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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 309/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,GOTTINGER FELDKIEKER”

NR WE: DE-PGI-0005-0721-10.10.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Gottinger Feldkieker”

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 hazwg podang w pkt 1):

,Gottinger Feldkieker” jest twardg, naturalnie suszong kielbasg z surowej wieprzowiny o konsystencji
i kolorze metki, tj. ma gruboziarnistg strukture i intensywny czerwony kolor uzalezniony od stopnia
dojrzato$ci. Wytwarzana jest z wieprzowiny ze $wiezego uboju. Aby uzyskaé optymalng jakos¢,
najlepiej uzy¢ mieso z dojrzatych §win hodowanych przez dlugi czas. Naleza do nich cigzkie wieprze
(wykastrowane samce), ktore byly karmione przez dlugi okres, oraz lochy, ktére si¢ oprosily. Proporcja
migsa z loch, ktére si¢ oprosily, i wieprzy musi wynosi¢ co najmniej 65 %, przy czym migso z loch,
ktére si¢ oprosity, musi stanowi¢ nie mniej niz 40 %. Oznacza to, ze migso z wieprzy powinno
stanowi¢ 25 %. W przypadku produkgji ,Gottinger Feldkieker” lochy, ktére si¢ oprosily, i wieprze
muszg osiggna¢ wage przy uboju réwng 150 kg. Lochy, ktére si¢ oprosily, i wieprze musza
w momencie uboju by¢ w wieku przynajmniej jednego roku. Ogélnie ujmujac, wieprzowina taka,
pochodzaca z dojrzalych $win karmionych przez dlugi czas, jest po przetworzeniu jedrniejsza
i twardsza. Dlatego nadaje si¢ szczegdlnie do produkeji ,Gottinger Feldkieker”. Jednakze do wytwa-
rzania ,Gottinger Feldkieker” mozna wykorzysta¢ rowniez migso z mlodych $win. Proporcja migsa
z miodych $win nie moze przekroczy¢ 30-35 %. Do produkgji ,Gottinger Feldkieker” wykorzystuje sie
najlepsze czgéci tuszy, tj. topatki, szynki (nogi) i brzuch. Majg one bardzo dobrg strukture do przetwa-
rzania i dlatego przyczyniaja si¢ do wyjatkowego wygladu plastréw ,Gottinger Feldkieker”. Po zmie-
leniu migsa w maszynie do mielenia, dodaje si¢ przyprawy (pieprz, kolender, gatke muszkatolows
czosnek), ewentualnie rum i male ilosci cukru (dekstrozy, sacharozy), elementy przyprawowe
z dodatkiem drozdzy i soli azotowej, a w razie koniecznosci sél i saletre. Zmielona masa migsna
jest wprowadzana, do naturalnych ostonek o $rednicy 70-105 mm, przy czym zwraca si¢ szczegdlng
uwage, aby nie tworzyly sie pecherzyki powietrza. Zazwyczaj mas¢ migsng wprowadza si¢ do ostonek
naturalnych w ksztalcie pecherza, przy czym ksztalt ten moze by¢ podluzny-wyciagniety lub ugnie-
ciony. Z tego wzgledu znane sg i dopuszczalne rdzne warianty ksztaltu produktu. ,Gottinger Feld-
kieker” charakteryzuje si¢ niekwasowym, miesistym i aromatycznym smakiem z nutg pieprzu,
kolendry, gatki muszkatotowej i czosnku w zaleznosci od uzytych skladnikéw.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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,Gottinger Feldkieker” jest szczegdlnie sucha kielbasa. Suszy si¢ ja co najmniej do 35 %, a zawartos¢
wilgoci wynosi 0,88 aw lub mniej. Zawarto$¢ tluszczu réwna jest 25g na 100 g, z czego 9,4 ¢
stanowig nasycone kwasy tluszczowe. Warto$¢ energetyczna wynosi 329 kcal lub 1 367 k], zawarto$¢
bialka (g) 25, zawarto$¢ weglowodanéw (g) <1, w tym cukru (g) <0,5, zawarto$¢ tkanki < 1,
a zawarto$¢ sodu 1,6 g na 100 g.

,Gottinger Feldkieker” r6zni si¢ od kielbasy ,Gottinger Stracke” ksztaltem, $rednica i waga.
W szczeg6lnosci $rednica ,Gottinger Feldkieker” zmienia si¢ na calej dlugosci kielbasy, natomiast
,Gottinger Stracke” jest prosta i ma jednolita Srednice. Oznacza to, ze kielbasa dojrzewa w inny sposéb
i nabiera innego smaku.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):
,Gottinger Feldkieker” jest wytwarzana przede wszystkimi z suchej, zbitej wieprzowiny ze starszych
zwierzat. Proporcja wieprzowiny ze starszych zwierzat musi wynosi¢ co najmniej 65 %. Migso to
charakteryzuje si¢ szczegdlnym rodzajem tluszczu, co wynika ze specjalnego sposobu karmienia
Swin. Zaleta jest to, ze wraz z dojrzewaniem ,Gottinger Feldkieker” mozna wyeliminowaé procesy
utleniania. Dlatego tez kielbasa nie jelczeje.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszq odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Caly proces produkdji.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:
Obszar miasta Gottingen (Getynga)

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:
Gottingen i okoliczne obszary sa tradycyjnie znane z bardzo zaawansowanej wiedzy fachowej
i zaawansowanych metod w zakresie wytwarzania produktéw miesnych. Istnieja dokumenty $wiad-
czace, ze ,Gottinger Blasenwurst” (kielbasa pecherzowa z Goéttingen) cieszyla si¢ popularnoscia juz
w XVIII wieku (por. w szczeg6lnosci spisane przez Dr Giinthera Meinhardta historyczne opracowanie
dotyczgce ,Prawdziwej getynskiej kielbasy™ ,Die chute Ghottinger Wurst” — eine geschichtliche
Dokumentation tber die Echte Gottinger Wurst“ oraz inne dokumenty, na przyklad sporzadzony
przez inspektora akcyzowego Hohmanna wykaz partii kietbasy pecherzowej z Gottingen przesylanych
miedzy dniem 1 pazdziernika 1793 r. a dniem 30 wrzesnia 1794 r.).
Od lat szesédziesigtych XX wieku kielbasa ,Gottinger Feldkieker” jest produkowana gtéwnie w miescie
Gottingen 1 wprowadzana pod ta nazwa na rynek w regionie Gottingen.

5.2. Specyfika produktu:

,Gottinger Feldkieker” jest w skali regionu bardzo dobrze znang i ceniong kielbasg z Gottingen,
cieszacg si¢ duzg renomg. Dla konsumentéw w regionie Gottingen jest szczegdlng kielbasa metkows,
ktéra wyrdznia si¢ sposroéd podobnych produktéow, w szczegdlnosci ze wzgledu na swéj wyjatkowy
smak i wyglad (por. raport naukowy sporzadzony przez prof. Andreasa Scharfa: ,»Gottinger Feldkieker«
— Bekanntheit und regionales Ansehen, Ergebnisse einer empirischen Untersuchung” (Gottinger Feld-
kieker — Popularno$¢ i regionalna renoma, wyniki badania empirycznego), z dnia 18 marca 2005 r.).
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W 2005 r. 58 % respondentéw stwierdzilo, ze wiedza oni, czym jest ,Gottinger Feldkieker”. 81,1 %
respondentéw kojarzyto ,Gottinger Feldkicker” z kielbasa metkowa. Ponadto 8,3 % stwierdzilo, ze
ksztalt ,Gottinger Feldkieker”, mianowicie przypominajacy gruszke/owal/pecherz, jest jej cechg szcze-
g6lna. Dodatkowo 6,5 % respondentéw uwazalo, ze cecha szczegdlng jest ,maly” rozmiar kielbasy.
5,3 % badanych wskazalo na fakt, ze jest ona ,suszona naturalnie”. Za ceche szczegdlng 4,1 % respon-
dentéw uznalo fakt, ze ,Gottinger Feldkieker” jest ,cienka” i ,twarda”|,jedrna”.

Konsumentéw zapytano réwniez o cechy charakterystyczne ,Gottinger Feldkieker” w poréwnaniu
z innymi kielbasami metkowymi. Badanie pokazalo, ze konsumenci uwazajg, ze cechami wyrdzniajg-
cymi ten produkt sposréd innych produktow sa smak (na przyklad intensywny posmak i dobry smak),
wyglad i ksztalt (na przyklad charakterystyczny ksztalt pecherza). Wyglad i ksztalt sa szczegdlnie
waznymi kryteriami rozpoznawania ,Gottinger Feldkieker” i konsumenci podkreslali szczegélnie ten
aspekt. Szczegdly przedstawiono na ilustracji nr 8 wyzej wspomnianego raportu sporzadzonego przez
prof. Andreasa Scharfa: ,»Gottinger Feldkieker« — Bekanntheit und regionales Ansehen, Ergebnisse einer
empirischen Untersuchung” (Gottinger Feldkieker — Popularno$¢ i regionalna renoma, wyniki badania
empirycznego) z dnia 18 marca 2005 r.

To, ze ,Gottinger Feldkieker” cieszy si¢ szczegblng renoma jest rowniez oczywiste, biorac pod uwage
stopien, w jakim respondenci zgadzali lub nie zgadzali si¢ z 13 przygotowanymi stwierdzeniami
dotyczacymi wizerunku produktu. W szczegdlnosci panowala stosunkowo powszechna zgodno$é co
do stwierdzenia, ze ,Gottinger Feldkieker” jest ,charakterystyczng kielbas3 metkowa z regionu
Gottingen”, natomiast niewiele oséb zgadzalo si¢ ze stwierdzeniem, ze ,Gottinger Feldkieker” ,nie
jest kietbasg metkowg o szczegdlnie dlugiej tradycji”.

Podsumowujac, badanie zatem wykazalo, Ze uczestniczacy w nim konsumenci uwazali ,Gottinger
Feldkieker” za produkt, ktory jest powszechnie kojarzony z regionem Gottingen.

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 Feldkieker” zawdzigcza swoja duza renome faktowi, ze kielbasa ta jest tradycyjnym
produktem regionalnym. Renoma produktu opiera si¢ w szczegdlnosci na jego regionalnym pocho-
dzeniu, ktére zostalo potwierdzone w wyzej wymienionym badaniu. Zgodnie z tym badaniem
,Gottinger Feldkieker” jest, z perspektywy konsumenta, charakterystyczna, typowa dla regionu kielbasg
metkowg i wyjatkowym produktem z regionu Gottingen.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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