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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1231)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Vindelnrokt skinka”
Nr UE: PGI-SE-02654 — 20.1.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy ChOG

,Vindelnrokt skinka”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Vindelnrokt skinka” to szynka z calego migsnia $wini (Sus domestica) wedzona na goragco w tradycyjny sposob w pie-
cach wedzarniczych opalanych drewnem olchowym. Szynke ,Vindelnrokt skinka” umieszcza si¢ w siatce lub wedzi na
plasko.

,Vindelnrokt skinka” ma nastepujace cechy charakterystyczne:
Szynki wedzone na plasko

Wyglad: krojona szynka bez kosci o szorstkiej powierzchni oraz o nieregularnym ksztalcie i nieregularnej grubosci. Jej
barwa jest brazowa z odcieniami od lupiny orzecha laskowego do palonego ziarna kawy (NCS 8010-Y50R/
7020-Y70R). Thuszcz i $ciggna po zewnetrznej stronie maja cieple odcienie cynamonu (NCS 3020-Y30R).

Masa: 3-6 kg.
Szynki umieszczone w siatce

Wyglad: dobrze uformowana szynka z calego migs$nia o jednolitym i jednorodnym ksztalcie. Jej barwa jest jasnobra-
zowa z odcieniami tupiny orzecha laskowego (NCS S6020-Y20R).

Masa: 1-3 kg.
Ponizsze wymogi majg zastosowanie do szynki ,Vindelnrokt skinka” wedzonej na plasko lub umieszczonej w siatce:

Powierzchnia przekroju: jednolita barwa brudnego rézu (NCS S1010R), przy czym odcienie réznig si¢ nieznacznie
w zaleznoSci od kawalka, a tluszcz ma odcienl ztamanej bieli (NCS S0505-Y20R).

Tekstura: zwarta, fatwa do krojenia na plastry o pozadanej grubosci za pomocg noza albo maszyny do krojenia.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Aromat: w aromacie wyczuwalne sa nuty dymu z ogniska, dymnej whisky, mokrego drewna olchowego i smoly. Jest
ztozony i wyrazisty, ale nie ostry. Wewnegtrzna strona ma przyjemny aromat gotowanej wieprzowiny. Bogate nuty
zapachowe z odrobing stodyczy dopelniaja przyjemne nuty dymnej whisky.

Smak: pelny smak o wyczuwalnej i wywazonej stonosci, wyraznym, lekko kwasnym posmaku wedzenia z nutami
drewna liSciastego, z delikatng goryczka i subtelng pozostala bazowsa stodycza wieprzowiny podkreslong smakiem
umami.

Posmak: aromat i smak sg ze soba powiazane, co oznacza, ze silne doznania aromatyczne znajdujg odzwierciedlenie
w utrzymujacym si¢ posmaku dymu i umami.

Odczucia smakowe: produkt jest przyjemnie jedrny podczas gryzienia; tluszcz w polaczeniu z wedzonym migsem
daje intensywne, ale nie ostre doznania podczas jedzenia i nadaje pewna kremowa konsystencje. Tluszcz pomaga
wzmocni¢ doznania smakowe podczas jedzenia wedzonego miesa.

Zawarto$¢ biatka: 20-28 g[100 g

Zawarto$¢ thuszczu: 3-4,5 g/100 g

Weglowodany: 0,0-0,6 g/100 g

Szynke ,Vindelnrokt skinka” mozna kroi¢ na porcje lub plastry wylacznie po jej uwedzeniu.

Szynke ,Vindelnrokt skinka” wytwarza si¢ z calej szynki bez koici (,butiksskinka”), ktéra zostala oczyszczona nozem,
lub z szynki w postaci kawatkéw (zrazowa gérna/dolna, ogonéwka, golonka i cze$¢ zwana po szwedzku ,rulle”).
Surowiec pochodzi od $wift hodowanych w Szwecji. Dzigki bardziej rygorystycznym szwedzkim przepisom dotyczg-
cym dobrostanu zwierzat $winie hodowane w Szwecji majg dobre warunki zycia. Przycinanie ogonéw jest zabro-
nione. Z racji dobrego stanu zdrowia zwierzat i ograniczonego stosowania antybiotykéw, wieprzowina jest wysokiej
jakodci, pozbawiona antybiotykéw, wloéni i salmonelli, a obecno$¢ wielolekoopornych bakterii jest rzadkoscia.

Inne dodatki: s6l azotynowa do peklowania (E250): 99,4 % chlorku sodu (NaCl) i 0,6 % azotynu sodu (NaNO,).

Do wedzenia uzywa si¢ okorowanego drewna olchowego (Alnus sp.). Jako dodatek w procesie wedzenia moga by¢
wykorzystywane zrebki olchowe, ale w zadnym przypadku nie mogg zastgpowaé okorowanego drewna olchowego.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Swinie przeznaczone do uboju s3 hodowane na paszach sktadajacych si¢ z okoto 30 % jeczmienia, 55 % pszenicy
i 15 % koncentratu biatkowego (gtéwnie bobik/soja, produkty uboczne rzepaku, witaminy i mineraly).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji, od solenia surowca po wedzenie i krojenie na porcje, musi odbywac si¢ na obszarze geograficz-
nym okreslonym w pkt 4.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Vindelnrokt skinka” obejmuje parafi¢ Degerfors w regionie Visterbotten.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy szczegblnymi cechami szynki ,Vindelnrokt skinka” a obszarem produkcji opiera si¢ na czynnikach
ludzkich zwigzanych z tradycyjna na tym obszarze geograficznym praktyka wedzenia szynki w murowanych piecach
opalanych drewnem olchowym.
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Specyfika produktu

Szczegblne cechy ,Vindelnrokt skinka” wynikaja z umiejetnosci rzemieslniczych, jakosci surowca i specjalnego pro-
cesu wedzenia. Cechy te znacznie r6znig si¢ od cech szynek wedzonych metodami konwencjonalnymi.

Dzigki specjalnemu procesowi wedzenia szynka ,Vindelnrokt skinka” ma pelny, wyrazny i lekko kwasny smak wedze-
nia z nutami drewna liSciastego i tagodna goryczka.

Intensywny i zlozony aromat charakteryzuje si¢ wyraZnymi nutami ogniska, dymnej whisky, dymu z mokrego
drewna olchowego i smoly. Intensywne doznania aromatyczne znajduja odzwierciedlenie w utrzymujgcym si¢
posmaku.

Szynka ,Vindelnrokt skinka” nie zawiera dodatku substancji stodzacych, powszechnie stosowanych w celu ztagodze-
nia nieco gorzkiego smaku, ktéry moze wystepowaé w szynkach wedzonych w gazowych piecach wedzarniczych.

W przeciwiefistwie do wielu innych szynek dostgpnych na rynku ,Vindelnrokt skinka” zachowuje odpowiednig kon-
systencje podczas wedzenia, dzigki czemu nie trzeba jej umieszczac np. w ostonkach kolagenowych.

Specyfika obszaru produkgji

Obszar produkgji ,Vindelnrokt skinka” jest potozony na 64 stopniu szerokosci geograficznej pétnocnej. Na obszarze
tym panuje zimny, umiarkowany klimat z opadami w ciggu roku oraz zimnymi latami (,Dfc” wg klasyfikacji klimatéw
Koppena). Srednia temperatura waha si¢ od -12 °C w styczniu do 15 °C w lipcu, natomiast opady wynosza od okoto
35 mm miesigcznie w okresie od lutego do kwietnia do 75 mm w sierpniu. W pélroczu zimowym opady przybierajg
glownie forme $niegu.

Przez obszar produkcji przeplywajg dwie z duzych szwedzkich rzek — Ume i Vindel. W poblizu tych rzek licznie rosna
drzewa olchowe (Alnus sp.), ktore wykorzystuje si¢ w procesie wedzenia ,Vindelnrokt skinka”.

Zwigzek z czynnikami ludzkimi zwigzanymi z obszarem geograficznym

Zgodnie z tradycjg zakorzeniong na tym obszarze geograficznym szynke ,Vindelnrokt skinka” wedzi si¢ w ceglanych
piecach opalanych drewnem olchowym. Piece ceglane majg charakterystyczne wilasciwosci, ktére wedzarz musi
wzigé pod uwage podczas procesu wedzenia. Ponadto na wydajno$¢ piecéw wedzarniczych majg wplyw czynniki oto-
czenia, takie jak temperatura, wilgotnos¢ i ci$nienie atmosferyczne. W zwigzku z tym wedzarz musi dostosowaé pro-
ces wedzenia do czynnikéw otoczenia. Przykladowo przy wysokim cisnieniu, niskiej temperaturze zewnetrznej lub
wysokiej wilgotno$ci powietrza zuzywa si¢ wiecej drewna, a proces wedzenia ,Vindelnrokt skinka” trwa diuzej.

Aby szynki byly wedzone réwnomiernie, niezaleznie od ich wielkosci, wedzarz musi powiesi¢ szynki w piecu wedzar-
niczym przy uzyciu specjalnej metody dostosowanej do danego pieca. Wedzarz musi rowniez upewnic si¢, ze szynki
s zawieszone w taki sposéb, aby nie dotykaly si¢ nawzajem. Pozwala to na réwnomierne wedzenie wszystkich
powierzchni szynek.

Podczas wedzenia szynek wedzarz musi stale kontrolowaé temperature i wilgotno$¢ powietrza w piecach wedzarni-
czych. Aby unikna¢ zbyt wysokich temperatur w piecu, drewno olchowe musi by¢ lekko wilgotne. Wedzarz okresla
zawarto$¢ wilgoci w drewnie, oceniajac jego cigzar. Jesli jednak wilgotno$¢ powietrza w piecu spadnie, wedzarz moze
ja dostosowac przez dodanie pary.

Wedzarz decyduje, kiedy nalezy zakonczy¢ wedzenie ,Vindelnrokt skinka”, dokonujac pomiaru temperatury wew-
natrz szynki i dotykajac jej. Jej powierzchnia musi by¢ wilgotna, a konsystencja powinna by¢ péltwarda i szynka
powinna mie¢ ciemnobrgzowy odciefi. Barwa intensyfikuje si¢ i staje si¢ ciemniejsza w miar¢ schladzania szynki,
natomiast jej konsystencja staje si¢ bardziej zwarta, a powierzchnia bardziej sucha.

Dzigki charakterystycznym wiasciwosciom wynikajacym ze specjalnego procesu wedzenia szynka ,Vindelnrokt
skinka” zyskala bardzo dobra renome zaréwno wsréd konsumentdw, jak i restauratoréw, szczegdlnie w péinocnej
czesci Szwecji. Renoma ta byta budowana stopniowo od drugiego dziesigciolecia XX wieku.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/ansokan-produktspecifikaiton-vindelnrokt-skinka.pdf
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