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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 474/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»LONDON CURE SMOKED SALMON”
Nr WE: UK-PGI-0005-01350 - 18.12.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,London Cure Smoked Salmon”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,London Cure Smoked Salmon” to nazwa nadana lososiowi peklowanemu i wedzonemu jedynie przy uzyciu soli
kamiennej w polaczeniu z dymem debowym. Do jego produkcji mozna wykorzystywaé zaréwno tososie hodow-
lane wysokiej jakosci, jak i tososie dzikie. Jesli chodzi o ososie hodowlane, ,London Cure Smoked Salmon” trady-
cyjnie wykorzystuje tylko najwyzszej jakoSci lososie ze Szkocji. Najwyzszej klasy toso$ jest produktem najwyzszej
kategorii, bez znaczacych uszkodzen lub usterek. Jego skéra musi by¢ nieuszkodzona, z polyskiem i bez nadmier-
nej utraty tusek. Nie dopuszcza si¢ otwartych ran lub otaré, badz uszkodzen na podbrzuszu lub migéniach, ani
zadnych plam melaniny na mig$niach. Membrana brzuszna musi by¢ jedrna i nienaruszona. Ryba powinna mieé
naturalnie oplywowy ksztalt. Jej barwa jest jednolicie pomaranczowa lub rézowawa, a cialo jest l$nigce i ma gladka
konsystencje. Po uwedzeniu jej aromat réwnomiernie taczy zapach dymu i lososia i zaden z tych elementéw nie
jest dominujacy. Jesli chodzi za$ o dziko odlawianego lososia, tradycyjnie dostarczanego ze Szkocji, ryby powinny
by¢ $wieze i jedrne (ich cialo musi by¢ bardzo twarde, co wskazuje na $wieze ztowienie), skrzela czerwone, oczy
blyszczace, a tuski I$nigce. Barwa dzikiego lososia waha si¢ od brazowej do rézowej, ryba ma kremows strukture,
ktora jest bardziej zwarta i cigzsza niz u tososia hodowlanego. Po uwedzeniu foso$ ten charakteryzuje si¢ zréwno-
wazonym aromatem dymu i ryby.

Nazwa ,London Cure Smoked Salmon” moze by¢ stosowana do ryb w calosci, nieprzycietych lub przycietych poté-
wek i platow ryby cietej wzdluz lub w poprzek. Nie obowigzuja minimalne ani maksymalne rozmiary ryby.
,London Cure Smoked Salmon” jest w smaku fagodny i delikatny. Celem ,London Cure Smoked Salmon” jest sub-
telne wzbogacenie smaku najwyzszej jakosci tososia jedynie przy uzyciu soli kamiennej i delikatnego dymu, przy
zachowaniu dominujgcej nuty smaku lososia.

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

Surowiec — §wieze lososie w catosci.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Re¢czne usuwanie osci z filetéw surowego tososia przed wedzeniem

Przed peklowaniem lososia w calosci dzieli si¢ na dwa filety. Lososia dzieli si¢ recznie w celu uzyskania lepszej
jakosci filetow, ktére majg by¢ nieuszkodzone. W skorze na bokach wycina sie recznie otwory wielkosci monety
(1-3 cali $rednicy) w celu zapewnienia jednolitej penetracji dymu i soli w kolejnych etapach procesu produkgji.
Podczas wedzenia istotne znaczenie ma pozostawienie oéci, gdyz podobnie jak przy przyrzadzaniu migsa, ryba ma
lepszy smak, jesli jest wedzona z 0§émi.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5.

3.6.

Peklowanie na sucho

Przed wedzeniem lososia nalezy posoli¢, co oznacza poczatek procesu peklowania. Posypane solg kamienng filety
ze $wiezego lososia umieszcza si¢ w kadziach na okres do 24 godzin, w zaleznosci od ich wielkosci. W tym czasie
stracg 10 % swojej masy. W wyniku tego procesu uzyskuje si¢ produkt o zawartoSci soli wynoszacej zaledwie
3-4 %, co pozwala zachowa¢ smak lososia.

Proces wedzenia i suszenia

Po peklowaniu filety ptucze si¢ i umieszcza w piecu, gdzie moga wisie¢ lub leze¢ na stojakach. Ryby wedzg si¢
i suszg w debowym dymie za pomocg powietrza przez okres maksymalnie trzynastu godzin. W czasie peklowane
filety traca co najmniej 10 % masy. Pod wplywem cieplego powietrza tworzy si¢ twarda powierzchnia. Nazywa si¢
ja skorkg. Przed krojeniem oSci i skorke usuwa si¢ recznie.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Loso$ jest nastepnie formowany zgodnie z Zyczeniem klientéw. Wszystkie produkty ,London Cure Smoked Sal-
mon” dzieli si¢ recznie w celu uzyskania produktu o niezmiennie wysokiej jakosci. Ze wzgledu na reczne formowa-
nie plastry r6znia si¢ nieco: reczne formowanie daje produkt o wigkszej powierzchni smakowej niz w przypadku
produktéw cigetych maszynowo i cienko.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Dzielnice Londynu: Tower Hamlets, Hackney i Newham

Zwigzek z obszarem geograficznym

Wedzenie tososi w Londynie rozpoczelo si¢ pod koniec XIX w., wraz z osiedleniem si¢ w londynskiej dzielnicy
East End zydowskich imigrantéw z Europy Wschodniej, ktorzy stosowali te obrébke jako sposéb przechowywania
ryb w czasach, kiedy podstawowa technikg konserwacji byto chlodzenie. Wedzenie ryb bylo rozpowszechnione
w Europie Wschodniej, gdzie stanowilo element przygotowania si¢ do dlugiej zimy. Ryby wedzono i solono, aby
nadawaly si¢ do spozycia przez dluzszy okres. Osiedliwszy si¢ w Wielkiej Brytanii, imigranci kontynuowali t¢ tra-
dycje. Wedzenie lososia na zimno jest procesem wymagajacym umiejetnoSci: tososia pekluje sie w soli i umieszcza
w chlodnym dymie, z dala od bezposredniego Zrédla ciepla. Przeznaczony pierwotnie dla ludnosci naptywowe;j,
jako produkt, z ktérym byta ona zaznajomiona, wedzony toso$ szkocki szybko rozpowszechnit si¢ wsréd spotecz-
nosci rdzennej, by ostatecznie sta¢ si¢ tradycyjnym brytyjskim przysmakiem. Liczba ludnosci zydowskiej
w Wielkiej Brytanii wzrosta z 46 000 w roku 1880 do ok. 250 000 w roku 1919. Imigranci ci osiedlali si¢ przede
wszystkim w duzych miastach przemystowych, zwlaszcza Londynie, Manchesterze i Leeds. W Londynie Zydzi
mieszkali przede wszystkim w okolicach Spitalfields i Whitechapel, blisko dokéw. Przybywajac z Europy Wschod-
niej, ludnos¢ zydowska przywiozla ze sobg swoje wiasne tradycje kulinarne i zapotrzebowanie na tradycyjne pro-
dukty spozywcze, co spowodowalo otworzenie pierwszych wedzarni w dzielnicy East End.

Specjalisci od wedzenia w East London pierwotnie importowali tososia baltyckiego, nie zdajac sobie sprawy, ze
kazdego lata mogliby dysponowa¢ dzikim lososiem ze Szkocji. Po odkryciu lososia szkockiego na targu Billingsgate
stwierdzili, Ze prosciej bytoby wykorzystywac rodzime ryby, a smak produktu koficowego uwazali za lepszy. Jakos¢
tososia szkockiego w polaczeniu z delikatnym smakiem wedzenia istotnie przyczynily si¢ do wzrostu popularnosci
wedzonego tososia wirdd szerszej spotecznosci. Nuta wedzenia w peklowanym tososiu pozwolita szefom kuchni
oferowa¢ go w menu i danie to stato si¢ bardzo popularne w calym zachodnim $wiecie. Szkockiego dzikiego toso-
sia oferowano tradycyjnie na targu Billingsgate od co najmniej w XIX wieku. Loso§ szkocki zdobyt renome¢ na
calym $wiecie ze wzgledu swoja doskonalos¢ i fakt, ze produkt ten (najwyzszej jakosci loso§ wedzony) wytwarzany
jest na bazie wyjatkowego surowca. £oso$ jest tradycyjnie ryba ceniong za wyjatkowy smak, a Zydzi stosowali do
peklowania tej luksusowej ryby receptury stosowane do innych, mniej luksusowych ryb, takich jak Sledz. Gladka,
jedwabista struktura, delikatne migso i subtelnie stony smak miesa peklowanego lososia spowodowaly, ze to
wyszukane danie cenione jest do dzis.

W okresie przedwojennym wedzenie lososia wykonywalo dziewig¢ przedsigbiorstw w londynskiej dzielnicy East
End. Réznigce si¢ od innych technik peklowania (w tamtym okresie w Szkocji wedzono ryby, takie jak $ledzie, przy
pomocy duzej ilosci dymu) peklowanie na sposéb londynski daje produkt o fagodnym, delikatnym smaku, pozwa-
lajac konsumentom docenié jako$¢ i $wiezo$¢ ryby, dzigki kontrolowanemu stosowaniu delikatnego dymu.

Specyfika produktu

Specyfika ,London Cure Smoked Salmon” jest zwigzana z delikatnym procesem wedzenia. Jego metoda produkgji
pozwala nie pozostawia¢ w nim silnego posmaku wedzenia. Od samego poczatku produkcja ,London Cure Smo-
ked Salmon” pozwolita konserwowa¢ ryby przy jednoczesnym zachowaniu ich jakosci i $wiezosci. Obecnie dzigki
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tej jakosci i $wiezosci stanowi on produkt réznigcy si¢ od innych lososi wedzonych otrzymywanych w produkdji
masowej. Zasadnicze znaczenie ma stosowanie najwyzszej jakosci tososia, ktory musi znalezé si¢ wedzarni najlepiej
w ciagu 48 godzin od polowu (maksymalnie 5 dni). Ryby sa czyszczone, dzielone i obrabiane wylgcznie recznie.

Nastepnie filety z lososia soli si¢ przez reczne nacieranie, zostawiajac o$ci w celu wzmocnienia smaku. Lata
doswiadczenia zapewniaja nalezyta kontrole ilosci dymu: perfekcyjne polaczenie suszenia powietrzem i eliminowa-
nie wilgoci dzigki precyzyjnym ilosciom dymu wytwarzanego podczas spalania ktéd debowych. Poniewaz jest to
proces reczny, mozliwe jest zagwarantowanie, ze elastyczna skérka na ,London Cure Smoked Salmon” zostanie
usunigta (z wyjatkiem ryby sprzedawanej w calosci), a po pokrojeniu na plastry perforowany celofan, stuzacy do
przekladania fososia, umozliwi przeplyw powietrza i wyjecie plastréw z opakowania bez rozdrabniania delikatnego
migsa. Wszystkie etapy produkeji ,London Cure Smoked Salmon” s przygotowywane i prowadzone przez wykwa-
lifikowanych pracownikéw w celu zapewnienia, by jedynie najwyzszej jakosci toso§ wedzony oferowano klientom.
Waga przykladana do specyfiki tradycyjnego procesu oznacza, ze produkt jest §wiezy, pozbawiony zbyt silnego
smaku wedzenia.

Umiejetnos$ci zwigzane z wedzeniem i krojeniem lososia narodzily si¢ w dzielnicy East End i t¢ tradycyjna sztuke
rzemiosta przekazywano w czterech pokoleniach. Zgromadzona przez lata w East End wiedza na temat wedzenia
fososia pozwala peklujgcym utrzymywaé niezmiennie wysoka jako$¢ produktu, dzigki kontroli dotykowej
i wzrokowej.

Lososia dzieli si¢, odglawia, filetuje i dziurawi (wycinanie otworéw wielko$ci monety w skorze lososia) recznie, co
wymaga wyjatkowych umiejetnosci postugiwania si¢ nozem. Po dzieleniu i filetowaniu filety lososia muszg zostaé
poddane kontroli w celu sprawdzenia, czy wszystkie s3 zgodne z wymaganymi standardami. Inspektor musi spraw-
dzi¢ wszystkie filety pod katem obecnosci plam krwi lub oznak nowotworu. Takie osobniki odrzuca si¢ juz na
wstepie. Kazdy filet jest nastgpnie peklowany recznie (peklujacy musi upewnic sig, ze taka samg ilo$¢ soli dodano
do kazdej ryby oraz ze dlugo$¢ peklowania jest odpowiednia do wielkosci kazdego filetu). Migso ryb tezeje i tward-
nieje podczas suszenia. Jako Ze istnieje niewiele fizycznych zmian w wygladzie tososia, wylacznie doswiadczenie
szefa zespotu gwarantuje, Ze odpowiednia ilo§¢ soli jest dodawana w zaleznosci od czasu. Zbyt duza ilo§¢ soli lub
zbyt dlugie jej pozostawienie prowadzi do wzrostu zawartosci soli w produkcie koficowym. Podczas solenia ryby
sortuje si¢ wedtug wielkosci i masy, aby zagwarantowal, ze wszystkie ryby beda odpowiednio posolone. Loso$ zbyt
stony lub zbyt malo stony zostaje odrzucony. Po odpowiednio dlugim wedzeniu uwedzona poléwka lososia jest
obrabiana recznie, a obrabiajacy musi dopilnowal, by catkowicie usunaé skérke, gdyz jest twarda, elastyczna
i nieprzyjemna w smaku. Nastepnie usuwa si¢ recznie 32 oSci przy uzyciu specjalnej pesety do osci. W tym celu
nalezy ostroznie wyciagna¢ guz kulszowy wzdtuz osi (a nie do gory), aby unikna¢ uszkodzenia delikatnego migsa
tososia. Loso$ jest nastgpnie recznie formowany tak, by jego powierzchnia byla nieréwna, co uwalnia wigcej walo-
réw smakowych. Dzigki kontroli wzrokowej i swoim umiejetno$ciom formujacy lososia moga kroi¢ go, zachowu-
jac konkretng mase i grubo$¢, co zapewnia konsumentom jednolity produkt. Cigcie odbywa sie wzdtuz (od glowy
do ogona) lub w poprzek ciala. Kontrola jakosci w postaci kontroli wzrokowej oznacza, ze przed opuszczeniem

zakladu kazdy plaster wedzonego lososia jest oceniany w celu dopilnowania, by byt bez wad (bez skory, osci lub
skorki).

Charakterystyka ,London Cure Smoked Salmon” zwigzana jest z obszarem geograficznym, ze wzgledu na tradycje,
renome, proces wedzenia (w znacznym stopniu niezmieniony od 1905 r) i umiejetnosci os6b uczestniczacych
w procesie produkgeji. Umiejetnosci te byly przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Do polowy lat 70. ubieglego stulecia w londynskiej dzielnicy East End dzialalo okolo dwunastu wedzarni. Ci
ostatni producenci ,London Cure Smoked Salmon” majg tradycyjne podejicie do wytwarzania tego produktu,
wykorzystujgc wszystkie tradycyjne umiejetnosci w polaczeniu z wedzeniem, i wierza, Ze nalezy pielegnowac tra-
dycyjne metody, zanim na zawsze zaging.

Niniejszy wniosek ma na celu zachowanie tradycyjnej metody wedzenia lososia, renomy ,London Cure Smoked
Salmon” i umiejetno$ci producentéw tososia oraz samego przepisu, ktéry nie zmienit si¢ od 1905 r.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:/[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/4703 38 [london-cured-smoked-scottish-
salmon-pgi.pdf
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