakosci) — Europese
kwaliteitssystemen (europejskie systemy jako$ci) — vlaamse dossiers (dokumenty flamandzkie)


http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf
http://www.vlaanderen.be/landbouw
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