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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2017/C 368/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

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

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr UE: PGI-ES-02158 - 4.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Rada Regulacyjna ds. Llonganissa de Vic ChOG
Ronda St. Pere, 19-21, 5-6

08010 Barcelona

ESPANA

info@llonganissadevic.cat
www.llonganissadevic.cat

W sklad Rady Regulacyjnej ds. chronionego oznaczeniem geograficznym wyrobu ,Salchichén de Vic”[,Llonganissa
de Vic” wchodzg wszyscy producenci kielbasy objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Salchichén de
Vic”[,Llonganissa de Vic”; Rada ta ma uzasadniony powdd do zlozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— X Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne (Organ kontrolny i wymogi prawne)

4. Rodzaj zmian

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

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ 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
Opis produktu:

— Brzmienie pierwszego akapitu w opisie specyfikacji produktu zostalo poprawione i uzupekione, aby uzyskaé
jego zgodno$¢ z innymi czesciami specyfikacji i jednolitego dokumentu. W tej sekcji nie uwzgledniono odnie-
sien do zawartosci tluszczu — cho¢ jest to kluczowy skladnik produktu — ani do zawarto$ci cukru, pomimo Ze
stosowanie go bylo zawsze standardowa praktyka. Ponadto w odno$nych sekcjach uzyto terminéw ,golonka
i karkéwka” lub ,szynka i fopatka”. Pomimo ze okreslenia te s3 réwnowazne, uznano, ze wskazane bedzie ujed-
nolicenie nazw, aby uczyni¢ dokument bardziej czytelnym. Tekst otrzymal nastgpujace brzmienie:

»Salchichén de Vic/>Llonganissa de Vic« jest tradycyjng kielbasa z Katalonii, produkowang z chudej wieprzo-
winy (szynki, fopatki oraz wysokiej jakosci chudego migsa), thuszczu, cukru, soli i pieprzu, bez innych przy-
praw. Migso jest mielone, macerowane, umieszczane we flaku i peklowane.”.

— Zezwolono na stosowanie wigkszej liczby rodzajow flakéw przy produkcji ,Salchichén de Vic”. Dopuszczono
zastosowanie flakéw zszywanych i odtworzonych, ktére sa réwniez flakami naturalnymi, co jest zgodne
z dotychczasowa definicja. Zmiang t¢ wprowadza si¢, aby uwzgledni¢ rozwéj rynku naturalnych flakéw do
kielbas. Nowe cechy nie majg wplywu na organoleptyczne cechy charakterystyczne produktu koficowego.

Zmieniony ustep ma obecnie nastepujace brzmienie: ,flaki naturalne, szerokie, karbowane, zszywane lub
odtworzone”.

— Brzmienie tytulu podsekeji ,Sktad chemiczny” w specyfikacji zostalo zmienione na ,Parametry fizykoche-
miczne”, ktéry uznano za bardziej zbiezny z jej trescia.

— Parametry fizykochemiczne zostaly czgSciowo zmienione, aby poprawi¢ opis produktu ,Salchichén de Vic”|
,Llonganissa de Vic” oznaczonego ChOG. Obecnie stalo si¢ jasne, Ze maksymalny procent ,cukru” odnosi si¢
do catkowitej zawartosci cukréw wyrazonej w postaci glukozy. Ponadto parametr ,wilgotno$¢ (%)” zostat zasta-
piony parametrem ,Aktywno$¢ wody (A,) w temperaturze 20 °C". Dodano takze pomiary pH. Oba nowe para-
metry dostarczaja bardziej dokladnych informacji o wlasciwosciach fizykochemicznych produktu oraz o jego
wlasciwosciach zwigzanych z bezpieczefistwem zywnosci.

Ustanowiono ponizsze warto$ci, z uwzglednieniem zmiennosci wynikajacej z procesu suszenia. Aw (w temp.
20°C) < 0,92 oraz 5,3 < pH < 6,2.

Zmieniony ustep ma obecnie nastepujgce brzmienie:

,— Maksymalna zawartos¢ tluszczu: 48 % (*)

— Minimalna zawarto$¢ biatka: 38 % (*)

— Maksymalny stosunek kolagen/biatko x 100: 12

— Calkowita zawarto$¢ cukréw rozpuszczalnych wyrazona w postaci maksymalnej wartosci glukozy: 3 % (*)
— Dodatek biatka: Brak

— Aktywno$¢ wody w temperaturze 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<62
(*) Warto$¢ wyrazona na podstawie suchej masy.”.

— Okreslono, ze jedynymi cukrami dopuszczonymi jako skfadniki s3 mono- i disacharydy.

— Okreslono réwniez dodatki dozwolone przy produkeji przedmiotowego wyrobu oznaczonego ChOG, poniewaz
tej informacji nie uwzgledniono w poprzedniej wersji specyfikacji. Jedynymi takimi dodatkami sa kwas askorbi-
nowy i jego s6l sodowa, azotan potasu, azotan sodu, azotyn potasu i azotyn sodu.
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— Wielkosci i ksztalty:

W odpowiedzi na zmiany na rynku i oczekiwania klientéw rozszerzono game¢ wagows i dostepne ksztalty
wedlin ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” oznaczonych ChOG. W szczegdlnosci dodano mniejsze porcje
(wazace mniej niz 300 g) oraz kietbase pokrojong w plasterki i pakowang. Oznacza to zmniejszenie Srednicy
plasterkéw oraz wyznaczenie minimalnego czasu peklowania malych porcji, aby zachowad wszystkie wiasciwo-
$ci wyrobu. Dodatkowo usunieto informacje dotyczacg dlugosci, poniewaz wymiary chronionego produktu sa
wystarczajgco okreslone przez jego Srednice i wage.

Nowy wykaz wielko$ci porcji miesa, wraz z odpowiednim do nich czasem peklowania, przedstawia sig
nastepujgco:

Srednica peklowanej kietbasy
(masa sucha) (mm)

Minimalny czas peklowania
(w dniach)

30 dni
45 dni

Waga (g)

200-300
> 300

> 35
> 40

— Usunieto takze nawigzanie do norm jakosci z 1980 r. w odniesieniu do peklowanego surowego migsa na kiel-
basg, poniewaz normy te zostaly uchylone. W zwiazku z faktem, iz produkty oznaczone ChOG musza by¢
zawsze zgodne z biezacymi przepisami sektorowymi, nie uznano za konieczne zastapienie tej zasady zadng
inna.

Metoda produkji:

Oprdcz zmian opisanych ponizej, do tekstu wprowadzono pewne czysto formalne poprawki.

— Przeredagowano sekcje specyfikacji zatytulowang ,Metoda produkcji” w celu jej poprawienia i pozostawienia
wylacznie niezbednych informacji. W zwigzku z tym usunigto wzmianke o warunkach maceracji. Przeprowa-
dzono bowiem badanie nad wplywem pogody i temperatury, w jakiej przeprowadza si¢ proces maceracji, na
kawalki $wiezego miesa i skladniki ,Salchichén de Vic” po ugnieceniu farszu i przed umieszczeniem go we
flaku. Wyniki wykazaly, Ze na tym etapie przygotowywania kielbasy wymienione czynniki w zakresie intensyw-
nosci i czasu reakcji oraz ich interakcje nie majg znaczacego wplywu na proces produkcji ani na koncowe
organoleptyczne i higieniczne wlasciwosci produktu. Nie wplywaja negatywnie na okres przechowywania (shelf-
life) ani na pdzniejsza sprzedaz wedlin ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” objetych ChOG.

— Czas peklowania dostosowano do nowej gamy wagowej.

— Dodatkowo podkreslono i rozwinigto zalozenie, ze swoj zapach i smak ,Salchichén de Vic” zawdzigcza fermen-
tacji i procesom enzymatycznym zachodzacym w charakterystycznej florze mikrobiologicznej rejonu réwniny
Vic.

Zaproponowano nastepujace brzmienie ustepu dotyczacego specyfikacji w sekeji ,Metoda produkeji”:

,Kawalki surowego migsa s rafinowane przez wyspecjalizowang kadre techniczna, nastgpnie mielone i mieszane
z kawalkami tluszczu pocigtego w kostki oraz pozostalymi skladnikami, wérdéd ktorych dopuszcza si¢ dodanie
zakwasu zawierajacego flore bakteryjna wytwarzang w zakladzie producenta. Po uzyskaniu idealnego polaczenia
skladnikéw w jednolita mas¢ formuje si¢ ja w lite bloki, ktére nie zawierajg wewnetrznych pecherzykéw powietrza.
Nastgpnie masa podlega procesowi maceracji wedtug tradycyjnego know-how, co sprzyja dobremu zapoczatkowaniu
fermentacji — $wiadczy o tym pojawienie si¢ charakterystycznego zapachu i koloru.

Mieszanka dojrzalego migsa wkladana jest do dokladnie oczyszczonego, przygotowanego uprzednio naturalnego
flaka. Proces napelniania flaka masg migsng musi by¢ przeprowadzany z najwyzsza staranno$cig, tak aby nie
powstaly wewnatrz pecherzyki powietrza, poniewaz ich powstanie skutkowaloby slabg stabilno$cig produktu
i nieprawidlows fermentacja.

Po umieszczeniu migsa we flaku kietbasy sa przenoszone do suszarni, gdzie proces peklowania i odwadniania
dobiega konca. Proces ten wymaga minimum 30 dni dla porcji o wadze ponizej 300 g oraz 45 dni dla porgji
o wadze 300 g i powyzej. Parametry otoczenia w komorach suszarni (temperatura, wilgotno$¢ wzgledna i prze-
plyw powietrza) mogg by¢ opcjonalnie regulowane w zaleznosci od panujacych warunkéw klimatycznych.

Kielbasa po przekrojeniu musi mie jednolitg konsystencje, dac si¢ cia w gladkie, zwarte plastry, bez widocznych
odbarwien, a ponadto powinna by¢ widoczna granica migdzy chudym migsem a pocigtym w kostke tluszczem.
Kietbasa musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak wynikajacy z fermentacji i proceséw metabolizmu enzyma-
tycznego powodowanych przez florg bakteryjng i grzybicza charakterystyczna dla rejonu réwniny Vic.”
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

— W sekeji Produkt naturalny” specyfikacji poprawiono lub wyjasniono niektére sformulowania dotyczace
rodzaju flory mikrobiologicznej. W szczegdlnosci wprowadzono nastepujace zmiany:

— Sformulowanie ,|[...] typowa flora grzybicza wystepujaca na tym obszarze i przystosowana do niego [...]”
otrzymalo brzmienie: ,[...] typowa flora mikrobiologiczna wystepujaca na tym obszarze i przystosowana
do niego [...]".

— Sformulowanie ,[...] rozwéj flory grzybiczej z zawartoscig kwasu mlekowego umozliwia zakwaszanie mie-
szanki migsa, ograniczajac cze$¢ niepozadanej flory, ktéra powoduje fermentacje i proces gnicia” otrzymato
brzmienie: ,[...] rozwéj flory bakteryjnej z zawartoScig kwasu mlekowego umozliwia zakwaszanie mie-
szanki migsa, ograniczajac czg$¢ niepozadanej flory, ktéra powoduje zaburzenia w procesie fermentacji”.

— W tej podsekgji usunigto nastepujacy akapit, poniewaz nie byl konieczny:

,Podjeto proby wyhodowania kultur starterowych, aby mozna bylo przenie$¢ flore mikrobiologiczng na inne
obszary produkcji, jednak proces peklowania nie powidd! si¢, poniewaz flora mikrobiologiczna si¢ nie przyjeta
i nie rozwingla, a wyprodukowana kielbasa nie mogla si¢ réwnac z tg, ktéra jest wytwarzana w rejonie réwniny
Vic. Wszystko to dowodzi, ze produkcja Salchichén de Vic — Llonganissa de Vic jest mozliwa wylgcznie na
obszarze geograficznym objetym chronionym oznaczeniem geograficznym”.

Réznice, ktore wystapily w tej sekcji miedzy tekstem jednolitego dokumentu a streszczeniem, wynikaja rowniez
z tego, ze w streszczeniu specyfikacje przedstawiono w sposéb zbyt ogdlny, natomiast nowy jednolity doku-
ment jest bardziej kompleksowy.

Etykietowanie:

— Zaktualizowano informacje o etykietowaniu. W szczegdlnoéci dodano obowiazek umieszczania unijnego sym-
bolu chronionego oznaczenia geograficznego oraz logo ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” ChOG.

Inne:

— Organ kontrolny: Zaktualizowano dane dotyczace organu kontrolnego.

— Krajowe wymogi prawne: Ta sekcja zostala usunigta, poniewaz nie byla ujeta w rozporzadzeniu (UE)
nr 1151/2012 jako wymdg.

JEDNOLITY DOKUMENT
~SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr UE: PGI-ES-2158 - 4.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

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

,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” ChOG jest tradycyjng kielbasg z Katalonii, produkowang z chudej wie-
przowiny, tluszczu, cukru, soli i pieprzu, bez innych przypraw. Migso jest mielone, macerowane, umieszczane we
flaku i peklowane.

Kietbasy sg umieszczone w naturalnym flaku, s3 w charakterystyczny sposéb pomarszczone na zewnatrz, a flak
przylega SciSle do masy miesnej; ich ksztalt jest regularny, zblizony do cylindrycznego oraz majg bialawy nalot
z uwagi na obecno$¢ flory grzybiczej, ktory z czasem przybiera odcief purpurowo-bragzowy. Po przecigciu,
w przekroju widoczne sg kawalki ttuszczu oraz ziarnka pieprzu.

Cecha charakterystyczng s przyjemny zapach i smak osiagniety dzigki zastosowaniu przypraw i peklowaniu



C368/14 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 28.10.2017

Srednicg i rozmiar kietbasy ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” ChOG okresla zastosowany flak. Ponizej
podano wymiary w chwili wysylki oraz czas peklowania:

Srednica peklowanej kietbasy Minimalny czas peklowania
Waga (g) (masa sucha) (mm) (w dniach)
200-300 > 35 <75 30 dni
> 300 > 40 <90 45 dni

Parametry fizykochemiczne:

— Maksymalna zawarto$¢ tluszczu: 48 % (¥)

— Minimalna zawarto$¢ biatka: 38 % (¥)

— Maksymalny stosunek kolagen/biatko x 100: 12

— Calkowita zawarto$¢ cukréow rozpuszczalnych wyrazona w postaci maksymalnej wartosci glukozy: 3 % (*)
— Dodatek biatka: Brak

— Aktywno$¢ wody w temperaturze 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<6,2

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

Do produkgji kielbasy uzywana jest wyselekcjonowana chuda wieprzowina (szynka, lopatka i najwyzszej jakosci
chude migso), ttuszcz, sdl, pieprz i flaki naturalne (szerokie, karbowane, zszywane lub odtworzone).

Inne skfadniki: Jedynymi sktadnikami, ktérych mozna uzy¢ do produkeji, sa: cukier (mono- i disacharydy), wlasny
zakwas producenta, azotyn potasu, azotyn sodu, azotan potasu, azotan sodu, kwas askorbinowy i jego sél sodowa.

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

Produkcja wyrobu (przygotowanie surowego miesa, oczyszczanie, siekanie, mieszanie, ugniatanie, maceracja, prze-
kladanie do flaka, peklowanie-dojrzewanie) musi odbywacé si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczqgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Kietbasa ,Salchichén de Vic” moze by¢ sprzedawana w plastrach i pakowana, zaréwno na obszarze opisanym
w pkt 4, jak i poza nim.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu musza by¢ wyraznie widoczne: nazwa ,Salchichén de Vic” (po hiszpansku) lub ,Llonganissa de
Vic” (po katalorisku) objeta chronionym oznaczeniem geograficznym wraz z logo oraz unijny symbol ChOG
i zatwierdzona przez Rad¢ Regulacyjng etykieta z numerem, a ponadto ogélne informacje wymagane na mocy
obowiazujacych przepiséw.

Odtworzenie przedmiotowego logo:

LLONGANISSA DE

INDICACIO GEOGRAFICA
PROTEGIDA

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar zdefiniowany tym oznaczeniem obejmuje nastgpujace miejscowosci na obszarze réwniny Vic, lezace
w okregu Osona, w prowingji Barcelona:

(*) Warto$¢ wyrazona na podstawie suchej masy.
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Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugenia de Berga, Calldetenes, Folgueroles. Vic. Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavernolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torell, Centelles, Balenya, Les
Masies de Roda, San Viceng de Torell6 oraz Sant Pere de Torell6.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Wyjatkowos¢ kietbasy ,Salchichén de Vic” opiera si¢ na reputacji i renomie, jakg produkt ten zdobyl w Katalonii
i w calej Hiszpanii na przestrzeni stuleci, a zwlaszcza od dziewigtnastego wieku do dzis. Stawe swa zawdzigcza
réwniez warunkom klimatycznym i Srodowisku rejonu geograficznego, ktére umozliwiajg te produkgje.

Obszar geograficzny objety ChOG, tj. réwnina Vic, cechuje si¢ wySmienitymi warunkami rolniczymi i znajduja si¢
na nim liczne farmy i oSrodki wiejskie. Rejon ten jest polozony na wysokosci pomiedzy 400 a 600 metréw
i otoczony laficuchami gérskimi o nazwach Guilleries, Montseny, Collsacabra i Llucanés, przez co jest w pewnym
stopniu odizolowany. Region ma klimat $rédziemnomorski kontynentalny, ale ze wzgledu na swoje polozenie,
w warunkach wyzu, masy powietrza czgsto pozostajg tam nieruchome. Powstaje zjawisko inwersji termicznej,
w ktoérym temperatura na rowninie bywa az o 20 °C nizsza niz na terenach ja otaczajacych. Dodatkowo nad obsza-
rem tym ustawicznie unoszg si¢ mgly (przecietnie 225 dni w roku). Ze wszystkich tych powodéw na réwninie Vic
panuja bardzo szczegdlne, trudne do odtworzenia warunki §rodowiskowe. Sprzyja to rozwojowi typowej dla tego
obszaru flory mikrobiologicznej, ktora odpowiada za fermentacje i procesy enzymatyczne nadajace kielbasie ,Sal-
chichén de Vic” charakterystyczny smak i zapach.

Pisane wzmianki o ,Salchichén de Vic” siggaja roku 1456, cho¢ mozliwe byloby przesledzenie jej pochodzenia az
do IV wieku naszej ery. W przesztosci kielbas¢ wyrabiano w domach miejscowych rolnikéw jako sposéb na kon-
serwowanie najlepszych migs. Od polowy dziewigtnastego wieku powstalo wiele tekstow stawiacych jakos¢ ,Salchi-
chén de Vic” i $wiadczacych o jej renomie. Jako przyklad moze stuzy¢ artykul z gazety ,El Porvenir” z dnia
29 maja 1867 roku, ktéry rozpoczynaly stowa: ,[...] stawne juz kietbasy de Vic”. Wiadomo nawet, Ze jednym
z wielbicieli tych kietbas byl sam krdl Alfons XIII. W ten sposéb nazwa Vic i kielbasa kroczyly obok siebie przez
lata jak imie i nazwisko wielkiego rodu, z czasem nabierajac warto$ci matego skarbu.

Pomimo tradycyjnej nazwy ,salchichén”, ktéra odnosi si¢ do grubej, peklowanej kielbasy, nalezy podkresli¢, ze
w Katalonii kielbasa ta nosi miejscowa, pierwotng nazwe ,llonganissa”, ktora przeszia do jezyka hiszpanskiego jako
,salchichén”. Dlatego tez okreslenia ,Salchich6n de Vic” i ,Llonganissa de Vic” uzywane sa wymiennie.

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, ze kielbasa ,Salchichén de Vic” jest produktem cieszacym si¢ doskonaly reputa-
cja dzigki latom do$wiadczen kolejnych pokoleri producentéw oraz szczegdlnym warunkom $rodowiskowym

obszaru geograficznego, w ktérym powstaje.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[agricultura.gencat.cat/pliegosalchichonvic
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