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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 138/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,HOFER RINDFLEISCHWURST”

NR WE: DE-PGI-0005-0722-10.10.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Hofer Rindfleischwurst”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

,2Hofer Rindfleischwurst’ to nadajaca si¢ do smarowania kielbasa surowa o podluznym ksztalcie.
Nadajace si¢ do smarowania migso umieszcza si¢ w sztucznym jelicie (celofan). Do produkcji kietbasy
stosuje sig jelita o $rednicy od 40 do 55 mm. W zaleznosci od wielkosci jelita dtugos¢ jednego batona
kielbasy ,Hofer Rindfleischwurst” wynosi maksymalnie 50 cm, a waga — w zaleznosci od wielkosci
batona — mieSci si¢ w przedziale od 150 do 800 graméw. ,Hofer Rindfleischwurst” odznacza sig
intensywng, ale przyjemna, krwistg barwa.

Kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” posiada smak typowy dla tego rodzaju gatunku kielbas, delikatnie
pikantny, podkreslony lekka nuta pieprzu. Ponadto wedzenie zimnym dymem bukowym nadaje kiel-
basie przyjemny aromat wedzenia.

,2Hofer Rindfleischwurst” to drobno rozdrobniona kietbasa surowa, ktéra nadaje si¢ do smarowania
i odznacza si¢ duzg SwiezoScig. Zachowuje ona swoj szczegdlny smak i aromat jedynie przez okres
dwoch do trzech dni, w zwiazku z czym nie nadaje si¢ do dluzszego przechowywania.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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W przypadku pakowania prézniowego kielbasa ,Hofer Rindfleischwurst” zachowuje przydatnosé¢ do
spozycia nieco dluzej, co najmniej przez okres 10 dni. Wymaga to jednak przechowywania zapako-
wanego prozniowo produktu w chlodnym miejscu.

Pozostale kryteria, na podstawie ktorych okresla si¢ jakos¢ kielbasy ,Hofer Rindfleischwurst”, to
wyrazna czerwona barwa, duza latwo$¢ rozsmarowania oraz jednorodna konsystencja.

Z uwagi na fakt, ze do produkcji ,Hofer Rindfleischwurst” uzywa si¢ chudego migsa wolowego,
produkt odznacza si¢ wysoka zawartoscig biatka bez tkanki facznej. W przypadku ,Hofer Rindfleisch”
zawarto$¢ ta nie moze by¢ nizsza niz 10 %. W wyniku analiz przeprowadzonych w ramach neutralnej
kontroli przedsigbiorstw oraz kontroli jakosci w sklepach migsno-wedliniarskich zrzeszonych
w bawarskiej izbie rzemieslniczej masarzy (NBQP) stwierdzono, ze kielbasa ,Hofer Rindfleischwurst”
posiada nastepujacy sklad: zawartos¢ wody wynosi od 50 do 55 %, zawarto$¢ tluszczu natomiast od
25 do 30 %. Zwarto$¢ migsa wieprzowego i stoniny karkowej ksztaltuje si¢ na poziomie nie wyzszym
niz 30 %.

Jako dodatkéw uzywa si¢ przede wszystkim soli azotowej do peklowania oraz kwasu askorbinowego —
srodka nadajagcego migsu czerwong barwe. Zawarto$¢ dodatkéw wynosi odpowiednio 2,5 %
w przypadku soli azotowej do peklowania oraz 0,5 % w przypadku kwasu askorbinowego (Srodek
nadajacy miesu czerwona barwe). Do najwazniejszych przypraw dodawanych w procesie produkeiji
nalezy sol oraz drobno zmielony pieprz. W celu udoskonalenia smaku produktu i nadania kietbasie
indywidualnej nuty smakowej stosuje si¢ réwniez niekiedy niewielkie ilosci dodatkowych mieszanek
przypraw.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Najwazniejsza role w produkeji kielbasy ,Hofer Rindfleischwurst” odgrywaja surowce o odpowiednich
wla$ciwosciach — migso i tluszcz. Do produkeji uzywa si¢ w pierwszej kolejnosci migsa z dojrzalych,
starszych zwierzat rzeznych. Dzigki temu migso jest bardziej dojrzale i ma intensywna barwe. Prze-
twarza si¢ przy tym migso wolowe i wieprzowe. Do produkcji ,Hofer Rindfleischwurst” nie uzywa si¢
zatem migsa z mlodego bydla. Istotnym surowcem stosowanym przy produkcji ,Hofer Rindfleisch-
wurst” jest ubogie w tkanke faczng i niezawierajace $ciggien migso wotowe klasy R T (2/3 objetosci)
oraz stonina wieprzowa z czgsci karkowej klasy S VIII (1/3 objetosci). Istnieje réwniez mozliwosé
dodania niewielkiej ilosci migsa wieprzowego klasy S I oraz stoniny karkowej, ale rozwigzanie to jest
rzadko praktykowane.

Do produkgji kietbasy uzywa si¢ przede wszystkim miesa kréw, rzadziej bykow. Migso uzywane do
produkgji kietbasy pochodzi z udzcéw wolowych o zawartosci tluszczu wynoszacej ok. 5 %.
W przypadku wieprzowiny uzywa si¢ udzcoéw wieprzowych o zawartosci tluszczu wynoszacej ok.
4 %. Zawarto$¢ thuszczu w uzytej stoninie wynosi ok. 70 %.

Kielbas¢ ,Hofer Rindfleischwurst” wyrdznia wysoka jako$¢ oraz doskonala $wiezo$¢. Do jej produkcji
uzywa sie wylacznie miesa pochodzacego ze $wiezego uboju. W zwigzku z tym w procesie produk-
cyjnym nie stosuje si¢ dojrzalego miegsa, migsa przechowywanego w ubojni ani tez migsa gleboko
mrozonego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Kielbasa ,Hofer Rindfleischwurst” jest wytwarzana na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar miasta oraz powiatu Hof.
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

,Hofer Rindfleischwurst” posiada na wyznaczonym obszarze geograficznym ponad 50-letnia tradycje.

Mistrz masarski Hans Millitzer rozpoczal w Hof produkcje kielbasy z chudego migsa wolowego
w 1950 r. Tradycje te kontynuowat jego byly czeladnik Gottfried Radlein, ktéry w latach 1962-1993
wytwarzal kietbase ,Hofer Rindfleischwurst” na terenie wlasnego zakladu w Hof i rozstawit jg daleko
poza granicami miasta.

Popyt byt tak duzy, ze Gottfried Radlein przerabial na kielbas¢ do 15 ¢wiartek wolowych (pistoletow)
tygodniowo, wytwarzajac ,Hofer Rindfleischwurst” wedlug opracowanej przez siebie specjalnej recep-
tury niekiedy réwniez w niedziele i $wigta. Jako nadajaca si¢ do smarowania kietbasa surowa ,Hofer
Rindfleischwurst” byta produktem odznaczajacym si¢ szczegdlna Swiezoscia, w zwigzku z czym zacho-
wywala swoj niepowtarzalny smak i aromat jedynie przez okres okolo dwéch do trzech dni. ,Hofer
Rindfleischwurst” to szczegélnie chuda i lekkostrawna kielbasa, ktorej spozycie bylo nawet swego
czasu zalecane przez lekarzy.

W nastepnych latach réwniez inni masarze w regionie rozpoczeli produkeje ,Hofer Rindfleischwurst”,
chege wytwarza i sprzedawac taki sam tradycyjny produkt. W styczniu 1993 r. Gottfried Rédlein
przekazal swéj zaklad masarski renomowanej masarni Albert Schiller z miasta Hof. Masarnia ta po
dzien dzisiejszy zajmuje si¢ wytwarzaniem kietbasy ,Hofer Rindfleischwurst” wedlug stworzonej przez
niego metody produkcji. Z inicjatywy Owczesnego prezesa cechu rzeznickiego miasta Hof kielbasa
,Hofer Rindfleischwurst” zostala w 1993 r. wpisana do niemieckiej ksiggi migsa i produktéw migsnych
pod numerem 2.2120.1.

Specyfika produktu:

Jak juz wspomniano, ,Hofer Rindfleischwurst” jest produktem odznaczajacym si¢ wysoka jakoScig oraz
szczegblnym smakiem, ktory to produkt jako regionalna specjalnosé jest szczegdlnie znany i ceniony
na obszarze miasta oraz powiatu Hof. Jednakze produkt cieszy si¢ ogromng popularnoscia oraz
zainteresowaniem nie tylko w$réd miejscowej ludnosci, ale réwniez wsréd goSci. O znaczeniu
i stawie ,Hofer Rindfleischwurst” $wiadczy fakt wpisania produktu do niemieckiej ksiggi zywnosci.

Kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” byla wielokrotnie wyrdzniana i nagradzana w réznego rodzaju
konkursach. Zaklady masarskie z obszaru geograficznego, ktére uczestnicza w ocenie jakosci, organi-
zowanej corocznie przez Bawarskie Stowarzyszenie Rzeznikow, prezentuja kietbase ,Hofer Rindfleisch-
wurst”. W ubieglych latach produkt byl wiclokrotnie wyr6zniany zlotymi oraz srebrnymi medalami.
Podobne wyniki osiggnagt w ocenach jakosci organizowanych na szczeblu federalnym przez Niemieckie
Towarzystwo ds. Zywnosci (DLG). Podczas odbywajacej si¢ w kwietniu 2009 r. wystawy produktow
pochodzgcych z regionu Gérnej Frankonii w mieScie Hof zorganizowano otwartg dla publicznosci
oceng jakosci kielbas. Miejscowe media obszernie informowaly wéwczas o kietbasie ,Hofer Rindfleisch-
wurst” jako o znakomitym produkcie regionalnym.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

,Hofer Rindfleischwurst” jest produktem typowym dla regionu Hof. Produkt pochodzi z tego regionu
i posiada ponad 50-letnig tradycje produkcji w miejscowych zakladach masarskich w oparciu
o specjalng recepturg i technologie. Reputacja oraz uznanie dla produktu maja zatem zwiazek
z faktem, Ze pochodzi on z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Markenblatt Heft 16 z dnia 18.4.2008 r., cz¢$¢ 7 a-aa, s. 31 817
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