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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
(2011/C 109/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

,HOLSTEINER KATENSCHINKEN”/,HOLSTEINER SCHINKEN”|
,HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN”/, HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

NR WE: DE-PGI-0005-0713-14.07.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Holsteiner ~ Katenschinken”/,Holsteiner ~ Schinken”/,Holsteiner ~ Katenrauchschinken”/,Holsteiner
Knochenschinken”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Niemcy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1:

Produkty ,Holsteiner Katenschinken”/,Holsteiner Schinken”/,Holsteiner Katenrauchschinken”/,Holsteiner
Knochenschinken”, okre$lane dalej tacznie jako ,Holsteiner Katenschinken”, sa produkowane z szynki,
z ktorej nie usunieto kosci stawu zawiasowego i kosci dlugiej. Szynka jest cigta w okragle kawatki
(,Hamburger Rundschnitt”), recznie solona i wolno wedzona w zimnym dymie z drewna bukowego.
Caly proces produkcji, poczawszy od dostarczenia migsa po dojrzewanie calej szynki, ma miejsce na
wyznaczonym obszarze geograficznym przez okres co najmniej czterech miesigcy. Pod koniec procesu
dojrzewania powierzchnia przekroju szynki ma intensywny czerwony kolor z delikatnym wzorem
marmurkowym. Zapach i smak maja przyjemny odcien naturalnego wedzenia, gtéwnie w dymie
z drewna bukowego. Tluszcz ma delikatny posmak orzechowy. Jezeli chodzi o whasciwosci dotykowe,
szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest gladka i zwarta (zbita).

W zaleznosci od rasy §win gotowe szynki wazg od 7,5 do 19 kg. Maksymalna zawarto$¢ wody wynosi
68 %.

Podstawowymi skladnikami sa: szynka, dym, sdl, saletra potasowa, sol peklowa i przyprawy. Ponadto
do powolnego wedzenia w zimnym dymie stosowane jest tylko drewno bukowe.

,Holsteiner Katenschinken” jest sprzedawana jako szynka w calosci lub jest krojona zgodnie
z zaméwieniem klienta. Cigte kawalki sa réwniez pakowane prézniowo i moga dojrzewaé przed
sprzedazg (cienkie plastry boku, grubszy koniec, grubsze plastry boku, plasterki).

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Do produkeji szynki ,Holsteiner Katenschinken” stosowane sa udZce $win dowolnego pochodzenia.
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):
3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszqg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkeji, od dostawy surowca do etapu dojrzewania calej szynki, musi si¢ odbywaé na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.7.

5.2.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu produktu (szynki w caloSci, kawaltkach lub plasterkach) znajduje si¢ oznaczenie
~Holsteiner Katenschinken”. ,Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhersteller e.V.”
(Stowarzyszenie Ochrony Producentéw Szynki w Szlezwiku-Holsztynie) zezwala swym cztonkom na
uzywanie symbolu, ktéry mozna umieszczaé na opakowaniach szynek ,Holsteiner Katenschinken”
oferowanych w catosci, kawalkach lub plasterkach. Przedsigbiorstwa, ktére nie sa cztonkami stowarzy-
szenia, rowniez moga produkowa¢ i wprowadza¢ do obrotu ,Holsteiner Katenschinken”, o ile spelniaja
warunki specyfikacji.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:
Obszar geograficzny obejmuje caly kraj zwiazkowy Szlezwik-Holsztyn.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Szynka ,Holsteiner Katenschinken” ma dluga tradycje w Szlezwiku-Holsztynie i stanowi mocno utrwa-
lony element kultury tego regionu.

Historyczng ewolucje ,Holsteiner Katenschinken” mozna postrzegaé jako wzajemne oddzialywanie
kilku czynnikéw. W Szlezwiku-Holsztynie na proces produkeji i na wynikajgca z niego wysoka jakosé
produktéw ,Holsteiner Katenschinken” wplyw maja nast¢pujace czynniki:

— Warunki klimatyczne w Szlezwiku-Holsztynie sprzyjaly rozrostowi laséw, wsréd ktérych duza
cz¢s§¢ skladala si¢ z dgbow i bukéw. Ich owoce, zoledzie i orzeszki bukowe, byly wykorzystywane
do tuczenia $win. Hodowla $win i lesnictwo byly kiedy$ filarami gospodarki rolnej regionu.

— Drewno bukowe stosowane bylo nie tylko do budowy domoéw; fakt, ze pali si¢ ono powoli,
sprawil, ze bylo réwniez palone na otwartym ogniu. Ze wzgledu na dostgpno$¢ drewna
i charakter gospodarki w Szlezwiku-Holsztynie stworzono specjalny rodzaj domu. Nazywano go
,Hallenhaus” i dom ten nie posiadal komina. Szynki i inne produkty miesne byly wedzone w dymie
z otwartego ognia — byla to jedna z metod konserwacji stosowanych w tamtych czasach.
Poczawszy od czaséw najwcze$niejszego osadnictwa w regionie, poprzez Sredniowiecze, az do
epoki przemyslowej, ten rodzaj doméw przewazal i byl bardzo powszechny w Szlezwiku-
Holsztynie.

— Dom typu ,Hallenhaus”, ktéry postuzyl za wzér przy tworzeniu wedzarni (,Rducherkaten”), jest
nierozerwalnie zwigzany z tradycja i rozwojem procesu wedzenia na zimno produktéw ,Katen-
schinken”, a konsumenci postrzegaja go w pozytywny sposéb, kojarzac z tymi konkretnymi
produktami z szynki.

— Bioragc pod uwage niezmiennie wysokie poziomy wilgotnoéci powietrza, w Szlezwiku-Holsztynie
nie jest mozliwe suszenie szynki powietrzem, poniewaz bardzo szybko tworzy si¢ plesi. To bylo
powodem opracowania specjalnej metody wedzenia, ktérg zastosowano w odniesieniu do
,Holsteiner Katenschinken”.

— Peklowanie — etap poprzedzajacy wedzenie — bylo mozliwe tylko dlatego, ze sél byta dostepna tu
od najdawniejszych czaséw. Uzyskiwano ja z soli morskiej lub poprzez spalanie roélin o wysokim
zasoleniu. Zwigkszony popyt mégl by¢ zaspokajany dzigki wykorzystywaniu szlakéw handlowych
- ,Szlaku Woléw” (,Ochsenweg”) i ,Szlaku Solnego” (,Salzstrasse”).

— We wezesnych latach rewolucji przemystowej, w polowie XIX wieku, kiedy nastapit wzrost popytu
na migso, wedzone szynki ze Szlezwika-Holsztynu przestano wytwarzaé tylko na wilasny uzytek
i rozpoczgto produkcje na skale komercyjna.

— Znana od lat metoda wedzenia jest rdwniez mocno zakorzeniona w tradycji Szlezwika-Holsztynu.
Tradycyjnie ubdj $win i wedzenie szynek prowadzono w zimnych porach roku.

Specyfika produktu:

Surowa szynka wykorzystywana do produkgji ,Holsteiner Katenschinken” jest solona w calosci recznie.
Jest to proces peklowania na sucho. Szynki sa peklowane przez okres od 3 do 8 tygodni
w pomieszczeniach do peklowania, w ktérych panuje stala, niska temperatura, a co tydzien szynki
sa w caloéci solone recznie. Mieszanka peklujaca jest wcierana w szynki na stolach do solenia znaj-
dujacych si¢ w pomieszczeniach do peklowania, a produkty s3 peklowane w misach do peklowania lub
na poélkach. W trakcie procesu peklowania sél i przyprawy powoli przenikaja z zewnetrznej warstwy
szynki do jej wnetrza.
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Po soleniu szynki sa oczyszczane lub splukiwane i pozostawiane do koncowego peklowania
w kontrolowanej, niskiej temperaturze. W trakcie tego procesu szynka dojrzewa.

Zanim szynka zostanie zawieszona w komorze wedzarniczej moze zosta¢ powierzchniowo osuszona.
Proces wedzenia moze trwac kilka tygodni. Odbywa si¢ on zaréwno w tradycyjnych wedzarniach, jak
i nowoczesnych komorach wedzarniczych. Zasadnicze znaczenie dla osiagniecia charakterystycznego
smaku ,Holsteiner Katenschinken” ma tradycyjne wykorzystanie drewna bukowego jako paliwa.
Drewno bukowe, w postaci ktdd lub wiéréw, pali si¢ wolno, delikatnie migoczgc i wydzielajac dym.

Po zakoniczeniu procesu dojrzewania powierzchnia przekroju szynki ma intensywny czerwony kolor
z delikatnym wzorem marmurkowym. Zapach i smak maja przyjemny odcien naturalnego wedzenia.
Thuszcz ma delikatny posmak orzechowy. Jezeli chodzi o wilasciwosci dotykowe, szynka ,Holsteiner
Katenschinken” jest gladka i zbita.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Wyzej wspomniane cechy charakterystyczne Szlezwika-Holsztynu — warunki klimatyczne, specjalny
rodzaj domu z otwartym ogniem, dostepnos¢ niezbednych surowcéw i rozwdj gospodarczy — sprzyjaly
kultywowaniu wielowiekowej tradycji wytwarzania szynki ,Holsteiner Katenschinken” specjalng metoda
wedzenia na zimno w dymie z drewna bukowego oraz przyczynily si¢ do tego, ze produkt ten zajat
szczegblne miejsce w kulturze kraju zwigzkowego Szlezwik-Holsztyn. Tym sposobem ,Holsteiner
Katenschinken” stala si¢ typowym specjalem regionalnym, ktdéry cieszy si¢ duzg renomg przede
wszystkim ze wzgledu na bliskie zwiazki z regionem, z ktérego pochodzi.

Szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest typowym przysmakiem regionalnym o dlugiej tradycji, ktory
jest réwniez dobrze znany poza regionem, a szczeg6lnie duza renomg cieszy si¢ na terenie przed-
miotowego regionu.

Od wielu stuleci szynka ,Holsteiner Katenschinken” jest postrzegana jako bardzo renomowany produkt.
Najstarsze zapiski jej dotyczace znajduja si¢ w dokumencie z 1608 r., w ktérym jest mowa o wysylaniu
szynki z tego regionu krélowi Danii Chrystianowi IV, ktéry wtedy wiadal tym terytorium. Jakosé
i wysoka warto$¢ rynkowa szynki i boczku z tego regionu w poréwnaniu z produktami wedzonymi
z Westfalii, Pomorza i Danii zostaly nawet specjalnie odnotowane w ,Universallexikon” (stowniku
uniwersalnym) Zedlera, ktéry wydano w 1742 r.

W czasach podrézy do Indii Zachodnich w XVIII wieku szynka i boczek z omawianego regionu
nalezaly do najbardziej poszukiwanych towaréw eksportowych, ktére wymieniano na cukier i rum
z Wysp Karaibskich.

Miejscowe restauracje zawsze mialy w ofercie szynke ,Holsteiner Katenschinken” jako wyjatkowo
smaczny specjal regionalny. Od dziesigcioleci praktycznie wszystkie restauracje i hotele oferujace
przysmaki regionalne majg t¢ szynke w swoich menu przez caly rok, a w gastronomii lokalnej jest
ona najczgciej podawanym tradycyjnym dodatkiem do produkowanych w regionie szparagéw.

,Holsteiner Katenschinken” jest rowniez przedstawiana jako poszukiwany przysmak w materiatach
reklamowych dla turystéw i reportazach licznie publikowanych w mediach. Tradycyjne wedzarnie
produkujace wedzong szynke sa stalym celem wycieczek autokarowych dla odwiedzajacych oraz
wielu turystéw dziennych. Liczne okoliczno$ciowe ,festiwale szynki” sprzyjaja znacznej rozpoznawal-
nosci szynki ,Holsteiner Katenschinken”.

Ponadto kraj zwiazkowy Szlezwik-Holsztyn od dziesigcioleci wystawia szynke ,Holsteiner Katen-
schinken” jako jeden ze swoich wyjatkowych, charakterystycznych przysmakéw na targach zywno-
$ciowych i rolniczych ,Internationale Griine Woche” w Berlinie.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
Pelna wersje specyfikacji opublikowano w:
Markenblatt Vol. 51 z dnia 21 grudnia 2007 r., czg$¢ 7a-aa, s. 23771

http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=221
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