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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 Srodkéw spozywczych

(2015/C 312/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).
JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia
produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych ()

»AACHENER WEIHNACHTS-LEBERWURST”/,,OECHER WEIHNACHTSLEBERWURST”
NR WE: DE-PGI-0005-01053 - 5.11.2012
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa

,2Aachener Weihnachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Aachener Weihnachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst” jest specjalem podobnym do watrobianki. Przy
temperaturze przechowywania ok. 8°C charakteryzuje si¢ zwarta konsystencjg i nadaje si¢ do smarowania.
W zaleznosci od skladnikéw moze przyjmowacé barwe od jasnobrazowej po bladorézows. Gotows mase pakuje sie
w naturalne ostonki z jelita, sterylne ostonki sztuczne lub ostonki ptécienne badz konserwuje si¢ w szklanych stoi-
kach lub metalowych puszkach.

Proporcje watroby i chudego migsa ustala si¢ wedlug wymogéw okreslonych w wytycznych dotyczacych wysokiej
jakoSci migsa i produktow miesnych (Leitsdtze fiir Fleisch- und Fleischerzeugnisse an Spitzenqualitit), 1a Watrobianki.
Zawarto$¢ biatka migsa bez biatka tkanki lacznej zawsze przekracza poziom 10 %. Oznaczona w drodze analizy
chemicznej zawarto$¢ biatka migsa w lacznej zawartosci biatka wynosi przynajmniej 82 %. Zawarto$¢ wody doda-
nej w produkcie musi by¢ bliska zeru mimo dodatku $mietany o zawartosci tluszczu przynajmniej 30 % (niem.
Sahne, jest zwyczajowa nazwag $mietany uzywang na obszarze produkgji).

Charakterystyczng cechg ,Aachener Weihnachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst” jest obowigzkowy
dodatek $mietany i stosowanie specjalnej bozonarodzeniowej mieszanki przypraw.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Sklad ,Aachener Weihnachts-Leberwurst”[,Oecher Weihnachtsleberwurst™ migso wieprzowe, watroba wieprzowa,
sol do peklowania, duszona cebula, §mietana, mieszanka przypraw (w szczegdlnosci kolendra, kardamon, pieprz,
imbir, a takze takie dodatki jak zurawina lub anyz). Wyréb zawiera zawsze przynajmniej dwie sposréd mozliwych
do zastosowania przypraw: kolendre, kardamon, pieprz lub imbir. Niektére rodzaje ,Aachener Weihnachts-Leber-
wurst”[,Oecher Weihnachtsleberwurst” s3 wedzone.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Zasadniczo stosuje si¢ watrobe $Swiezg lub ewentualnie zamrozong krétko po uboju, tak aby nie dopusci¢ do
powstania niepozadanych substancji o gorzkim smaku. W przeciwienstwie do produkgji przemystowej — zgodnie
z tradycja recznie usuwa si¢ drogi zdlciowe, az po ich rozgalezienia, aby zapobiec przeniknigciu gorzkich substan-
¢ji do kielbasy. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie po podgrzaniu nie moze przekroczy¢ poziomu sprzed
podgrzewania. Dodana $mietana moze wigc najwyzej wyréwnaé utrate wody w wyniku gotowania. Zawarto$¢
wody dodanej w produkcie musi zatem by¢ bliska zeru. Tkanka tluszczowa w produkcie sklada si¢ z pozbawionej
skéry stoniny (np. boczek), okrawkéw szynki oraz innych okrawkéw.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji gotowego do sprzedazy wyrobu odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar miasta Akwizgran (Aachen)

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Dzigki polozeniu Akwizgranu w kotlinie, murom obronnym i dlugiej historii miasta jako rezydencji cesarskiej
(palatium) wér6éd lokalnych producentéw do$¢ wezesnie rozwinglo sie szczegdlne poczucie przynaleznosci do
cechéw. Nadal méwi sie tu lokalnym dialektem — ktory jest odmiang dialektu nadrenskiego — w przeciwienstwie do
wielu martwych juz dialektéw w péinocnych i zachodnich Niemczech. To takze poteguje poczucie wspdlnoty
wsrod lokalnej ludnosci i producentéw, co znajduje odzwierciedlenie w kulinarnych specjalnosciach tych okolic. Na
takim geograficznym i historycznym tle powstaly charakterystyczne przedsigbiorstwa rzemieslnicze, ktére z poko-
lenia na pokolenie przekazywaly tradycyjne receptury i metody produkeji cenione i stosowane do dzis. Masarnie
w Akwizgranie mogg si¢ poszczyci¢ ponaddwustuletnig tradycja wyrobu kietbas.

5.2. Specyfika produktu

Produkt cieszy si¢ renoma, ktéra zawdziecza swojemu pochodzeniu geograficznemu. To przywigzanie producen-
tow do tradycji miasta i rzemiosta przyczynilo si¢ do popularnosci watrobianki ,Aachener Weihnachts-Leber-
wurst’[,Oecher Weihnachtsleberwurst”. Pod ta nazwa wytwarza si¢ ja juz od ponad 120 lat. Watrobianka swa
renome zawdziecza kunsztowi i do$wiadczeniu akwizgranskich masarni oraz obiektywnym zaletom produktu,
takim jak ceniony charakterystyczny aromat, uzyskiwany dzigki dodatkowi $mietany i bozonarodzeniowej miesz-
kanki przypraw.

Co roku tradycyjne otwarcie sezonu rozpoczyna si¢ ukrojeniem pierwszego kawatka watrobianki ,Aachener Weih-
nachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst”. Ceremonii tej, odbywajacej si¢ w ratuszu, przewodniczy bur-
mistrz miasta, co $wiadczy o znaczeniu wyrobu dla lokalnej tozsamosci i szczegdlnej renomie zwiazanej z jego
pochodzeniem.

O wyjatkowej jakosci, na ktérej opiera si¢ ta renoma, $wiadczy réwniez konkurs jakosci wyrobu ,Aachener Weih-
nachtsleberwurst”, ktory odbywa si¢ od 40 lat. Jako$¢ oceniaja wyszkoleni, niezalezni eksperci zgodnie z kryteriami
niemieckiego stowarzyszenia rolnikow (niem. Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft, DLG). Odbywajacy sie
w Akwizgranie konkurs utrwalil i podnidst jakos¢ wyrobu, podnoszac wirdd producentéw Swiadomosé o lokal-
nych korzeniach tej specjalnosci.

O renomie $wiadczy réwniez zainteresowanie lokalnej i krajowej prasy oraz telewizji i radia, ktére informuja
o rozpoczeciu sezonu i konkursie na jako$¢ wyrobu. ,Aachener Weihnachtsleberwurst”, podobnie jak ,Aachener
Printe” (pierniczki z Akwizgranu), jest jednym z podstawowych elementéw tozsamosci kulinarnej miasta.
W 2004 r. w krajowym czasopismie fachowym przemystu migsnego ,afz” napisano: ,Nie tylko warto$¢ reklamowa
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byla znaczna. Wielu naszych klientéw dopytywalo si¢ w ubieglym roku w specjalistycznych sklepach migsnych
o Karlswurst; niektorzy oferuja je teraz przez caly rok” — pisze Hubert Geerkens i dodaje z radoscig — ,Jak tak dalej
pojdzie, stanie si¢ ona produktem markowym tak jak Aachener Weihnachtsleberwurst” (afz — Allgemeine Fleischerzei-
tung Nr. 07 z 11.2.2004 r., s. 007, ,Knappen boten die dampfende Karlswurst feil”).

Fakt, Ze Owczesny przedstawiciel branzy migsnej wskazuje na ,Aachener Weihnachtsleberwurst” jako na produkt,
ktérego stawa jest wzorem dla wyrobu ,Karlswurst”, Swiadczy o wysokiej renomie ,Aachener Weihnachtsleber-
wurst”. Artykul ten ukazal si¢ w krajowym czasopiSmie ,afz”, co dowodzi tego, Ze renoma wyrobu siega daleko
poza granice miasta Akwizgran. Wyréb sprzedawany jest rowniez na targu bozonarodzeniowym w Akwizgranie,
gdzie cieszy si¢ popularnoscig takze wsréd turystow.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoScig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Szczegblna renoma wyrobu wynika z pochodzenia geograficznego, ktére zostalo wskazane w nazwie.
W Akwizgranie od wielu wiekéw istnieje tradycja produkcji wedlin. Dzigki temu watrobianka ,Aachener Weih-
nachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst” mogla staé si¢ sezonowa specjalnoscig, ktéra jest znana konsu-
mentom w regionie i ceniona ze wzgledu na wysoka jako$¢ i wyjatkowy smak. Jak wynika z informacji w prasie,
,2Aachener Weihnachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst”, podobnie jak ,Aachener Printe” (pierniczki
z Akwizgranu), jest jednym z podstawowych elementéw tozsamosci kulinarnej miasta. Renoma ,Aachener Weih-
nachts-Leberwurst”[,Oecher Weihnachtsleberwurst” jest tak wysoka, Ze producenci stawiaja sobie za cel osiggnigcie
podobnej renomy przez inne typowe produkty z Akwizgranu. Renoma ta sprawia, ze kupujacy ,Aachener Weih-
nachts-Leberwurst”/,Oecher Weihnachtsleberwurst” oczekuja szczegélnego autentycznego produktu akwizgran-
skiego, ktory ma wyjatkowe cechy i opiera si¢ na recepturze opracowanej przez akwizgranskich rzemieslnikéw.
Receptura podnosi warto$¢ produktéw w oczach konsumentéw, poniewaz zawiera ona $mietang — typowy dla
$wiat Bozego Narodzenia skladnik wysokiej jakosci — oraz $wigteczng mieszanke przypraw. Szczegdlna renoma
handlowa zwigzana z regionem geograficznym opiera si¢ zatem na opracowanej w Akwizgranie recepturze, na
miejscowej tradycji przygotowywania i sprzedazy wyrobu w okresie bozonarodzeniowym oraz na wyjatkowych
skfadnikach, ktére sg elementem szczegdlnej tradycji Swigtecznej w Akwizgranie.

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

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/34550

() Zob. przypis 2.
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