3.6.2016

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C197/9

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 197/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Carmarthen Ham”
Nr UE: UK-PGI-0005-01229 - 19.05.2014
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa

,Carmarthen Ham”

Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Carmarthen Ham” to szynka peklowana solg, suszona powietrzem, wytwarzana z nogi wieprzowej. Szynka doj-
rzewa w temperaturze otoczenia od 16 do 26 stopni Celsjusza przez okres od 6 do 9 miesiecy. Wiek produktu
,Carmarthen Ham” liczy si¢ od pierwszego dnia solenia.

Gotowa szynka ma zewnetrzny ksztalt zaokraglony na dole i zwezajacy si¢ ku gérze. Na zewngtrz caly produkt
,Carmarthen Ham” jest ciemnobezowy, o skérce twardej i suchej, ,skorzastej” w dotyku.

Po pokrojeniu w plastry ,Carmarthen Ham” ma jednorodny, gleboki kolor migdzy ciemnorézowym a ciemnoczer-
wonym, przedzielany kremowg barwg tkanki tluszczowej. Szynka ma lekko stony, stodki, wieprzowy smak
i migkka, elastyczna konsystencje. Ten subtelny, fagodny smak ze stong nuta daje poczucie réwnowagi miedzy deli-
katnoscig a wrazeniem, jakby szynka miala si¢ zaraz rozplynaé. ,Carmarthen Ham” odznacza si¢ charakterystycz-
nym, delikatnym aromatem, typowym dla szynki suszonej powietrzem. Szynka rozpada si¢ przy pociagnigciu, ma
aksamitng konsystencje.

Sklad chemiczny produktu ,Carmarthen Ham”

Gramy(-6w)[/100 graméw

Zawarto$¢ biatka 26,8
Zawarto$¢ weglowodanéw 0,0
w tym cukréw 0,0
Zawarto$¢ thuszczu 5,9
w tym kwasow ttuszczowych nasyconych 2,5

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Gramy(-6w)[100 graméw
kwaséw tluszczowych jednonienasyconych 2,8
kwasow tluszczowych wielonienasyconych 0,5
Warto$¢ energetyczna 673,9 KJ/100 g
160,3 kilokalorii/100 g
Zawarto$¢ soli 73¢g

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Grubo$¢ warstwy tluszczu, ktéra tworzy kremowy pas na powierzchni pod skérkg, nie moze przekraczaé 5 mm.

Szynki sa prezentowane i sprzedawane w calych kawatkach lub bez kosci, pokrojone w plastry i popakowane
w porcje o réznej masie i ksztalcie w zaleznosci od wymagan klientow.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Swieze udZce wieprzowe o masie od 8 do 10 kg ze $win ubijanych w uznanych rzezniach. Swieze udzce wie-
przowe ze $winl ras Landrace, Large White, waliskiej lub ich krzyzéowek.

Sél kuchenna
Konserwanty (azotan potasu (E 252) i azotyn sodu (E 250))

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

— trybowanie i formowanie nogi wieprzowej
— zastosowanie konserwantéw

— dodawanie soli

— ponowne zastosowanie soli

— plukanie

— whkladanie szynki do siatki

— dojrzewanie szynki

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje tereny wokot miasta Carmarthen.

Granica tego obszaru przebiega nastepujaco: biegnie wzdtuz rzeki Taf w kierunku pélnocno-zachodnim, od miej-
sca, w ktérym rzeka ta wplywa do zatoki Carmethen, do miasta St Clears. Dalej prowadzi w kierunku pétnocnym,
po drodze B4299, przez miejscowo$¢ Meidrim, do skrzyzowania z droga B4333. Nastepnie, podazajac droga
B4333 w kierunku potudniowo-wschodnim, dociera do miejscowosci Conwyl Elfed. Z Conwyl Elfed biegnie
w kierunku poludniowym, droga A484, do miejscowosci Bronwydd Arms, a potem w kierunku péinocno-wschod-
nim, droga B4301, do miejscowosci Pontarsais. Za Pontarsais granica ciggnie si¢ w kierunku poludniowym, droga
A485, do miejscowosci Abergwili, by nastgpnie podaza¢ droga A40 w kierunku wschodnim, do miejscowosci
Nantgaredig. Z Nantgaredig biegnie na potudnie drogg B4310, a potem na poludniowy wschédd, trzymajac sig tej
samej drogi do miejscowosci Drefach (droga B4310 przecina droge A48). Po dotarciu do Drefach prowadzi wzdluz
rzeki Gwendraeth, przez miejscowo$¢ Kidwelly, z powrotem do zatoki Carmarthen.

Zwigzek z obszarem geograficznym

,Carmarthen Ham” to peklowana sola i suszona powietrzem szynka z koScia wazaca 4-5 kg i dojrzewajaca
6—9 miesiecy.
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Hodowla $win cieszy si¢ dluga historig wspolpracy w réznych czg$ciach Walii, w tym w zachodniej Walii i rejonie
Carmethen, a walijskie rodziny mieszkajace na tych obszarach konserwuja walijska wieprzowing przy pomocy
suchej soli juz od wielu pokolen. Produkcja szynki ,Carmarthen Ham” rozwinela si¢ wylacznie w rejonie Carmar-
then, po tym gdy miejscowy rzeznik odkryl zapotrzebowanie na szynki dojrzewajace dtuzej niz trzy miesigce (co
w tamtym czasie stanowito normalng praktyke), ktére zjada si¢ na surowo, podobnie jak szynki na kontynencie,
a nie smazy czy gotuje zgodnie z przyjeta tradycja.

Specyfika obszaru geograficznego opiera si¢ na zasobie umiejetnosci i na reputacji. Zaséb umiejetnosci powstaly
w tym wyznaczonym obszarze rozwija si¢ od 30 lat.

Obejmuje konkretne umiejetnosci i doswiadczenie, ktére dotycza calego procesu przetwarzania, ale w szczegélno-
Sci etapow takich jak:

— formowanie nogi, tj. usuwanie nadmiaru tluszczu i migsa, aby nada¢ szynce pozadany ksztalt zaokraglony na
dole i zwezajacy si¢ ku gorze,

— dodawanie konserwantéw i soli, ktérych dokladna ilos¢ podlega niewielkim zmianom w zaleznosci od masy
i wielkosci szynki oraz pory roku, w ktérej odbywa si¢ produkcja. W przypadku cigzszych i wigkszych szynek
nalezy zastosowal troche wigcej soli i konserwantéw. Szynki wyrabiane w miesigcach letnich, kiedy tempera-
tura otoczenia jest wyzsza, rOwniez wymagaja wickszej ilosci soli i konserwantéw niz szynki wyrabiane
w chlodniejszych, zimowych miesigcach,

— ponowne zastosowanie i wmasowanie soli do szynki. Wilgo¢ z migsa szynki usuwa si¢ przez dodanie soli.
Trzeba mie¢ wprawe, aby wiedzied, kiedy usunelo si¢ wystarczajaca ilos¢ wilgoci do produkeji szynki ,Carmar-
then Ham”. Niezbedna do tego ocena twardo$ci migénia wymaga bowiem odpowiedniego wyczucia, ktore jest
umiejetnoscig przekazywang z pokolenia na pokolenie,

— monitorowanie procesu dojrzewania szynki i okreslanie jej ,gotowosci” przez oceng twardosci i suchosci. Na
zewnatrz caly produkt ,Carmarthen Ham” jest ciemnobezowy, o skorce twardej i suchej, ,skorzastej” w dotyku.
Rozpoznawanie, czy szynka ,Carmarthen Ham” jest juz dojrzala (odpowiednia w dotyku), to umiejetno$¢ prze-
kazywana z pokolenia na pokolenie.

Produkt ,,Carmarthen Ham” sprzedaje si¢ na stynnym, historycznym targu w Carmathen od lat 70. XX wieku. Uni-
kalne cechy szynki ,Carmarthen Ham” jako produktu wysokiej jakoSci s3 obecnie szeroko uznawane i pozadane
przez konsumentéw w Walii, Wielkiej Brytanii i za granicg. ,Carmarthen Ham” podaje si¢ podczas Royal Garden
Parties (przyje¢ na Swiezym powietrzu wydawanych przez rodzing krolewsks) oraz w wielu znanych hotelach
i restauracjach, jak np. w Celtic Manor w tracie prestizowego golfowego pucharu ,Ryder Cup” w 2010 r. Szynka ta
regularnie pojawia si¢ rowniez w programach telewizyjnych i prasie. Przyznano jej takze nagrode ,Great Taste
Awards for the Best Welsh Speciality”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-carmarthen-ham-pgi
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