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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2019/C 273/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»SNEEM BLACK PUDDING”
Nr UE: PGI-IE-02353 - 3.3.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Sneem Black Pudding”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Irlandia

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

,Sneem Black Pudding” to tradycyjna kiszka krwista bez ostonki, pieczona na blasze (o wymiarach okolo 500 mm
x 200 mm x 75-100 mm) i najczgsciej sprzedawana w postaci kwadratow lub blokéw o masie od 500 g do 1 kg.
Gotowy ,Sneem Black Pudding” sprzedawany klientowi ma gleboki czerwonobrazowy kolor. Kiszka ta, stosownie
do upodoban, moze by¢ spozywana bez dalszego gotowania.

,Sneem Black Pudding” ma gladka, zblizong do musu konsystencje w poréwnaniu z wigkszoscig pozostatych
irlandzkich kaszanek, ktéra sprawia, Ze pozostawia on w ustach wrazenie wyjatkowej gladkosci.

Do produkgji ,Sneem Black Pudding” wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki, a odsetki wykorzystywanych sktadni-
kéw muszg miesci¢ si¢ w ponizszych zakresach:

— 16j wolowy lub jagnigcy — od co najmniej 8 % do maksymalnie 15 %,

— platki owsiane — od co najmniej 20 % do maksymalnie 25 %,

— cebula — od co najmniej 15 % do maksymalnie 25 %,

— krew owcza, wolowa lub wieprzowa — od co najmniej 15 % do maksymalnie 25 %,
— woda — od co najmniej 15 % do maksymalnie 25 %,

— przyprawy — od co najmniej 0,5 % do maksymalnie 2,5 %.

,Sneem Black Pudding” nie moze zawiera¢ sztucznych barwnikéw, aromatéw, substancji wypelniajacych ani konser-
wantéw. Jego Srednia zawarto$¢ wilgoci wynosi 75-80%, a Srednia warto$¢ odzywcza porcji 100 g jest
nastepujaca:

— warto$¢ energetyczna: 130-150 keal,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— biatko: 10-15 g,

— weglowodany: 10-15 g,
— tluszcz: 4-7 g,

— zelazo: 20 mg.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy przygotowania i produkcji ,Sneem Black Pudding” sg przeprowadzane w pomieszczeniach i musza
dobywac si¢ w obrebie okreslonego obszaru geograficznego w kontrolowanych i monitorowanych warunkach, aby
zapewni¢ spojnos¢ pod wzgledem jakosci produktu.

Krew pozyskuje si¢ od zwierzat poddanych ubojowi bezposrednio w zatwierdzonej rzezni na danym obszarze geo-
graficznym i niezwlocznie schladza na miejscu w oznakowanych pojemnikach przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscig, co zapewnia pelng wewnetrzng identyfikowalno$é. Do produkcji ,Sneem Black Pudding” wykorzystuje
si¢ zazwyczaj krew owcza, wolowa lub wieprzows.

L6j pozyskuje si¢ bezposrednio od zwierzat poddanych ubojowi w zatwierdzonej rzezni na danym obszarze geo-
graficznym. Wykorzystanie toju jagniecego uzupelnia si¢ lojem wolowym w okresach, gdy zawarto$¢ tluszczu jest
nizsza niz $rednia (np. w przypadku stosowania jagnigciny wczesnowiosennej).

Nastepnie ostroznie wazy si¢, przygotowuje i miesza suche sktadniki wraz z tojem, aby zapewni¢ jednolity produkt
i réwnomierne rozprowadzenie sktadnikéw w produkcie. Dodanie mokrych skladnikéw powoduje powstanie gestej

papki.

Mieszanina mokrych skladnikéw jest nastgpnie przenoszona na prostokatne blachy, poniewaz produkt ten nie ma
ostonki. Wymiary blachy wynosza w przyblizeniu 500 mm dlugosci na 200 mm szerokosci i 75-100 mm
glebokosci.

Mieszaning mozna upiec w piekarniku na dwa sposoby:
— przez zastosowanie wysokiej temperatury i krotkiego czasu pieczenia (250 °C przez 2 godziny),
— przez zastosowanie niskiej temperatury i dtugiego czasu pieczenia (100 °C przez 6 godzin).

Produkt koficowy jest nast¢pnie schladzany do temperatury otoczenia w pomieszczeniu (okoto 15 °C) przed schlo-
dzeniem do temperatury 2—4 °C. Ze wzgledu na fakt, ze jest to produkt niepakowany, catkowicie naturalny i bez
dodatkéw chemicznych i konserwantéw, jego okres trwalosci jest stosunkowo krotki i wynosi 14-21 dni. Gotowy
pudding zwykle tnie si¢ na kwadraty lub bloki o masie od 500 g do 1 kg.

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

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt, ktoéry ma zosta¢ oznakowany jako ,Sneem Black Pudding”, a takze opakowania i materialy promocyjne
beda opatrzone ponizszym logo:

=
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, na ktérym prowadzona jest produkcja ,Sneem Black Pudding”, jest wioska Sneem na
po6twyspie Iveragh w hrabstwie Kerry. Wspélrzedne geograficzne tego obszaru to: 51°50'00"N, 9°54'00"W.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem a obszarem jego produkgji opiera si¢ na renomie produktu, ktéra z kolei
jest uzalezniona od pochodzenia produktu z wioski Sneem i wiedzy rzeznikéw, ktérzy go produkujg.

Produkeja ,Sneem Black Pudding” w obecnej formie sigga wezesnych lat 50. XX wieku — czaséw bardzo trudnej
sytuacji ekonomicznej w Irlandii. Ze wzgledu na niekorzystng sytuacje gospodarcza tamtych czaséw rolnicy musieli
dopilnowad, aby kazda czg$¢ zwierzgcia — w tym $wieza krew i 16j — zostala w pelni wykorzystana. Regina Sexton
zauwaza w kolumnie w Irish Examiner z lutego 2005 r., Ze ,kaszanka ze $wiezej krwi jest jednym z produktéw
Irlandii w najwigkszym stopniu $wiadczacych o wytrwalosci”, a ,Sneem Black Pudding” jest jednym z niewielu
z tych produktéw, ktére przetrwaly.

L6j stosowano tradycyjnie w prawie wszystkich irlandzkich kaszankach; jego zadaniem w przypadku ,Sneem Black
Pudding” jest zwigkszenie zawartosci tluszczu w celu polepszenia konsystencji i posmaku, jaki kiszka pozostawia
w ustach. £6j ma niska temperature topnienia wynoszaca 45-50 stopni Celsjusza, co sprawia, ze przy przygotowa-
niu kiszki mozna go latwo wykorzystywaé w formie stalej. Wysoka warto$¢ kaloryczna loju sprawia, ze ,Sneem
Black Pudding” jest idealnym pozywieniem na zime.

Wszyscy rzeznicy ze Sneem wytwarzajg i sprzedaja swoje produkty od lat 50. XX wieku, a ,Sneem Black Pudding”
jest od tego czasu sprzedawany pod t3 nazwa. RzeZnicy wspélnie uzywaja nazwy ,Sneem Black Pudding” i daza do
utrzymania wysokich standardéw procesu produkcji oraz do zachowania zwiazku z dziedzictwem poludniowego
Kerry. Umiejetno$ci i do$wiadczenie branzy rzeZniczej w Sneem oznaczaja, Ze wioska ta ma dlugg tradycje
w produkgji doskonatego ,Sneem Black Pudding”. W rezultacie ,Sneem Black Pudding” uzyskal renome ze wzgledu
na swoj smak i jako$¢ i jest obecnie uznawany za jedng z najlepszych kaszanek dla smakoszy w Irlandii.

Wioska Sneem wyrdznia si¢ rowniez w mniej oczywisty sposéb. Biorac pod uwage racjonalizacje malych lokalnych
rzezni w ostatnich dziesigcioleciach, w przypadku wioski o takim rozmiarze niezwykle jest, ze dzigki stalej produk-
¢ji ,Sneem Black Pudding” znajduja si¢ w niej dwie licencjonowane rzeZnie umiejscowione tak blisko siebie.

Oczywiste jest, ze kaszanka stanowi element tradycyjnego irlandzkiego $niadania; styl ,Sneem Black Pudding” jest
jednak niezwykly w poréwnaniu z branzg kaszanek, o czym przypomniala Carla Blake w kolumnie w Irish Exami-
ner Farming z lipca 1995 r., w ktérej twierdzi ona, ze ,»Sneem Black Pudding« to najpyszniejsza kaszanka, jaka
kiedykolwick jadla, chociaz jest to bardzo niezwykla kiszka, ktéra odréznia si¢ od tradycyjnych pet kaszanek”.
Znajduje to réwniez odzwierciedlenie na stronie internetowej Black Pudding Club, gdzie znajduje si¢ nastgpujace
stwierdzenie: , Tradycyjnie kaszanka z Kerry byla pieczona na blasze i krojona na kwadraty. Jeszcze okolo dziesig-
ciu lat temu jedynymi znanymi nam kaszankami w kwadratowych blokach byly [...] i »Sneem Black Puddinge.
W ostatnich latach kwadratowy ksztalt stal si¢ bardziej popularny, ale nadal zdecydowanie najpowszechniejsza
forma jest peto kaszanki”.

Produkt koficowy sprzedawany klientowi ma gleboki czerwonobrazowy kolor i gladks, zblizona do musu konsy-
stencj¢ w poréwnaniu z wigkszo$cig pozostalych irlandzkich kaszanek, co sprawia, Ze pozostawia on w ustach
wrazenie wyjatkowej gladkoSci. W innych irlandzkich kaszankach skladniki takie jak cebula i platki owsiane sg
wyraznie widoczne podczas przecinania produktu lub wyczuwalne w ustach podczas spozywania go. Lucinda
O'Sullivan, jeden z najczesciej czytanych krytykéw branzy spozywcezej w Irlandii, stwierdzita w kolumnie w Sunday
Independent z pazdziernika 2001 r., w ktérej przedstawiala recenzje Park Hotel Kenmare, ze podany jej jako przy-
stawka ,»Sneem Black Pudding« byt jedwabiscie gladki [...] i zupelnie inny od wszelkich produktéw, ktére mozna
kupi¢ w supermarkecie”.

W artykule w Sunday Independent z pazdziernika 2010 r. dotyczacym lokalnych producentéw zywnosci Lucinda
O'Sullivan stwierdzita, ze ,Sneem Black Pudding” to ,przepis na kaszanke, ktéra jest catkowicie odmienna od wszel-
kich innych potraw w okolicy”. Stwierdzenie to ma duze znaczenie, poniewaz wyraza ono uznanie dla metody
i stylu wytwarzania ,Sneem Black Pudding” oraz poparcie dla zasady Scislego przestrzegania tradycyjnej receptury
przez producentow.

Sezon turystyczny byt waznym czasem dla lokalnych przedsiebiorstw, w tym dla rzezZnikéw z miejscowosci Sneem
produkujacych ,Sneem Black Pudding”; do tego zjawiska odni6st si¢ Jean Sheridan w Irish Press w sierpniu 1975 r. —
produkowali oni ,plyty Black Pudding dla gosci z zagranicy”, ktérzy chetnie probowali tej ciekawej kiszki albo
w ramach pamigtki, albo jako smaku okolic Kerry i Sneem.
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,Sneem Black Pudding” jest kluczowym elementem lokalnego rynku Zywnosci i cieszy si¢ uznaniem w catym kraju,
podobnie jak jego powiazanie z obszarem Sneem. Swiadcza o tym wypowiedzi zamieszczone na stronie interneto-
wej Our Mountain Home (http://sneemireland.com/wheretostay.html): ,Mozna réwniez sprébowal tradycyjnego
domowego $niadania irlandzkiego, ktére zawiera stynny »Sneem Black Pudding« [...]” oraz na stronie internetowej
poswigconej turystyce w Irlandii (http://blog.irishtourism.com/2019/01/10/best-food-in-ireland/): ,Najbardziej
znane smaki kaszanki i white pudding pochodza z Clonakilty, a w Kerry mozna znalez¢ bardzo popularny Sneem
Black Pudding. Kiszka nie jest produktem wystepujacym jedynie w Irlandii, ale ten przepis jest zupelnie

wyjatkowy”.
Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.agriculture.gov.ie/gi/pdopgitsg-protectedfoodnames/products/
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