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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2009/C 49/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH”
Nr WE: UK-PGI-0005-0132-19-05-2000

CHOG (X ) CHNP ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Department for Environment, Food and Rural Affairs

Adres:  Food and Drink Manufacturing Team
Area 8E, 9 Millbank, c/o Nobel House
17 Smith Square,
London SWIP 3JR
United Kingdom

Telefon: (44) 207 238 6623
Faks: (44) 207 238 5728

e-mail:  simon.johnson@defra.gsi.gov.uk

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: The Traditional Grimsby Fish Smokers Group

Adres:  Alfred Enderby Ltd
Maclure Street, Fish Docks
Grimsby DN31 3NE
United Kingdom

Telefon: (44) 1472 342984
Faks: (44) 1472 342984
e-mail:  smoked@alfedenderby.co.uk

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7: Swieze ryby, migczaki i skorupiaki oraz produkty na bazie ryb

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Traditional Grimsby Smoked Fish”

4.2. Opis produktu:

,Traditional Grimsby Smoked Fish” (tradycyjne wedzone ryby z Grimsby) definiuje si¢ jako filety z
dorsza i plamiaka o masie miedzy 200 a 700 graméw, ktore zostaly poddane wedzeniu na zimno
zgodnie z tradycyjng metodg stosowang w wyznaczonym obszarze geograficznym. Filety sa koloru od
kremowego do bezowego, maja suchg konsystencje i wedzony lekko stony smak. W postaci przetwo-
rzonej sprzedawane s3 do wielu punktéw sprzedazy w wyprodukowanych do tego celu kartonach
(ktérych waga nie moze przekroczy¢ 5 kg) lub w jednostkowych opakowaniach prézniowych.

4.3. Obszar geograficzny:

Miasto Grimsby w granicach administracyjnych w okregu North East Lincolnshire.

4.4. Dowdd pochodzenia:

Wymogi minimalnych procedur kontrolnych sg nastepujace:
w odniesieniu do przygotowania przetworzonego produktu

(i) kazdy producent znajduje si¢ w ewidencji producentéw prowadzonej przez ,Traditional Grimsby
Fish Smokers Group” (grupe tradycyjnych wedzarzy ryb z Grimsby);

(ii) ryby kupowane sa zwykle na targu rybnym w Grimsby. Nalezy prowadzi¢ pisemna ewidencje
wszystkich zakupionych ryb;

(iti) wyznaczony organ kontrolny bedzie przeprowadzal kontrole tych zapisdw.
W odniesieniu do identyfikowalnosci przetworzonego produktu:

(i) na opakowaniach ze sprzedawang ryba nalezy umiesci¢ informacje na temat producenta (dane
kontaktowe i numer identyfikacyjny) oraz produktu (rodzaj, masa i data przydatnosci do spozycia);

(ii) producent musi prowadzi¢ pisemna ewidencje wszystkich sprzedanych ryb;

(ili) wyznaczony organ kontrolny bedzie przeprowadzal kontrole w celu zapewnienia zgodnosci z tymi
wymogami.

4.5. Metoda produkgji:

Swieze cate ryby pochodzg zwykle z Islandii, Wysp Owczych i Norwegii, ale moga pochodzi¢ réwniez
z innych obszaréw. Wykwalifikowani fileciarze recznie filetujg cale ryby. Nastepnie filetowane ryby
zanurzane s3 w solance na 10-15 minut, a potem suszone na metalowych rusztach zwanych kijami
wedzarniczymi pod koniec dnia roboczego. Ryby na kijach wedzarniczych umieszczane s3 w kominach
wedzarni na wysokosci umozliwiajacej wedzenie na zimno.

Podloze wedzarni wylozone jest warstwg trocin wedzarniczych, do ktdérych podkladany jest ptomien w
celu rozpoczecia ich tlenia. Tempo wedzenia ryb zalezy od ich wielkosci, ale takze w duzym stopniu
od temperatury otoczenia i wilgotnodci. Oznacza to, ze latem nalezy usuna¢ tlen z trocin i jedynie
niewielki ptomiefi potrzebny jest do wywolania ich tlenia. Zimg z trocin usuwa si¢ mniej tlenu lub w
ogolle si¢ tego nie wykonuje, a do rozpoczecia ich tlenia potrzebny jest wigkszy plomiefi. Filety
zostawia si¢ na noc na minimum & godzin. Aby zapewni¢ réwnomiernie uwedzenie ryb wykwalifiko-
wani wedzarze regularnie monitoruja proces wedzenia, w razie potrzeby zmieniajac potozenie ryb lub
wyjmujgc je z wedzarni. W procesie nie wykorzystuje si¢ ciepla, poniewaz ryby zaczelyby si¢ gotowad
podczas wedzenia, tuszezy¢ i spadaé z kijow wedzarniczych.
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4.6.

Nastepnie ryby wyjmuje si¢ z wedzarni i pozostawia do ostudzenia. Ostudzone ryby pakowane s3 do
przektadanych plytkich wyprodukowanych do tego celu kartonéw lub do jednostkowych opakowar
prézniowych w celu transportu do wielu punktéw sprzedazy zaréwno w Zjednoczonym Krélestwie jak
i zagranica.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zwiazek cech charakterystycznych ,Traditional Grimsby Smoked Fish” z obszarem geograficznym
opiera si¢ na tradycji, renomie, procesie wedzenia i przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejet-
no$ciach os6b uczestniczacych w tym procesie. Poczatki tradycji wedzenia i zwigzanych z nim
proceséw siegaja konca XIX-ego wieku. Miasto Grimsby jest synonimem wedzenia ryb w Zjedno-
czonym Krolestwie od 1850 roku, kiedy to kolej po raz pierwszy umozliwita szybki transport wedzo-
nych ryb do Londynu, a nastepnie do kazdego miejsca w kraju. W tym czasie nie dysponowano oczy-
wiscie urzadzeniami chlodniczymi ani urzgdzeniami do produkgji lodu tak powszechnie obecnie stoso-
wanymi do przechowywania $wiezych i latwo psujacych si¢ produktéw takich jak ryby. W celu utrzy-
mywania i przedtuzania okresu przydatnosci do spozycia tych latwo psujacych si¢ produktéw stoso-
wano solenie, suszenie, wedzenie lub wszystkie te metody lacznie. Tradycyjne wedzenie ryb w Grimsby
nadal cieszy si¢ duzym powodzeniem, mimo ze w innym czeSciach kraju dominuja mechaniczne piece
wedzarnicze.

Unikalng cechg portu w Grimsby w Anglii jest to, ze znajduje si¢ na przyladku oddzielajgcym ujscie
rzeki Humber od Morza Pélnocnego. Dzigki tej lokalizacji port wystawiony jest na chlodne suche
wiatry ze strony morza i ujScia rzeki, ktére wspomagaja proces tradycyjnego wedzenia ryb utrzymujac
$rednie maksymalne temperatury latem ponizej 20 stopni Celsjusza, czyli znacznie chlodniej niz w
glebi kraju.

Druga zaleta polozenia Grimsby na wschodnim wybrzezu jest to, Ze miasto jest miejscem najmniej
narazonym w Zjednoczonym Krolestwie na wilgotne potludniowo-zachodnie wiatry przynoszace
deszcz, ktére przewazajg w wigkszosci innych czesci kraju. Miasto ma klimat morski; co oznacza, ze
nie ma wielkiego zréznicowania pogody pomigdzy porami roku, ale z dnia na dzieni moze si¢ ona
zmieniad.

Wiedza zgromadzona przez lata wedzenia ryb w porcie jest niezbedna do przewidywania tych zmian.
Dotyczy to juz kupna odpowiedniego rodzaju ryb, ktérych stan gwaltownie si¢ zmienia w miarg ich
przechodzenia przez kolejne etapy rocznego cyklu rozrodczego. Grimsby cieszy si¢ uprzywilejowana
pozycja, poniewaz mozna tam dokonywaé zakupu ryb z tak ogromnego obszaru, ze niezaleznie od
pory roku do$wiadczony nabywca moze zwykle znaleZé nadajace si¢ do wedzenia ryby. Udane
wedzenie ryb wymaga od wedzarza uwzglednienia kwestii zmieniajacych si¢ rodzajéow ryb, pér roku i
pogody. W Grimsby zgromadzona przez pokolenia specjalistyczna wiedza pozwala tradycyjnemu
wedzarzowi ryb na dostarczanie produktu o niezmiennej jakosci przy pomocy wylacznie dotyku i
wzroku.

W Zjednoczonym Krélestwie miasto Grimsby jest synonimem przetworstwa ryb. Port i miasto uznaja
za powdd do dumy fakt, ze od ponad wieku wielu handlarzy ryb moze dostarczaé wigkszo$¢ rodzajow
ryb do kazdego miejsca w kraju, a od niedawna nawet w Europie. ,Traditional Grimsby Smoked Fish”
sa jednym z najwazniejszych produktéw kojarzonych z portem.

Przez wigkszo$¢ pierwszej polowy XX-ego wieku port Grimsby byt najwickszym portem rybackim na
$wiecie. Pozycja Grimsby wsrdd takich jego miast partnerskich jak Vigo, Esbjerg, Boulogne Sur Mer i
Bremerhaven jest niepodwazalna. Obecnie miasto jest nadal najwigkszym osrodkiem produkcji rybnej
w Zjednoczonym Krélestwie, w ktérym dziala obecnie 106 spélek nalezacych do ,Grimsby Fish
Merchants Association” (stowarzyszenia handlarzy ryb z Grimsby). R6znorodna baza handlowa zawsze
byla silng strong portu i doprowadzita do uzyskania przez targi rybne w Grimsby decydujacej roli w
sprzedazy $wiezych ryb nie tylko w Zjednoczonym Krolestwie, ale takze na szczeblu europejskim.

Dos$wiadczenie i specjalistyczna wiedza niezbgdne do udanego wedzenia ryb tradycyjnymi metodami
zdobywane s3 przez wicle lat, a wiedza ta czgsto przekazywana jest z pokolenia na pokolenie. To odré-
znia tradycyjne metody od wspélczesnego mechanicznego pieca wedzarniczego, bedacego zamknigtym
urzgdzeniem podgrzewanym elektrycznie i regulowanym za pomoca pokretel. Z uwagi na wspomniane
trwale zrodla zaopatrzenia i umiejetne wykorzystanie strategicznej pozycji w centrum sieci dystrybucji
schtodzonych ryb, Grimsby moze zapewnial codzienne dostawy $wiezo wedzonych ryb do kazdego
miejsca w kraju.

W uznaniu zaangazowania na rzecz zapewniania jakosci ,Guild of Fine Food Retailers” (cech sprze-
dawcéw zywnosci luksusowej) przyznal nagrody ,Traditional Grimsby Smoked Fish”. Znaczenie ,Tradi-
tional Grimsby Smoked Fish” jako produktu regionalnego o wysokiej jakosci zostalo réwniez uznane
przez wielu szeféw kuchni i krytykéw kulinarnych, o czym $wiadcza odniesienia do produktu w ksigz-
kach ,Food Heores” Ricka Steina i ,,Food Lovers Britain” Henrietty Green.
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4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: North East Lincolnshire Council

Adres:  Trading Standards Department
Municipal Offices Town Hall Square
Grimsby DN31 1HU
United Kingdom

Telefon: (44) 19 03 23 77 99
Faks:  (44) 19 03 20 44 45

e-mail:  trading.standards@nelincs.gov.uk

Organ kontrolny jest oficjalng instytucja publiczng przestrzegajaca wymogéw normy EN 45011.

4.8. Etykietowanie:

Symbol UE dla chronionych oznaczen geograficznych stosuje si¢ w bezposredniej bliskosci zarejestro-
wanej nazwy.




