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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 309/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~GOTTINGER STRACKE”

NR WE: DE-PGI-0005-0703-17.06.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Gottinger Stracke”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa (gotowane, solone, wedzone itp.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Gottinger Stracke” jest naturalnie suszona kietbasa z surowej wieprzowiny o konsystencji i kolorze
metki. Wytwarzana jest z wieprzowiny ze $wiezego uboju. Aby uzyskaé optymalng jako$¢, najlepiej
uzy¢ migso z dojrzatych $win hodowanych przez dlugi czas. Naleza do nich cigzkie wieprze oraz
lochy, ktére si¢ oprosily. Proporcja migsa z loch, ktdre si¢ oprosily, i wieprzy musi wynosi¢ co
najmniej 65 %, przy czym mieso z loch, ktére si¢ oprosily, musi stanowi¢ nie mniej niz 40 %. Oznacza
to, Ze migso z wieprzy powinno stanowi¢ 25 %. Wieprze to wykastrowane samce. W przypadku
produkgji ,Gottinger Stracke” wieprze i lochy, ktére si¢ oprosily, musza osiagnaé wage przy uboju
réwna 150 kg. Wieprze i lochy, ktére si¢ oprosily, musza w momencie uboju byé w wieku przy-
najmniej jednego roku. Ogdlnie ujmujac, wieprzowina taka, pochodzaca z dojrzalych $win karmionych
przez dlugi czas, jest po przetworzeniu jedrniejsza i twardsza. Dlatego nadaje si¢ szczegdlnie do
produkgji ,Gottinger Stracke”. Jednakze do wytwarzania ,Gottinger Stracke” mozna wykorzystal
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réwniez migso z miodych $win. Proporcja migsa z mlodych $wint nie moze przekroczy¢ 30-35 %. Do
produkgji ,Gottinger Stracke” wykorzystuje si¢ najlepsze czgsci tuszy, tj. fopatki, szynki (nogi) i brzuch.
Majg one bardzo dobrg strukture do przetwarzania i dlatego przyczyniaja si¢ do wyjatkowego wygladu
plastréw ,Gottinger Stracke”. Po zmieleniu migsa w maszynie do mielenia, dodaje si¢ przyprawy
(pieprz, kolendre, gatke muszkatotowa, czosnek), ewentualnie rum i male ilosci cukru (dekstrozy,
sacharozy), elementy przyprawowe z dodatkiem drozdzy i soli azotowej. Po zakoniczeniu procesu
dojrzewania kietbasa ma na wpdl miekka konsystencje, ale pozostaje wystarczajaco twarda, zeby ja
kroi¢. Kielbasa jest nieco gruboziarnista i ma intensywny czerwony kolor. Smak ,Gottinger Stracke” jest
niekwasowy, ale migsisty i aromatyczny z nutg pieprzu. ,Gottinger Stracke” ma cylindryczny ksztalt;
w produkeji zazwyczaj stosuje si¢ jelita o Srednicy 40-60 mm i o réznej dlugosci.

,Gottinger Stracke” jest szczeg6lnie suchg kielbasg. Suszy si¢ ja co najmniej do 35 %, a zawarto$é
wilgoci wynosi 0,88 aw lub mniej. Zawarto$¢ tluszczu réwna jest 28 ¢ na 100 g, z czego 11,5¢
stanowig nasycone kwasy tluszczowe. Warto$¢ energetyczna wynosi 356 kcal lub 1 478 kJ, zawartos¢
bialka (g) 25, zawarto$¢ weglowodandéw (g) < 1, w tym cukru (g) < 0,5, zawarto$¢ tkanki < 1,
a zawarto$¢ sodu 1,6 g na 100 g.

,Gottinger Stracke” rézni si¢ od kietbasy ,Gottinger Feldkieker” ksztaltem, $rednicg i waga. ,Gottinger
Stracke” jest prosta i ma jednolitg $rednicg, natomiast $rednica ,Gottinger Feldkieker” zmienia si¢ na
calej dlugosci kielbasy. Oznacza to, ze kielbasa dojrzewa w inny sposéb i nabiera innego smaku.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

,Gottinger Stracke” jest wytwarzana przede wszystkim z suchej, zbitej wieprzowiny ze starszych
zwierzat. Proporcja wieprzowiny ze starszych zwierzat musi wynosi¢ co najmniej 65 %. Migso to
charakteryzuje si¢ szczegblnym rodzajem tluszczu, co wynika ze specjalnego sposobu karmienia
Swin. Zaleta jest to, ze wraz z dojrzewaniem ,Goéttinger Stracke” mozna wyeliminowaé procesy
utleniania. Dlatego tez kielbasa nie jelczeje.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkdji.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar miasta Gottingen (Getynga)

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Gottingen i okoliczne obszary sa tradycyjnie znane z bardzo zaawansowanej wiedzy fachowej
i zaawansowanych metod w zakresie wytwarzania produktéw migsnych. Istnieja dokumenty $wiad-
czace, ze kielbasa metkowa z Gottingen cieszyla si¢ popularnodcig juz w XVII wieku
(por. w szczegdlnosci dokument Dr Giinthera Meinhardta ,Die ,chute Ghottinger Wurst® — eine
geschichtliche Dokumentation iiber die ,Echte Gottinger Wurst” (Dokumentacja historyczna dotyczgca
,Prawdziwej getynskiej kielbasy”) oraz inne dokumenty, na przyklad zapytanie dotyczace kietbasy
metkowej z Gottingen zlozone przez Ministra von Miinchhausena dnia 25 marca 1760 r. — oryginal
tego dokumentu znajduje si¢ obecnie w archiwach miasta).

Co najmniej od 1980 r. kielbasa ,Gottinger Stracke” jest produkowana w przewazajgcym stopniu
w miescie Gottingen i wprowadzana pod ta nazwa na rynek w regionie Gottingen.
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Specyfika produktu:

W Gottingen i na okolicznych obszarach kielbasa ,Gottinger Stracke” jest bardzo dobrze znana wéréd
konsumentéw oraz jest bardzo popularna jako kielbasa regionalna.

W 2005 r. wsréd reprezentatywnej proby konsumentow kielbas zamieszkujacych w powiecie
Gottingen przez co najmniej pieé lat 83 % stwierdzilo, ze znajg ,Gottinger Stracke”. Badanie pokazalo,
ze dla konsumentéw w regionie Gottingen ,Gottinger Stracke” jest szczeg6lng kietbasg metkows, ktéra
wyrdznia si¢ sposrdd innych produktéw kielbasianych w tym regionie ze wzgledu na jej szczegdlny
smak, wyglad i konsystencje. W odpowiedzi na pytanie ,Czym rdzni si¢ »Gottinger Stracke« od innych
kietbas metkowych?” uczestniczacy w badaniu konsumenci wskazali na cienki i podluzny ksztalt oraz
twarda konsystencje ,Gottinger Stracke” jako na cechy wyrézniajace te kielbas¢ od innych kielbas
metkowych. Ponadto respondentéw poproszono o wskazanie, w jakim stopniu do ,Gottinger Stracke”
zastosowanie majg konkretne stwierdzenia. Zgodnie z oczekiwaniami wigkszos¢ (88,1 %) konsu-
mentoéw uczestniczacych w badaniu zgodzila sie, ze pojecie ,Gottinger Stracke” jest najczesciej koja-
rzone z pojeciem ,metka/kielbasa metkowa”. Jednakze jej wyglad i konsystencje rowniez uznano za
cechy szczegdlne. Na przyklad 10,7 % respondentéw powiedzialo, ze ,Gottinger Stracke” jest ,dtuga”.
Ceche ,twarda”[,jedrna” wymienilo 10,3 % badanych konsumentéw. Ceche ,cienka” wymienito
8,7 % respondentéw. Ceche ,suszona naturalnie” wskazalo 7,5 % badanych. Wreszcie 5,1 % stwierdzio,
ze ,Gottinger Stracke” ,dobrze smakuje”. Jedynie 1,6 % respondentéw uwazalo, ze ,Gottinger Stracke”
jest podobna do ,Gottinger Feldkieker”.

To, ze ,Gottinger Stracke” cieszy si¢ szczegblng renoma jest réwniez oczywiste, biorgc pod uwage
stopie, w jakim respondenci zgadzali lub nie zgadzali si¢ z 14 przygotowanymi stwierdzeniami
dotyczacymi wizerunku produktu. W szczegdlnosci panowala stosunkowo powszechna zgodno$é co
do stwierdzenia, ze ,Gottinger Stracke” jest ,charakterystyczng kietbasa metkows z regionu Gottingen”,
natomiast niewiele osob zgadzalo si¢ ze stwierdzeniem, Ze ,Gottinger Stracke” ,nie jest kielbasg
metkowa o szczegdlnie dlugiej tradycji”.

Podsumowujac, badanie zatem wykazalo, ze uczestniczacy w nim konsumenci uwazali ,Gottinger
Stracke” za produkt, ktéry jest bardzo powszechnie kojarzony z regionem Gottingen.

Ogdlny wniosek z tego empirycznego badania jest taki, ze ,Gottinger Stracke” jest charakterystyczng
metkg z Gottingen, ktéra jest bardzo popularna i cieszy si¢ wyjatkowa renoma w regionie Gottingen
(por. raport naukowy sporzadzony przez prof. Andreasa Scharfa: ,, ,Gottinger Stracke’ — Bekanntheit
und regionales Ansehen, Ergebnisse einer empirischen Untersuchung” (Gottinger Stracke — Popularnosé
i regionalna renoma, wyniki badania empirycznego) z dnia 18 marca 2005 r.).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG):

,Gottinger Stracke” zawdzigcza swojg duzg renome faktowi, ze kielbasa ta jest tradycyjnym produktem
regionalnym. Renoma produktu opiera si¢ w szczeg6lnosci na jego regionalnym pochodzeniu, ktére
zostalo potwierdzone w wyzej wymienionym badaniu. Zgodnie z tym badaniem ,Gottinger Stracke”
jest, z perspektywy konsumenta, charakterystyczng, typowa dla regionu kietbasa metkowa
i wyjatkowym produktem z regionu Gottingen.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Markenblatt Vol. 32 z 10.8.2007, cze$¢ 7a-aa, s. 14628
(http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=83)
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