12.10.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej L 272/5
ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 9732013
z dnia 10 pazdziernika 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Niirnberger Bratwiirste/Niirnberger
Rostbratwiirste (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 zdanie drugie,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja rozpatrzyla wniosek
Niemiec o zatwierdzenie zmiany specyfikacji chronio-
nego oznaczenia geograficznego ,Nirnberger Bratwiir-
ste”[,Niirnberger Rostbratwiirste”, zarejestrowanego na
mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1257/2003 (?).

(2)  Wniosek dotyczy zmiany opisu produktu.

dzila, ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna, Komisja moze jg zatwierdzi¢ bez
odwolywania si¢ do procedury okre$lonej w art. 50-52
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Niir-
nberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” wprowadza
si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do niniejszego rozporzg-
dzenia.

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 10 pazdziernika 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 177 z 16.7.2003, s. 3.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” zatwierdza
si¢ nastepujacg zmiang:

Do opisu skladu, po stowach ,z grubsza odtluszczona wieprzowina”, dodaje si¢ tekst w brzmieniu: ,tluste migso,
zwlaszcza boczek wieprzowy, stonina, podgardle, tluszcz z podgardla, karkéwka i tluszcz grzbietowy”.

1. Zmiang t¢ nalezy wprowadzi¢ w zwigzku z nowymi przepisami dotyczacymi etykietowania sktadnikéw Srodkéw
spozywczych (iloSciowa deklaracja skladnikéw — QUID), wprowadzonymi dyrektywa Komisji 2001/101/WE z dnia
26 listopada 2001 r. zmieniajaca dyrektywe 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie etykietowania.
Zalacznik 1 do dyrektywy w sprawie etykietowania w obecnym brzmieniu obecnie stanowi, ze skladnik moze by¢
opisany jako ,migso” jedynie wtedy, gdy jego zawarto§¢ thuszczu i tkanki facznej nie przekracza okre§lonej wartosci.
W przypadku wieprzowiny zawarto$¢ tluszczu nie moze przekraczaé 30 %, a zawarto§¢ tkanki tacznej — 25 %.
Sktadnik, ktory przekracza t¢ warto$¢ graniczng, nalezy opisa jako np. ,tluste migso”.

Przepis na ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” dopuszcza zawarto$¢ tluszczu przekraczajaca 30 %.
W specyfikacji okreslono jedynie ,z grubsza odtluszczong wieprzowing”. Zgodnie z wymogami QUID wigksza zawar-
to$¢ tluszczu nalezy obecnie wskazaé na opakowaniu na podstawie sekcji 3 ust. 1 pkt 3 zarzadzenia w sprawie
etykietowania $rodkéw spozywczych (Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV). Ta zmiana LMKV zgodnie
z dyrektywa nie zostala do tej pory uwzgledniona w przepisie ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”
ani w specyfikacji. Nalezy zatem zmieni¢ przepis i specyfikacje, aby produkt byl zgodny z nowymi wymogami
w zakresie etykietowania.

Stowarzyszenie ds. ochrony ,Niirnberger Bratwiirste” (Schutzverband Nirnberger Bratwiirste) zgodzilo si¢ dokonaé
przegladu tego przepisu i rozpoczgto procedure zmiany specyfikacji zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1257/2003
(nr ref. DPMA 398 99 002.6) w dniu 28 wrze$nia 2006 r.

2. Zgodnie z przedstawionym przepisem kielbaski ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” sg tradycyjnie
produkowane z boczku wieprzowego, stoniny, podgardla, tluszczu z podgardla, karkéwki lub thuszczu grzbietowego.
Skladniki te majg duzy wplyw na konsystencje i migkko$¢ kielbasek. Bez tych skladnikéw produkt na bazie migsa
mielonego mdglby znacznie wysychal podczas smazenia i rozpadac si¢. Thuste migso wplywa tez w duzym stopniu na
smak produktu, ktéry jest wzmocniony pikantnymi nutami pochodzacymi z okreSlonych przypraw charakterystycz-
nych dla ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”.

Celem publikacji bardziej szczegdtowego wykazu jest doprecyzowanie skladnikéw. Nie istnieje wspdlna definicja
terminu ,z grubsza odtluszczona wieprzowina” przyjeta przez niemieckich specjalistéw w tej dziedzinie. Niektorzy
uwazaja, ze ,z grubsza odtluszczona wieprzowina” nie zawiera tlustego migsa. Oznaczaloby to, ze cala specyfikacja
JNiirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” byla od poczatku niekompletna. Potwierdza to odniesienie do
definicji zawartej w wytycznych w sprawie niemieckiego rejestru Srodkow spozywezych, w ktérym terminy ,grob
entfettetes Schweinefleisch” (,z grubsza odtluszczona wieprzowina®) oraz ,Speck” (tluste migso) sg zdefiniowane
osobno.

Ten punkt wytycznych jest niezrozumialy nawet dla organdéw nadzoru. Biuro kontroli dla péinocnej Bawarii (Lande-
suntersuchungsanstalt Nordbayern), ktére bralo udzial w opracowaniu wstepnej specyfikacji, mimo opisanej wyzej
sytuacji i znajomosci sktadu nie uznalo za konieczne dalszego doprecyzowania skladnikéw. Wszystkie zainteresowane
strony uwazaly, ze z grubsza odtluszczona wieprzowina moze zawiera¢ réwniez tluste migso. W przeciwnym razie
przepis nie pozwolitby na osiagniecie zawartosci thuszczu mniejszej lub rownej 35 %. Taka proporcje mozna uzyskac
jedynie wtedy, gdy ,z grubsza odtluszczona wieprzowina” zawiera pewng ilo§¢ boczku, stoniny, podgardla, ttuszczu
z podgardla, karkéwki lub tluszczu grzbietowego.

W przepisie proporcja miesa tlustego jest ograniczona przede wszystkim pulapem 35 % majacym zastosowanie do
zawarto$ci tluszczu. Ponadto jest ona ograniczona przepisem stanowigcym, ze zawarto$¢ biatka migsa niezawieraja-
cego biatka tkanki lacznej (MPFCP) nie moze by¢ mniejsza niz 12 %. Jako Ze zawartos¢ MPFCP tlustego migsa wynosi
przecietnie jedynie 8 %, wigksza zawarto§¢ MPFCP — wynoszaca co najmniej 12 % w produkcie koficowym — mozna
uzyskaé jedynie poprzez polaczenie z migsem wysokiej jakoSci, wyjatkowo chudym, o poziomie MPFCP znacznie
przekraczajgcym prdg 12 %. Okreslenie w przepisie minimalnej zawarto$ci MPFCP ogranicza zawarto$¢ thustego migsa.
Zatem uzytej w przepisie definicji terminu ,z grubsza odtluszczona wieprzowina” nie nalezy interpretowa na
podstawie wytycznych. Przeciwnie, z samego przepisu jasno wynika, ze termin jest tu uzyty w innym znaczeniu
niz w wytycznych.

Ponadto wytyczne nie sg wiazgce. Uznaje si¢, Ze wytyczne nie odzwierciedlajg punktu widzenia konsumentéw lub
specjalistow w tej dziedzinie, poniewaz przy opracowaniu wytycznych nie zwrécono si¢ do nich z prosba o przed-
stawienie ich opinii. Wytyczne odzwierciedlajg raczej punkt widzenia niektérych zainteresowanych stron. W praktyce
wytyczne znacznie odbiegaja od tradycyjnych metod produkgji. Bylo to juz oczywiste podczas opracowywania
specyfikacji produktu ,Niirnberger Bratwiirste ChOG”[,Niirnberger Rostbratwiirste ChOG”, poniewaz opisany w niej
sktad kietbasek ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” réznit si¢ istotnie od prawdziwego przepisu
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wykorzystywanego lokalnie. W konsekwencji wytyczne zostaly zmienione po zakoficzeniu procedury rejestracji.
Tradycyjne metody stosowane przy produkeji ,Niirnberger Bratwiirste”[,Niirnberger Rostbratwiirste” powinny takze
stanowi¢ punkt odniesienia dla definicji skladnika ,z grubsza odtluszczona wieprzowina”, uzywanego w przepisie.
W tym kontekscie tradycyjnie wykorzystywane sa sktadniki takie, jak: ,boczek, stonina, podgardle, tluszcz z podgardla,
karkéwka lub tluszcz grzbietowy”. Aby ulatwi¢ wszystkim zainteresowanym jednakowe rozumienie przepisu, wpro-
wadza si¢ niniejszym do wykazu skladnikéw: ,tluste migso, a zwlaszcza boczek, stonina, podgardle, tluszcz
z podgardla, karkéwka i tluszcz grzbietowy”.
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ZALACZNIK II

Skonsolidowany jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)
~NURNBERGER BRATWURSTE”[,NURNBERGER ROSTBRATWURSTE”
Nr WE: DE-PGI-0105-0184-28.09.2010
ChOG (X) ChNP ()

Nazwa

,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”

Paiistwo cztonkowskie lub panstwo trzecie

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Kielbaska do pieczenia na ruszcie o dtugoéci 7-9 cm, w cienkim jelicie baranim, o $rednio drobnej ziarnisto$ci; masa
surowej sztuki kietbaski wynosi 20-25 g.

Sktad:

Z grubsza odtluszczona wieprzowina, tluste migso, zwlaszcza boczek wieprzowy, stonina, podgardle, tluszcz
z podgardla, karkéwka i tluszcz grzbietowy, bez wypelniaczy, niepeklowane (z wyjatkiem kielbasek wedzonych),
stosowana mieszanka przypraw zalezy od uzytego tradycyjnego przepisu, najczesciej w jej sktad wchodzi majeranek;
zawarto$¢ biatka migsa niezawierajacego biatka tkanki lacznej nie moze by¢ mniejsza niz 12 %, za$ bezwzgledna
zawarto$¢ tluszczu nie moze przekraczaé 35 %; zawarto$¢ biatka migsa niezawierajacego biatka tkanki lgcznej
wynosi co najmniej 75 % obj. (analiza histometryczna) lub 80 % (analiza chemiczna).

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Thuste migso, zwhaszcza boczek wieprzowy, stonina, podgardle, thuszcz z podgardla, karkdwka i tluszcz grzbietowy;
zawarto$¢ tluszczu w produkcie koficowym ograniczona jest do 35 %, zawarto$¢ biatka migsa niezawicrajacego
bialka tkanki lacznej nie moze by¢ mniejsza niz 12 % (MPFCP); mieszanka przypraw, zwlaszcza majeranek; jelita
baranie.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” odbywaja si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Sg to:

— rozdrobnienie migsa poprzez sickanie lub mielenie,
— wymieszanie rozdrobnionego migsa z przyprawami w celu otrzymania farszu do kielbasy,
— napelnienie jelit baranich.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Zwiegzte okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar miasta Norymbergi.

(") 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 srodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Produkcja kietbasek do pieczenia na ruszcie w Norymberdze ma kilkusetletnia tradycje udokumentowang od 1313 r.
Charakterystyczna wielko$¢ produktu ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” (dlugo$¢ i masa) siega co
najmniej 1573 r. Dzigki polozeniu miasta na skrzyzowaniu dwéch waznych szlakéw handlowych bardzo wczesnie
dostgpne byly w Norymberdze przyprawy konieczne do produkcji wyzej wymienionych kielbasek.

Dzisiejsza tradycja produkowania kietbasek do pieczenia na ruszcie w Norymberdze ma wspanialg histori¢. Kietbaski
,Nirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” byly bardzo cenione na przyklad przez Goethego i Jean Paula.
Stynny lokal, w ktérym serwowano migsa z rusztu — Bratwurst-Glocklein koto ko$ciota $w. Sebalda — byt najbardziej
znanym lokalem gastronomicznym w Niemczech w XIX wicku; byt on otwarty nie tylko dla arystokracji rodowej
i finansowej, lecz stanowit takze gléwny przystanek dla wszystkich odwiedzajacych miasto.

Specyfika produktu

Kielbaski ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” charakteryzuja si¢ oryginalnym, niewielkim
ksztaltem oraz nutg majeranku. Spelniaja norme wysokiej jakosci, ktéra od dawna podlega kontroli, sg znane daleko
poza granicami regionu Norymbergi i niezwykle cenione przez konsumentow.

Swiadczy o tym fakt, ze degustacja kietbasek ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” w jednym z lokali
w centrum Norymbergi jest stalym punktem programu zwiedzania miasta.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Kilkusetletnia tradycja produkeji pieczonych na ruszcie kietbasek w Norymberdze, podlegajaca od dawna kontroli
wysoka jako$¢ oraz oryginalny, niewielki ksztatt produktu przyczynily si¢ do rozstawienia kielbasek ,Niirnberger
Bratwiirste”[,Niirnberger Rostbratwiirste” w Niemczech i na calym $wiecie oraz do zdobycia przez nie renomy, ktorg
ciesza sie obecnie.

Specjalnos¢ ta pojawita sie w dawnym wolnym miescie Rzeszy Norymberdze z uwagi na jego polozenie geograficzne
na kluczowym skrzyzowaniu szlakow handlowych i szlakéw przypraw prowadzacych z Azji Wschodniej, co
umozliwilo sprowadzanie takich przypraw, jak majeranek, gatka muszkatotowa i pieprz. To przede wszystkim dzigki
dostepnosci tych przypraw z Azji produkcja byla mozliwa. Z uwagi na fakt, ze Norymberga zaangazowana byla
w duzym stopniu w handel na duze odlegloici a takze posiadata nowoczesne i wytworne tradycje, produkowane
tam kielbaski byly mniejsze, bardziej dopracowane i lepiej przyprawione; z czasem staly si¢ one stynnymi ,Niir-
nberger Bratwiirste”.

W przeciwieristwie do wsi, w miastach zawsze przykladano wigksza wage do jakoSci. Podczas gdy gdzie indziej
liczyta si¢ glownie ilo§¢, podstawe produkcji w Norymberdze stanowila raczej jako$¢ niz ilo$¢, co doprowadzito do
wytwarzania kielbasek niewielkiego rozmiaru.

Przestrzeganie przepisu i utrzymywanie jakosci sigga czasow, gdy zasady kontroli ustalala rada miejska Norymbergi.
Norymberga moze poszczyciC si¢ najstarszym systemem kontroli §rodkéw spozywezych, poniewaz wspomina si¢
o nim w kodeksie karnym z 1300 r.

Publikujac przepis, poddajac produkcje Scistym kontrolom oraz ograniczajac produkcje do obszaru miasta, Norym-
berga przyczynila si¢ do tego, ze informacja o pochodzeniu kieltbasek stanowi gwarancje szczegdlnych cech
produktu.

Zwiazek z obszarem geograficznym opieral si¢ zatem poczatkowo na polozeniu na kluczowym skrzyzowaniu
szlakow handlowych i szlakéw przypraw, a takze na wczesnym wprowadzeniu kontroli §rodkéw spozywezych.
Szczegdlna jakos¢ kietbasek wynika wigc z polozenia geograficznego oraz kontroli stosowanych $rodkéw spozyw-
czych, jak réwniez z ochrony przepisu. Wolne miasto Rzeszy Norymberga dysponowalo rozlegla siecig kontaktow
handlowych na calym $wiecie, dzigki czemu specjalno$¢ ta byta bardzo dobrze znana juz od czaséw Sredniowiecza.
Dzisiaj zwigzek opiera si¢ na renomie zdobytej przez t¢ specjalnoé, ktéra jest z dawien dawna ceniona na calym
$wiecie.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzgdzenia (WE) nr 510/2006)

Markenblatt tom 44 z 2.11.2007, cze$¢ 7a-bb, s. 20269

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload /142
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