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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 560/2013
z dnia 14 czerwca 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Traditional Grimsby Smoked Fish
(ChOG)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala wniosek Zjednoczo-
nego Krélestwa o zatwierdzenie zmian specyfikacji chro-
nionego oznaczenia geograficznego ,Traditional Grimsby
Smoked Fish”, zarejestrowanej na mocy rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 986/2009 (2).

(2)  Wniosek dotyczy zmiany metody produkcji w celu
zapewnienia elastyczno$ci w  zakresie pozyskiwania
surowcow i ma od tej pory obejmowal $wieze cale

ryby oraz filety.

dzila, Ze jest ona uzasadniona. Poniewaz jest to zmiana
nieznaczna, zgodnie z art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (EU)
nr 1151/2012, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez odwo-
tywania si¢ do procedury okreslonej w art. 50 i 52
wspomnianego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Zmiana w specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego
,Traditional Grimsby Smoked Fish” w zalgczniku I do niniej-
szego rozporzadzenia zostaje zatwierdzona.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity ~dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calo$ci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 14 czerwca 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12 2012, s. 1.
() Dz.U. L 277 z 22.10.2009, s. 17.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Traditional Grimsby Smoked Fish” zatwierdza si¢ nast¢pujaca
zZmiang:

Swieze cale ryby oraz filety pochodza zwykle z Islandii, Wysp Owczych i Norwegii, ale moga pochodzi¢ réwniez z innych
obszaréw.
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ZALACZNIK 11

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

rolnych i $rodkéw spozywezych (1)
»TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH”
Nr WE: UK-PGI-0105-01022-23.07.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

,Traditional Grimsby Smoked Fish”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 1.7: Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Traditional Grimsby Smoked Fish” (tradycyjne wedzone ryby z Grimsby) to filety z dorsza i plamiaka o masie
miedzy 200 a 700 graméw, ktore zostaly poddane wedzeniu na zimno zgodnie z tradycyjng metoda stosowang na
wyznaczonym obszarze geograficznym. Filety sa koloru od kremowego do bezowego, majg suchg konsystencje
i wedzony lekko stony smak. W postaci przetworzonej sprzedawane sa do wielu punktéw sprzedazy w wyprodu-
kowanych do tego celu kartonach (ktérych waga nie moze przekroczy¢ 5 kg) lub w jednostkowych opakowaniach
proézniowych.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Cale ryby i filety z dorsza i plamiaka o masie miedzy 200 a 700 graméw.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

nie dotyczy

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

Wszystkie etapy kapieli solankowej i wedzenia filetowanych ryb.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

W celu zachowania $wiezosci wedzone ryby pakowane s3 w przeznaczonych do tego plytkich kartonach z prze-
grodkami lub w jednostkowych opakowaniach prézniowych.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

nie dotyczy

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Miasto Grimsby w granicach administracyjnych w okregu North East Lincolnshire.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Zwiazek charakterystycznych cech ,Traditional Grimsby Smoked Fish” z obszarem geograficznym opiera si¢ na
tradycji, renomie, procesie wedzenia i przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosciach oséb uczestni-
czacych w tym procesie. Umiejetnosci, ktore byly przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Unikalng cecha portu w Grimsby w Anglii jest to, ze znajduje si¢ na przyladku oddzielajacym ujscie rzeki Humber
od Morza Péinocnego. Dzigki tej lokalizacji port wystawiony jest na chlodne suche wiatry ze strony morza i ujicia
rzeki, ktére wspomagaja proces tradycyjnego wedzenia ryb, utrzymujac Srednie maksymalne temperatury latem
ponizej 20 stopni Celsjusza, czyli znacznie chlodniej niz w glebi kraju.

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych.
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5.2

5.3.

W Zjednoczonym Krélestwie miasto Grimsby jest synonimem przetworstwa ryb. Port i miasto uznaja za powdd do
dumy fakt, ze od ponad wieku wielu handlarzy ryb moze dostarczaé wigkszo$¢ rodzajéw ryb do kazdego miejsca
w kraju, a od niedawna nawet w Europie. ,Traditional Grimsby Smoked Fish” sa jednym z najwazniejszych
produktéw kojarzonych z portem.

Poczatki tradycji wedzenia i zwiagzanych z nim proceséw siegaja konca XIX wieku. Miasto Grimsby jest synonimem
wedzenia ryb w Zjednoczonym Krolestwie od 1850 roku, kiedy to kolej po raz pierwszy umozliwila szybki trans-
port wedzonych ryb do Londynu, a nastgpnie do kazdego miejsca w kraju. W tym czasie nie dysponowano
oczywiscie urzgdzeniami chlodniczymi ani urzadzeniami do produkcji lodu, tak powszechnie obecnie stosowanymi
do przechowywania $wiezych i tatwo psujacych si¢ produktéw takich jak ryby. W celu utrzymywania i przedtuzania
okresu przydatnosci do spozycia tych latwo psujacych si¢ produktéw stosowano solenie, suszenie, wedzenie lub
wszystkie te metody lacznie. Tradycyjne wedzenie ryb w Grimsby nadal cieszy si¢ duzym powodzeniem, mimo ze
w innym czesciach kraju dominuja mechaniczne piece wedzarnicze.

Przez wigkszo§¢ pierwszej polowy XX wieku port Grimsby byl najwigkszym portem rybackim na $wiecie. Pozycja
Grimsby wérdd takich jego miast partnerskich jak Vigo, Esbjerg, Boulogne Sur Mer i Bremerhaven jest niepodwa-
zalna. Obecnie miasto jest nadal najwickszym osrodkiem produkcji rybnej w Zjednoczonym Krélestwie, w ktérym
dziala obecnie 106 spéltek nalezacych do ,Grimsby Fish Merchants Association” (stowarzyszenia handlarzy ryb
z Grimsby). Réznorodna baza handlowa zawsze byla silng strong portu i doprowadzita do uzyskania przez targi
rybne w Grimsby decydujacej roli w sprzedazy $wiezych ryb nie tylko w Zjednoczonym Krélestwie, ale takze na
szczeblu europejskim.

Specyfika produktu

,Traditional Grimsby Smoked Fish” to filety z dorsza i plamiaka o masie migdzy 200 a 700 gramoéw. Filety sa koloru
od kremowego do bezowego, majg suchg konsystencje i wedzony lekko stony smak. Filety z ryb poddawane sg
wedzeniu na zimno przy zastosowaniu tradycyjnych metod i przekazywanej z pokolenia na pokolenie wykwalifi-
kowanej wiedzy fachowej, ktéra obejmuje:

reczne filetowanie catych ryb,
kapiele solankowe filetéw z ryb,

umieszczanie odfiletowanych ryb na kijach wedzarniczych w kominach wedzarni na wysokosci umozliwiajacej
wedzenie na zimno.

Podloze wedzarni przygotowuje sie, wykladajac je warstwa trocin wedzarniczych, do ktérych podkladany jest
plomieft w celu rozpoczecia ich tlenia. Monitorowanie stopnia uwedzenia ryb zalezy od ich wielkosci oraz tempe-
ratury otoczenia i wilgotnosci.

Aby zapewni¢ réwnomiernie uwedzenie ryb wykwalifikowani wedzarze regularnie monitoruja proces wedzenia,
w razie potrzeby zmieniajgc polozenie ryb lub wyjmujac je z wedzarni.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Druga zaleta polozenia Grimsby na wschodnim wybrzezu jest to, ze miasto jest miejscem najmniej narazonym
w Zjednoczonym Krélestwie na wilgotne poludniowo-zachodnie wiatry przynoszace deszcz, ktére przewazaja
w wigkszosci innych czesci kraju. Miasto ma klimat morski, co oznacza, ze nie ma wielkiego zr6znicowania pogody
pomigdzy porami roku, ale z dnia na dzien moze si¢ ona zmieniaC.

Doéwiadczenie i specjalistyczna wiedza niezbedne do udanego wedzenia ryb tradycyjnymi metodami zdobywane sa
przez wiele lat, a wiedza ta czgsto przekazywana jest z pokolenia na pokolenie. To odréznia tradycyjne metody od
wspolczesnego mechanicznego pieca wedzarniczego, bedacego zamknigtym urzadzeniem podgrzewanym elek-
trycznie i regulowanym za pomocg pokretel. Z uwagi na wspomniane trwale Zrédla zaopatrzenia i umiejetne
wykorzystanie strategicznej pozycji w centrum sieci dystrybucji schlodzonych ryb Grimsby moze zapewniaé
codzienne dostawy $wiezo wedzonych ryb do kazdego miejsca w kraju.

Grimsby cieszy si¢ uprzywilejowang pozycja, poniewaz mozna tam dokonywal zakupu ryb z tak ogromnego
obszaru, ze niezaleznie od pory roku doswiadczony nabywca moze zwykle znalezé nadajace si¢ do wedzenia
ryby. Udane wedzenie ryb wymaga od wedzarza uwzglednienia kwestii zmieniajacych si¢ rodzajow ryb, por roku
i pogody. W Grimsby zgromadzona przez pokolenia specjalistyczna wiedza pozwala tradycyjnemu wedzarzowi ryb
na dostarczanie produktu o niezmiennej jakosci przy pomocy wylacznie dotyku i wzroku.

,Traditional Grimsby Smoked Fish” s3 wysoko cenione przez szeroko rozumiany przemyst spozywczy, reprezento-
wany np. przez Waitrose, ktérego nabywcy wyrazili sig: ,w nowoczesnych piecach wedzarniczych po prostu nie
mozna uzyska¢ podobnej glebi aromatu. Przy tradycyjnych rybach ma si¢ wrazenie, jakby byl to zupelnie inny
produkt. Ich smak jest niezwykly. Nie do pobicial Wedzony. Intensywny. Doskonaly”. Tradycyjne metody wedzenia
ryb sa tez wysoko cenione przez wykwalifikowanych kucharzy. Rick Stein stwierdzil: ,W czasie wizyty w Grimsby
bylem pod wrazeniem umiejetnosci, jakich wymaga tradycyjne wedzenie ryb. W pordéwnaniu do sterowanego
komputerowo suszenia to zupelnie inny $wiat”.

Rowniez kucharz Mitch Tonks uwaza, Ze metoda tradycyjnego wedzenia w bardzo duzym stopniu wplywa na smak
ryb, podnoszgc ich wlasciwosci organoleptyczne: ,Ryby oprawia si¢ w tradycyjny sposéb i wedzi w starych wedzar-
niach, ktore pachng wrecz bosko — jestem pewien, ze wplywa to na ich smak. Wykorzystuje si¢ tylko duze plamiaki,
czego efektem jest doskonata rownowaga miedzy nuta wedzonego migsa i stodkim posmakiem ryby”.
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Wedzone ryby z Grimsby sa podawane w wielu prestizowych restauracjach, w tym w ] Sheekey, Scott, a nawet
w Delii Smith, ktéra jest restauracjg klubu pitkarskiego miasta Norwich. Regularnie dostarczane tez s3 na dwor
krélewski. Zgodnie z legendg krélowa jadla je na $niadanie nazajutrz po $lubie z ksieciem Philipem w 1947 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzgdzenia (WE) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional foodname/products/documents/grimsby-fish-spec-120619.pdf
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