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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdéw jakosci
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 247/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg nieznaczng zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

,HOLSTEINER KATENSCHINKEN”/,HOLSTEINER SCHINKEN”"/,HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN"/
»HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

Nr UE: PGI-DE-0713-AMO1 - 30.3.2017
ChNP ( ) ChOG (X) GTS ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa: Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhersteller e.V.
Adres cfo Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein/Abteilung Giitezeichen
Griiner Kamp 15-17
24768 Rendsburg
DEUTSCHLAND

Tel. +49 43319453401
Faks +49 43319453409
E-mail: mheid@lksh.de

Uzasadniony interes:

Stowarzyszenie ~ ochrony  skladajgce  wniosek to grupa  producentéw  wymienionego  produktu.
,Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhersteller e.V.” (Stowarzyszenie Ochrony Producentéw
Szynki w Szlezwiku-Holsztynie) zlozylo takze pierwotny wniosek o ochrong, w zwigzku z tym ma uzasadniony
interes w zlozeniu wniosku o wprowadzenie zmiany.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Opis produktu
— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— Zwigzek
— [ Etykietowanie
— [ Inne [okresli¢]

() DzU.L 179 2 19.6.2014, s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
(podkreslono)

b) Opis:

— Zapis w polowie akapitu pierwszego: ,[...] wolno wedzona w zimnym dymie z drewna bukowego” otrzy-
muje brzmienie: ,wolno wedzona w zimnym dymie gléwnie z drewna bukowego”.

— Zapis w akapicie trzecim: ,[...] do powolnego wedzenia w zimnym dymie stosowane jest tylko drewno
bukowe” otrzymuje brzmienie: ,do powolnego wedzenia w zimnym dymie stosowane jest gléwnie (w_co
najmniej 75 %) drewno bukowe”.

Uzasadnienie:

Powodem zmiany jest fakt, ze material stosowany do wedzenia jest kupowany i nie mozna zagwarantowac czy-
stosci drewna bukowego pochodzacego z tartakéw i od dostawcéw. Material ten moze zawieraC olche i lesz-
czyne (,drewno zywoplotowe”). Sformutowanie ,gléwnie” odzwierciedla zatem rzeczywistg sytuacje. Poniewaz
w procesie wedzenia stosowane jest w co najmniej 75 % drewno bukowe, zapewniony jest charakterystyczny
smak, ktéry ,Holsteiner Katenschinken” zawdzigcza wedzeniu w dymie z drewna bukowego.

e) Metoda produkgji:

— Zapis na koncu akapitu pierwszego: ,[...] wolno wedzona w zimnym dymie z drewna bukowego” otrzy-
muje brzmienie: ,wolno wedzona w zimnym dymie gléwnie z drewna bukowego”.

— Zapis w punkcie 7 dotyczacym wedzenia: ,[...] tradycyjne wykorzystanie drewna bukowego jako paliwa”
otrzymuje brzmienie: ,tradycyjne wykorzystanie gléwnie drewna bukowego (w_co najmniej 75 %) jako
paliwa”.

Uzasadnienie:
Zob. uzasadnienie w lit. b) Opis
f) Zwiazek z obszarem geograficznym

2) Specyfika produktu:

— Zapis na konicu akapitu trzeciego: ,[...] tradycyjne wykorzystanie drewna bukowego” otrzymuje brzmie-
nie: ,[...] tradycyjne wykorzystanie gléwnie drewna bukowego”.

3) Zwigzek przyczynowy:

— Zapis w polowie akapitu pierwszego: ,[...] wedzenia na zimno w dymie z drewna bukowego” otrzymuje
brzmienie: ,[...] wedzenia na zimno w dymie gléwnie z drewna bukowego”.

Uzasadnienie:
Zob. uzasadnienie w lit. b) Opis

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do CHNP i CHOG)

(Wylacznie w przypadku, o ktérym mowa w art. 6 ust. 2 akapit pigty rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014):

Odestanie do publikacji zmienionej specyfikacji produktu:
https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[41497
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JEDNOLITY DOKUMENT

,HOLSTEINER KATENSCHINKEN”/,HOLSTEINER SCHINKEN”/,HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN"/
»HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

Nr UE: PGI-DE-0713-AMO1 - 30.3.2017
ChNP ( ) ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Holsteiner Katenschinken”/,Holsteiner Schinken”/,Holsteiner Katenrauchschinken”/,Holsteiner Knochenschinken”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkty ,Holsteiner Katenschinken”/,Holsteiner Schinken”/,Holsteiner Katenrauchschinken”|,Holsteiner Knochen-
schinken”, okreslane dalej acznie jako ,Holsteiner Katenschinken”, sg produkowane z szynki, z ktérej nie usunigto
kosci stawu zawiasowego i kosci dlugiej. Szynka jest cigta w okragle kawalki (,Hamburger Rundschnitt”), recznie
solona i wolno wedzona w zimnym dymie gléwnie z drewna bukowego. Caly proces produkcji, poczawszy od
dostarczenia migsa po dojrzewanie calej szynki, ma miejsce na wyznaczonym obszarze geograficznym przez okres
co najmniej czterech miesigcy. Pod koniec procesu dojrzewania powierzchnia przekroju szynki ma intensywny
czerwony kolor z delikatnym wzorem marmurkowym. Zapach i smak majg przyjemny odcien naturalnego wedze-
nia, gléwnie w dymie z drewna bukowego. Tluszcz ma delikatny posmak orzechowy. Jezeli chodzi o wlasciwosci
dotykowe, szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest gladka i zwarta (zbita).

W zaleznosci od rasy §win gotowe szynki waza od 7,5 do 19 kg. Maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 68 %.

Podstawowymi skfadnikami s3: szynka, dym, sél, saletra potasowa, s6l peklowa i przyprawy. Ponadto do powol-
nego wedzenia w zimnym dymie stosowane jest gléwnie (w co najmniej 75 %) drewno bukowe.

,Holsteiner Katenschinken” jest sprzedawana jako szynka w calosci lub jest krojona zgodnie z zaméwieniem
klienta. Cigte kawalki sa réwniez pakowane prézniowo i moga dojrzewaé przed sprzedazg (cienkie plastry boku,
grubszy koniec, grubsze plastry boku, plasterki).

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

Do produkcji szynki ,Holsteiner Katenschinken” stosowane sa udzZce $win dowolnego pochodzenia.
3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji, od dostawy surowca do etapu dojrzewania calej szynki, musi si¢ odbywaé na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu produktu (szynki w calosci, kawatkach lub plasterkach) znajduje si¢ oznaczenie ,Holsteiner Katen-
schinken”. ,Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhersteller e.V.” (Stowarzyszenie Ochrony Produ-
centéw Szynki w Szlezwiku-Holsztynie) zezwala swym cztonkom na uzywanie symbolu, ktéry mozna umieszczaé
na opakowaniach szynek ,Holsteiner Katenschinken” oferowanych w calosci, kawatkach lub plasterkach. Przedsie-
biorstwa, ktore nie sg cztonkami stowarzyszenia, réwniez moga produkowa¢ i wprowadzaé do obrotu ,Holsteiner
Katenschinken”, o ile spelniajg warunki specyfikacji.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje caly kraj zwigzkowy Szlezwik-Holsztyn.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Szynka ,Holsteiner Katenschinken” ma dtuga tradycje w Szlezwiku-Holsztynie i stanowi mocno utrwalony element
kultury tego regionu.
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Historyczna ewolucje ,Holsteiner Katenschinken” mozna postrzegal jako wzajemne oddzialywanie kilku czynni-
kéw. W Szlezwiku-Holsztynie na proces produkeji i na wynikajaca z niego wysoka jako$¢ produktow ,Holsteiner
Katenschinken” wplyw maja nastepujace czynniki:

— Warunki klimatyczne w Szlezwiku-Holsztynie sprzyjaly rozrostowi laséw, wsréd ktérych duza czes¢ skladata
si¢ z dgbéw i bukéw. Ich owoce, zoledzie i orzeszki bukowe, byly wykorzystywane do tuczenia $win. Hodowla
$wifl i lesnictwo byly kiedys filarami gospodarki rolnej regionu.

— Drewno bukowe stosowane bylo nie tylko do budowy doméw; fakt, ze pali si¢ ono powoli, sprawil, ze bylo
réwniez palone na otwartym ogniu. Ze wzgledu na dostepno$¢ drewna i charakter gospodarki
w Szlezwiku-Holsztynie stworzono specjalny rodzaj domu. Nazywano go ,Hallenhaus” i dom ten nie posiadat
komina. Szynki i inne produkty miegsne byly wedzone w dymie z otwartego ognia — byla to jedna z metod
konserwacji stosowanych w tamtych czasach. Poczawszy od czaséw najwcze$niejszego osadnictwa w regionie,
poprzez Sredniowiecze, az do epoki przemystowej, ten rodzaj doméw przewazal i byl bardzo powszechny
w Szlezwiku-Holsztynie.

— Dom typu ,Hallenhaus”, ktéry postuzyt za wzér przy tworzeniu wedzarni (,Rducherkaten”), jest nierozerwalnie
zwigzany z tradycja i rozwojem procesu wedzenia na zimno produktéw ,Katenschinken”, a konsumenci
postrzegaja go w pozytywny sposob, kojarzac z tymi konkretnymi produktami z szynki.

— Biorac pod uwage niezmiennie wysokie poziomy wilgotnosci powietrza, w Szlezwiku-Holsztynie nie jest moz-
liwe suszenie szynki powietrzem, poniewaz bardzo szybko tworzy si¢ plesi. To bylo powodem opracowania
specjalnej metody wedzenia, ktorg zastosowano w odniesieniu do ,Holsteiner Katenschinken”.

— Peklowanie — etap poprzedzajacy wedzenie — bylo mozliwe tylko dlatego, ze sél byla dostgpna tu od najdaw-
niejszych czaséw. Uzyskiwano ja z soli morskiej lub poprzez spalanie rolin o wysokim zasoleniu. Zwigkszony
popyt mogt by¢ zaspokajany dzigki wykorzystywaniu szlakéw handlowych — ,Szlaku Woléw” (,Ochsenweg”)
i ,Szlaku Solnego” (,Salzstrasse”).

— We wezesnych latach rewolucji przemystowej, w polowie XIX wieku, kiedy nastapit wzrost popytu na migso,
wedzone szynki ze Szlezwika-Holsztynu przestano wytwarzaé tylko na wlasny uzytek i rozpoczeto produkeje
na skal¢ komercyjna.

— Znana od lat metoda wedzenia jest réwniez mocno zakorzeniona w tradycji Szlezwika-Holsztynu. Tradycyjnie
ubdj $win i wedzenie szynek prowadzono w zimnych porach roku.

5.2. Specyfika produktu:

Surowa szynka wykorzystywana do produkgji ,Holsteiner Katenschinken” jest solona w calosci recznie. Jest to pro-
ces peklowania na sucho. Szynki sa peklowane przez okres od 3 do 8 tygodni w pomieszczeniach do peklowania,
w ktorych panuje stala, niska temperatura, a co tydziefi szynki s3 w calosci solone recznie. Mieszanka peklujaca
jest wcierana w szynki na stolach do solenia znajdujacych si¢ w pomieszczeniach do peklowania, a produkty sg
peklowane w misach do peklowania lub na pétkach. W trakcie procesu peklowania sél i przyprawy powoli przeni-
kajg z zewnetrznej warstwy szynki do jej wnetrza.

Po soleniu szynki s3 oczyszczane lub splukiwane i pozostawiane do koricowego peklowania w kontrolowanej,
niskiej temperaturze. W trakcie tego procesu szynka dojrzewa.

Zanim szynka zostanie zawieszona w komorze wedzarniczej, moze zostal powierzchniowo osuszona. Proces
wedzenia moze trwac kilka tygodni. Odbywa si¢ on zaréwno w tradycyjnych wedzarniach, jak i nowoczesnych
komorach wedzarniczych. Zasadnicze znaczenie dla osiggniecia charakterystycznego smaku ,Holsteiner Katenschin-
ken” ma tradycyjne wykorzystanie drewna bukowego jako paliwa. Drewno bukowe, w postaci ktéd lub widréw,
pali si¢ wolno, delikatnie migoczac i wydzielajac dym.

Po zakonczeniu procesu dojrzewania powierzchnia przekroju szynki ma intensywny czerwony kolor z delikatnym
wzorem marmurkowym. Zapach i smak majg przyjemny odcien naturalnego wedzenia. Ttuszcz ma delikatny
posmak orzechowy. Jezeli chodzi o wlasciwosci dotykowe, szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest gladka i zbita.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG):

Wyzej wspomniane cechy charakterystyczne Szlezwika-Holsztynu — warunki klimatyczne, specjalny rodzaj domu
z otwartym ogniem, dostepno$¢ niezbednych surowcéw i rozwdj gospodarczy — sprzyjaly kultywowaniu wielowie-
kowej tradycji wytwarzania szynki ,Holsteiner Katenschinken” specjalng metoda wedzenia na zimno w dymie
z drewna bukowego oraz przyczynily sie do tego, ze produkt ten zajal szczegdlne miejsce w kulturze kraju zwigz-
kowego Szlezwik-Holsztyn. Tym sposobem ,Holsteiner Katenschinken” stala si¢ typowym specjalem regionalnym,
ktory cieszy si¢ duza renoma przede wszystkim ze wzgledu na bliskie zwigzki z regionem, z ktérego pochodzi.

Szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest typowym przysmakiem regionalnym o dlugiej tradycji, ktéry jest réwniez
dobrze znany poza regionem, a szczegdlnie duza renomg cieszy si¢ na terenie przedmiotowego regionu.
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Od wielu stuleci szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest postrzegana jako bardzo renomowany produkt. Najstarsze
zapiski jej dotyczace znajduja si¢ w dokumencie z 1608 r., w ktérym jest mowa o wysylaniu szynki z tego regionu
krélowi Danii Chrystianowi IV, ktéry wtedy wladal tym terytorium. Jako$¢ i wysoka warto$¢ rynkowa szynki
i boczku z tego regionu w poréwnaniu z produktami wedzonymi z Westfalii, Pomorza i Danii zostaly nawet spe-
cjalnie odnotowane w ,Universallexikon” (stowniku uniwersalnym) Zedlera, ktéry wydano w 1742 r.

W czasach podrézy do Indii Zachodnich w XVIII wieku szynka i boczek z omawianego regionu nalezaly do naj-
bardziej poszukiwanych towaréw eksportowych, ktére wymieniano na cukier i rum z Wysp Karaibskich.

Miejscowe restauracje zawsze mialy w ofercie szynke ,Holsteiner Katenschinken” jako wyjatkowo smaczny specjat
regionalny. Od dziesigcioleci praktycznie wszystkie restauracje i hotele oferujace przysmaki regionalne majg t¢
szynke w swoich menu przez caly rok, a w gastronomii lokalnej jest ona najczeSciej podawanym tradycyjnym
dodatkiem do produkowanych w regionie szparagdw.

,Holsteiner Katenschinken” jest réwniez przedstawiana jako poszukiwany przysmak w materialach reklamowych
dla turystéw i reportazach licznie publikowanych w mediach. Tradycyjne wedzarnie produkujace wedzona szynke
sa stalym celem wycieczek autokarowych dla odwiedzajacych oraz wielu turystéw dziennych. Liczne okoliczno-
Sciowe ,festiwale szynki” sprzyjaja znacznej rozpoznawalnosci szynki ,Holsteiner Katenschinken”.

Ponadto kraj zwigzkowy Szlezwik-Holsztyn od dziesigcioleci wystawia szynke ,Holsteiner Katenschinken” jako
jeden ze swoich wyjatkowych, charakterystycznych przysmakéw na targach zywnosciowych i rolniczych ,Interna-
tionale Griine Woche” w Berlinie.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
Pelng wersj¢ specyfikacji opublikowano w:
Markenblatt Vol. 11 z dnia 17.3.2017, cze$¢ 7e, s. 6962

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41497


https://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41497

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2017/C 247/07)

