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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
(2022/C 93/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,Spreewilder Gurkensiilze”
Nr UE: PGI-DE-02601 - 1 kwietnia 2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy ChOG

,Spreewilder Gurkensiilze”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

sSpreewilder Gurkensiilze” to tradycyjny produkt wieprzowy z regionu gospodarczego Spreewald. Chude migso
wchodzace w jego sklad jest bardzo zwarte, a kawatki marynowanych korniszonéw pozostajg chrupiace nawet po
dodaniu galarety. Galareta ma tagodny, lekko pikantny smak i jest klarowna. W rezultacie ,Spreewilder Gurkensiilze”
ma dobrg strukture i wyglada apetycznie dzigki mieszance klarownego auszpiku, krwisto czerwonych kawatkéw chu-
dego migsa i zielonych marynowanych korniszonéw. Smak ,Spreewilder Gurkensiilze” ogdlnie opisuje si¢ jako
stodko-kwasny i fagodny.

Sktadniki obejmuja co najmniej 40 % miesa z glowy wieprzowej, co najmniej 10 % chudej wieprzowiny i co najmniej
7 % ,Spreewilder Gurken”. W produkcie koncowym kawalki ogérka pozostajg wyraznie twarde przy nagryzaniu.
Oprocz migsa z glowy wieprzowej produkt zawiera zazwyczaj rowniez chude migso wieprzowe, takie jak dodatkowe
chude migso policzkowe z glowy lub chude, oczyszczone ze $ciggien migso z golonki lub lopatki. Cate migso jest
peklowane.

Taka specyfikacja oznacza, ze zawarto$¢ ttuszczu jest stosunkowo niska, a produkt ma ogdlnie migsny smak. W zalez-
nosci od przepisu mozliwe jest dodanie innych sktadnikéw, takich jak: cebula, woda pitna, ocet, sél kuchenna, przy-
prawy (pieprz, kminek lub gorczyca) lub ekstrakty przypraw, cukier, zelatyna spozywcza oraz substancje zakwasza-
jace, przeciwutleniacze, substancje konserwujace i stabilizujace. Srednie wartosci odzywcze na 100 g wynosza: mniej
niz 13 g thuszczu, weglowodany, w tym 8 g lub mniej cukru, 9-15 g biatka i 2,2 g lub mniej soli.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Do przygotowania auszpiku uzywa si¢ zalewy z korniszonéw (woda, ocet spirytusowy, cukier, s6l) oraz wody pitnej,
ktéra nadaje auszpikowi tagodny smak. Warto$¢ pH wynosi od 3,5 do 4,7, co odpowiada wartosci kwasowej zalewy
z korniszonéw. Do glowy wieprzowej i innego chudego migsa dodaje si¢ galarete lub bulion z procesu gotowania,
a takze ewentualnie wode pitng i przyprawy. W postaci gotowej kwasowo$¢ ogdlna ,Spreewilder Gurken” wynosi
mniej niz 1 % i pochodzi z octu winnego. ,Spreewilder Gurken” sg réwniez stodzone cukrem.

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

Korniszony, ktére sa skladnikiem nadajacym produktowi jego szczegdlny charakter, musza spelniaé warunki okres-
lone dla ChOG ,Spreewilder Gurken”.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie opisane etapy produkcji odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Migso z przedniej cz¢sci glowy $wini i inne chude migso jest peklowane, gotowane, a nastgpnie krojone na kawatki
lub wykorzystywane w calo$ci w produkcie.

Auszpik wytwarza si¢ z wody pitnej lub galarety (klarowanej lub nie) badz bulionu, w ktérym gotowano glowe wie-
przows i inne chude migso, lub z zelatyny spozywczej, a takze z przypraw, o ktérych mowa powyzej.

Do plynnego jeszcze auszpiku dodaje si¢ pokrojone kawalki gtowy wieprzowej i nieréwne kawatki chudego migsa lub
cale policzki, ogérki spelniajgce warunki dla ChOG ,Spreewilder Gurken”, pokrojone w kostke i marynowane
w wywarze bez innych stalych skladnikéw lub w postaci grubo pokrojonych ,Spreewilder Gurken”. Nastepnie dodaje
si¢ i miesza zalewe z korniszonéw wraz z nastgpujgcymi skfadnikami, w zalezno$ci od przepisu: posiekang cebulg,
przyprawami (np. pieprzem, kminkiem lub gorczycg) lub ekstraktami przypraw, cukrem, octem, solg kuchenng oraz,
w stosownych przypadkach, substancjami zakwaszajacymi, przeciwutleniaczami, substancjami konserwujgcymi i sta-
bilizujgcymi.

Nastepnie galarete pozostawia si¢ do ostygniecia.

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

Na etykiecie musi znajdowa¢ si¢ numer identyfikacyjny przedsigbiorstwa lub numer kontrolny partii producenta,
ktory kazdy producent moze dostarczy¢.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym jest obszar gospodarczy Spreewald. Obszar gospodarczy Spreewald rozcigga si¢ na pétnocy
wzdtuz granicy okregu Dahme-Spreewald: od granicy okregu Spree-Neisse do péinocnej granicy terenu gminy Miin-
chehofe, przebiegajac przez okreg Dahme-Spreewald przy péinocnych granicach terenéw gmin Miinchehofe, Mir-
kisch-Buchholz, Halbe i Freidorf az do zachodniej granicy okregu Dahme-Spreewald; na zachodzie obszar gospodar-
czy Spreewald jest ograniczony przez fragmenty granicy okregu Dahme-Spreewald i okregu Oberspreewald-Lausitz,
od gminy Freidorf do gminy Bronkow; na potudniu granica przebiega wzdluz potudniowych granic okregéw urzedo-
wych Calau i Altdobern (okreg Oberspreewald-Lausitz) oraz okregdw urzedowych Drebkau i Neuhausen (okreg Spree-
Neisse); na wschodzie obszar gospodarczy Spreewald jest ograniczony przez wschodnie granice okregdw urzedowych
Neuhausen i Peitz oraz zachodnia granice okregu urzedowego Schenkendobern (jednoczesnie réwniez granice okregu
Spree-Neisse).

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Spreewilder Gurkensiilze” jest popularnym i dobrze znanym specjalem z regionu Spreewald. Szczegdlny zwigzek
produktu z obszarem produkcji wynika z wyjatkowej renomy, jaka cieszy si¢ on dzigki pochodzeniu z przedmioto-
wego obszaru, ktéry znany jest z dodawania korniszonéw do galarety i na ktérym korniszony te posiadaja rowniez
chronione oznaczenie geograficzne.
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1)  Specyfika obszaru geograficznego:

W regionie gospodarczym Spreewald powstalo wiele specjalnosci zawierajacych korniszony. Nalezg do nich trady-
cyjne produkty migsne, w ktorych w szczegdlny sposéb wykorzystuje si¢ wspomniane korniszony. Zalicza si¢ do
nich m.in. ,Spreewilder Gurkensiilze”, ktéra jest produkowana i sprzedawana w regionie gospodarczym Spreewald
od co najmniej dwoch pokolen, a wzmianki o jej produkdji siegaja 1955 r., w tym przez przedsigbiorstwo panstwowe
Golf8ener Fleisch- und Wurstwaren w zaktadach miesnych w Cottbus, poprzednika GolBener Fleisch- und Wurstwa-
ren GmbH.

W odréznieniu od innych regionéw tylko region gospodarczy Spreewald jest znany z wykorzystywania korniszonéw
jako skladnika galarety wieprzowej. Mialo to miejsce juz w czasach NRD, o czym $wiadcza przede wszystkim (przez
dedukgje) bardzo szczegétowe specyfikacje produkcyjne z NRD, w ktérych w zadnej innej specyfikacji dotyczacej
galarety nie wymieniono korniszonéw jako skladnika, jak np. norma NRD TGL 29213/03, grupa 17260 z pazdzier-
nika 1974 r.

2)  Specyfika produktu:

Szczegdlny charakter ,Spreewilder Gurkensiilze” wynika z wysokiej zawartosci chudego migsa (dzigki dodatkowemu
wykorzystaniu chudych policzkéw wieprzowych lub chudego, pozbawionego $ciggien migsa z golonki lub topatki),
co nadaje galarecie stodko-kwasny, fagodny smak. Charakter nadaja jej réwniez ogérki objete ChOG ,Spreewilder
Gurken”, ktére dodaje si¢ w postaci pokrojonej w kostke i kiszonej w wywarze bez innych stalych skladnikéw lub
w postaci korniszonéw ,Spreewilder” pokrojonych w grubg kostke. Specyficzny smak tego skltadnika pozostaje nie-
zmieniony podczas jego przetwarzania, dzigki czemu powstaje produkt koficowy ,Spreewalder Gurkensiilze”.

3)  Zwiazek przyczynowy:

,Spreewilder Gurkensiilze” zdobyl sobie uznanie wiréd konsumentéw koficowych w calych Niemczech jako produkt
popularny i dobrze znany. Wedlug badania konsumenckiego przeprowadzonego przez Uniwersytet Humboldtéw
w Berlinie podczas Migdzynarodowego Zielonego Tygodnia w 2003 r., gdy respondentéw zapytano, o jakich specjal-
nosciach migsnych i wedliniarskich z regionu Spreewald slyszeli, najczestsza odpowiedzia bylo ,Spreewilder Gurken-
siilze”.

W kolejnych latach, od 2006 r. do 2019 r., Niemieckie Towarzystwo Rolnicze (DLG) przyznalo ,Spreewilder Gurken-
stilze” w réznych formach 13 zlotych medali, sze$¢ srebrnych i dwa brazowe. Produkt cieszyt si¢ duzym zaintereso-
waniem mediow, np. w artykulach w gazecie ,Berliner Zeitung” z dnia 20 stycznia 1996 r. 1 30 marca 1996 r. oraz
w reportazu w gazecie ,Lebensmittel Zeitung” z dnia 15 kwietnia 2005 r. Film o tym, jak przyrzadzi¢ ,Spreewilder
Gurkensiilze” ze smazonymi ziemniakami i sosem tatarskim na Topfgucker-TV, najwigkszym niemieckojezycznym
kanale YouTube z profesjonalnymi przepisami kulinarnymi, ma ponad 5 000 wyswietlen, a przepis na ,Spreewilder
Gurkensiilze” zamieszczono réwniez na blogu ,Feine Kiiche”.

W 2006 r., w ramach programu Unii Europejskiej LEADER, lokalna grupa dzialania Spreewaldverein e.V. wydala
w nakladzie 10 000 egzemplarzy broszure opisujaca strukture produkgji i faiicucha dostaw ,Spreewilder Gurken-
stilze”.

O rosnacej renomie i popularnosci ,Spreewilder Gurkensiilze” §wiadczy réwniez fakt, Ze w ostatnich latach obszar
sprzedazy rozszerzy! si¢ z Niemiec Wschodnich na cate Niemcy. Znaczenie produktu na rynku stale rosnie. W latach
2010-2019 sprzedaz wzrosta o 40 %.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41797
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