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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(C/2023/785)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych Komisji eAmbro-

sia.
JEDNOLITY DOKUMENT
~GLUCKSTADTER MATJES”
Nr UE: PGI-DE-1112-AMO01 - 21.4.2022
ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa

,Gliickstddter Matjes”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Gliickstadter Matjes” (matiasy gliickstadzkie) sa produkowane recznie w tradycyjny sposob, zazwyczaj jako filety, ale
réwniez w postaci niefiletowanej, z lekko solonych $ledzi (Clupea harengus), ktérych migso wzdluz kregostupa doj-
rzewa dzigki enzymom produkowanym przez ich organizm. Filety maja tlustawy polysk i jasno-szaro-brazows
barwe — po stronie zewnetrznej, z ktdrej usunigto skore, filety mienig si¢ srebrzysto, po stronie wewnetrznej migso
wzdluz kregostupa jest czerwonawe, co jest wynikiem procesu dojrzewania. W zaleznosci od wielkosci i wagi $ledzia
uzytego do produkgji, filety waza od 30 do 50 g i majg od 14 do 17 cm dlugosci. Filety z ,Gliickstadter Matjes” spozy-
wane sg zazwyczaj na zimno, ich migso jest migkkie i delikatne i ma nietypowy, charakterystyczny dla matiaséw aro-
mat i smak zimnej, $wiezej, ale nie surowej ryby z lagodng nutg stong. ,Gliickstddter Matjes” sprzedawane sg konsu-
mentom, podmiotom z sektora gastronomii i sklepom w postaci §wiezych filetow przechowywanych w chlodni.
Jednakze sprzedawcy ryb i przedstawiciele gastronomii kupuja ,Gliickstddter Matjes” réwniez w postaci niefiletowa-
nej, w celu przetworzenia ich we wlasnym zakresie.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

,Gliickstadter Matjes” sg produkowane wylacznie ze $ledzi (Clupea harengus). Powszechnie przyjeta praktyka jest wyko-
rzystywanie jako surowca do produkcji matiaséw $ledzi ztowionych w $rodkowej i péinocnej czgsci Morza Péinoc-
nego. Sa one gleboko zamrazane bezposrednio po ztowieniu.

Ze zlowionych okazéw wybiera si¢ te ryby, ktére, zgodnie z ich naturalnym rocznym cyklem zZycia, w okresie od
konica maja do poczatku lipca majg juz wystarczajacg ilos¢ thuszczu, by mozna produkowa¢ z nich matiasy, a jedno-
czesnie nie majg jeszcze zadnych zewnetrznych oznak wskazujacych na obecno$¢ mleczu lub ikry.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Patroszenie, proces dojrzewania, jak i p6Zniejsze przetwarzanie matiaséw do postaci filetow odbywa si¢ wylacznie na
przedmiotowym obszarze geograficznym.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.5.

3.6.

5.2.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar miasta Gliickstadt w Szlezwiku-Holsztynie.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Gliickstadt jest miastem portowym w Szlezwiku-Holsztynie polozonym w dolnym biegu rzeki Laby.

Produkgcja ,Gliickstddter Matjes” ma dlugie tradycje. Szczegdlna metoda produkdji recznej (proces dojrzewania miesa
wzdluz kregostupa bedgcy wynikiem dzialania jedynie wlasnych enzyméw ryby oraz soli, usunigcie skory i osci
w celu otrzymania filetu, jak réwniez ich koficowe reczne oczyszczanie) odbywa sig zgodnie z kultywowang w Gliick-
stadcie tradycja produkcji matiaséw i stanowi warunek wstepny uzyskania produktu o cechach zgodnych z charakte-
rystyka ,Gliickstidter Matjes”.

Tradycja ta zostala zapoczatkowana w 1893 r. wraz z utworzeniem w Gliickstadcie przedsigbiorstwa zajmujacego sie
potowami $ledzia. W dniu 15 lipca 1894 r. pierwszy lugier z tego miasta o nazwie ,Timmler” po o$miu tygodniach
rejsu polowowego powrdcil do macierzystego portu ze 150 beczkami ze $ledziami w soli (Zrddlo: Detjens, Willy:
,2Unserem lieben Professor Detlefsen zum Geddchtnis” (Naszemu ukochanemu profesorowi Detlefsenowi na
pamiatke), w ,64. Jahresbericht der Vereinigung ehemaliger Primaner des Gymnasiums zu Gliickstadt von 1887” (64.
Sprawozdanie roczne Stowarzyszenia bylych uczniéw ostatnich klas gimnazjum w Gliickstadcie z 1887 r., Gliickstadt
1957, s. 4, wiersz 52 i nast.). Kolejnym przykladem kultywowania tej tradycji jest przekazanie dnia 21 czerwca
1957 r. beczulki ,Gliickstiddter Matjes” 6wczesnemu prezydentowi federalnemu Theodorowi Heussowi z okazji odby-
wajacego si¢ wowcezas w Gliickstadcie ,dnia matiasa” obchodzonego przez niemiecki sektor potowéw $ledzia (zrodho:
Kaufholz, Heinz: ,Ein Fisschen »Gliickstidter Matjes« fiir Heuss” (Beczulka ,Gliickstadter Matjes” dla Heussa), w:
,Gliickstadter Monatsspiegel” (Gliickstadzki Przeglad Miesigczny), wydanie z czerwca 2008 1., s. 15).

Zachowanie szczegdlnych tradycyjnych metod produkgji recznej w Gliickstadcie i niestosowanie przez lokalnych pro-
ducentéw maszynowych metod przetwérstwa, ani zadnych dodatkowych $rodkéw wspomagajacych dojrzewanie,
barwnikow, wzmacniaczy smaku czy konserwantéw, przyczyniaja si¢ w istotny sposéb do szczegdlnej jakosci matia-
sow produkowanych w Gliickstadcie.

Specyfika produktu

,Gliickstddter Matjes” s3 wytwarzane jedynie ze $ledzi i soli, po usunigciu z ryby wszystkich wnetrznosci, ktére nie sg
potrzebne do procesu dojrzewania pod wplywem dzialania enzyméw, i bez uzycia jakichkolwiek innych $rodkow
wspomagajacych dojrzewanie, przy czym produkcja ta odbywa si¢ wytacznie recznie. Sledzie w catosci (niewypatro-
szone) zostajg natychmiast po ztowieniu (w czasie trwajacego tylko kilka tygodni rocznego sezonu polowowego) gle-
boko zamrozone i w takiej postaci dostgpne sa w Gliickstadcie przez kolejne miesigce az do nastgpnego sezonu poto-
wowego, mozna je wiec w kazdej chwili przetworzy¢ na §wieze matiasy w postaci filetéw. Po rozmrozeniu $ledzia
wnetrzno$ci usuwa si¢ poprzez patroszenie lub odglawianie, ale pozostawia si¢ nietknigte czgsci trzustki wydzielajace
enzymy w poblizu jelita i wyrostkéw pylorycznych. Sledzie s3 nastgpnie umieszczane w beczkach z dodatkiem
wylacznie soli, gdzie ich migso wzdluz kregostupa dojrzewa pod wplywem enzyméw wydzielanych przez ich orga-
nizm i ryby te osiggaja posta matiaséw. Kolejng czynnoscia jest filetowanie, ktére odbywa si¢ wylacznie recznie.
,Gliickstadter Matjes” odrézniajg si¢ od wytwarzanych przemystowo produktéw z matiaséw lub produktéw ,a la
matias” przede wszystkim smakiem i konsystencjg. Charakteryzujg si¢ one wyraznym aromatem i smakiem specyficz-
nym dla matiasoéw, z dobrze wyczuwalng, ale fagodng nutg stong. Jednoczes$nie, podczas gryzienia, ich migso jest
szczegblnie migkkie i delikatne, nie bedac jednak papkowate. Wewnetrzna strona filetu ma czerwonawe zabarwienie
powstajace w wyniku procesu dojrzewania wzdtuz kregostupa. Filety ,Gliickstiddter Matjes” spozywane sg najczesciej
wlozone w rozkrojong bulke, na kromce ciemnego chleba zytniego, a takze podawane jako danie z réznymi dodat-
kami i sosami.

,Gliickstddter Matjes” sa dobrze znane, przynajmniej w péinocnej czesci Niemiec, gdzie ciesza si¢ szczegdlng renomg
ze wzgledu na ich pochodzenie i sposéb, w jaki wciaz jeszcze produkowane sg w Gliickstadcie. Szczegdlng renome
zawdzieczaja one rowniez utrzymujacej sie od dziesigcioleci tradycji wytwarzania matiaséw na przedmiotowym
obszarze geograficznym. Dzicki zainaugurowanemu w 1968 r. przez éwczesnego burmistrza Gliickstadtu Manfreda
Bruhna i obchodzonemu od tamtej pory co roku w czerwcu ,Gliickstadzkiemu Tygodniu Matiasa” (Kaufholz, Heinz,
poz. cyt. oraz ,Heringsfang, harte Knochenarbeit” (Polowy $ledzia, praca trudna i wyczerpujaca), w: ,Gliickstddter
Monatsspiegel”, wydanie z czerwca 2005 r., str. 7) — czterodniowemu $wigtu matiasa — matiasy te staly si¢ szeroko
znane, a ich popularno$¢ ciagle rosnie. Ceremonia otwarcia obchodéw ,Tygodnia Matiasa” przycigga nie tylko odwie-
dzajacych ze Szlezwika-Holsztynu, Hamburga i Dolnej Saksonii, ale rowniez smakoszy matiaséw z innych czesci Nie-
miec. Konkursy na najlepszy przepis kulinarny organizowane w ramach ,Gliickstddter Matjeswochen” staly si¢ bodz-
cem do stworzenia wielu réznych potraw z ,Gliickstidter Matjes” i nowych przepiséw na ich przetwarzanie
i przygotowanie.
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5.3.

,Gliickstddter Matjes” sa sprzedawane jako specjat glownie w sklepach spozywczych w Szlezwiku-Holsztynie, Ham-
burgu i Dolnej Saksonii. W sprzedazy wysytkowej specjat ten dostepny jest przez caly rok, a podmioty z branzy gas-
tronomicznej i gospodarstwa domowe skladaja na niego coraz wigcej zaméwien. Zaréwno fakt, ze ,Gliickstadter Mat-
jes” sa produktem szeroko znanym, jak i to, Ze ciesza si¢ one duzym uznaniem, potwierdzily wyniki reprezentatywnej
ankiety przeprowadzonej w 2008 r. wéréd konsumentéw (Adriano Profeta ,Gutachten zur Schutzwiirdigkeit der Bez-
eichnung, Gliickstidter Matjes’ gemifS der Verordnung (EG) Nr. 510/06 als g. g. A.” (Opinia w sprawie kwalifikowania
si¢ ,Gliickstadter Matjes” do ochrony nazwy jako ChOG zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006), Freising
2008). Istnieje $cis>la wspodlzaleznosé migdzy stopniem, w jakim znane jest miasto Gliickstadt, a stopniem znajo-
mosci produktu ,Gliickstidter Matjes”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Swoj smak, konsystencje i wyglad filety z ,Gliickstidter Matjes” zawdzigczaja temu, ze w Gliickstadcie nadal stosuje si¢
tradycyjny sposéb ich recznej produkeji. Ich renoma wynika z faktu, ze przy wytwarzaniu matiaséw w Gliickstadcie
nie stosuje si¢ uproszczonych w zwigzku z rozwojem produkeji przemystowej metod obrobki i proceséw dojrzewa-
nia, a zatem produkgcja ,Gliickstddter Matjes”, w ktorej wszystkie czynnosci wykonywane s recznie, wymaga duzo
wigkszego nakladu pracy. Ponadto dzigki podejmowanym od dziesigcioleci staraniom zaréwno wiladz miasta Gliick-
stadt, jak i dzialajgcych w nim producentéw matiaséw szczegdlne cechy tej tradycyjnej specjalnosci staly sie szeroko
znane. ,Gliickstddter Matjes” stanowig integralng czes¢ zycia kulturalnego Gliickstadtu i s3 bardzo wysoko cenione
jako produkt spozywczy. Produkt ten stat si¢ zatem stalym tradycyjnym elementem kultury kulinarnej regionu i jest
postrzegany jako specjalno$¢ o duzej renomie w regionie, a takze poza nim.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/42279
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