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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2011/C 251/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 11
»FALUKORV”
NR WE: SE-TSG-0107-0020-31.08.2007

1. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa grupy: Kott och Charkforetagen (Szwedzkie Stowarzyszenie Producentéw Migsa)

Adres: Box 55680
SE-102 15 Stockholm
SVERIGE
Tel. +46 87626525
E-mail: info@kcf.se

2. Panstwo czltonkowskie lub pafstwo trzecie:

Szwecja

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [0 Zastrzezenie nazwy (art. 13 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 509/2006)
— Opis produktu

— Metoda produkgji

— Inne (okresli¢ jakie): minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Rodzaj zmiany (zmian):

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej GTS

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z nalozenia przez organy wladzy publicznej
obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fitosanitarnych (art. 11 ust. 3 rozporzadzenia
(WE) nr 509/2006) (przedstawi¢ dowody zastosowania tych Srodkdow)

Zmiana (zmiany):
Metoda produkgji
a) Surowce

(i) Uproszczenie i skrocenie czesci tekstu dotyczacej miesa i zawartoSci tluszczu w produkcie.
(i) Zmiana polegajaca na zastapieniu soli kuchennej sola.
iii) Dodanie do dozwolonych surowcoéw cukru, dekstrozy i cebuli.

y y

Zmiana polega na wyjasnieniu definicji miesa. Proponowane sg rOwniez zmiany oparte na rozbu-
dowaniu przepisu, a takze dotyczace stosowania rodzajéw soli innych niz sél kuchenna. Zmiany te
nie majg jednak wplywu na specyficzny charakter produktu ani na jego podstawowe wihasciwosci.
Nalezy wyszczeg6lni¢ surowce obowigzkowe, aby ochroni¢ specyficzny charakter produktu. Stoso-
wanie dozwolonych surowcéw nie ma znaczacego wplywu na specyficzny charakter produktu.

b) Dodatki

(i) Substancja konserwujaca E 250 staje si¢ dodatkiem obowigzkowym.

(i) Kwas askorbinowy (E 300), askorbinian sodu (E 301) i E 450, E 451, E 452 (do maksymalnego
dozwolonego poziomu stosowania wynoszacego 1,5 gfkg w przeliczeniu na P,0s) staja sie
dodatkami dozwolonymi.

Zmiana polega na modyfikacji okreslenia dodatkéw i stanowi wyja$nienie. Jest ona konsekwencja
naturalnego rozwoju technologii produkcji. Nalezy wyszczegdlni¢ dodatki obowigzkowe, aby
ochroni¢ specyficzny charakter produktu. Stosowanie dozwolonych dodatkéw nie ma znaczacego
wplywu na specyficzny charakter produktu.

¢) Produkcja

Przyczyna zmiany jest naturalny rozwdj sprzetu technicznego stosowanego w przemysle produktow
miesnych. W poréwnaniu z poprzednia specyfikacja wprowadzono wyjasnienie dotyczace koniecz-
nosci stosowania ,ostonek przepuszczajacych dym”. Wyjasnienie to jest istotne dla zachowania
tradycyjnego charakteru produktu.

Opis produktu

Uproszczenie tekstu w sposob, ktory nie ma wplywu na specyficzny charakter produktu ani na jego
wlasciwosci. Z uwagi na rozwdj przepisow dotyczacych higieny, ktéry mial miejsce od czasu zatwier-
dzenia pierwotnej specyfikacji, wlasciwosci mikrobiologiczne nie sg juz istotne.

Dodano bardziej szczegbtowy opis specyficznego charakteru ,Falukorv”.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania ,specyficznego charakteru”

a) Dostosowanie do nowej definicji migsa (dyrektywa 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
zalgcznik 1). Poniewaz od czasu zatwierdzenia poprzedniej specyfikacji zmieniono unijng definicje
migsa, konieczne stalo si¢ zwigkszenie minimalnej dozwolonej zawarto$ci migsa. Nie jest to istotna
zmiana, a tylko dostosowanie definicji.

b) Zmiana jest nastepstwem usunigcia wlasciwo$ci mikrobiologicznych.

¢) Wprowadzono wyja$nienie dotyczace czestotliwosci i sposobu przeprowadzania kontroli.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Zmieniona specyfikacja produktu:

SPECYFIKACJA PRODUKTU

Nazwa przeznaczona do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):
,Falukorv”

,zgodnie ze szwedzka tradycjg”

Nazwa:

jest specyficzna sama w sobie

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub §rodka spozywczego

,Falukorv” jest ugruntowang nazwg rodzaju produktu objetego specyfikacjg. Nazwa ta uzywana jest
wylacznie w odniesieniu do tego rodzaju kielbasy i jej stosowanie ma dlugg tradycje. Nazwa kietbasy
wywodzi si¢ od miasta Falun, ale zwigzek z obszarem geograficznym przestal istnie¢ dawno temu

i obecnie kielbasa ,Falukorv” jest produkowana przez przedsigbiorstwa migsne w calej Szwedji.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007):

Wtasciwos$ci organoleptyczne

Plastry majg barwe od lekko- do wyraznie brgzowawo-rézowej.
Produkt ma jedrng konsystencje.
,Falukorv” ma delikatny do wyrazistego smak dymu, przypraw i soli.

Wlasciwos$ci fizyczne i chemiczne

,Falukorv’ moze zawiera¢ maksymalnie 65 ¢ wody na 100 g produktu koncowego.

Zawarto$¢ tluszczu moze wynosi¢ maksymalnie 23 ¢ na 100 g produktu koicowego, obliczajac na
podstawie maksymalnej dozwolonej zawartosci wody.

Opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

Surowce obowigzkowe

— surowe lub solone migso wolowe, konskie lub wieprzowe, bez skéry (migso zgodnie z definicja
zawartg w zalaczniku I do dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady),

— surowy lub solony tluszcz ze $win, bez skéry,
— maka ziemniaczana,

— woda,

— 0],

— przyprawy.

Surowce dozwolone

— cukier,
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— dekstroza,
— cebula.

Dodatki obowiazkowe

— substancja konserwujaca E 250.

Dodatki dozwolone

— przeciwutleniacze E 300, E 301,
— stabilizatory E 450, E 451, E 452 (maksymalnie 1,5 glkg w przeliczeniu na P,05).

Produkcja

Surowce i dodatki s3 mieszane i emulgowane przy pomocy maszyny emulgujacej lub rozdrabniacza.
Mieszaning napelnia si¢ ostonki przepuszczajace dym i majace $rednice co najmniej 45 mm.
Kielbasy sg wedzone i poddawane obrébce cieplnej do temperatury rdzenia nie mniejszej niz + 72 °C.
Schladzane sa do temperatury ponizej + 8 °C.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Plastry majag barwe od lekko- do wyraznie brazowawo-r6zowe;.

Produkt ma jedrna konsystencje.

,Falukorv’ ma delikatny do wyrazistego smak dymu, przypraw i soli.

,Falukorv” moze zawiera¢ maksymalnie 65 g wody na 100 g produktu konicowego.

Zawarto$¢ tluszczu moze wynosi¢ maksymalnie 23 ¢ na 100 g produktu koficowego, obliczajac na
podstawie maksymalnej dozwolonej zawartosci wody.

,Falukorv” to kielbasa grubo rozdrobniona (o $rednicy > 45 mm), ktéra krojona jest na plastry
o grubosci 1 cm i smazona na lunch lub obiad. W niektérych regionach Szwecji krojona kielbasa
,Falukorv” jest takze stosowana do kanapek.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Historia szwedzkiej kietbasy ,Falukorv” sigga XVII wieku. Przepisy krajowe dotyczace jej produkcji
datuja si¢ od 1973 r. Wigkszo$¢ Szwedoéw uwaza ,Falukorv” za danie narodowe.

Zgodnie z zasobami muzeum regionu Dalarna historia kielbasy ,Falukorv” sigga XVII wicku, kiedy to
skory wolowe byly uzywane do produkeji sznuréw do wydobywania rudy z kopalni miedzi Falu
Koppargruva. W zimie przechowywanie nadwyzki migsa bylo mozliwe, ale latem przetwarzano je
na kielbase, aby miato dluzszg trwato$¢. Kielbase t¢ nazywano ,Falukorv”.

Lokalna gazeta Stora Kopparbergs Lin z dnia 14 grudnia 1834 r. zawierala nastgpujacg wzmianke: ,Co
roku do stolicy wysylane sa duze ilosci wedzonej kielbasy produkowanej w gminie Schedwi.
W Sztokholmie kielbasa ta nazywana jest Fahlu Korf (pisownia w jezyku staroszwedzkim, obecnie
»Falukorv«) i od wielu lat cieszy si¢ si¢ ogromnym powodzeniem”.

Wedlug badania dotyczacego nawykéw zywieniowych — ,Mat och maltider bland arbetare och tjin-
stemidn i Jonsered under 1900-talet” (,Zywno$¢ i positki pracownikéw fizycznych i umystowych
w Jonsered w XX wicku”) (praca etnologiczna z trzeciego semestru (C1), Uniwersytet w Goteborgu,
semestr wiosenny 1976, Birgitta Frykman) — ,Falukorv” to $rodek spozywczy powszechnie wystepujacy
w gospodarstwach domowych zaréwno pracownikow umystowych, jak i fizycznych.
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Tradycyjnie kietbasa ,Falukorv” byla zawsze produkowana z surowych produktéw miesnych, przy
czym maka ziemniaczana byla stosowana jako jedyna substancja wigzaca.

Ksigzka ,Receptbok for charkuterister” (,Ksigzka kucharska dla producentéw produktéw migsnych”),
opracowana przez Henninga Fastha w 1936 r., zawiera dwa przepisy na ,Falukorv’. W przepisach
wymienione jest albo migso wolowe, albo tluste mieso wieprzowe, lub — w drugim przepisie — nieco
tlustsze migso wolowe, ale maka ziemniaczana jest jedyna substancja wiazaca.

Na str. 69 ksiazki ,Charkuterikursen — del 2” (,Kurs dla producentéw produktéw miesnych — czesé 27),
wydanej przez Brevskolan och LTK w 1955 r., znajduje si¢ przepis na ,Falukorv”. ,Migso wolowe
kategorii III” zawiera ok. 20 % tluszczu, a ,migso wieprzowe kategorii III” — ok. 50 % (str. 92). Jedyna
substancja wigzgca jest mgka ziemniaczana.

Gdy w 1973 r. wprowadzono norme krajows, okreslono w niej minimalne wymogi dotyczace ilosci
migsa zgodnie z tradycyjng metodg produkeji ,Falukorv” w XX wieku.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Na 100 g produktu koficowego musi przypadaé co najmniej 45 g miesa.

Maka ziemniaczana moze stanowi¢ maksymalnie 4 ¢ masy suchej na 100 g produktu koficowego.
Mase suchg oblicza si¢ na podstawie maksymalnej dozwolonej zawarto$ci wody.

Kontrole minimalnej i maksymalnej zawartosci oraz kontrole chemiczne musza by¢ co roku przepro-
wadzane w zakladach produkcyjnych przez wlaSciwy organ nadzorujacy. Wartosci chemiczne odno-
szace si¢ do tluszczu i wody nalezy mierzy¢ poprzez pobieranie prébek po homogenizacji 500 g
,Falukorv”.




