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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 102/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
~WESTFALISCHER KNOCHENSCHINKEN”
NR WE: DE-PGI-0005-0854-01.02.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

~Westfilischer Knochenschinken”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Niemcy

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

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
Ogo6lny opis produktu:

Solona i suszona tylna szynka wieprzowa z koscia.
Barwa: intensywnie ciemnordzowa do ciemnoczerwonej z z6lta stoning.

Smak: pikantny, ale fagodny lub z delikatnym posmakiem wedzonki, ze wzgledu na pozostajaca
w szynce ko$¢ lekko orzechowy. Szczegdlnie tagodny i delikatny smak posiada rodzaj szynki ,West-
falischer Knochenschinken” suszonej powietrzem. Z wyjatkiem etapu wedzenia wszystkie etapy
produkcji obydwu rodzajow szynki sg identyczne.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zawarto$¢ soli: maksymalnie 6,5 %.

Zawarto$¢ wody: maksymalnie 65 % w przypadku szynki wedzonej i maksymalnie 62 % w przypadku
szynki suszonej powietrzem.

Po zakoficzeniu etapu dojrzewania szynka w przekroju ma intensywnie czerwona barwe z delikatnym
WZOrem przypominajgcym marmur.

Produkcja:

Wszystkie etapy produkcji, poczawszy od dostarczenia surowca (caly udziec z koscig) do zakladu
produkcyjnego, a skoficzywszy na etapie pelnego dojrzewania szynki, musza odbywacd si¢ na okre-
Slonym obszarze geograficznym. Minimalny czas dojrzewania wynosi sze$¢ miesiecy. Minimalny czas
peklowania wynosi trzy tygodnie.

Solenie: solenie wylacznie reczne. Dopuszczalne jest wylacznie peklowanie na sucho w zalewie wlasne;.
Nie zezwala si¢ na wstrzykiwanie soli lub zalewy ziolowej. Kazda powierzchnia szynki jest solona
recznie. Po zakonczeniu solenia szynki zostajg przelozone do pojemnikéw. Miedzy poszczegdlne
warstwy sypie si¢ sol. Czas solenia wynosi w sumie 3-6 tygodni. W tym czasie w odstepach tygod-
niowych szynki sa zanurzane we wlasnej zalewie. Po zakoniczeniu etapu solenia szynki s3 wyjmowane
z zalewy i przekladane do pojemnika w celu tzw. skruszenia (Nachbrennen).

Nasaczanie woda: po etapie kruszenia szynki zostaja ewentualnie nasaczone wodg, nastgpnie oskro-
bane, a pdzniej powieszone.

Suszenie, ewentualnie wedzenie: po etapie wiszenia szynki sa wstepnie suszone lub wedzone, w zalez-
nosci od rodzaju. Jesli szynka ma byé wedzona, to wykorzystuje si¢ w tym celu wylacznie drewno
bukowe.

Pielegnacja: szynka jest od czasu do czasu myta i suszona do osiggniecia oczekiwanego stopnia
dojrzatosci.

Dojrzewanie: minimalny czas dojrzewania wynosi sze$¢ miesiecy. Dopiero po w pelni zakonczonym
etapie dojrzewania szynki moga by¢ sprzedawane, rozpakowywane, krojone (konfekcjonowane) i pako-
wane prézniowo.

Nie stosuje si¢ fosfatéw ani laktonu kwasu glutonowego.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Cala szynka tylna wieprzowa z koscig. Przy dostawie szynki do zakladu produkcyjnego samochodem
cigzarowym temperatura w tadowni samochodu nie moze przekraczaé 4 °C, za$ temperatura szynki
musi by¢ < 7 °C. Warto$§¢ pH powinna wynosi¢ od 5,4 do 5,8.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkcji, poczawszy od dostarczenia surowca (caly udziec z koscig) do zakladu
produkcyjnego, a skoficzywszy na etapie pelnego dojrzewania szynki, muszg odbywal si¢ na okres-
lonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Jesli stosowana jest etykieta, powinna ona zawiera¢ — oprécz informacji wymaganych na mocy prawa —
nastepujace elementy:

»Westfilischer Knochenschinken” g.g.A. (,Westfilischer Knochenschinken” ChOG);
unijne logo ChOG.

Zabrania si¢ umieszczania na etykiecie innych informacji niz te wymienione w niniejszej specyfikacji.
Zabrania si¢ ponadto umieszczania informacji mogacych wprowadzaé konsumenta w blad.
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5.2.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Zwiazek samorzadowy prawa publicznego (Landschaftsverband) Westfalen-Lippe (okregi administracyjne
Miinster, Detmold i Arnsberg), dolnosaksonskie miejscowosci 48465 Schiittorf, 48455 Bad Bentheim,
48499 Salzbergen.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

W Westfalii zrodzila si¢ utrzymywana do dnia dzisiejszego szczegdlna tradycja produkeji szynki.
Tradycja ta jest charakterystyczna dla obszaru geograficznego i wynika z jego szczegdlnych uwarun-
kowan.

Lagodny, przewazajgco wilgotno-chtodny klimat nadmorski doskonale odpowiada potrzebom hodowli
$win, ktora do dzi§ jest powszechnie praktykowana w Westfalii. We wczesniejszych stuleciach $winie
byly hodowane w Westfalii w specjalny sposéb. Zwierzeta te mialy swobodny wybieg w lasach
debowych, w ktérych mogly si¢ naturalnie i zdrowo rozwija¢. Taka metoda hodowli umozliwiata
praktycznie kazdemu posiadanie co najmniej jednej $wini, a tym samym produkcje szynki. Jedno-
cze$nie metoda ta sprawiala, ze $winie byly duze, dorodne i niezbyt thuste.

Ta przynoszaca doskonale rezultaty forma hodowli — nawet jesli obecnie nie jest mozliwa ze wzgledu
na ochrong $rodowiska i gesto$¢ zaludnienia — sprzyjala zrodzeniu si¢ szczeg6lnej tradycji i kunsztu
przetwarzania migsa i wytwarzania z niego szynki przez miejscowg ludnos¢.

Klimat sprzyja w szczegélnosci wytwarzaniu szynki wedzonej, jednak réwniez szynka suszona powie-
trzem byla i jest w dalszym ciggu produkowana. Zgodnie z tradycja produkcja szynki rozpoczynatla sig
w chlodnych miesiacach zimowych. Wynikalo to po pierwsze z tego, ze zwlaszcza pierwsze etapy
produkcji wymagaja niskich temperatur, a po drugie z tego, Ze na poczatku maja, kiedy rozpoczynat
si¢ sezon na szparagi, gotowa szynka mogta by¢ rozkrojona. Pomimo ze obecnie dzigki nowoczesnym
urzgdzeniom produkcja szynki moze odbywac si¢ przez caly rok, utrzymaly si¢ przekazywane z poko-
lenia na pokolenie tradycyjne metody produkeji i dzi§ jeszcze przyczyniaja si¢ do wyjatkowej jakosci
westfalskiej szynki. Réwniez obecnie w dalszym ciggu przywiazuje si¢ duzg wage do zapewnienia
wysokiej jakosci migsa: solenie — tak jak kiedy$ — jest wykonywane wylacznie recznie, a tradycyjny
czas dojrzewania — réwniez ze wzgledu na miejscowa tradycje wytwarzania szynki — przekracza
znacznie czas dojrzewania innych szynek na rynku.

Specyfika produktu:

Westfalska szynka jest od wiekéw znana ze swojej wyjatkowej jakosci i ceniona wéréd lokalnych
konsumentéw, a takze poza regionem.

Westfalska szynka z koscig jest pierwotnym rodzajem szynki westfalskiej charakteryzujagcym sie
najwyzsza jakoscia. Jej wysoka jako$¢ wynika z tego, ze w procesie produkcji wykorzystywane sa
cale udzce z koscig. W zwigzku z tym, Ze nie zezwala si¢ na wstrzykiwanie zalewy, szynka z koscig
wymaga dluzszego czasu peklowania wynoszacego co najmniej trzy tygodnie. SOl musi bowiem
wnikng¢ do szynki i kosci w sposéb naturalny. Rowniez czas dojrzewania przedluza sic w wyniku
solenia bez usunigcia kosci, gdyz szynka wolniej schnie. Czas ten wynosi co najmniej sze$¢ miesigcy
i jest znacznie dluzszy niz w przypadku szynek innych znanych marek. Dzigki pozostawionej na czas
dojrzewania kosci szynka uzyskuje specyficzny, orzechowy posmak.

Historia szynki: juz starozytni Rzymianie wiedzieli, ze najlepsza szynke produkuje si¢ w Westfalii. Nie
szczedzili zatem sil, by uszlachetniong szynke wieprzowa wraz z koscig przetransportowaé konno lub
pieszo wzdtuz Renu przez Alpy az do Wioch. W XII wieku na targu w Kolonii byl duzy popyt na
sprzedawang tam westfalska szynke. Miasto Dortmund podarowalo cesarzowi Zygmuntowi Luksem-
burskiemu (1368-1437, wybrany krolem po raz pierwszy w 1410 r.) dwanascie szynek. Cesarz cieszyt
si¢ z tego bardziej niz ze zlotej misy podarowanej przez miasto Kolonia. Wysokie uznanie dla west-
falskiej szynki znajduje réwniez wyraz w witrazu w pétnocnym oknie (powstalo okolo 1500 r.)
zbudowanego okoto 1400 r. koéciota Maria zur Wiese w mieScie Soest. Przedstawiono tam ,westfalska
ostatnig wieczerz¢” (westfalische Abendmahl), podczas ktérej zamiast chleba i wina spozywa si¢ piwo
i westfalskg szynke. Poeta Heinrich Heine nazywal Westfali¢ ,0jczyzng szynki”.

W niderlandzko-niemiecko-francuskim konflikcie w latach 1674-1678 mozliwe bylo zapobiezenie
pladrowaniu i zakwaterowaniu dzigki przetransportowaniu szeregu ladunkow szynki z westfalskiego
regionu Sauerland do Wiednia.
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5.3.

Dluga tradycja ,westfalskiej szynki” odzwierciedla si¢ réwniez w jezyku. W westfalskich domach
wiejskich nad otwartym paleniskiem znajdowalo si¢ miejsce zwane ,westfalskim niebem” (westfalischer
Himmel), gdzie wieszano szynke w celu uwedzenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Uznanie dla produktu wynika z jego geograficznego pochodzenia. Obecna od wickéw i podtrzymywana
dzigki naturalnym warunkom tradycja produkeji szynki w Westfalii, a takze zwiazane z nig know-how
miejscowych producentéw, przyczynily si¢ do tego, ze westfalska szynka z koscia jest wysokiej jakosci
produktem o charakterystycznym smaku, znanym daleko poza regionem jako specjalno$¢ regionalna
i cieszacym si¢ duzym uznaniem w znacznej mierze ze wzgledu na pochodzenie geograficzne. Uznanie
to wynika z tradycji produkeji szynki, ktéra to tradycja wyrdznia si¢ w szczegblnosci tym, ze prze-
widuje dluzszy czas dojrzewania niz w przypadku zwyklej szynki.

Typowa dla regionu metoda produkcji prowadzi réwniez do tego, ze obiektywne wlaSciwosci szynki
wywodza si¢ z jej pochodzenia geograficznego. W szczegdlnosci typowy dla regionu dluzszy czas
dojrzewania i peklowania szynki sprawiaja, ze ze wzgledu na mniejsza zawarto$¢ wody whasciwosci
fizyczne (konsystencja, zwarto$¢, specyficzna waga szynki), chemiczne (zwlaszcza mniejsza zawarto$é
wody i zalezna od niej stosunkowo wyzsza zawarto$¢ innych substancji, takich jak tluszcze i bialka),
a takze zalezne od nich wlasciwosci organoleptyczne produktu réznig sie od tych wlasciwosci typo-
wych dla innych szynek.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

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

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/17403

() Poréwnaj: przypis 2.
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