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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 39/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Salatd cu icre de stiucd de Tulcea”
Nr UE: PGI-RO-02476 - 6.7.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Salatd cu icre de stiuci de Tulcea”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Rumunia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

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

,Salata cu icre de stiucd de Tulcea” to biala/zoltawobiala $mietana na bazie oleju stonecznikowego, zawierajgca co naj-
mniej 29 % ikry, w tym co najmniej 15 % solonej ikry szczupaka w calych ziarnach i co najwyzej 14 % solonej ikry
rybiej z obszaru delty Dunaju (z gatunkéw z rodziny karpiowatych (Cyprinidae): karasia, ploci, wzdregi, nieuformowa-
nej ikry karpia; oraz z gatunkow z rodziny okoni (Percidae): sandacza, okonia), wymieszanej z woda gazowang i sokiem

z cytryny.

Do produkgji ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” niezbedne sa nastepujace surowce i sktadniki.

Surowce:

1. solona ikra szczupaka (Esox lucius), co najmniej 15 % w produkcie koficowym, co czyni ja gtéwnym sktadnikiem;
2. solona ikra rybia z obszaru delty Dunaju, maksymalnie 14 %, w celu zapewnienia optymalnej tekstury i lepkosci.
Skfadniki:

1. olej stonecznikowy;

2. woda gazowana;

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3. sok cytrynowy, otrzymywany przez wyciskanie i filtrowanie;

4. niejodowana s6l kamienna, uzywana do solenia surowcow.

Wlasciwosci fizykochemiczne ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea™

Cecha UM Wartosci
Kwasowos¢ (kwas cytrynowy) % maks. 1
Zawarto$¢ wilgoci % maks. 30
Zawarto$¢ tluszczu % min. 63
Zawarto$¢ biatka % min. 6,2
Niejodowana s6l kamienna (chlorek % maks. 5
sodu)

Wiasciwosci organoleptyczne:

— Jednorodny wyglad, lepki i jedrny, bez oddzielajacego si¢ oleju, barwa biala/z6ttawobiata, z wzorem calych ziaren
ikry szczupaka, barwa zlotozélta lub czerwonozélta, Srednica okoto 2-2,5 mm, w zaleznosci od sezonu zbioru.

— Specyficzny smak ikry szczupaka jest podkreslony przez smak ikry rybiej z obszaru delty Dunaju, a wynika on
z procesu solenia i dojrzewania.

— Produkt koficowy ma wyrafinowany i czysty aromat solonej i dojrzalej ikry ryb stodkowodnych. Aromat ten
nasila si¢ w momencie pekniecia ziaren ikry, wywolujac delikatne chrupigce uczucie na jezyku i w jamie ustnej.

— Brak obcych zapachéw, z wyraznym aromatem soku cytrynowego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Roczna kwota polowowa ustalona dla obszaru geograficznego (delta Dunaju) przez administracj¢ Rezerwatu Biosfery
w delcie Dunaju moze prowadzi¢ do zakl6cen w dostawach ikry szczupaka. W takich przypadkach ikra szczupaka
moze pochodzi¢ réwniez spoza tego obszaru geograficznego.

Ikra rybia z obszaru delty Dunaju jest surowcem pochodzacym wylacznie z tego obszaru geograficznego (delta
Dunaju). Pozyskuje si¢ ja na okreSlonym obszarze geograficznym z ryb z rodziny Cyprinidae: karasia, ploci, wzdregi,
nieuformowane;j ikry karpia; oraz z rodziny Percidae: sandacza, okonia.

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

Wszystkie etapy produkgji ,Salata cu icre de stiucd de Tulcea” maja miejsce na okreslonym obszarze geograficznym.
Etapy te obejmuja: procesy i czynnosci zwigzane z uzyskaniem surowca: pozyskiwanie (w stosownych przypadkach),
oddzielenie, solenie i dojrzewanie ikry, odmierzanie odpowiedniej ilosci surowcéw i skladnikéw oraz mieszanie.

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 sig zarejestrowana nazwa
Na etykiecie ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” nalezy podaé nastepujace informacje:

— nazwe produktu — ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea”, po ktérej nastepuje okreslenie ,,chronione oznaczenie geo-
graficzne” lub ,ChOG”,

— Nnazwe producenta,

— nazwe jednostki kontrolujgcej i certyfikujace;j.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny to okreg Tulcza, ktéry obejmuje Rezerwat Biosfery w delcie Dunaju. Okreg Tulcza znajduje si¢ na
potudniowo-wschodnim kraficu Rumunii, w §rodkowo-péinocnej czgici Dobrudzy u ujscia Dunaju, z dostgpem do
Morza Czarnego na wschodzie. Od pélnocy graniczy z Moldawia i Ukraina, od péinocnego zachodu z okregiem
Galacz, od zachodu z okregiem Braila, a od potudnia z okrggiem Konstanca. Okreg Tulcza lezy na 45° szerokosci geo-
graficznej poinocnej i 29° dlugosci geograficznej wschodniej.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Whiosek o rejestracje ChOG ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” opiera si¢ na wlasciwo$ciach produktu.

,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” ma specyficzny smak ikry rybiej dopelniony i podkre$lony smakiem ikry rybiej
z obszaru delty Dunaju, ktéry jest wynikiem procesu solenia i dojrzewania.

,Salata cu icre de stiucd de Tulcea” ma wyrafinowany i czysty aromat, typowy dla takich przetworéw z solonej i dojrza-
lej ikry ryb stodkowodnych. Kiedy ziarna ikry pekaja, wywotuja delikatne chrupiace uczucie na jezyku i w jamie ust-
nej, a aromat ten si¢ nasila.

Konsystencja produktu zalezy przede wszystkim od ikry rybiej z obszaru w delcie Dunaju, ktéra jest polawiana na
tym obszarze geograficznym i stuzy tworzeniu jednorodnej tekstury dla ikry szczupaka.

Szczegdlng cecha charakterystyczng ikry szczupaka o calych ziarnach jest zlotozolty lub czerwonozélty kolor jedno-
rodnej masy.

Produkt koficowy rézni si¢ od innych produktow tej samej kategorii tym, Ze zamiast dodatkéw do zZywnosci (emulga-
toréw, stabilizatorow, zageszczaczy) stosuje si¢ ikre rybig z obszaru w delcie Dunaju.

Produkt nie zawiera zadnych dodatkéw chemicznych ani konserwantéw (takich jak kwas sorbinowy lub benzoesan
sodu). To wlasnie jako$¢ produktu decyduje o okresie jego przydatnosci do spozycia. Jedynymi stosowanymi meto-
dami konserwacji sa: utrzymanie wysokich norm higieny oraz utrzymanie laficucha chlodniczego w trakcie procesu
produkgji, transportu oraz w trakcie sprzedazy produktu.

Réznica migdzy ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” a podobnymi produktami tej samej kategorii polega na tym, ze
receptura ta jest wytwarzana wylacznie na obszarze geograficznym, na ktérym wystepuje duza ilo¢ ikry szczupaka.

Innym czynnikiem wyrézniajagcym ,Salatd cu icre de stiucad de Tulcea” jest fakt, Ze zawiera on sok z cytryny otrzymy-
wany w procesie tloczenia, wyciskania i filtrowania, podczas gdy w innych produktach tej samej kategorii stosowane
sa produkty syntetyczne: kwas cytrynowy i glukoza.

,Salata cu icre de stiucd de Tulcea” jest produktem, w ktérym wykorzystuje si¢ gtéwnie surowce pochodzace z przed-
miotowego obszaru geograficznego, a jeden z surowcow (ikra rybia z obszaru w delcie Dunaju) pochodzi wylacznie
z niego, co tworzy Scisty zwigzek ze Srodowiskiem naturalnym tego obszaru geograficznego.

Obszar geograficzny — delta Dunaju — to Srodowisko naturalne bogate w zasoby ryb stodkowodnych, najwieksza delta
w UE, jedno z najwickszych zwartych dorzeczy stodkowodnych w UE i — co nie mniej istotne — najwickszy obszar
polowu szczupaka i innych ryb stodkowodnych w Rumunii.

Zgodnie z publikacja naukowa z 2008 r. ,Danube Delta Biosphere Reserve” [,Rezerwat Biosfery w delcie Dunaju”]
autorstwa Petre Géstescu i Romulusa Stiucd czysto$¢ wod powierzchniowych w delcie Dunaju jest sklasyfikowana
jako klasa I zgodnie z normami jakosci srodowiska. Wysoka jako$¢ wody na tym obszarze geograficznym ma pozy-
tywny wplyw gléwnie na wlasciwosci organoleptyczne lokalnych zasobéw rybnych.

,Salata cu icre de stiucd de Tulcea” reprezentuje lokalng tradycje przetworstwa rybnego, ktora ewoluowata od pozyski-
wania i spozywania surowej ikry w XIX wieku do przetwarzania jej na potrzeby nowoczesnej kuchni w XX wieku.

Przemyst spozywczy oparty na przetworstwie rybnym dziala na tym obszarze geograficznym od dziesigcioleci, dzigki
czemu personel miejscowy jest wyksztalcony i dodwiadczony w ocenie specyficznych cech przetwordéw rybnych.

W zwigzku z tym metoda przygotowania ikry szczupaka jest specyficzna dla okreslonego obszaru geograficznego.
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W procesie tym wykorzystuje si¢ metody ustalone na tym obszarze geograficznym, takie jak oddzielanie ikry za
pomoca specjalnego narzedzia, ,priboi”, oraz dojrzewanie ikry przez jej zapladnianie. lkre oddziela si¢ od blon za
pomoca ,priboi” polaczonej z siecia rybacky. Ziarna ikry szczupaka s3 oddzielone od siebie, dajac jednolita mase
,Salatd cu icre de stiuci de Tulcea”.

Metoda oddzielania ikry za pomoca priboi zostala udokumentowana przez rumuriskiego uczonego Grigore’a Antipe
w jego pracy ,Studii asupra pesciriilor din Romania” [,Badania dotyczgce rybotéwstwa w Rumunii”] (Bukareszt,
Rumunia, Imprimeria Statului, 1895, 80 stron).

Proces solenia i dojrzewania nadaje ,Salatd cu icre de stiucd de Tulcea” specyficzny smak. Podczas procesu solenia i doj-
rzewania smak ikry zmienia si¢ w wyniku aktywnos$ci enzyméw. W trakcie fagodnej obrobki termicznej smak ten
(stony z nutg lekkiego dojrzewania) nabiera intensywnosci i to wlasnie ten zintensyfikowany smak jest koicowym
smakiem skladnika.

Personel miejscowy, korzystajac ze swoich zmystow, jest w stanie oceni¢ rodzaj, kolor, zapach i smak ikry szczupaka
lub ikry rybiej z obszaru w delcie Dunaju, a takze stopien jej dojrzatosci i lepkosci, co umozliwia uzyskanie produktu
wysokiej jakosci.

Spolecznos¢ lokalna charakterystyczna dla tego obszaru geograficznego w XIX wieku byta wieloetniczna (Rumuni,
Lipowanie, Ukraificy, Grecy, Turcy itd.) i sktadata si¢ z rdzennych i naplywowych wiascicieli statkow, kupcéw, maryna-
rzy, rybakow i wreszcie sprzedawcéw ryb z réznych srodowisk. W tym tyglu kulturowym tutejsi mieszkancy dostoso-
wali przepis na smarowidlo z ikry rybiej (salatd de icre) wytwarzane z ikry ryb stonowodnych w celu wykorzystania
zasobow dostepnych na tym obszarze geograficznym. Ikre ryb stonowodnych zastapili ikra ryb stodkowodnych, czyli
ikra szczupaka i ryb z obszaru w delcie Dunaju, oraz udoskonalili przepis w jego obecnej postaci. ,Salata cu icre de
stiucd de Tulcea” jest nieodzownym elementem menu obiektéw gastronomicznych i agroturystycznych na tym obsza-
rze geograficznym, w szczegdlnosci w delcie Dunaju.

Wszystko to przyczynito si¢ do stworzenia Srodowiska, w ktérym tradycje rybackie mogly si¢ w duzym stopniu roz-
wingl. Istnieje zatem zwiazek przyczynowy miedzy cechami produktu a warunkami naturalnymi i kulturowymi
obszaru geograficznego (delta Dunaju).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/201 8 caiet-sarcini-stiuca/Documentatie-salata-cu-icre-de-stiuca-de-Tulcea.pdf


https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2018/caiet-sarcini-stiuca/Documentatie-salata-cu-icre-de-stiuca-de-Tulcea.pdf
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