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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 1/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~PHU QUOC”
NR WE: VN-PDO-0005-0788-26.08.2009

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Phii Quéc”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Wietnam

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.7: Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:
Ekstrakt z ryb ,Phi Quéc” powstaje w wyniku lizy, hydrolizy i samofermentacji migsa ryb pod
wplywem enzymoéw, z ktérych wigkszos$¢ znajduje si¢ w wewnetrznych organach ryby, jak réwniez

w wyniku dlugotrwalej fermentacji bakterii Clostridium w trudnych warunkach w wysokiej tempera-
turze.

Podstawowe cechy charakterystyczne ekstraktu z ryb ,Phii Quéc™
— Barwa: ekstrakt z ryb ,Phii Quéc” ma ciemny kolor czerwono-brunatny.

— Zapach: delikatny charakterystyczny zapach, pozbawiony woni ryb i amoniaku, gdyz ekstrakt
wytwarza si¢ ze Swiezych ryb i w drodze naturalnej fermentacji. Diugotrwala naturalna fermentacja
w drewnianej beczce sprawia, ze ekstrakt jest pozbawiony dziwnego zapachu i smaku.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— Smak: slony, mocno stodki z wyczuwalnym naturalnym smakiem tluszczu. Naturalne bialko
i tluszcz ryb daja posmak stodkosci i tluszezu.

— Wartosci azotu:

+ minimalna: 20 gN/litr (gotowego drugiego lub kolejnego ekstraktu z ryb);
+ maksymalna: 43 gN/litr (w przypadku pierwszego ekstraktu z ryb).
Wihasnosci chemiczne:

— azot (100 %) (g/1):

+ specjalny: 40
+ super: 35

+ standard 1: 30
+ standard 2: 25
+ standard 3: 20

— stosunek azotu aminokwasowego do azotu (%):
+ specjalny i super: 14
+ standard 1, 2, 3: 15
— kwas octowy (%): =12
— 56l (NaCl) (g/l): 250 < x < 295
— histamina (mg/l): < 200
— ilo§¢ otowiu (mg/l): < 0,5
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):
Surowcem do wytwarzania ekstraktu z ryb ,Phii Quéc” s3 wylacznie ryby (sardele). Sardele do wytwa-
rzania ekstraktu z ryb ,Phii Quéc” polawia si¢ na wodach terytorialnych prowincji Kien Giang i Ca

Mau, ktére naleza do Zatoki Tajlandzkiej (przyjmujac za punkt orientacyjny na mapie przyladek Ca
Mau, towisko znajduje si¢ na zach6d od Wietnamu).

Tradycyjna procedura zaczyna si¢ zarzuceniem sieci przez rybakéw. Po zlowieniu ryb i wciagnieciu ich
na poklad, rybacy oddzielaja recznie sardele od innych gatunkéw, ktére moga réwniez znajdowaé si¢
w sieciach. W ten sposéb za sprawg tradycyjnej procedury polowu zapewnia si¢, ze migso ryb jest
spojne, a inne gatunki wystepuja w ilosci nie wigkszej niz 15 %. Do sardeli dodaje si¢ sél (NaCl).

Aby zaspokoi¢ wymagania niektorych rynkow, skladniki ekstraktu z ryb ,Phéi Quéc” uzupelnia sie
cukrem w proporcji 0,5-1,5 %, ktory nie wplywa na cechy charakterystyczne samego ekstraktu z ryb.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Proces przetwarzania ekstraktu z ryb ,Phi Quéc” musi odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym i obejmuje:

— poldw i przygotowanie surowcow: potdéw sardeli, do ktérego rybacy uzywaja tradycyjnych sieci do
polowu tuniczyka z malymi oczkami. Niezwlocznie po odlowieniu sardele myje si¢ woda morska
w celu wyeliminowania zanieczyszczen, usuwajac recznie inne ryby i owoce morza. Na pokladzie
statku dodaje si¢ do $wiezych sardeli s6l. Nast¢pnie sardele umieszcza si¢ w przytwierdzonym do
statku zbiorniku, ostroznie je okrywajac i usuwajac recznie wode, ktéra si¢ gromadzi na dnie,

— naturalna fermentacja ryb: na ladzie ryby przewozi si¢ do zakladu producenta, gdzie s3 namaczane
i przechowywane w beczkach. Po umieszczeniu w beczkach, przez kolejne 3—-4 dni odciaga sie
wode ze zbiornika. Po uplywie 3—4 dni zaczyna si¢ proces obrébki cisnieniowej, do ktérej produ-
cent uzywa uchwytéw zaciskowych. OdciSni¢ta woda wylewa si¢ na powierzchnig. Caly proces
naturalnej fermentacji odbywa si¢ w beczkach i trwa od 12 do 15 miesiecy,

— odciaganie ekstraktu z ryb: po zakonczeniu procesu fermentacji gotowy produkt w postaci
ekstraktu z ryb mozna odciggnaé z beczek. Istnieje mozliwo$¢ uzyskania réznych pozioméw
stezenia ekstraktu z ryb: odciggajac pierwszy ekstrakt z ryb oraz tzw. ,dlugi” ekstrakt. Kiedy
ekstrakt w beczce nabierze zoélto-brunatnej barwy, a z beczki bedzie si¢ wydobywal odpowiedni
zapach, oznacza to zakoficzenie procesu fermentacji i mozliwo$¢ odciggnigcia ekstraktu. Ekstrakt
odprowadza si¢ przez otwér w beczce, oprézniajgc ja do konica. Nastepnie odwigzuje si¢ drewniang
pokrywe i ostroznie si¢ ja myje, po czym ponownie si¢ ja naklada, nalewajac ekstrakt z powrotem
do beczki. Ekstrakt odcigga si¢ i nalewa z powrotem do czasu, kiedy nabierze czerwono-brunatnej
barwy, stanie si¢ przejrzysty, lepki i pozbawiony zmetnien. Kiedy ekstrakt nabierze lekkiego
aromatu i wyrazistego smaku typowego dla biatka, mozna go odciagnaé po raz pierwszy,
butelkujac jako gotowy produkt. Aby mozna bylo odciagnal ,dlugi” ekstrakt, w czystej wodzie
nalezy rozpusci¢ sol do czasu jej nasycenia. Solanke wlewa si¢ do uzywanych beczek (z ktérych
odciagnigto pierwszy ekstrakt), stosujgc kolejnos¢ wedlug zasady ,od zawartoéci niskiej do wyso-
kiej”. Otrzymany produkt koficowy nazywa si¢ ekstraktem ,dlugim” nr 1. Proces odciggania
,dtugiego” ekstraktu nr 1 z zastosowaniem systemu skladajacego si¢ z 7 uzywanych beczek nazywa
si¢ ,que long”. Czas trwania kazdego ,que long” wynosi 7-9 dni. Proces ten kolejno si¢ powtarza
w celu uzyskania ,dlugiego” ekstraktu nr 2 i 3. Nastepnie ekstrakt przechowuje si¢ w pojemnikach.

Szczegétowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Gotowy produkt w postaci ekstraktu z ryb ,Phi Quéc” musi by¢ zgodny z normami TCN 230:2006
dotyczacymi jakosci i bezpieczenstwa zywnosci pod wzgledem higieny produktu noszacego chroniona
nazwe pochodzenia ,Phti Quéc”; produkt ostatecznie sie butelkuje w zamknietych naczyniach
o roznym ksztalcie, ktére moga by¢ wykonane ze szkla lub plastiku i w ktérych dostarcza si¢ go
konsumentom. Butelkowany ekstrakt z ryb nalezy przechowywaé w zadaszonym magazynie,
w naturalnych warunkach pogodowych.

Ekstrakt z ryb ,Phti Quéc” mozna butelkowaé wylacznie na wyspie ,Phi Quéc”, gdyz tylko w ten
sposob mozna zapewni¢ stabilng i jednakowa jako$¢ produktu. Wyborna jakos¢ ekstraktu z ryby

zapewniaja bowiem warunki klimatyczne na wyspie ,Phii Qudc” oraz do$wiadczenie producentéw
w polaczeniu z sardelami polawianymi na danym obszarze.

Butelkowanie przeprowadza si¢ niezwlocznie po otrzymaniu pierwszego ekstraktu i ekstraktu
,dlugiego”, zaczynajac od wymieszania pierwszego ekstraktu z ekstraktem ,dlugim” nr 1, 2 i 3
w celu uzyskania ekstraktu z ryb o wymaganej zawartosci bialka. W celu otrzymania 20 litréw
ekstraktu z ryb 350 N z pierwszego ekstraktu 400 N i ,dlugiego” ekstraktu 200 N, nalezy odpowiednio
zmiesza¢ 15 litréw pierwszego ekstraktu 400 N z 5 litrami ,dlugiego” ekstraktu 200 N.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie muszg si¢ znajdowaé co najmniej nastgpujace informacje:

— nazwa: ,Pht Quéc”,
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— rodzaj produktu: ,Nwéc madm”, a w przypadku przeznaczenia produktu na wywoéz, dodaje sie
okreslenie ,ekstrakt z ryb” (ang. ,extract of fish”),

— oznaczenie: ,Tén goi xudt xt”, a w przypadku przeznaczenia produktu na wywodz, dodaje si¢
ChNP,

— nazwa i adres zakladu pakowania, nazwa i adres zakladu przetwérczego; pochodzenie produktu
przeznaczonego na eksport,

— skladniki,

— oznaczenia jakosci (catkowita zawartos¢ biatka gN/l),

— ilo$¢ ekstraktu z ryb (jednostka miary: litr lub mililitr),

— data butelkowania, data waznosci,

— wskazowki dotyczace przechowywania i stosowania,

— numer kodowy opakowania,

— ostrzezenie dotyczace bezpieczenstwa pod wzgledem zachowania higieny.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszarem geograficznym jest wyspa Phii Quéc, najwieksza wyspa Wietnamu, zlokalizowana w Zatoce
Tajlandzkiej: dtugo$¢ zachodnia 103°29'-104°09" i szeroko$¢ péinocna 9°48'-10°26'; obszar obej-
muje wody terytorialne wietnamskich prowincji Kien Giang i Ca Mau.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

— Klimat

Temperatura jest wysoka i stabilna przez caly rok, $rednio wynosi okolo 27,5 °C. Nie ma zatem
réznic w temperaturze miedzy poszczegblnymi porami roku; $rednia réznica migdzy temperatura
w najcieplejszym i najzimniejszym miesigcu wynosi 2 °C. Stofice operuje przez okoto 1 445 godzin
w roku i okolo 6-7 godzin dziennie. Ponadto temperatura w danym regionie jest $cisle powigzana
z okresem monsunowym, tj. okres deszczowy charakteryzuje niska temperatura i silny wiatr
(3,0-5,1 m/s), natomiast w porze suchej utrzymuje si¢ wysoka temperatura i wieje lekki wiatr
(2,8-4,0 m/s). Ta szczeg6lna cecha pogodowa w regionie ma decydujacy wplyw na jako$¢ ekstraktu
z ryb ,Phii Quéc”, gdyz spora liczba godzin, w ktdrych slorice stabilnie operuje, skutkuje warun-
kami sprzyjajacymi fermentacji $wiezych ryb, zapewniajac tym samym warunki do wytwarzania
ekstraktu z ryb o szczegélnych cechach.

— Morze

Wyspa jest otoczona morskimi wodami zatoki Rach Gia-Ha Tien (Zatoka Tajlandzka) i jak juz
wspominano, jest to miejsce, w ktorym zlewa si¢ wiele rzek przeplywajacych przez delte Mekongu
i jezioro Tonle Sap w Krolestwie Kambodzy; rzeki niosa ze sobg osady i zwiazki organiczne,
a powstaly za ich sprawg w morskiej wodzie mul na tym obszarze jest idealnym Srodowiskiem
dla trzogonéw i sardeli, powodujac, ze ryby te sa lepszej jakosci (sa wigksze i thusciejsze) niz ryby
w innych lowiskach.

— Czynnik ludzki

Wszystkie czynnosci majace na celu powstanie gotowego produktu wykonuje si¢ recznie, tak na
etapie fowienia, jak i fermentacji. Aby wyprodukowa¢ swéj tradycyjny ekstrakt, mieszkancy wyspy
fermentuja sardele przez okolo rok w masywnych drewnianych beczkach, umieszczonych
w ciemnych magazynach, a stosujac te technike, otrzymuja intensywng, zlota ciecz
o wyrazistym zapachu i smaku, ktérej nie doréwnuja produkty z innych regiondw Azji,
w ktorych okres fermentacji jest zazwyczaj krotszy.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu:

Ekstrakt z ryb ,Phi Quéc” ma osobliwe cechy charakterystyczne, ktére odrézniaja go od innych
wietnamskich ekstraktow z ryb, takich jak Phan Thiet, Cat Hai czy inne ekstrakty o ciemnym czer-
wono-brunatnym zabarwieniu, poniewaz ma delikatny szczegdlny zapach, pozbawiony woni ryb
i amoniaku, jest stony, mocno stodki z wyczuwalnym naturalnym smakiem tluszczu, a naturalne
bialko i tluszcz ryb daja posmak stodkosci i tluszezu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Sardele do wytwarzania ekstraktu z ryb ,Phti Quéc” pofawia si¢ na wodach terytorialnych prowingji
Kien Giang i Ca Mau, ktére naleza do Zatoki Tajlandzkiej (przyjmujac za punkt orientacyjny na mapie
przyladek Ca Mau, fowisko znajduje si¢ na zachéd od Wietnamu). Dzigki charakterystycznym cechom
tego fowiska, polawiane w nim sardele s3 wigksze i tlusciejsze niz sardele z innych towisk, takich jak
Ba Ria — Vung Tau, Nha Trang i Zatoka Tonkinska. Uzywajac sardeli polawianych na tym towisku do
wytwarzania ekstraktu z ryb, producenci otrzymuja zatem ekstrakt o wyzszej, stabilnej wartosci azotu
oraz posiadajacy typowe zabarwienie, zapach i smak, jakich nie mozna osiggnal, wytwarzajac inne
ekstrakty z ryb. Morze w obrebie tego towiska jest stosunkowo spokojne, niezbyt glebokie w Zatoce
Tajlandzkiej, natomiast woda w nim nie jest tak slona jak w innych morzach. Jest to réwniez
srodowisko sprzyjajgce rybom z uwagi na zlewajgce si¢ na tym obszarze rzeki Wietnamu
i Kambodzy. To idealny obszar dla sardeli, by mogly si¢ schroni¢ i poszukiwaé pozywienia. Okres
polowowy przypada w porze deszczowej. W tym czasie sardele sg doroste i gromadza si¢ tam ich
ogromne ilosci w poszukiwaniu schronienia i pozywienia. Rybacy moga wéwczas polawiaé duze ilosci
wyroénietych i thustych sardeli.

Proces wytwarzania zaczyna si¢ od polowu, do ktérego rybacy uzywaja tradycyjnych sieci do polowu
tuiiczyka z malymi oczkami. Niezwlocznie po zlapaniu w sieci i wciggnieciu ich na poklad, sardele
myje si¢ wodg morska w celu wyeliminowania zanieczyszczef, usuwajac recznie inne ryby i owoce
morza. Nastgpnie do sardeli dodaje si¢ s6l, wykonujac t¢ czynno$¢ na pokladzie statku i uzywajac do
tego drewnianych przyrzadéw do mieszania, tak aby nie uszkodzié ryb.

Podczas calego procesu dodawania surowcéw wytwarzania gotowego ekstraktu z ryb, ryby przecho-
wuje si¢ w stabilnych beczkach. Beczka powinna mie¢ ksztalt cylindra, powinna by¢ wykonana
z drewna drzew, ktére rosng na wyspie ,Phd Quéc”, zwanych ,ho phat”, ,chay”, ,boi loi”, ,den
den”, kilkusetletnich i nienaruszonych dziataniem zadnych insektéw, termitéw czy kornikéw. Drewno
z tych drzew jest plastyczne, wytrzymale na dlugotrwale dzialanie stonej wody, ma wlasnosci izolujace
i nie wplywa niekorzystnie na ekstrakt z ryb.

Lokalna tradycyjna metoda wytwarzania to jeden z czynnikéw warunkujacych szczegblny charakter
ekstraktu z ryb ,Phii Quéc”.

Wyborng jako$¢ ekstraktu z ryby zapewniajg warunki klimatyczne na wyspie ,Phi Quéc” oraz
doswiadczenie producentéw w polaczeniu z sardelami polawianymi na omawianym obszarze.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)




