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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

(2017/C 177/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,FENALAR FRA NORGE”
Nr UE: NO-PGI-0005-01260 — 27.8.2015
ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Fenaldr fra Norge”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Norwegia

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 sig nazwa podana w pkt 1

,Fenaldr fra Norge” to udziec barani lub jagniecy ze zwierzat pochodzacych z Norwegii, solony, suszony i dojrze-
wajacy, czasami takze wedzony. ,Fenaldr fra Norge” obejmuje dwie odmiany: tradycyjna i dojrzewajaca. ,Fenalar fra
Norge” obejmuje produkty w caloici oraz produkty catkowicie lub czg¢$ciowo odkostnione. Kopyta i golen sa
zazwyczaj czg$ciowo lub catkowicie usuniete.

,Fenaldr fra Norge” ma wywazony miesny smak bez zauwazalnych cech baraniny. ,Fenaldr fra Norge” powinien
mie¢ nieodstepujacy od normy zapach peklowania i delikatny stony smak. Zawarto$¢ soli w odmianie dojrzewaja-
cej powinna by¢ mniejsza niz 7 %. Zawarto$¢ soli w odmianie tradycyjnej powinna by¢ mniejsza niz 9 %. Na smak
udzca marynowanego lub przyprawionego majg wplyw zastosowane przyprawy. Czesto stosowane Srodki aromaty-
zujace to rozmaryn, czosnek, pieprz, tymianek, jagody i midd.

,Fenaldr fra Norge” powinien mie¢ réwny, czerwonawy kolor, konsystencj¢ delikatna, $rednio zwarta do zwartej
i nie powinien mie¢ $ladéw plesni. Migso nie powinno by¢ obeschnigte na brzegach, a tluszcz powinien mieé
jasnoztoty kolor.

Stopiet wysuszenia odmiany tradycyjnej powinien wynosi¢ co najmniej 30 %, natomiast odmiany dojrzewajacej — co
najmniej 35 %. Normalny okres suszenia i dojrzewania wynosi 3—6 miesiecy (odmiana tradycyjna) i 5-9 miesiecy
(odmiana dojrzewajgca). Co do zasady ,Fenaldr fra Norge” moze by¢ sprzedawany, jezeli wartos¢ a,, (aktywno$¢ wody)
jest nizsza niz 0,90.

Zwykla metoda wedzenia jest wedzenia na zimno w dymie z wiéréw drewna bukowego. W niektérych przypad-
kach zamiast drewna bukowego uzywa si¢ drewna jalowcowego.

Normalna masa calego udZca jagnigcego po wysuszeniu wynosi od 1,4 do 2,1 kg. W przypadku zwierzat doro-
slych masa wynosi od 2,0 do 4,2 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowcem do produkgji ,Fenaldr fra Norge” jest udziec z owiec lub jagnigt urodzonych, utrzymywanych i podda-
nych ubojowi w Norwegii zgodnie z definicjg w art. 4. Mozna stosowal udziec $wiezy lub mroZzony/rozmrozony,
ale w tym ostatnim przypadku nie moze on by¢ starszy niz 12 miesigcy.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Mozna stosowaé migso takich ras jak norweska owca biala, owca Dala, norweska owca welnista i staronorweska
macierzysta rasa krotkoogoniasta, a takze krzyzowki tych ras. Zwykly wiek uboju jagniat to 7-8 miesiecy, a zwie-
rzat dorostych od 1 roku do 5 lat.

Ponad 90 % zwierzat poddaje si¢ ubojowi od wrze$nia do listopada.

Warto$¢ pH udzca mierzona w steku plaskim powinna wynosi¢ od 5,5 do 5,8. Podczas tego procesu udziec jest
masowany i uciskany w celu usuniecia resztek krwi. Podczas produkcji utrzymuje sie temperature ponizej 7 °C,
jednak zaleca si¢ utrzymywanie temperatury w przedziale od 1 do 4 °C do momentu peklowania udZca w solance.
Proces suszenia musi si¢ odbywa¢ w odpowiednio wilgotnych warunkach i w odpowiedniej temperaturze. Kazdy
udziec musi by¢ kontrolowany recznie, co umozliwia monitorowanie procesu suszenia i wybor odpowiednio wysu-
szonych udzcow.

Udzce jagnigce zamraza si¢ w temperaturze ponizej -18 °C. Rozmrazanie zamrozonych udzcéw odbywa sig
w kontrolowanej temperaturze ponizej 7 °C.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Fenaldr fra Norge” jest produkowany, przetwarzany i poddawany obrébce konicowej w Norwegii zgodnie z defini-
cja w pkt 4. Surowcem do produkgji ,Fenaldr fra Norge” jest udziec z owiec lub jagniat urodzonych, utrzymywa-
nych i poddanych ubojowi w Norwegii zgodnie z definicja w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Fenaldr fra Norge” moze by¢ sprzedawany w calosci w formie udZca z koscia, a takze w formie udZca bez kosci
lub w plastrach. Produkty odkostnione moga by¢ sprzedawane w calosci lub w plastrach. Plastry s3 zazwyczaj
cienkie (0,6-1,2 mm).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

,Fenaldr fra Norge” oznacza si¢ dodatkowo jako ,tradycyjny” lub ,dojrzewajacy”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

,Fenaldr fra Norge” jest produkowany, przetwarzany i poddawany koricowej obrébce w Norwegii, ktérg na
potrzeby niniejszego dokumentu definiuje si¢ jako Krélestwo Norwegii, z wyjatkiem Svalbard i Jan Mayen.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje chronionego oznaczenia geograficznego opiera si¢ na renomie.

,Fenaldr fra Norge” jest wyjatkowym norweskim produktem, zaréwno w zakresie nazwy, jak i metody produkcji.
Zwykle definiuje si¢ go jako ,peklowany udziec barani lub jagnigcy”. Nazwa fenaldr jest uzywana w Norwegii od
bardzo dawna, natomiast nie stwierdzono korzystania z niej w innych krajach.

Norwegia ma dluga i rozwinigtg tradycje hodowli owiec. Wynika to z chlodnego klimatu, jak réwniez z topografii
Norwegii — wystepuja tu rozlegle obszary trawiaste, a duza cze$¢ gruntéw jest nachylona.

Dluga i nieprzerwang tradycje produkeji ,Fenaldr fra Norge” w Norwegii mozna udokumentowaé. W 1555 r. Olaus
Magnus napisal, ze ,mieszkancy Polnocy jedza jagniecing, tak jak prawie wszystkie inne rodzaje migsa, na surowo
przez caly rok, najpierw jednak marynuja ja w solance, wedzg i suszg na Swiezym powietrzu; dzigki temu migso
dlugo zachowuje $wiezo$¢”. Wiele posrednich Zrédel Swiadczy o tym, ze produkt ten byt najprawdopodobniej
wytwarzany juz w czasach Wikingéw (800-1050 n.e.), a znaleziska archeologiczne ko$ci owiec datowane na
3000 p.n.e. (neolit) s3 by¢ moze dowodem na to, ze juz wtedy znano metodg suszenia udZca baraniego.

Produkcja ,Fenaldr fra Norge” jest lokalna tradycjag we wszystkich czterech regionach Norwegii i jest zwigzana
z calym obszarem Norwegii. Wiedza i doSwiadczenie w zakresie produkeji ,Fenaldr fra Norge” sa przekazywane
z pokolenia na pokolenie. Zgromadzono dzigki temu gleboka wiedz¢ na temat sposobéw dostosowania produkgji
do lokalnych warunkéw, takich jak temperatura, wilgotno$¢ i wiatr. Zgromadzona wiedza dotyczaca wyboru
udZcow jagniecych wiasciwej jakosci, sposobéw masowania oraz procesu solenia i suszenia, ktére powinny dopro-
wadzi¢ do uzyskania delikatnego stonego smaku i odpowiedniej konsystencji, to wazne czynniki gwarantujgce
wysoka jako$¢, z ktorej znany jest ,Fenaldr fra Norge”.

Dzieki tej dlugiej i szeroko rozpowszechnionej tradycji ,Fenaldr fra Norge” ma w Norwegii solidng reputacje. Bada-
nie opinii publicznej przeprowadzone w styczniu 2016 r. potwierdzito, ze ,Fenaldr fra Norge” jest solidng i pozy-
tywnie oceniang markg i jest produktem powszechnie znanym. Konsumenci uwazajg, ze ,Fenaldr fra Norge” jest
produktem wysokiej jakosci oraz Ze jest wyjatkowym i tradycyjnym produktem norweskim. ,Fenaldr fra Norge” jest
najczesciej podawany w czasie $wigt, takich jak 17 maja (norweskie $wigto narodowe) lub $wieta Bozego Narodze-
nia, a takze w okresie letnim, kiedy jest cieplo.
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Jeszcze na poczatku XX w. norwescy rolnicy czesto sami wytwarzali ten produkt na wiasny uzytek. Wiedza
i doswiadczenie w zakresie produkgji ,Fenaldr fra Norge” byly przekazywane z pokolenia na pokolenie, a obecnie
sg rowniez wykorzystywane w produkgji na wicksza skale.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2012-10-03-935



https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2012-10-03-935

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2017/C 177/06)

