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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
(2012/C 169/09)

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.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,STORNOWAY BLACK PUDDING”

NR WE: UK-PGI-0005-0876-03.05.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:
,Stornoway Black Pudding”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Kaszanki ,Stornoway Black Pudding” to produkty charakterystyczne dla miasta Stornoway — stolicy
Wyspy Lewis na Hebrydach Zewngtrznych w Szkocji. Na surowo majg one intensywng barwe, od
ciemnoczerwonobrazowej do ciemnobrgzowej, w zaleznosci od lokalnego, indywidualnego sposobu

przygotowywania.

Do produkgji kaszanki ,Stornoway Black Pudding” uzywa si¢ nastepujacych sktadnikéw:
— 16j wolowy,

— maka owsiana,

— cebula,

— krew owcza, krowia lub wieprzowa,

— woda — jezeli stosuje si¢ krew suszona,

— s6],

— pieprz,

— ostonki kielbas lub skérki syntetyczne lub naturalne.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Nie dopuszcza si¢ stosowania zadnych innych przypraw. Kaszanki ,Stornoway Black Pudding” nie
moga zawieral sztucznych barwnikéw, dodatkéw smakowych, substancji wypelniajacych i konserwu-
jacych.

W wersji oryginalnej kaszanki produkowane sa w ksztalcie okraglych ,kietbas” o $rednicy 52-72 mm
i dlugosci 150-500 mm, wazacych od 0,5 kg do 1,36 kg, i opakowane sa w skérke. Mozna nadawad
im jednak inny rozmiar i ksztalt w zaleznosci od wymagan klienta, np. pet czy plastrow.

Konsystencja produktu jest wilgotna i sprezysta z dostrzegalnymi, lecz malymi kawalkami tluszczu.
Dzigki szkockiej mace owsianej stosowanej do produkeji kaszanki ,Stornoway Black Pudding” ma ona
dobra, gruboziarnistg strukture.

Kaszanka ,Stornoway Black Pudding” dobrze zachowuje ksztalt podczas gotowania. Po ugotowaniu jest
niemal czarna i daje si¢ bardzo latwo dzieli¢ przy krojeniu, ale nie kruszy si¢ w znaczacym stopniu.
Smak jest miesny, bogaty, pelny, calo$¢ aromatyczna i dobrze doprawiona, ale nie pikantna, konsys-
tencja wilgotna, a posmak w ustach nietlusty, przyjemny i $wiezy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

W zaleznosci od tradycji i dziedzictwa istniejg pewne indywidualne réznice w sposobach przygoto-
wania. W niekt6rych przepisach wymagane jest posiekanie skladnikéw drobno, w innych za$ kawatki
powinny by¢ wigksze, co prowadzi do drobnych réznic w wygladzie i konsystencji w zaleznosci od
receptury stosowanej przez danego producenta. Istniejg réwniez bardzo niewielkie réznice w propor-
cjach skladnikéw wykorzystywanych do przygotowywania kaszanki.

Proporcje skladnikéw ,Stornoway Black Pudding” musza miesci¢ si¢ w nastepujacych zakresach:

— 16j wolowy — minimum 37 %, maksimum 50 %,

— maka owsiana — minimum 16 %, maksimum 20 %,

— cebula — minimum 15 %, maksimum 18 %,

— krew owcza, krowia lub wieprzowa — minimum 12 %, maksimum 26 %,

— woda — jezeli stosuje si¢ krew suszona,

— 56l — minimum 0,6 %, maksimum 2 %,

— pieprz — minimum 0,4 %, maksimum 2 %,

— skorki (lub ostonki) syntetyczne lub naturalne — $rednica od 52 mm do 72 mm, dlugos¢ od
150 mm do 500 mm.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy

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

Wszystkie etapy przygotowania i produkgji kaszanki ,Stornoway Black Pudding” musza odbywa¢ si¢ na
wyznaczonym obszarze, w tym:

— przygotowanie loju,

— mieszanie sktadnikow,

— napelnianie syntetycznych ostonek,
— gotowanie i schiadzanie kaszanek.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Nie dotyczy

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Miasto Stornoway na Wyspie Lewis oraz gminy na obszarze ,Stornoway Trust”.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Tradycyjny system dzierzawy (ang. crofting), charakterystyczna dla Szkocji forma dzierzawy malych
gospodarstw, przez setki lat stanowil podstawe bytu na wyspie Lewis. Dopiero w ciggu ostatnich 40 lat
dzierzawcy zaczeli pracowal poza dzierzawionymi gospodarstwami i zostali gospodarzami
w niepelnym wymiarze czasu pracy. Tradycyjny system dzierzawy (ang. crofting) to w duzej mierze
produkcja zywnosci na wilasne potrzeby — dzierzawcy ze Stornoway trzymali niewielkg liczbe owiec
lub $win i kréw i musieli zadba¢ o to, aby w pelni wykorzysta¢ wszystkie czgsci tych zwierzat. Gdy
przychodzit czas zabicia zwierzgcia, dzierzawcy wykonywali to zadanie wspdlnie z sgsiadami oraz —
w czasach, gdy nie bylo urzadzen chlodniczych — dzielili si¢ z nimi migsem, a sasiedzi odwdzigczali si¢
potem tym samym. W ten sposéb zapewniano zaopatrzenie w migso podczas dlugiej zimy.

W celu sporzadzenia ,Marag Dubh” — tak w jezyku gaelickim szkockim nazywa si¢ kaszanka (,dubh”
znaczy ,czarny”) zwierze jest zabijane, a jego krew zbierana i zachowywana. Jelita usuwa si¢ i czysci
w stonej wodzie morskiej. Nastepnie przenosi si¢ je z powrotem do gospodarstwa, wywraca na drugg
strong i umieszcza w zimnej wodzie w zlewie dodajac wode morska oraz sél i zostawia pod przy-
kryciem na 24 godziny. Nastepnie jelita nalezy oplukaé w zimnej, a potem goracej wodzie. Ten
dlugotrwaly proces zmigkcza wyscidtke zoladka, umozliwiajac gospodarzom dokladne oskrobanie
jelit — az stang si¢ biale i czyste. Cale jelito to skérka na co najmniej pie¢ ,Marag Dubh” — Deasainn
(ze zwacza), Brog (zwany tez Boot), Curachd an Righ (King’s Crown — Korona krélewska) oraz dwie dlugie
kaszanki ucigte z jelita kretego i zwigzane.

Dzierzawcy nie mogli pozwoli¢ sobie na marnowanie migsa, jedli wigc te same potrawy codziennie, az
si¢ skoficzyly. Kaszanki stanowily bogate zrédlo zelaza i byly bardzo waznag czgscia diety dzierzawcow
— dla mieszkancéw Stornoway pozostaja nig do dzisiaj. Dzigki szkockiej mace owsianej stosowanej do
produkgji kaszanki ,Stornoway Black Pudding” ma ona dobra, gruboziarnista strukture. W chlodnym
klimacie, takim jak na Hebrydach, dzigki duzej wartosci kalorycznej 16j jest idealnym pozywieniem na
zime.

Produkcja kaszanki ,Stornoway Black Pudding” wymaga wielu umiejetnosci manualnych, na przyklad:

— przygotowanie loju wotowego obejmuje czyszczenie i przygotowanie kawatkow toju odpowiednich
rozmiar6w,

— mieszanie suchych skladnikéw wymaga starannego ich odwazania, aby zapewni¢ odpowiednio
gesta konsystencje mieszanki — jest to proces wymagajacy duzych umiejetnosci, w ktérym decyduje
oko i doSwiadczenie rzeznika,

— napelnianie ostonek odbywa si¢ maszynowo z pomocg manualng, niekiedy kaszanki sa nastepnie
Zwigzywane recznie,

— gotowanie i chlodzenie kaszanki — kazda kaszanka po ugotowaniu jest wieszana do wystygnigcia.

Wymagane umiejetno$ci rozwijano w kulturze lokalnej i przekazywano z pokolenia na pokolenie,
dzigki czemu zachowaly si¢ tradycyjne cechy kaszanki ,Stornoway Black Pudding”.

5.2. Specyfika produktu:

Kaszanka ze Stornoway jest jedyna w swoim rodzaju, poniewaz do jej produkeji uzywa si¢ wylacznie
nastepujacych skladnikéw (uszeregowanych wedlug ilosci): foju wolowego, maki owsianej, cebuli, krwi
(z dodatkiem wody, jezeli uzyto krwi suszonej), soli i pieprzu. Nie zawiera ona sztucznych barwnikéw,
dodatkéw smakowych, substancji wypelniajacych i konserwujacych. Na surowo ma intensywna barwe,
od ciemnoczerwonobrazowej do ciemnobrazowe;j.
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5.3.

Inaczej niz w przypadku innych kaszanek regionalnych, gtéwnym skladnikiem kaszanki ze Stornoway
jest 16j wolowy. Jest to tluszcz otaczajacy nerki i ledZwie u bydla. Ma on niska temperature topnienia —
45-50 °C - co oznacza, ze latwo go uzy¢ w formie stalej do produkecji kaszanki, ale pod wplywem
pary wodnej lub podczas gotowania ulega stopieniu. £6j, mimo ze sam niemal pozbawiony smaku,
wzmacnia smak dodanych skladnikéw oraz powoduje, Ze konsystencja kaszanki jest lzejsza.
W chlodnym klimacie, takim jak na Hebrydach, 16j jest idealnym pozywieniem na zime dzigki
duzej wartosci kalorycznej. Maka z owsa rosngcego w Szkocji daje kaszance ze Stornoway dobrg,
gruboziarnistg strukture.

Podstawowy przepis na kaszanke ,Stornoway Black Pudding” nie zmienit si¢ od lat — nadal zawiera ona
wylacznie 16j wolowy, make owsiang, cebule, krew, sél i pieprz; jednak metody produkcji musialy ulec
zmianie wraz z wejSciem w zycie bardziej restrykcyjnych przepiséw dotyczacych higieny oraz
wzrostem popytu na kaszanke. Etapy produkeji kaszanki ,Stornoway Black Pudding” wymagaja duzych
umiejetnoéci. £6j woltowy musi by¢ przygotowany recznie, aby zapewnié jego posiekanie na réwne,
male kawalki. Ponadto skladniki suche miesza si¢ na poczatku, recznie lub maszynowo, a nastgpnie
dodaje si¢ wode i miesza. Wszystkie skladniki w trakcie procesu produkcji sa bardzo starannie wazone,
aby produkt byl odpowiednio gesty — jego konsystencja ma przypominaé gestg owsianke, ktérg mozna
nadal miesza¢, ale wymaga to wysitku. Mieszaning nastgpnie przepuszcza si¢ przez maszynke do
robienia kielbas wypelniajac ostonki. Kaszanki napelnia si¢ nakladajac recznie skérke na koficowke
wylotowa maszynki. Przeplyw miesa réwniez reguluje si¢ recznie. Kofice nastepnie zwigzuje si¢ recznie
za pomocy sznurka lub spina maszynowo. Kazda kaszanka po ugotowaniu jest wieszana na stelazu do

wystygniecia.

Kaszanke ,Stornoway Black Pudding” mozna gotowaé w skérce lub bez niej — zachowuje ksztalt
w trakcie gotowania. Po ugotowaniu jest niemal czarna i daje si¢ bardzo latwo dzieli¢ przy krojeniu,
ale nie kruszy si¢ w znaczacym stopniu. Smak jest migsny, bogaty, pelny, calo§¢ aromatyczna i dobrze
doprawiona, ale nie pikantna, konsystencja wilgotna, a posmak w ustach niettusty, przyjemny i $wiezy.

Rzeznicy caly czas wytwarzajg ten szczegdlny produkt lokalny przy uzyciu przepiséw przekazywanych
z pokolenia na pokolenie, zachowujac przy tym jego tradycyjne cechy charakterystyczne dzigki
specjalnym skladnikom i konsystencji produktu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Tradycyjny system dzierzawy (ang. crofting), charakterystyczna dla Szkocji forma dzierzawy malych
gospodarstw, przez setki lat stanowil podstawe bytu na wyspie Lewis. Dzierzawcy nie mogli pozwoli¢
sobie na marnowanie miesa, jedli wigc te same potrawy codziennie, az si¢ skonczyly. Kaszanki
stanowily bogate Zrddlo zelaza i byly bardzo wazng czgscig diety dzierzawcoéw — dla mieszkancow
Stornoway pozostaja nig do dzisiaj.

Kaszanka ze Stornoway jest jedyna w swoim rodzaju, poniewaz do jej produkcji uzywa si¢ wylgcznie
nastepujacych skladnikow (uszeregowanych wedlug ich ilosci): loju wolowego, maki owsianej, cebuli,
krwi, soli i pieprzu oraz dodatku wody. Nie zawiera ona sztucznych barwnikéw, dodatkéw smako-
wych, substancji wypehniajacych i konserwujacych.

Inaczej niz w przypadku innych kaszanek regionalnych, gtéwnym skladnikiem kaszanki ze Stornoway
jest 16j wolowy. Jest to tluszcz otaczajacy nerki i ledZwie u bydla. Ma on niska temperature topnienia —
45-50 °C - co oznacza, ze latwo go uzy¢ w formie stalej do produkeji kaszanki, ale pod wplywem
pary wodnej lub podczas gotowania ulega stopieniu. £6j, mimo ze sam niemal pozbawiony smaku,
wzmacnia smak dodanych skladnikow oraz powoduje, ze konsystencja kaszanki jest 1zejsza. Wigkszosé
regionalnych kaszanek produkuje si¢ przy uzyciu krwi wieprzowe;j. Jednak do wytwarzania ,Stornoway
Black Pudding” stosuje si¢ krew owcza, krowig lub wieprzowa pochodzaca, jezeli to mozliwe, z lokal-
nych rzezni znajdujacych si¢ na wyspie.

Grupa rzeznikéw ze Stornoway, zrzeszonych w Stornoway Black Pudding Producers’ Association
(Stowarzyszenie Producentéw ,Stornoway Black Pudding”), od 1931 r. wytwarza i sprzedaje kaszanki.
Od tego czasu kaszanki te sprzedawane sg pod nazwa ,Stornoway Black Pudding”. Wytworcy uzywali
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tej nazwy wspolnie i starali si¢ utrzymac wysokie standardy produkcji oraz zachowa¢ zwiazek z dzie-
dzictwem Hebrydéw. Dzigki temu kaszanka ,Stornoway Black Pudding” ma coraz szersza mig¢dzyna-
rodowg renome ze wzgledu na swéj smak oraz jako$¢ i jest obecnie uwazana za jedng z najlepszych
kaszanek w Zjednoczonym Krdlestwie. Postrzeganie produktu zmienito si¢ — z podstawowego dania
dzierzawcow stal si¢ on stawnym na $wiecie specjatem.

Réwniez turystyka na tym obszarze silnie zwigzana jest z kaszanka ,Stornoway Black Pudding”, kt6ra
odwiedzajacy czesto nabywajg w charakterze pamiatki lub aby ,posmakowaé wysp”. Marka — oraz jej
zwigzek z obszarem Stornoway — jest rozpoznawana na $wiecie. Wigkszo$¢ przewodnikow po Szkocji
wspomina o ,Marag Dubh” w kontekscie wyspy Lewis. Wyszukiwarka Google réwniez podaje kilkaset
stron, na ktérych zwigzek ten jest wspomniany. Liczba oséb odwiedzajacych Hebrydy rosnie, a prze-
myst turystyczny na tym obszarze bardzo zyskal na promocji w telewizji poprzez programy takie jak
,Great Hebridean Escape” Monty'ego Halla. Kaszanka zostala opisana w ,National Geographic” ze
stycznia 2010 r. i byla waznym elementem kampanii ,Homecoming” (,Powrét do domu”) w programie
Visit Scotland 2010.

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

http:/fwww.archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodnameproducts/documents/stornoway-
black-pudding-pgi.pdf
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