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

(2017/C 292/10)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~NURNBERGER BRATWURSTE”|,NURNBERGER ROSTBRATWURSTE”
Nr UE: PGI-DE-02191 - 28.9.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Grupa/osoba skladajaca wniosek:

Schutzverband Niirnberger Bratwiirste e.V.
Am Trodelmarkt 58

90403 Niirnberg

NIEMCY

Tel. +49 9119373877
info@nuernberger-bratwuerste.de

Schutzverband Niirnberger Bratwiirste e.V. jest grupg producentéw ,Niirnberger Bratwiirste”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niemcy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— [ Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie
— X Inne (opakowanie, organy kontrolne)
4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
e) Metoda produkgji:
Po ostatnim akapicie w brzmieniu:

Wszystkie etapy produkgji ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym. S to:

— rozdrobnienie migsa przez siekanie lub mielenie,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— wymieszanie rozdrobnionego migsa z przyprawami w celu otrzymania farszu do kietbasy,
— napelnienie jelit baranich,

dodaje si¢ nastgpujacy tekst:

oraz

— pakowanie kielbas.

Wyjasnienie:

,Nirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” pakuje si¢ tradycyjnie w zakladzie producenta, a zatem na
wyznaczonym obszarze geograficznym. Jako§¢ kielbasy wymaga w szczegélnosci szybkiego pakowania w celu
zachowania $wiezosci i waloréw smakowych. ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” to bardzo deli-
katne produkty zawierajace mielone migso z niewielka zawartoscig przypraw o stosunkowo krétkim okresie przy-
datnosci do spozycia, w przypadku ktérych niezbedne jest przechowywanie w lodéwee. Jesli produkt nie zostanie
zapakowany zaraz po wytworzeniu, jego jako$¢ moze ulec trwalemu pogorszeniu. Nawet przewozenie kietbas nor-
malnymi $rodkami transportu spelniajgcymi wymogi higieny moze prowadzi¢ do trwatego pogorszenia ich jakosci,
np. $wiezosci lub smaku 1 wygladu (zsychanie i pojawienie si¢ brazowych odbarwien). Transport do innego miejsca
stwarza réwniez powazne ryzyko zakazenia lub skazenia, w szczegélnosci przez czynniki chorobotwércze, znajdu-
jace si¢ w szczegdlnodci w surowcach. Wyniki dwdch badafi przeprowadzonych przez niezalezne placéwki bada-
jace zywno$¢ wskazuja, ze w ciggu kilku godzin od wysylki ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”
luzem dochodzi do coraz wigkszych zmian w zakresie wlasciwosci sensorycznych i mikrobiologicznych przedmio-
towych produktéw. W zwigzku z tym wystepuje ryzyko, ze w przypadku pdzZniejszego pakowania takie negatywne
zmiany zostang utrwalone. Transport do innego miejsca moze wreszcie przynie$¢ szkode dla reputacji danego
oznaczenia geograficznego.

W ramach procesu pakowania majg réwniez miejsce istotne etapy procesu produkcji zawarte w specyfikacji,
w ramach ktérych odrzuca si¢ niewymiarowe sztuki. Przedmiotowy proces obejmuje réwniez kontrole jakosci,
podczas ktorej specjalisci natychmiast wykrywaja wszelkie odstgpstwa od norm jakosci.

Ze wzgledu na rodzaj produktu, jezeli pakowanie nie zostaloby wykonane przez zaklad ChOG natychmiast po
produkcji, nie mozna by bylo zapewni¢ identyfikowalnosci i gwarancji pochodzenia ,Niirnberger Bratwiirste”/
,Nirnberger Rostbratwiirste”. W przypadku sprzedazy ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” luzem
lub w duzych kontenerach i pézniejszego ich pakowania powstaje ryzyko pomieszania z podobnymi rodzajami
kietbas. To utrudnitoby ustalenie, czy ma si¢ do czynienia wylacznie z oryginalnymi produktami.

g)  Organy kontroli:

Nazwa i adres wlasciwych pafistwowych organéw zostajg uaktualnione w nastepujacy sposéb:

Do celéw kontroli producentéw:

Nazwa: Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft
Institut fur Ernahrungswirtschaft und Markte
Adres: Menzinger Str. 54
80638 Miinchen
NIEMCY

Tel. +49 89178000
Faks:  +49 8917800313

Do celow kontroli naduzyé:

Nazwa: Bawarskie Ministerstwo ds. Ochrony Srodowiska i Zdrowia
Adres: Rosenkavalierplatz 2

81925 Miinchen

NIEMCY

Tel. +49 8912610
Faks:  +49 8912611122

Wyjasnienie:

Nazwa i adres organéw panstwowych wilasciwych w zakresie kontroli producentéw i naduzy¢ nie byly juz aktu-
alne. Nalezy skresli¢ odestanie do Lacon GmbH. Producenci mogg obecnie wybraé jeden z kilku upowaznionych
organéw ds. kontroli w Bawarii.
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JEDNOLITY DOKUMENT
~NURNBERGER BRATWURSTE”|,,NURNBERGER ROSTBRATWURSTE”
Nr UE: PGI-DE-02191 - 28.9.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niemcy
3. Opis produktu rolnego lub srodka 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

Kielbaska do pieczenia na ruszcie o dlugosci 7-9 cm, w cienkim jelicie baranim, o Srednio drobnej ziarnistosci;
masa surowej sztuki kielbaski wynosi 20-25 g.

Sktad:

Z grubsza odtluszczona wieprzowina, tluste mieso, zwlaszcza boczek wieprzowy, stonina, podgardle, tluszcz
z podgardla, karkéwka i tluszcz grzbietowy, bez wypelniaczy, niepeklowane (z wyjatkiem kietbasek wedzonych),
stosowana mieszanka przypraw zalezy od uzytego tradycyjnego przepisu, najczesciej w jej sklad wchodzi majera-
nek; zawarto$¢ bialka miesa niezawierajgcego biatka tkanki lacznej nie moze by¢ mniejsza niz 12 %, za$ bez-
wzgledna zawarto$¢ tluszczu nie moze przekraczac 35 %; zawarto$¢ biatka migsa niezawierajacego biatka tkanki
facznej wynosi co najmniej 75 % obj. (analiza histometryczna) lub 80 % (analiza chemiczna).

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

Z grubsza odtluszczona wieprzowina; tluste migso, zwlaszcza boczek wieprzowy, stonina, podgardle, tluszcz
z podgardla, karkéwka i tluszcz grzbietowy; zawarto$¢ thuszczu w produkcie koficowym ograniczona jest do 35 %,
zawarto$¢ biatka migsa niezawierajacego tkanki facznej nie moze by¢ mniejsza niz 12 % (MPFCP); mieszanka przy-
praw, zwlaszcza majeranek; jelita baranie.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Sg to:

— rozdrobnienie migsa przez siekanie lub mielenie,
— wymieszanie rozdrobnionego migsa z przyprawami w celu otrzymania farszu do kietbasy,
— napelnienie jelit baranich.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Kietbasy muszg réwniez by¢ pakowane na wyznaczonym obszarze geograficznym. Pakowanie musi si¢ odbywal
natychmiast po zakoficzeniu produkeji w zakladzie producenta. Ma to zapewnié jako$¢, zwlaszcza $wiezosé
i walory smakowe produktéw, oraz zmniejszy¢ ryzyko zakazenia lub skazenia zwigzane z transportem do innego
miejsca. ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” to bardzo delikatne produkty zawierajace mielone
migso. Nawet zwykly transport zgodny z zasadami higieny moze w ciagu kilku godzin spowodowa¢ trwale pogor-
szenie jakosci niezapakowanych ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”.

Bezpo$rednie pakowanie w zakladzie produkcyjnym zapewnia réwniez wigksza identyfikowalnos$¢ i gwarancje
pochodzenia. W przypadku sprzedazy ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” luzem lub w duzych
kontenerach i p6Zniejszego ich pakowania nie byloby mozliwe stwierdzenie, czy ma si¢ do czynienia wylacznie
z oryginalnymi produktami.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar miasta Norymbergi.
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5. Zwigzek
Specyfika obszaru geograficznego

Produkcja kielbasek do pieczenia na ruszcie w Norymberdze ma kilkusetletnig tradycje udokumentowana od
1313 r. Charakterystyczna wielko§¢ produktu ,Niirnberger Bratwiirste”/,Nirnberger Rostbratwiirste” (dlugosé
i masa) siega co najmniej 1573 r. Dzigki poloZeniu miasta na skrzyzowaniu dwéch waznych szlakéw handlowych
bardzo wczesnie dostgpne byly w Norymberdze przyprawy konieczne do produkcji wyzej wymienionych kielbasek.

Dzisiejsza tradycja produkowania kielbasek do pieczenia na ruszcie w Norymberdze ma wspanialg historie.
,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” byly bardzo cenione przez Goethego i Jean Paula. Stynny
lokal, w ktérym serwowano migsa z rusztu — Bratwurst-Glocklein kolo kosciota $w. Sebalda — byt najbardziej zna-
nym lokalem gastronomicznym w Niemczech w XIX w.; byl on otwarty nie tylko dla arystokracji rodowej i finan-
sowej, lecz stanowil takze glowny przystanek dla wszystkich odwiedzajacych miasto.

Specyfika produktu

Kietbaski ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” charakteryzuja si¢ oryginalnym, niewielkim ksztal-
tem oraz nutg majeranku. Spelniaja norme wysokiej jakosci, ktora od dawna podlega kontroli, s3 znane daleko
poza granicami regionu Norymbergi i niezwykle cenione przez konsumentéw.

Swiadczy o tym fakt, ze degustacja kielbasek ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” w jednym
z lokali w centrum Norymbergi jest stalym punktem programu zwiedzania miasta.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomigdzy charakterystyka obszaru geograficznego a szczegblnymi cechami
jako§ciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Kilkusetletnia tradycja produkcji pieczonych na ruszcie kielbasek w Norymberdze, podlegajaca od dawna kontroli
wysoka jako$¢ oraz oryginalny, niewielki ksztalt produktu przyczynily si¢ do rozstawienia kietbasek ,Niirnberger
Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” w Niemczech i na calym $wiecie oraz do zdobycia przez nie renomy,
ktorg ciesza si¢ obecnie.

Specjalnos¢ ta pojawila si¢ w dawnym wolnym miescie Rzeszy Norymberdze z uwagi na jego polozenie geogra-
ficzne na kluczowym skrzyzowaniu szlakéw handlowych i szlakéw przypraw prowadzacych z Azji Wschodniej, co
umozliwito sprowadzanie takich przypraw, jak majeranek, gatka muszkatolowa i pieprz. To przede wszystkim
dzigki dostgpnosci tych przypraw z Azji produkcja byta mozliwa. Z uwagi na fakt, Ze Norymberga zaangazowana
byla w duzym stopniu w handel na duze odleglosci a takze posiadala nowoczesne i wytworne tradycje, produko-
wane tam kielbaski byly mniejsze, bardziej dopracowane i lepiej przyprawione; z czasem staly si¢ one slynnymi
,Nirnberger Bratwiirste”. W przeciwienstwie do wsi, w miastach zawsze przykladano wigksza wage do jakosci.
Podczas gdy gdzie indziej liczyla si¢ gtéwnie ilos¢, podstawe produkcji w Norymberdze stanowila raczej jako$¢ niz
ilo$¢, co doprowadzito do wytwarzania kielbasek niewielkiego rozmiaru.

Przestrzeganie przepisu i utrzymywanie jakoSci sigga czaséw, gdy zasady kontroli ustalala rada miejska Norym-
bergi. Norymberga moze poszczyci¢ si¢ najstarszym systemem kontroli $rodkéw spozywcezych, poniewaz wspo-
mina si¢ o nim w kodeksie karnym z 1300 r. Publikujac przepis, poddajac produkcj¢ Scistym kontrolom oraz
ograniczajac produkcje do obszaru miasta, Norymberga przyczynila si¢ do tego, ze informacja o pochodzeniu kiel-
basek stanowi gwarancje szczegdlnych cech produktu. Zwigzek z obszarem geograficznym opieral si¢ zatem
poczatkowo na polozeniu na kluczowym skrzyzowaniu szlakéw handlowych i szlakéw przypraw, a takze na
wczesnym wprowadzeniu kontroli §rodkéw spozywcezych. Szczegblna jakosé kielbasek wynika wigc z polozenia
geograficznego oraz kontroli stosowanych srodkéw spozywczych, jak réwniez z ochrony przepisu. Wolne miasto
Rzeszy Norymberga dysponowalo rozlegly siecig kontaktéw handlowych na calym $wiecie, dzigki czemu specjal-
no$¢ ta byla bardzo dobrze znana juz od czaséw Sredniowiecza. Dzisiaj zwigzek opiera si¢ na renomie zdobytej
przez t¢ specjalnosé, ktéra jest z dawien dawna ceniona na calym $wiecie.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41217
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