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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 188/05)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,EICHSFELDER FELDGIEKER”/, EICHSFELDER FELDKIEKER”
NR WE: DE-PGI-0005-0773-14.04.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Eichsfelder Feldgieker”/,Eichsfelder Feldkieker”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafstwo trzecie:

Niemcy

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

Klasa 1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa (gotowane, solone, wedzone itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Péltwarda, surowa kietbasa o typowym, delikatnie kwasnym smaku.

Wytwarzana z migsa wieprzowego z dodatkiem typowych przypraw (przy produkcji dodaje sie
obowiazkowo s6l i pieprz — bialy lub czarny, mielony, czgsto rowniez kolendrg), pakowana w ostonki
w ksztalcie pecherza (pecherz cielecy, woreczek Iniany lub inne ostonki biatkowe o tym ksztalcie).

Przy produkcji wykorzystuje si¢ wylacznie najlepsze, twarde kawalki migsa pochodzacego ze $win
o wydluzonym okresie tuczenia i o masie tuszy cieplej wynoszacej przynajmniej 130 kg. Kawatki
migsa pochodzg ze specjalnie wyselekcjonowanych czesci tuszy (migso z migéni, nogi, grzbietu; jako
tluszcz wykorzystuje si¢ jedynie twardy tluszcz z brzucha oraz warstwy tluszczu pokrywajacej poled-
wice). Przy rozpoczeciu produkcji migso wieprzowe musi by¢ cieple. Produkcja przy uzyciu cieplego
migsa oznacza, ze transport nieschlodzonego migsa moze odbywa¢ si¢ maksymalnie dwie godziny po
uboju oraz ze przetwarzanie migsa moze odbywac si¢ maksymalnie cztery godziny po uboju.

WtasciwosSci chemiczne

— maksymalna zawarto$¢ thuszczu: ok. 35 % w dojrzalym produkcie,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.5.
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— zawarto$¢ biatka migsnego bez dodatku kolagenu: nie mniej niz 15 %,
— utrata surowca podczas procesu dojrzewania: przynajmniej 33 %.

Wtasciwos$ci fizyczne

— suszona za pomoca powietrza, péltwarda,

— lagodne suszenie w kontrolowanym S$rodowisku, okres dojrzewania w zaleznosci od kalibru
ostonki w ksztalcie pecherza,

— komory klimatyczne posiadajace odpowiednia flore, wytworzong przez dziesigciolecia; w nowych
komorach klimatycznych flor¢ wprowadza si¢ wraz ze wstepnie dojrzalymi produktami;

— wielkos¢: $rednica: 8-15 cm, dlugos¢ 15-30 cm; w przypadku produktu pokrojonego: ostonki
o $rednicy przynajmniej 65 mm,

— wyglad zewnetrzny: péltwarda kietbasa z surowego migsa z reguly w ksztalcie gruszki, po prze-
krojeniu o widocznej, intensywnie czerwonej barwie i réwnomiernej ilosci tluszczu i chudego
miesa.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

— wykwintne i intensywnie aromatyczne niuanse smakowe, typowe dla tego produktu; kietbasa ta jest
réwniez jedrna przy nagryzaniu.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Produkcja ,Eichsfelder Feldgieker” wymaga migsa wysokiej jakoSci. Do produkeji uzywa si¢ twardych
kawalkéw migsa wysokiej jakosci, ktore uzyska¢ mozna wylacznie od $win o mozliwie najwyzszej
masie tuszy (wynoszacej przynajmniej 130 kg). W celu uzyskania tak wysokich mas tuszy wykorzy-
stuje si¢ krzyzowki rdzennych ras, charakteryzujacych sie duza odpornoscig na stres (na przyklad
Deutsches Landschwein, Deutsches Edelschwein, czgSciowo réwniez knury innych ras, z wyjatkiem
rasy Pietrain (wrazliwej na stres). Do produkdji tej specjalnej kietbasy wykorzystuje si¢ wszystkie czgsci
tuszy, w tym jej najszlachetniejsze czesci.

Migso musi by¢ cieple, tzn. musi zostaé przetworzone maksymalnie 4 godziny od uboju.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Poszczegdlne etapy produkeji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkcji, od wyboru odpowiedniego surowca do dojrzewania kietbasy, musza
odbywac¢ si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Eichsfeld to region w $rodkowych Niemczech. Lezy on w granicach kilku krajéw federalnych. Sa to:

— w Turyngii: caly powiat Eichsfeld; z powiatu Unstrut-Hainich wylacznie gminy: Diinwald, Anrode,
Katharinenberg, Heyerode oraz zwigzek miedzygminny Hildebrandshausen/Lengenfeld unterm
Stein,

— w Dolnej Saksonii: z powiatu Gottingen: zwiazek gmin Gieboldehausen, gmina Duderstadt, a ze
zwigzku gmin Radolfshausen jedynie gminy Seeburg i Seulingen; z powiatu ziemskiego Northeim
jedynie gmina Katlenburg-Lindau,

— w Hesji: z powiatu Werra-Meifsner wylacznie dzielnice Neuseesen i Werleshausen gminy Witzen-
hausen.
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Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Eichsfeld jest regionem historycznym, polozonym w poludniowej Dolnej Saksonii oraz pdinocnej
Turyngii, ktéry odréznia si¢ wyraznie od regionéw polozonych w poblizu rodzajem gleb oraz
klimatem (Wiistefeld, Karl: Eichsfelder Volksleben, Duderstadt 1919, strona 2, zalgcznik 2). Produkcja
kielbasy, a w szczegélnosci produkcja ,Eichsfelder Feldgieker” ma dluga tradycje, ktora znalazia
réwniez odzwierciedlenie w Zrddlach pisanych, na co wskazuja wzmianki w nastepujacych dokumen-
tach:

Podczas kontroli miejskiej w roku 1718 w Hilkerode za 3 %2 funta felt kycker placono czternascie
dobrych groszy (Wandregister, obecnie w archiwum miasta Duderstadt).

Nastepnie w 1724 r. o ,Eichsfelder Feldgieker” wspomina si¢ w dokumencie z rejestru Bernshduser:

Zgodnie z ksiega wydatkow kasy miejskiej Duderstadt, za ,dwa duze feld giicker”, ktére podano
podczas wizyty namiestnika Eichsfeld i dziekana katedry w Duderstadt w dniach 21-23 pazdziernika
1744 r., zaplacita ona 12 groszy.

W ksiedze wydatkow kasy miejskiej miasta Duderstadt z 1748 r. wpisano z okazji wizyty dziekana
katedry i namiestnika Eichfeld w dniu 4 listopada 1748 r.: ,podano im kielbase i feltgieker na $niadanie
i obiad”.

Okolo 1770r. w ksiedze gospodarskiej klasztoru Reifenstein znalazla si¢ wzmianka o tym, ze
,76 funtow (kielbasy) dostarczono na dwoér w Moguncji” przy czym uzyto jej facinskiej nazwy ,Eich-
feldicus Butulus” (Deutschlands kulinarisches Erbe, (,Kulinarne dziedzictwo Niemiec”) Cadolzburg
1998, s. 63).

W magazynie ,Unser Eichsfeld” (,Nasze Eischsfeld”), edycje 1927 oraz 1937 mozna przeczytaé, ze
kielbasa ,Feldgieker” juz w XVIII w. cieszyla si¢ znaczng popularnoscig za granica. Na przyklad stuzyla
ona jako prezent na dworze cesarskim w Pradze, jak wspomina zatrudniony tam gléwny zarzadca
Joseph Rudolf (zm. w 1816 r.).

Réwniez w kregach Johanna Wolfganga von Goethe ceniono jakos$¢ kietbas ,Feldgieker”. Dnia
4 kwietnia 1793 r. 6wczesna aktorka i $piewaczka operowa, Karoline Jagemann, ktérej rodzice pocho-
dzili z Eichsfeld, wspomniala o tych kielbasach w liscie do swojego ojca mieszkajacego w Weimarze.

W 1844 r. po raz pierwszy opisano dokladnie kielbase ,Feldkyker”: ,Feldkyker” to dluga, kielbasa typu
,Schlack” w grubej ostonce, ktérej nazwa wywodzi si¢ z faktu, ze — chodzi tu o kielbasy duzego
rozmiaru — po wlozeniu jej do kieszeni spodni lub kurtki mysliwskiej wystaje z niej, czyli — ,Feld kykt”
— spoglada na pole. Koniec kielbasy, ktéry w najgrubszym miejscu zrobiony jest z jelit, to ,Feldkyker”
pierwszej klasy (Die goldene Mark Duderstadt, Carl Hellrung, 1844).

W 1919 r. lokalny historyk Wiistefeld napisal (strona 13): ,Wtasnie dlatego, ze w codziennym zyciu
mieszkancy Eichsfeld sg smakoszami — »Feldgicker« (rodzajowi kielbasy metki) nalezg si¢ najwyzsze
pochwaly, cho¢ nie jada si¢ jej tu kazdego dnia — moga oni rozkoszowa¢ si¢ tym przysmakiem przy
szczeg6lnych okazjach.”.

W przypadku ,Eichsfelder Feldgieker” przetwarzanie jeszcze cieplego migsa na surowg kietbase jest
tradycja szczegélnie mocno zakorzeniong w omawianym regionie. W Eichsfeld z cieplego miesa
produkuje si¢ réwniez tradycyjnie migso mielone. Jest to praktyka zakazana w innych czg$ciach
Niemiec, jednak zostala ona dopuszczona w omawianym regionie w ramach odstgpstwa przewidzia-
nego w niemieckich przepisach sanitarnych dotyczacych migsa. Wspomniany przepis uwzglednia
rozwdj historyczny, zgodnie z ktérym tradycja przetwarzania cieplego migsa wieprzowego powstala
w ramach pielegnowanego od stuleci sposobu przetwarzania migsa w Eichsfeld, ktéra to metoda
przetrwala do dzisiaj.

Specyfika produktu:
Cechy obiektywne

Praktykowana tradycyjnie w Eichsfeld metoda przetwarzania cieptego migsa podczas produkeji surowej
kielbasy wystepuje bardzo rzadko (jedynie w przypadku heskiej kielbasy Ahlen Wurscht). Wspomniang
metode wykorzystuje si¢ wylacznie przy produkgji ,Eichsfelder Feldgieker” (nie korzysta si¢ z niej przy
produkgji ,Gottinger Feldgieker”). Przetwarzanie cieplego migsa umozliwia uzyskanie wyjatkowej
jakosci koricowego produktu.
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Cieple migso rézni si¢ od migsa chlodzonego w zakresie zachodzacych w nim proceséw biochemicz-
nych. Przez pewien czas po uboju sa one podobne do proceséw zachodzacych w zywym organizmie.
Spowodowane jest to wyzszym poziomem pH, obecnoscig przenoénikéw energii (ATP, adenozynotri-
fosforan) w komorkach jeszcze cieplej tuszy oraz interakcja miedzy nimi a biatkami kurczliwymi
migsni, miozyng i aktyng. Wspomniana interakcja prowadzi do réznorodnych proceséw w mig$niach
szkieletowych, warunkuje sprezystos¢ migsni oraz prowadzi do utrzymania podzialu migdzy dwoma
frakcjami biatek migsni szkieletowych. Proces ten pociaga za soba lepsze zwigzanie wody i tluszczu,
a co za tym idzie, migso ma lepsze wlasciwosci. W zwiazku z powyzszym do migsa dodaje si¢ réwniez
mniejszg ilo$¢ sztucznych substancji.

Wszyscy producenci ,Eichsfelder Feldgieker” prowadza whasny ubdj lub kupuja tusze — po odpowiednio
przeprowadzonym uboju — od lokalnej rzezni w Heiligenstadt. Rzeznia ta posiada specjalne pozwo-
lenie oraz wykaz zatwierdzonych przez odpowiedni organ weterynaryjny zakladéw przetwoérczych.

Lagodny proces dojrzewania w specjalnym klimacie Eichsfeld, duze umiejetnosci rzemieslnicze produ-
centéw z Eichsfeld, okres dojrzewania w zaleznosci od kalibru jak réwniez charakterystyczny dla
,Eichsfelder Feldgieker” ksztalt pecherza, wystepujacy bardzo rzadko w przypadku innych kielbas,
wskazuja na fakt, iz produkt ten nalezy do kategorii tradycyjnych, regionalnych specjalnosci. Komory
klimatyczne, w ktorych od dziesigcioleci pielegnuje si¢ charakterystyczng flore (w nowych komorach
flore wprowadza si¢ wraz ze wstepnie dojrzalymi produktami) powoduja, Ze powstaje szczeg6lny smak
produktu.

Renoma

Produkt cieszy si¢ szczegdlna renoma ze wzgledu na jego pochodzenie geograficzne. Zwiazek miedzy
charakterystycznym wygladem produktu a jego pochodzeniem geograficznym zachodzi tak dalece, iz
jego ksztalt kojarzony jest z trwajaca od wiekow tradycja wytwarzania produktu w Eichfeld, stanowiaca
podstawe jego renomy. Wspomniany szczegélny ksztalt tej kietbasy budzi u wielu osob, szczegdlnie
z terenéw $rodkowych Niemiec, natychmiastowe skojarzenia z Eichsfeld.

Wiele zrodet pisanych z dawnych czaséw potwierdza réwniez istnienie takich skojarzen w przesztosci.
Rowniez dzisiaj kietbasa ,Eichsfelder Feldgieker” jest znana i lubiana poza obszarem jej produkcji jako
kulinarna specjalno$¢ oraz produkt rozstawiajacy Eichsfeld.

Renome¢ produktu potwierdzajg réwniez nastepujace zrodia:
W literaturze:

W ,Unser schones Eichsfeld” (,Nasze pickne Eichfeld”) (opublikowane przez Heimat- und Verkehrsver-
band Eichsfeld, Wydawnictwo Mecke, 2000) wspomina si¢ o ,Eichsfelder Feldgieker” na stronach 160
i 190. W ksigzce wspomina si¢, Ze produkty pochodzace z domowego uboju w Eichsfeld, do ktérych
nalezy kietbasa ,Feldgieker”, maja ,niezréwnany smak”. Na stronie 190 méwi si¢ o ,Eichsfelder Feld-
gicker” jako o ,krélowej kielbas z Eichsfeld”.

W przewodniku ,Thiiringen” (,Turyngia”) autorstwa Suchera und Wurlitzera (DuMont Reisentaschen-
buch, Wydanie 2, 2006) na stronie 40 pod zakladka ,Potrawy i napoje” napisano:

,Prawie kazdy region Turyngii ma swoj lokalny przysmak. Na przyklad mieszkanicy Eichsfeld sa
zdecydowanymi oredownikami nie tylko pieczonej kielbasy, ale rowniez »Eichsfelder Feldgieker« oraz
»Eichsfelder Kilberblase«, dwéch twardych rodzajow metki z wieprzowiny. (...)".

W ksigzce ,Das Eichsfeld Kochbuch” (,Specjaly z Eichsfeld — ksiazka kucharska”) (Edition Limosa 2008)
kietbasa ,Eichsfelder Feldgieker” wystepuje juz w podtytule. Funkcjonuje ona jako synonim szerokiego
spektrum potraw typowych dla kuchni z Eichsfeld. Podtytut brzmi: ,Miedzy Schmandkuchen a Feld-
gieker”.

W ksigzce ,Eichsfelder Kiichengeschichten” (,Historie kuchenne z Eichsfeld”) (Wydawnictwo Mecke,
2004, 3. wydanie rozszerzone) wspomina si¢ o ,Eichsfelder Feldgieker” na stronie 21, gdzie napisano,
ze kietbasa ta dojrzewa az do maja, a kroi si¢ ja po pierwszym trelu kukulki. Na stronie 22 opisano
histori¢, w ktérej odegrala role wilasnie kielbasa ,Feldgieker”. Na stronie 80 wspomina si¢, Ze przy
specjalnej okazji zjadano réwniez ostatnie duze kielbasy ,Feldgieker” z chlebem ze $mietang, jako ze
zblizal si¢ czas uboju.

W gazecie lokalnej z Eichsfeld, rocznik 53, zeszyt I, styczen 2009, strona 9 f, wspomina si¢ przy tym,
iz jeden z pomocnikéw pracujacych przy uboju podczas tegoz wyrecytowat dlugi wiersz:



C 188/10

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

28.6.2012

5.3.

,I dobrze si¢ stalo, ze juz przy 16 zwrotce jego wiersza zakoniczono produkcje kietbasy. Ostatecznie
»krolowa kielbas z Eichsfelde, ktéra w Obereichsfeld nazywa si¢ »Feldgieker« a w Untereichsfeld »Kal-
berblase«, powinna po roku dojrzewania zachwyca¢ swoim pelnym smakiem. (Nastepnie umieszczono
cytat z wypowiedzi Teodora Storma) (...) Czym dla mieszkancow Eichsfeld jest domowy ubdj
i produkcja kielbas ,Feldgieker”, tym dla mieszkaficow Miithlhaus sg ich stodkie ciasta. (...)".

Wydarzenia, turystyka:

Kielbasa ,Feldgieker” stanowi w Eichsfeld produkt budujacy tozsamos¢, a zarazem Srodek stuzacy
reklamie regionu. Na przyklad na stronie internetowej firmy Eichsfeld Touristik napisano:

Juz od dtuzszego czasu Eichsfeld znane jest z dobrej kuchni. Wazng i najbardziej znang wizytéwka
Eichsfeld jest kielbasa »Eichsfelder Feldgieker« zwana tez »Eichsfelder Kilberblase«. Kielbasa typu
»Stracke« to prosta kietbasa o cylindrycznym ksztalcie.”.

Podczas $wigta ,Rostkultur 2009” punkt programu o godz. 14.30 dotyczyl w calosci ,Eichsfelder
Feldgieker”, jak mozna si¢ przekonaé, zagladajac do gazety ,Thiiringer Wurschtblatt” lub programu
tego wydarzenia.

Zgodnie z kalendarzem wydarzen dla Heiligstadt, dnia 3 pazdziernika 2008 r. odbylo si¢ tam ,krojenie
najdluzszej kietbasy typu »Feldgieker<”.

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

Produkt kwalifikuje si¢ do wpisania go do rejestru ze wzgledu na jego szczegdlng renome oraz jakosé.
Renoma produktu wynika z jego pochodzenia oraz z faktu, ze wytwarzany jest on na okre§lonym
obszarze. Istniejgca od wiekéw tradycja produkgji kielbasy w Eichsfeld potwierdza renome wytwarzanej
tam kielbasy. Tradycyjne, typowe przyprawy oraz szczegdlny sposéb produkeji kielbas skutkuja ich
niezréwnanym smakiem. Produkt posiada réwniez szczegblne wilasciwosci. Metoda produkgji, polega-
jaca na wykorzystaniu cieplego miesa, jest tradycyjnie praktykowana w Eichsfeld. Kietbasy ,Feldgieker”
wytwarzane z cieplego migsa mozna znalez¢é wylacznie w Eichsfeld. Metoda produkeji z wykorzysta-
niem cieplego miegsa przyczynia si¢ do szczegdlnej jakosci kielbasy ,Feldgieker”. Kietbasa ,Feldgieker”
jest delikatniejsza niz kietbasa z zimnego migsa. Jej skorka pozwala si¢ tatwo oddzieli¢ od zawartosci.
Wazng cechg dobrej surowej kielbasy jest niewielka ilo$¢ niezwigzanej wody (tzw. warto$¢ aw)
w cieplym migsie, ktéra zalezy jednak réwniez od innych czynnikéw, dlatego nie mozna jej jedno-
znacznie okresli¢. Niska warto$¢ aw hamuje rozwdj niepozadanych bakterii. Poniewaz niewielka ilo§¢
wody uniemozliwia rozwoj bakterii, surowa kielbasa produkowana z cieplego migsa posiada stabilne
wlaSciwosci dojrzewania i przechowywania.

Obiektywnie rzecz bioragc, pochodzenie geograficzne produktu ma znaczny wplyw na jego cechy;
odnosi si¢ to szczegdlnie do klimatu oraz flory w komorach klimatycznych. Prébowano produkowad
kietbas¢ ,Feldgieker” w innych regionach. Jednak okazalo si¢, ze nie wytworzyt si¢ typowy smak tej
kielbasy; smakowala ona inaczej.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Markenblatt, tom 36 z dnia 5 wrze$nia 2008 r., cze$¢ 7a-aa, s. 46516

https:/[register.dpma.de/[DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/126



https://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/126

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporządzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków spożywczych (2012/C 188/05)

