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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 108/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

DOKUMENT JEDNOLITY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CORNISH SARDINES”

WE NR: UK-PGI-0005-0589-23.1.2007
CHOG ( X ) CHNP ()

Nazwa:

,Cornish Sardines”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Zjednoczone Krdlestwo

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Cornish Sardines to nazwa nadana rybie pelagicznej z gatunku Sardina pilchardus, ktéra jest polawiana
w promieniu szesciu mil od wybrzeza Kornwalii, a nastgpnie wyladowywana i przetwarzana
w hrabstwie Kornwalii. Potoczna nazwa tej ryby to pilchard (sardynka).

Cornish sardines to ryby o metalicznozielonym lub oliwkowym grzbiecie ze zlotymi bokami
i perlowosrebrng strona brzuszna przechodzaca stopniowo w srebrzysta biel. Przygrzbietowe czesci
bokéw pokrywaja ciemne plamki, ktére nickiedy wystepuja rowniez w dwoch lub trzech rzedach
w nizszych partiach bokéw. Wielko§¢ ryby moze zmieniaé si¢ w czasie sezonu. Kazdy kilogram
sardynek musi zawiera¢ od 9 do 18 sardynek.

Swieze migso ryby jest jedrne i delikatne. Szybko jednak migknie i w temperaturach powyzej 1 °C psuje
si¢ tym szybciej, im wyzsza jest temperatura. Indywidualna warto$¢ smakowa rézni si¢ w zaleznosci od
stopnia $wiezosci ryby i zawartosci thuszczu w migsie.

Swieze Cornish Sardines powinny by¢ zywo ubarwione i jedrne, wigkszo$¢ tusek powinna by¢ nienaru-
szona, a barwa skrzeli ciemnorézowa lub czerwona. Ryby powinny by¢ dobrze odzywione i mieé
$wiezy zapach, a najlepsze sa poznym latem, wtedy sa niewysuszone i bardzo smaczne. Cornish Sardines
moga by¢ sprzedawane w postaci $wiezej lub mrozone;.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Surowce:

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Nie dotyczy.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Ryby musza by¢ polawiane w obrebie obszaru znajdujacego si¢ w jurysdykcji Komitetu ds. Rybolow-
stwa Kornwalii (CSFC) — do szeSciu mil od wybrzeza Kornwalii; musza by¢ wyladowywane
i przetwarzane na terenie hrabstwa Kornwalii.

Przetwarzanie w tym kontekscie jest rozumiane jako jedna z nastgpujacych czynnosci lub ich pola-
czenie: filetowanie, odglawianie, patroszenie, zamrazanie, marynowanie, solenie i pakowanie.

— Filetowanie jest zdefiniowane jako reczne lub mechaniczne oddzielanie glowy i kregostupa od
miesa.

— Odglawianie i patroszenie jest zdefiniowane jako usuwanie glowy i jelita, z jednoczesnym usunie-
ciem pletwy ogonowej lub pozostawieniem jej.

— Zamrazanie jest zdefiniowane jako umieszczenie i przechowywanie calego produktu
w temperaturze ponizej zera stopni Celsjusza, dzigki czemu przechodzi on w stan staly.

— Solenie lub marynowanie jest zdefiniowane jako konserwowanie produktu poprzez zredukowanie
zawarto$ci wody w produkcie w wyniku dodania soli lub kwaséw w celu stworzenia niekorzyst-
nego $rodowiska dla bakterii gnilnych.

— Pakowanie jest zdefiniowane jako umieszczanie w osobnych pojemnikach o pojemnosci mniejszej
niz 10 kg.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nie dotyczy.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Hrabstwo Kornwalii lacznie z obszarem woéd przybrzeznych bedacym w jurysdykcji Komitetu
ds. Ryboléwstwa Kornwalii (CSFC) — do szeSciu mil od wybrzeza Kornwalii.

Jurysdykcja Rejonu Rybotéwstwa Kornwalii zostata ustanowiona zarzadzeniem na mocy ustawy Sea
Fisheries Regulation Act z 1988 r. i uprawniala do wydawania rozporzadzen w celu regulowania
polowéw w obrebie okregu. SCFC jest odpowiedzialny za ustawowe egzekwowanie przepiséw doty-
czacych rybotéwstwa w obrebie wybrzeza Kornwalii. Objety jurysdykcja rejon przybrzezny rozciaga sig
na 6 mil w glab morza, czyli okolo 1 350 mil morskich.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Specyfika obszaru geograficznego:

Istnieje bardzo specyficzny zwigzek migedzy obszarem geograficznym a metodami stosowanymi
w ryboléwstwie obejmujgcymi potéw, wyladunek i przetwarzanie Cornish Sardines: stanowig one dobrze
udokumentowane, tradycyjne metody rybolowstwa. Cornish Sardine przycigga do tego obszaru geogra-
ficznego $rodowisko, tj. warunki dostepne w plytkich wodach zatok w poblizu wybrzeza Kornwalii.
Wody te stanowia Srodowisko preferowane przez te ryby. Oscylacja péinocnoatlantycka jest najwaz-
niejszym zjawiskiem pogodowym obszaru Atlantyku, w ktérym lezy Kornwalia, i jest ona zasadniczo
odpowiedzialna za temperatury i plywy, ktore decyduja réwniez o tym, gdzie wystepuje fitoplankton,
tj. podstawa pozywienia Cornish Sardines.
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5.2.

5.3.

Specyficzny zwiazek z obszarem geograficznym polega na tym, ze polowy sardynek odbywaja sie
wtedy, gdy ryby przeplywaja do tych plytkich zatok. Ta charakterystyczna technika polowowa przy-
pomina tradycyjne praktyki poprzednich pokolen.

Tradycyjnie ryby byly polawiane, gdy przyptywaly blizej brzegu. W przeszlosci zwiadowcy pelnigcy
straz wypatrywali z kliféw lawic ryb; gdy je zauwazono, z punktéw obserwacyjnych (za pomoca
lokalnego semafora) naprowadzano na nie statki. Granice obszaru wyznaczala linia lezaca w zasiggu
wzroku widoczna ze szczytu kliféw. Tradycja ta nie zaginela; wiedze¢ o tym, gdzie gromadzg si¢ ryby,
przekazywano z pokolenia na pokolenie. Jedynie wypatrywanie ryb z wierzchotka klifu zostalo zasta-
pione nowoczesng technologig. Wprowadzanie nowoczesnej technologii oznacza, ze odleglo$¢ od
brzegu zwigkszala si¢ na przestrzeni dziesigcioleci, ale lokalne floty nadal pozostaja w zasiggu wzroku
z brzegu, podazajac za rybami, ktére gromadza si¢ w plytkich wodach. Polowy ryb odbywaja sig
w obrebie obszaru geograficznego wyznaczonego granicg 6 mil narzucong przez CSFC, dlatego tez
obszar ten w pelni odpowiada obszarowi polowu ryb.

Poniewaz ryby sa delikatne, trzeba je szybko wyladowac. Male lodzie przybywajace z lokalnych portéw
w kazdym z rejondéw powracaja do nich, przy czym wszystkie te porty leza granicach Kornwalii. W ten
sposob zachowana zostaje tradycja tego rybotdwstwa.

Specyfika produktu:

Wieloletnia, historyczna tradycja oraz technika polowu, wyladunku i przetwarzania sardynek
w specyficznym obszarze geograficznym stanowi podstawe zwiazku z obszarem geograficznym.
Ryby s3 obecnie polawiane za pomocg nowoczesnych, zréwnowazonych technik potowowych, ktére
zapewniaja prawidlowe zarzadzanie polowami.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami
jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu:

Polow

Cykl zycia ryb wymusza na nich konieczno$¢ przebywania blisko brzegu. Pojawianie si¢ tawic dopro-
wadzilo do powstania tradycyjnych metod potowu, w ktére z biegiem czasu zaczely angazowac si¢ cale
spolecznosci. Rybacy i miejscowi mieszkancy razem uczestniczyli w polowach.

Cho¢ metody zmienily si¢, polowy tych ryb pozostaly istotna czeicig gospodarki Kornwalii. Rézne
floty nadal prowadza polowy Cornish Sardines z portéw, przystani i zatoczek rozrzuconych wzdluz
329 mil linii brzegowej Kornwalii.

Wieloletnia tradycja lowienia ryb w tym obszarze jest w oczywisty sposéb widoczna w umiejetnosciach
nabytych przez kornwalijskich rybakow. Umiejetnosci, ktére byly przekazywane z pokolenia na poko-
lenie, obejmuja zdolno$¢ lokalizowania sardynek, a takze wynikajace z dowiadczenia delikatne obcho-
dzenie si¢ z narzedziami do polowdw.

Udany potéw zalezy réwniez od tradycyjnej zespotowej pracy statkéw — kilku statkéw z jednego portu
lub grupy wspoétpracujacych firm.

Wyladunek i przetwarzanie

Dawniej w kazdym porcie znajdowaly si¢ obiekty przeznaczone do przechowywania i przetwarzania
1yb (fish cellars), a miejscowa ludnos¢ uczestniczyta we wszystkich pracach, aby dopilnowaé szybkiego
przetworzenia ryb. Podobnie dzi§ delikatny charakter ryb wymaga ich szybkiego wyladunku. Lodzie
wyladowuja ryby w lokalnych kornwalijskich portach, skad sa one przekazywane do fabryk

w Kornwalii, gdzie s3 pakowane, przechowywane i przetwarzane.

Ryby s3 przetwarzane na okre$lonym obszarze hrabstwa Kornwalii. Obszar ten obejmuje tradycyjne
zatoczki i porty, w ktérych dawniej byly przetwarzane ryby. Nowoczesna technologia i normy higieny
oraz wzrost zainteresowania terenami nadmorskimi sprawily, ze role dawnych przechowalni
i przetworni ryb zlokalizowanych w wiejskich portach przejely zaklady usytuowane na terenach
przemystowych, ale wszystkie te zaklady nadal znajduja si¢ w Kornwalii, zgodnie z opisem obszaru
geograficznego.
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Swieze ryby, w catosci, umieszcza si¢ w lodzie i w przenosnych lodéwkach o pojemnosci ok. 10 kg
w celu dostarczenia ich do klientéw. W innych przypadkach ryby sa mrozone i pakowane w pudta lub
torby izotermiczne, a nastepnie dostarczane klientom. Ryby muszg by¢ przetwarzane na obszarze
Kornwalii.

Renoma

Nazwa Kornwalii i ,Cornish” uzywana jest od wiekéw w odniesieniu do produktéw rybnych, dlatego
tez jej renoma jest silnie zwigzana z rybami polawianymi, wyladowywanymi i przetwarzanymi na
odno$nym obszarze geograficznym.

Pierwszy zarejestrowany eksport solonych sardynek (znanych woéwczas pod nazwa pilchards) mial
miejsce w 1555 r. w kornwalijskim porcie Looe. W XVII i XVIII wieku eksport tych ryb stal sie
jednym z filaréw kornwalijskiego przemystu rybnego z najwigksza zarejestrowang liczbg wyladunkéw,
ktéra w 1871 r. odpowiadata 16 000 ton. Gléwnymi odbiorcami byly europejskie kraje katolickie,
szczegdlnie Wlochy, gdzie produkt znany byl, na péinocy, pod nazwa ,Salacche Inglesi”.

Stosowanie nazwy Cornish Sardine i renoma dotyczaca jakoSci produktu jeszcze bardziej rozpowszech-
nily si¢ na przestrzeni ostatnich 10 lat dzigki wytezonej pracy czlonkéw Stowarzyszenia ds. Zarza-
dzania Cornish Sardine i wysokiej jakosci ich produktu. Sprzedaz Cornish Sardines wzrosta szczegdlnie na
rynku detalicznym Zjednoczonego Krélestwa, na ktorym cieszg si¢ one duzym uznaniem.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

http:/[www.defra.gov.uk/foodrin/foodname/pfn/products/documents/cornishsardines-pdo.pdf
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