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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2018]C 46/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»TIROLER SPECK”
Nr UE: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Bundesstrafle 33

6551 Pians

OSTERREICH

Tel. +43 544269001190
Faks +43 5442636211190
E-mail: kontakt@tirolerspeck.info

Pierwotny wniosek o rejestracje zostal zlozony przez czlonkéw grupy skladajacej wniosek. Obecny wniosko-
dawca chroni interesy producentéw ,Tiroler Speck” (ChOG) i ma tym samym uzasadniony interes w zlozeniu
wniosku o wprowadzenie zmian do specyfikacji.

2. Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria

3. Punkt W Specyfikacji Produktu, Ktérego Dotycza Zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— X Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie
— X Inne (zmiana w informacjach na temat wlasciwej stuzby, nazwa pierwotnej grupy skladajacej wniosek,

jednostka kontrolujaca, wymogi krajowe, poprawki redakcyjne)

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Rodzaj zmian

— [ Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujace si¢ do
uznania za nieznaczne w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [X Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity
dokument (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujace si¢ do uznania za
nieznaczne w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany

Przedlozone zmiany specyfikacji produktu sa konieczne z uwagi na do§wiadczenie nabyte w trakcie zarzadzania
praktycznymi aspektami chronionego okreslenia od czasu, gdy zostalo ono objete ochrong. Zmiany te obejmuja
szczegblowy opis wszystkich kluczowych wymogéw w zakresie produkeji i wprowadzania do obrotu, w tym
etapow produkgji, ktére koniecznie musza odby¢ si¢ na danym obszarze geograficznym i stuza zagwarantowaniu
jakosci wedliny , Tiroler Speck” (ChOG).

Poprzednig specyfikacje produktu, skladajaca si¢ z kilku odrebnych dokumentéw i zalgcznikéw, polaczono
w jeden dokument, poprawiono oraz zaktualizowano, aby zapewni¢ klarowniejszy opis wymogdw, zwlaszcza
w odniesieniu do metody produkcji oraz dowodu pochodzenia, co przyczynia si¢ do zachowania jakosci wedliny
,Tiroler Speck” (ChOG).

1. Opis produktu:
Punkt 5b specyfikacji produktu:

,Surowiec do wyrobu »Tiroler Speck« (ChOG) pozyskiwany jest z nastgpujacych elementéw trybowanej wieprzo-
winy bez kosci:

— udziec,

— schab,

— lopatka,

— boczek oraz
— karkéwka.

Wedlina »Tiroler Speck« (ChOG) jest lagodnie solona i poddawana obrdbce, a nastepnie jest przechowywana
w specjalnej mieszance przypraw komponowanej zgodnie z lokalnymi zwyczajami i tradycjami, w oddzielnych
pomieszczeniach, w temperaturze 18-20 °C.

Na zewnatrz ma ona ciemnobrazowy kolor, a powierzchnia przekroju jest czerwonawa i posiada biala warstwe
tluszczu. Wedlina charakteryzuje si¢ fagodnym, aromatycznym zapachem z wyczuwalnymi wedzonymi nutami.
Ma ona lekko stony, korzenny smak, ktéry zawdziecza specjalnej mieszance przypraw oraz metodzie wedzenia.

Wiasciwosci fizykochemiczne i mikrobiologiczne:

— stosunek woda/biatko nie wigkszy niz 1,5 (z granicg tolerangji 0,2),

— maksymalna zawartos¢ soli 5 %,

— zawarto$¢ azotynu sodu wyrazona jako azotyn sodu (NaNO,) 5 mg/100 g (50 mg/kg),

— zawarto$¢ azotanu potasu wyrazona jako azotyn sodu (NaNO,) 25 mg[/100 g (250 mg/kg),

— calkowita liczba kolonii bakterii mezofilnych (w tym bakterii kwasu mlekowego) jtk/g < 1 x 107.”
otrzymuje brzmienie:

»4.2. Opis
4.2.1. Ogélny

Wyréb »Tiroler Speck« (ChOG) to tradycyjna, rzemieslnicza, peklowana wedlina z udZca, schabu, boczku, topatki
lub karkéwki bez kosci. Wyrdb ten jest zasolony na sucho, przyprawiony, peklowany, wedzony na zimno
i poddawany suszeniu na powietrzu.

Wedlina »Tiroler Speck« (ChOG) produkowana jest wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym,
a w swej formie ostatecznej jest dostepna w postaci niepokrojonej, w kawatkach lub plastrach, pakowana préz-
niowo lub w kontrolowanej atmosferze.
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4.2.2. Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Wedlina »Tiroler Speck« ChOG ma charakterystyczny wyglad organoleptyczny, specyficzny smak i wedzony
zapach. Dzigki typowemu procesowi wedzenia na zimno i uzytym przyprawom wedlina »Tiroler Speck« (ChOG)
ma charakterystyczny ciemnobrazowy kolor na zewnatrz. Z wyjatkiem Schopfspeck [otrzymywanej z karkéwki] na
powierzchni przekroju widoczna jest biala warstwa tluszczu, a migso ma wyrazista czerwong barwe, ktéra staje
si¢ ciemniejsza od strony migsa. Zapach jest intensywny i aromatycznie korzenny oraz odznacza si¢ wyczuwal-
nymi dojrzalymi nutami, ktére podkresla aromat wieprzowiny. Wedlina jest twarda w dotyku oraz ma konsysten-
cj¢ Srednio zwarta do zwartej, gdy $ciSnie si¢ ja miedzy palcami. Po ugryzieniu jest Scista, a nie migkka. Jej smak
i aromat s3 lekko korzenne, podkreslone przez wyrazne i rozpoznawalne wedzone nuty w pelnym, migsnym
smaku, zwieiczonym wyczuwalng stonosciag. W ramach tego ogélnego obrazu powszechnie spotykane sg regio-
nalne odmiany i nieznaczne zmiany w organoleptycznych cechach charakterystycznych, w zaleznosci od szcze-
gblnych cech kulturowych zakorzenionych w poszczegdlnych regionach i dolinach wyznaczonego obszaru geo-
graficznego. W zwigzku z tym niektére aspekty typowej charakterystyki produktu, takie jak profil smakowy lub
nuty palonego drewna, przyjmujg szczeglne cechy regionalne, jednak nie ma to wplywu na ogdlna tozsamos$é
wedliny »Tiroler Speck« (ChOG) ani jej nie zmienia.

4.2.3. Wlasciwosci fizykochemiczne produktu

Stosunek woda/biatko: maksymalnie 1,7 (z granica tolerancji + 0,2)
Zawarto$¢ soli (NaCl): maksymalnie 5,0 % (z granicg tolerancji + 1,5 % [$rodek] + 2,0 % [brzegi])”.

Uzasadnienie:

Organoleptyczne cechy charakterystyczne produktu zostaly opisane w sposob dokladniejszy i bardziej szczegé-
tfowy. Stosunek woda/biatko jest teraz poprawnie okreslony, tj. ,maksymalnie 1,7” zamiast ,maksymalnie 1,5, jak
poprzednio. Byt to blad pisarski w pierwotnej specyfikacji. Wiasciwosci mikrobiologiczne zostaly w catosci usu-
nigte, poniewaz s3 one zbedne wedlug obowigzujacych wymogéw prawnych. Doprecyzowano tekst, ktorego
cze$¢ pochodzi ze specyfikacji, a cze$¢ zostala dodana, aby wyjasni¢ i uzupeié¢ opis produktu, dzieki czemu
organowi kontroli zapewniono dokladniejsze i rzetelniejsze parametry produktu, gwarantujace jego jakos¢.

Krojenie i porcjowanie wedliny ,Tiroler Speck” zawsze odbywalo si¢ wylacznie na okre$lonym obszarze produk-
cji. W zwigzku z powyzszym w opisie produktu wyjasniono, w ktérym momencie wedlina ,Tiroler Speck” znaj-
duje si¢ w formie ostatecznej, tzn. gdy jest zapakowana prozniowo lub w kontrolowanej atmosferze, niepokro-
jona, w kawatkach lub plastrach.

2. Dowéd pochodzenia:

Poprzednio specyfikacja nie zawierala zadnych odniesien do dowodu pochodzenia, dlatego uznano za stosowne,
aby doda¢ informacje na temat identyfikowalnosci produktu w pkt 4.4 specyfikacji produktu. Zawiera on teraz
przepisy zapewniajace identyfikowalno$¢ produktu. Etykieta kazdej wyprodukowanej jednostki wedliny ,Tiroler
Speck” (ChOG) musi zawiera¢ numer gospodarstwa oraz identyfikator partii w postaci numeru partii lub daty,
dzieki czemu kazdg partic mozna jednoznacznie polaczy¢ z miejscem produkeji. Kazdy producent, ktéry chece
wprowadzi¢ do obrotu wedling typu speck pod nazwa ,Tiroler Speck” musi znajdowa¢ si¢ na lidcie producentéw,
ktora prowadzi grupa skladajaca wniosek. Lista jest dostgpna pod adresem www.tirolerspeck.info. Lista zawiera
wszystkie gospodarstwa produkujace i pakujace wedling ,Tiroler Speck” (ChOG) zgodnie z przepisami niniejszej
specyfikacji, wraz z nastgpujacymi informacjami: numer gospodarstwa, nazwa przedsi¢biorstwa i adres. Jezeli
gospodarstwo przedsigbiorstwa zlokalizowane jest w kilku miejscach, przy czym w kazdym z nich odbywaja si¢
poszczegdlne etapy produkcji wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG), lub gospodarstwo posiada kilka adreséw poczto-
wych w tym samym powiecie, moga one zostal wpisane na liste producentéw jako grupa gospodarstw.

Poprzednie uwagi dotyczace pkt 5d, ktére zawarto w tym punkcie w momencie zatwierdzenia przedmiotowego
oznaczenia pochodzenia, zostaly przeniesione do pkt 4.6 ,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

3. Metoda produkji:
Punkt 5e specyfikacji produktu:

,Przy przetwarzaniu elementéw wymienionych w punkcie 5b nalezy przestrzegaé nastepujacych kryteriow:
— do produkgji wedliny »Tiroler Speck« uzywa si¢ tylko elementéw tradycyjnych (zob. zalacznik 3);

— muszg by¢ one zasolone na sucho (nacierane solg i mieszankg przypraw na sucho) i peklowane;
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— proces wedzenia oraz powigzany proces suszenia muszg odbywac si¢ w temperaturze wedzenia i temperatu-
rze pomieszczenia nieprzekraczajacej 20 °C;

— etap suszenia na powietrzu i dojrzewania zachodzi w temperaturze pomieszczenia miedzy 10 °C a 15 °C oraz
w wilgotnosci wzglednej w przedziale 60-80 %; nalezy zapewni¢ dostateczng wymiane powietrza;

— suszenie i dojrzewanie musi odbywac¢ si¢ w tym samym czasie, aby unikna¢ obeschnig¢ na brzegach;
— konieczne jest zapewnienie niewystepowania w produkcie pasozytéw i organizméw szkodliwych;

— wskazane elementy podlegaja zakazowi peklowania poprzez nastrzykiwanie oraz obrébki przy uzyciu mie-
szarki obrotowej;

— na potrzeby oceny jakosci stosuje si¢ system badawczy opisany w zalaczniku 4.
otrzymuje brzmienie:

»4.5.1. Wiedza ekspercka — wiedza na temat produkcji

Caly proces produkgji wedliny »Tiroler Speck« (ChOG) odbywa si¢ w gospodarstwach produkcyjnych, ktére znaj-
duja si¢ na liScie producentéw, oraz musi przebiegal pod nadzorem tyrolskiego mistrza produkcji tzw. Tiroler
Speckmeister.

W celu utrzymania jakosci wedliny »Tiroler Speck« (ChOG) specjalista pelnigcy funkcje Tiroler Speckmeister musi
ukoniczy¢ odpowiednie szkolenie, ktére grupa skladajaca wniosek proponuje wszystkim zainteresowanym specja-
listom, majac na celu utrzymanie poziomu jakosci. Szkolenie to jest bez ograniczefi dostgpne dla wszystkich,
ktérzy spelniaja techniczne wymagania wstgpne. Wymagania techniczne do pelnienia funkcji Tiroler Speckmeister
uznaje si¢ za spelnione, gdy spelnione s3 techniczne kryteria kwalifikowalno$ci do otrzymania wlasciwego
zezwolenia na prowadzenie dzialalnosci (takie jak odbycie szkolenia na mistrza masarskiego lub technika zywno-
$ci) lub gdy istnieje mozliwo$¢ przedlozenia dowodu potwierdzajacego posiadanie odpowiedniego do$wiadczenia
w produkcji wedzonych na zimno, surowych produktéw peklowanych. Mistrzowie produkcji musza regularnie
powtarzac to szkolenie, aby umozliwi¢ wymiane do$wiadczen.

4.5.2. Migso jako surowiec

Elementy migsa uzywane przy produkcji wedliny »Tiroler Speck« (ChOG) pochodza z Unii Europejskiej. Zaliczaja
si¢ do nich nastgpujgce elementy, pozbawione kosci i krojone zgodnie z dobra praktyka produkcyjna:

— udziec ze skdrg, ze zrazowa lub bez niej,
— schab ze skora,

— boczek ze skorg, (z chrzgstka lub bez niej),
— lopatka ze skéra,

— karkdowka ze skorg.

4.5.3. Produkcja

Elementy migsa sa zasalane na sucho lub peklowane. Polega to na nacieraniu gérnej powierzchni migsa solg
(kamienng lub morskg), Srodkami peklujacymi (azotynami lub azotanami) oraz mieszankg przypraw, obowigz-
kowo zawierajacej co najmniej jalowiec, czarny pieprz oraz czosnek, aby wytworzy¢ solanke. Zabrania si¢ stoso-
wania nastrzykiwarek do peklowania, mieszalnikéw solanki oraz masownic solankowych.

Nastepny etap peklowania, konczacy proces peklowania, odbywa si¢ w temperaturze 2—7 °C. Jest to etap odpo-
czywania trwajacy zazwyczaj od 7 do 35 dni. Czas trwania tego etapu zalezy od wielkosci elementéw migsa
i jest fachowo obliczany, dzieki czemu zawarto$¢ soli w produkcie koficowym jest zgodna z wlasciwo$ciami fizy-
kochemicznymi opisanymi w pkt 4.2.3.

Po peklowaniu nastepuje etap suszenia na zimno, ktéry odbywa si¢ w temperaturze 2-7 °C i trwa do 14 dni,
w zaleznodci od regionu nalezgcego do wyznaczonego obszaru geograficznego.

Po ogrzaniu w temperaturze nie wigkszej niz 28 °C przez maksymalnie 24 godziny nastgpuje etap wedzenia na
zimno. Do wytworzenia dymu nalezy uzy¢ drewna skladajacego sie w co najmniej 50 % z buku lub jesionu.
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Wedzenie na zimno to specjalny, charakterystyczny dla regionu proces, w ktérym temperatura dymu nie przekra-
cza 22 °C. W wedzarni peklowane, suszone na zimno elementy migsa poddawane sg na zmiang fazom wedzenia
i suszenia bez dymu przez 4-14 dni. Czas trwania i intensywno$¢ faz wedzenia ustala Tiroler Speckmeister.

Ostatnim etapem jest dojrzewanie migsa w trakcie suszenia na powietrzu. Jezeli nie sg dostgpne odpowiednie,
klimatyzowane pomieszczenia, produkcja wedliny speck moze odbywa¢ si¢ wylacznie w porach roku, w ktérych
temperatury nie przekraczajg 17 °C, a wilgotno§¢ waha si¢ miedzy 60 a 90 %. Czas trwania procesu suszenia na
powietrzu oblicza Tiroler Speckmeister na podstawie aktualnych warunkéw klimatycznych w regionie oraz wielko-
Sci elementéw migsa.

4.5.4. Krojenie i pakowanie

W razie potrzeby powierzchni¢ w pelni wysuszonej wedliny »Tiroler Speck« (ChOG) poddaje si¢ oczyszczeniu
i wygladzeniu. Nastepnie zostaje ona pokrojona na kawatki do uzytku domowego lub odkrojona od skéry, przy-
gotowana i pokrojona w plastry lub przygotowana do wykorzystania w kuchni oraz zapakowana prézniowo lub
w kontrolowanej atmosferze.

Nalezy zachowa¢ niewielki odstep czasowy pomiedzy krojeniem a pakowaniem, aby unikna¢ negatywnych skut-
kéw utleniania i wysychania. Czynno$¢ krojenia musi wykonywaé Tiroler Speckmeister lub musi si¢ ona odbywaé
si¢ pod jego nadzorem.

W trakcie krojenia kazda zakonczona partia musi zosta¢ poddana kontroli sensorycznej w celu stwierdzenia
braku niepozadanych odchylen w barwie lub smaku. W przypadku stwierdzenia wad (takich jak zgnilizna, roz-
biezno$ci w kolorze lub niepozadane powstanie suchego brzegu) nalezy podjaé niezwloczne dziatania ukierunko-
wane na dostosowanie parametréw kontrolnych (takich jak temperatura, wilgotnos¢ lub czas trwania poszczegdl-
nych etapéw procesu) dla partii lub jednostek wciaz znajdujacych si¢ w fazie produkgji. By umozliwi¢ szybkie
zapewnienie jakoSci, czynnosci zwigzane z produkcja pakowanych jednostek wedliny »Tiroler Speck« (ChOG)
wykonywane sg wylacznie w gospodarstwie produkcyjnym lub grupie gospodarstw produkcyjnych.

W drodze wyjatku od wymogu nadzorowania czynnoici krojenia przez Tiroler Speckmeister wedlina speck oznako-
wana jako »Tiroler Speck« (ChOG) moze by¢ sprzedawana w formie niepokrojonej przedsigbiorstwom sektora
handlu detalicznego zywnoscia, jezeli bedzie ona krojona w obecnosci konsumenta i pod warunkiem ze bedzie
to nie wiecej niz 10 % partii z danego dnia oraz ze pozostala cz¢$¢ tej partii skontrolowana w ramach procesu
krojenia (na kawalki, w plastry, kostki itd.) nie wykazuje zadnych oznak wadliwosci partii, ktére moglyby sugero-
waé wadliwo$¢ wedliny speck sprzedanej w formie niepokrojone;j.

Jesli jednak ze wzgledu na specjalne uzgodnienia wymagany jest okres skladowania po suszeniu, a przed rozpo-
czeciem krojenia, skladowanie takie moze odbywac si¢ wylacznie w opakowaniu prézniowym lub w kontrolowa-
nej atmosferze (pakowanie wstepne), aby uniknaé utraty jakosci w wyniku dalszego wysuszenia lub mikrobiolo-
gicznego zepsucia w wyniku wzrostu ple$ni. Na kolejnym etapie wedlina »Tiroler Speck« (ChOG) jest krojona na
kawatki do uzytku domowego lub odkrawana od skéry, przygotowywana i krojona w plasterki lub przygotowana
do wykorzystania w kuchni, a nast¢pnie pakowana prézniowo lub w kontrolowanej atmosferze (pakowanie
ostateczne).

W drodze wyjatku od wymogu dokonywania ostatecznego pakowania w gospodarstwie produkcyjnym lub
w grupie gospodarstw partie wytworzone zbiorowo wylacznie w celu poprawy jakosci wedliny »Tiroler Specke
(ChOG) w ramach rozwoju lub wymiany wiedzy moga by¢ produkowane wspélnie przez kilka zatwierdzonych
gospodarstw produkcyjnych znajdujacych sie na liscie producentéw. W takim przypadku poszczegdlne etapy pro-
dukcji lub czgsci procesu produkeji, w tym krojenie i pakowanie, dobér materialéw opakowaniowych oraz
powiazane wyliczenia okresu trwalosci produktu, odbywajg si¢ w réznych gospodarstwach i nie muszg by¢ prze-
prowadzane w jednym gospodarstwie produkcyjnym ani w jednej grupie gospodarstw.”.

Uzasadnienie

W procesie produkcji wprowadzono zmiany, aby zapewni¢ niepowtarzalng jakos¢ wedliny ,Tiroler Speck”, ktéra
oparta jest przede wszystkim na znajomosci tradycyjnej metody produkcji przez producentéw. Brzmienie tekstu,
ktéry pojawit si¢ juz w oryginalnej specyfikacji, zostalo doprecyzowane i zawiera obecnie szczegétowy opis tej
tradycyjnej metody produkcji. Przede wszystkim podano dokladniejsza definicje metody obrébki dzigki stwier-
dzeniu, ze krojenie i pakowanie wedliny speck zaraz po zakonczeniu produkcji ma istotny wplyw na wlasciwosci
produktu. Celem wlaczenia przepisu stanowigcego, ze wedlina speck musi by¢ krojona na kawalki lub plastry,
a nastgpnie pakowana na wyznaczonym obszarze geograficznym bezposrednio po ostatnim etapie produkcji
(suszenie na powietrzu) jest zapewnienie zachowania jakosci wedliny , Tiroler Speck” (ChOG).
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Poszczegolne zmiany odnoszg si¢ do nastepujacych punktéw:

—  Wiedza ekspercka — wiedza na temat produkgji:

Istniejaca specyfikacja nie zawierala Zadnych kluczowych spostrzezen dotyczacych tradycyjnej wiedzy producen-
tow, dlatego specyfikacja zostala doprecyzowana w tym zakresie. Ponadto dodano opis kwalifikacji specjalistow.
Tytul Tiroler Speckmeister, ktory jest dobrze ugruntowany na wyznaczonym obszarze geograficznym, znalazl sig
w specyfikacji jako termin oznaczajgcy wykwalifikowanego pracownika posiadajacego wiedze ekspercka wyma-
gang do wyrobu produktu. Opisano réwniez na biezaco prowadzone dzialania ukierunkowane na przekazywanie
tradycji w celu zapewnienia jakosci, co umozliwi skuteczne zahamowanie utraty lub uszczuplenia wiedzy eks-
perckiej oraz zachowanie tradycyjnej wiedzy na temat produktu.

—  Migso jako surowiec:

Wrykorzystywane elementy migsa przeniesiono z pkt 5b ,Opis” i pkt D ,Krojenie” zalacznika 3 (,Warunki pro-
dukgji wieprzowiny i wymogi dotyczgce $wiezego migsa — elementy migsa”) pierwotnej specyfikacji do fragmentu
dotyczacego metody produkgji, gdzie umieszczono je w oddzielnym punkcie ,Migso jako surowiec”.

Usunigto punkt ,System badawczy analizy sensorycznej produktu koficowego” w zalaczniku 4 specyfikacji,
poniewaz metoda produkcji przedstawiona jest obecnie w sposob bardziej szczegdlowy i kompleksowy wraz
z oceng jakosci w pkt 4.7.

—  Produkcja:

Produkcja wedliny ,Tiroler Speck” zostala opisana z podzialem na dokladne etapy, od solenia lub peklowania
elementéw migsa do etapu dojrzenia w trakcie suszenia na powietrzu. Przedstawiono parametry techniczne, ktd-
rych nalezy dotrzymac, aby zapewnic¢ jako$¢.

W celu podkreslenia znaczenia stalego nadzoru nad procesem produkgji dla jakosci produktu specyfikacja wyraz-
nie stanowi, ze caly proces produkcji musi odbywac si¢ w gospodarstwie produkcyjnym lub grupie gospodarstw
(zob. definicja ,grupa gospodarstw” w pkt 2 wniosku o zatwierdzenie zmiany lub pkt 4.4 specyfikacji produktu),
dzigki czemu mozliwe bedzie niezwloczne i terminowe dostosowanie parametréw kontrolnych (takich jak tempe-
ratura, wilgotno$¢ lub czas trwania poszczegdlnych etapéw procesu) dla partii wcigz znajdujacych sie w fazie
produkcji w przypadku dostrzegalnego braku w zakresie jakosci.

Niemniej jednak, w celu promowania i rozwijania wiedzy na temat wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG), do specyfika-
cji wlaczono réwniez ,wspdlna produkcje”, w ktérej poszczegélne etapy lub czesci procesu produkeji, w tym
krojenie i pakowanie, dobdér materialéw opakowaniowych oraz powigzane wyliczenia okresu trwalosci produktu,
realizowane sg przez kilka gospodarstw zarejestrowanych w zakresie produkeji wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG)
zgodnie z pkt 4.4 specyfikacji produktu i nie musza odbywal si¢ w jednym gospodarstwie produkcyjnym ani
w grupie gospodarstw. Wplyw tej metody produkeji na jako$¢ produktu jest zatem poréwnywalny i mozliwe jest
dokonanie oceny przez eksperta. Uzyskane w ten sposéb wnioski stanowig element stale prowadzonych szkolen
dla oséb z tytulem Tiroler Speckmeister w zakresie utrwalania i rozwoju wiedzy na temat wedliny ,Tiroler Speck”
(ChOG) na potrzeby zapewnienia jakosci.

—  Krojenie i pakowanie:

Ograniczenie procesu krojenia i pakowania wedliny ,Tiroler Speck” do wyznaczonego obszaru geograficznego
ma obiektywne uzasadnienie, zwlaszcza z uwagi na to, ze kryteria jakoSciowe uzasadniaja decyzje o takim ogra-
niczeniu, oraz poniewaz jest ono zgodne z prawdziwymi, zakorzenionymi zwyczajami lokalnych producentéw.
Proces krojenia na czgéci i plastry musi by¢ ograniczony co do miejsca realizacji, gdyz ma to wplyw na wlasci-
wosci produktu.

W trakcie procesu trymowania i uzyskiwania elementéw migsa, a takze podczas krojenia na plastry wyrobu
,Tiroler Speck” (ChOG) tak, aby byt gotowy do spozycia, ujawniaja si¢ jego wewnetrzne wlasciwosci. Etapy pro-
dukeji poddawane s3 ocenie eksperta pod nadzorem Tiroler Speckmeister w celu stwierdzenia zgodno$ci z wymo-
gami pkt 4.2 specyfikacji produktu oraz zagwarantowania doskonalej jakosci produktu. Dzigki temu produkt
spetnia oczekiwania pod wzgledem jakosci i potwierdza swoja reputacje. W przypadku stwierdzenia ewidentnych
wad (takich jak zgnilizna, rozbieznosci w kolorze lub niepozadane powstanie suchego brzegu) w trakcie krojenia,
podejmowane sg natychmiastowa dzialania, ktore nadzoruje Tiroler Speckmeister, aby dostosowal parametry kon-
trolne (takie jak temperatura, wilgo¢ lub czas trwania poszczegdlnych etapéw procesu) dla partii lub jednostek
wcigz znajdujacych si¢ w fazie produkeji w celu zachowania jakosci produktu oraz uniknigcia powstania wad
w kolejnych partiach. Aby zapewni¢ szybki naplyw informacji zwrotnych na temat jakosci, czynnosci zwigzane
z produkcjg pakowanych jednostek ,Tiroler Speck” (ChOG) wykonywane s wylacznie w gospodarstwach pro-
dukcyjnych lub grupach gospodarstw, z wyjatkiem partii przygotowanych wspdlnie w celu poprawy jakosci,
ktére mogg by¢ produkowane wspdlnie przez wiecej niz jedno gospodarstwo produkcyjne (wspdlna produkeja).
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Po zakonczeniu produkeji niekrojonej wedliny ,Tiroler Speck” produkt jest podatny na dalsze wysuszenie lub
mikrobiologiczne zepsucie w wyniku wzrostu plesni. Z tego powodu konieczne jest pakowanie produktu
w miejscu produkgji, przed dystrybucja. Jesli, ze wzgledu na specjalne uzgodnienia, speck wymaga sktadowania
przez pewien czas po suszeniu, a przed krojeniem, w celu uniknigcia dalszego pogorszenia jakoSci przeprowadza
si¢ etap pakowania wstgpnego, tj. pakowania prézniowego lub w kontrolowanej atmosferze. Wedlina moze
zosta¢ nastepnie niezwlocznie pokrojona w kawatki lub odkrojona od skéry, poddana trymowaniu i pokrojona
w plastry lub zapakowana do wykorzystania w kuchni, a nast¢pnie zapakowana w opakowanie ostateczne, proz-
niowo lub w kontrolowanej atmosferze.

Poza wspomnianym procesem krojenia i porcjowania, takze proces pakowania zawsze odbywal si¢ wylacznie
w wyznaczonym obszarze geograficznym, aby zapewni¢ ocene eksperta w zakresie wewngtrznej tekstury oraz
pozytywna informacj¢ zwrotng na temat jakosci pod nadzorem sprawowanym przez Tiroler Speckmeister w celu
utrzymania wysokiego poziomu jakosci.

W drodze wyjatku od wymogu nadzorowania czynnosci krojenia przez Tiroler Speckmeister wedlina speck oznako-
wana jako ,Tiroler Speck” (ChOG) moze by¢ sprzedawana w formie niepokrojonej przedsigbiorstwom sektora
handlu detalicznego zywnoscia, jezeli bedzie ona krojona w obecnosci konsumenta i pod warunkiem ze bedzie
to nie wiecej niz 10 % partii z danego dnia oraz ze pozostala cze$¢ tej partii skontrolowana w ramach procesu
krojenia (na kawalki, w plastry, kostki itd.) nie wykazuje Zadnych oznak wadliwosci partii, ktére moglyby sugero-
waé wadliwo$¢ wedliny speck sprzedanej w formie niepokrojone;j.

Wryjatek ten zostal wprowadzony, aby pakowana, niepokrojona wedlina ,Tiroler Speck” mogla by¢ dostarczana
do tych sektoréw klientéw (sektor handlu detalicznego Zywnoscig oraz sektor zywienia zbiorowego), ktdre nie
majg na miejscu specjalistow, takich jak Tiroler Speckmeister, do krojenia wedliny ,Tiroler Speck”. Aby umozliwi¢
zastosowanie dowodu pochodzenia opisanego w pkt 4.4 w celu zagwarantowania jakosci wedliny , Tiroler Speck”
(ChOG) dostarczanej w formie niepokrojonej, natozono maksymalny limit w wysokosci 10 % partii z danego
dnia. Pakowana wedlina ,Tiroler Speck” (ChOG) moze by¢ dostarczana do dwdch wymienionych wyzej sektoréw
klientéw z zachowaniem wspomnianego limitu, poniewaz tylko bardzo male ilosci wedliny ,Tiroler Speck”
(ChOG) dostarczane s3 w formie niepokrojonej, a kontrola jakoSci zawsze obejmuje partie produkeyjng, co
pozwala na wyciagnigcie wnioskéw w zakresie kontroli dla calej jednostki lub partii.

Zapewnia to przeprowadzanie kontroli na miejscu przez producenta, gwarantujacych jako$¢ i autentyczno$¢ pro-
duktu. Gdyby wedlina ,Tiroler Speck” (ChOG) byla krojona i pakowana poza obszarem produkgji, transporto-
wano by ja do wielu zakladéw przetwérczych oraz skutkowaloby to serig kolejnych odsprzedazy wyrobu. Brak
mozliwosci monitorowania kanaléw komercyjnych uniemozliwitby skuteczng kontrole i identyfikowalnosé,
poniewaz bez numeru identyfikacyjnego wpisanego do rejestru producentéw (numer gospodarstwa oraz identyfi-
kator partii w postaci jej numeru lub daty, umozliwiajace kontrole identyfikowalnosci produktéw opakowanych
w przypadku wszystkich sektoréw rynkowych i konsumentéw, dzigki czemu kazda partia moze by¢ ostatecznie
powigzana z miejscem produkgji) zapakowana wedlina ,Tiroler Speck” nie moglaby by¢ uznana za autentyczna.
Przewidziane cofnigcie tego etapu do geograficznego obszaru produkcji, wraz z odpowiadajagcymi temu etapowi
kontrolami na miejscu, uznaje si¢ za $rodek konieczny i proporcjonalny dla zapewnienia jakosci koncowego
wyrobu ,Tiroler Speck” (ChOG).

Od czasu pierwotnej rejestracji nazwy pochodzenia wedlina ,Tiroler Speck” (ChOG) znajduje si¢ w dystrybucji
przede wszystkim po pokrojeniu i zapakowaniu przez producenta. Ze wzgledu na fakt, ze zasady dotyczace pro-
cesu krojenia i pakowania nie byly wyraznie okre$lone w pierwotnej specyfikacji, zostaly one obecnie specjalnie
do niej wlgczone, aby zapewni¢ bardziej szczegdlowe wyjasnienia.

4. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Punkt 5f specyfikacji produktu:

,Na przestrzeni wielu pokolen produkcja wedliny »Tiroler Speck« ugruntowata si¢ jako tradycyjna metoda pro-
dukcji w gorskim krajobrazie rolniczym Tyrolu, gdzie nie bylo mozliwosci chlodzenia $wiezego migsa. Suszenie
migsa na czystym gorskim powietrzu oraz delikatne wedzenie z wykorzystaniem specjalnej mieszanki przypraw
oraz drewna bukowego lub jesionowego stanowig dwa niezbedne etapy procesu produkgji, reprezentatywne dla
szczegblnych wlasciwosci wedliny »Tiroler Specke.

Kazde pokolenie rolnikéw przekazywalo swoim dzieciom przepisy na przyprawy do wedliny »Tiroler Speck«
i metody jej produkcji. Tradycja ta, ktéra ludzie przekazywali sobie nawzajem, przerodzila si¢ wspdlczesnie
w powszechna, publiczng koncepcje komercyjnej produkeji wedliny »Tiroler Specke«. Na przestrzeni wielu poko-
len produkt ten byl ceniony za swoja wysoka warto$¢ odzywcza, dlugi okres przechowywania oraz réznorod-
no$¢ potencjalnych zastosowar.”

otrzymuje brzmienie:

,4.6  Zwiazek z obszarem geograficznym

Od wiekéw wedlina »Tiroler Speck« stanowita nieodlaczny element lokalnej, wiejskiej kuchni.
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Materialy dokumentalne wskazujg na dluga tradycje wedliny speck w Tyrolu. W »Geschichte der Tiroler Metzger-
handwerks« [Historia tyrolskiego masarstwa] (Universititsverlag Wagner, 1982 r.) Nikolaus Graff i Hermann Hol-
zmann wzmiankujg m.in. fakt wskazania ceny za funt wedliny speck z kielbasami wieprzowymi z dnia 23 lipca
1573 r. W kilku innych fragmentach tej publikacji sa réwniez wzmianki o roli, jaka odgrywala ta wedlina
w diecie mieszkancoéw Tyrolu. Na przyklad mozna si¢ z niej dowiedzie¢ si¢, Ze wieprzowina byla sprzedawana na
rynku w bardzo duzych kawaltkach i przerabiana na speck, nawet w sferze prywatnej. Wigkszo$¢ wieprzowiny
byla peklowana, a nastepnie wedzona oraz podawana przez caly rok jako speck i wedzona wieprzowina.

»Tiroler Speck« to produkt, ktory zawdzigcza swoja wysoka jako$¢, a wraz z nig swoja reputacje, polaczeniu
czynnikéw klimatycznych oraz wiedzy eksperckiej, jaka dysponuje Tiroler Speckmeister. Wewnatrzalpejski klimat
gorski, odznaczajgcy sie cechami subkontynentalnymi i regionalnymi réznicami klimatycznymi, w ktérym lato
jest przewaznie wilgotne, a jesiefi sucha, przyczynit si¢ do powstania specjalnych technik gromadzenia zapaséw —
w przypadku »Tiroler Speck« (ChOG) wypracowano specjalng metode produkeji uzalezniong od pory roku
i pogody. Na przestrzeni wielu pokoleri produkcja wedliny »Tiroler Speck« ugruntowala si¢ jako tradycyjna
metodg produkcji w gérskim krajobrazie rolniczym Tyrolu, gdzie nie bylo mozliwosci chlodzenia $wiezego
migsa. Wiedz¢ na temat procesu suszenia na czystym, tyrolskim powietrzu gorskim przekazywano z pokolenia
na pokolenie. Wiedza ta wraz z procesem delikatnego wedzenia przy uzyciu szczegdlnej mieszanki przypraw
oraz drewna bukowego lub jesionowego sprawiaja, ze wedline »Tiroler Speck« cechujg wyjatkowe wlasciwosci.

Wysoki poziom specjalistycznej wiedzy eksperckiej, ktora rozwingla si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym
w zwigzku z technikami produkgji i kontrolg procesu dojrzewania oraz jest przekazywana z pokolenia na poko-
lenie, ma zasadnicze znaczenie dla organoleptycznych cech charakterystycznych, ktére stanowig o jakosci pro-
duktu. Kazde pokolenie rolnikéw przekazywalo swoim dzieciom przepis na przyprawy i metode produkcji
wedliny »Tiroler Specke«. Tradycja ta, ktorg ludzie przekazywali sobie nawzajem, przerodzila si¢ wspdlczesnie
w powszechng, publiczng koncepcje komercyjnej produkcji wedliny »Tiroler Speck«. Na przestrzeni wielu poko-
let produkt ten byl ceniony za wysoka warto$¢ odzywcza, diugi okres przechowywania oraz réznorodno$é
potencjalnych zastosowan.

Wiedza i tradycja rzemieSlnicza, jakimi dysponuje Tiroler Speckmeister, zapewniaja zachowanie wysokiej jakosci
produktu. Setki lat praktycznego do$wiadczenia gromadzonego przez Tiroler Speckmeister w zakresie wplywu
surowcéw i warunkéw klimatycznych na jako$¢ produktu (w tym wiedza na temat zakldcajacych czynnikéw
wplywu, przyczyn anomalii, stale zmieniajacych si¢ wlasciwosci surowcoéw i czynnikéw Srodowiskowych oraz
wzajemnego oddzialywania parametréw produkcji) odgrywaja kluczows role w osigganiu przez produkt kon-
cowy wysokich standardéw jakosci. Nadzor nad procesem produkcji sprawowany przez Tiroler Speckmeister, ktéry
stale odbywa dalsze szkolenia specjalistyczne, zapobiega wszelkim szkodliwym oddzialywaniom na produkt oraz
utracie jakoSci. W celu promowania i dalszego poszerzania wiedzy o wedlinie »Tiroler Specke« przy produkdji tej
wedliny wspdlpracujg liczne gospodarstwa, opisane w pkt 4.5. Wplyw tej wspdlpracy na jako$¢ produktu sta-
nowi czg$¢ ciaglego procesu szkolenia, jaki odbywa Tiroler Speckmeister w celu utrwalania, rozwijania i poszerza-
nia swoich umiejetnosci.”.

Uzasadnienie:

Specyfikacje dostosowano do wymogéw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 poprzez przeniesienie uwag histo-
rycznych, takich jak dowody w postaci dokumentéw i stare tradycje zwigzane z wedling ,Tiroler Speck”, ktére
pierwotnie byly opisane w sekcji dotyczacej dowodu pochodzenia, do pkt 4.6 ,Zwigzek z obszarem
geograficznym”.

W spos6b kompleksowy opisano wplyw czynnikéw klimatycznych i ludzkich w obszarze geograficznym. W tym
celu zamieszczono dokladny opis konkretnej wiedzy eksperckiej producentéw regionalnych, ktéra jak dotad byta
w specyfikacji poruszona tylko powierzchownie. Wiedza ekspercka obejmuje tradycyjng wiedz¢ na temat specjal-
nych technik przechowywania, w ramach ktérych opracowano specjalng metode produkcji wedliny ,Tiroler
Speck” (ChOG) uzalezniong od pory roku i pogody oraz rozwinigto zaawansowane umiejetno$ci zwigzane
z technikami produkgji oraz kontrola procesu dojrzewania — umiejetnosci te sg kluczowe w uzyskiwaniu organo-
leptycznych cech charakterystycznych.

Dodatkowo podkreslono organoleptyczne cechy charakterystyczne, ktére czynig produkt wyjatkowym oraz sta-
nowig o jego jakosci i wygladzie.

5. Etykietowanie:
Punkt 5h, ktéry w wersji pierwotnej ma nastgpujace brzmienie:

,Chronione oznaczenie geograficzne »Tiroler Speck« nie moze by¢ tlumaczone na inne jezyki. Musi by¢ ono zapi-
sane na etykiecie spos6b czytelny i nieusuwalny, a takze wyréznia¢ si¢ na tle pozostalych oznakowan.

Bezposrednio po nim nalezy umiesci¢ wyrazenie ,chronione oznaczenie geograficzne” lub skrét ,ChOG”, ktére
musza by¢ zapisane w jezyku potocznym zwigzanym z produktem. Nazwy, nazwy handlowe i prywatne etykiety
réwniez moga by¢ umieszczane, o ile nie wprowadzaja one nabywcy w blad.

Wedlina , Tiroler Speck” moze by¢ sprzedawana luzem, zapakowana prézniowo lub w kontrolowanej atmosferze,
niepokrojona, w kawatkach lub plastrach.”
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otrzymuje brzmienie:

,Na kazdej jednostce zapakowanej i gotowej do sprzedazy musza widnie¢: numer gospodarstwa, identyfikator
partii w postaci jej numeru lub daty oraz napis »Tiroler Speck« (ChOG), podany w tej formie, w wyraznie
widocznym miejscu oraz w sposéb czytelny i nieusuwalny. Ponadto moze pojawic si¢ takze informacja o uzytym
elemencie migsa lub regionie producenta w wyznaczonym obszarze geograficznym.

Przyklady etykietowania:

— ,Tiroler Speck ChOG bekon”

— ,Tiroler Speck ChOG z szynki”

— ,Tiroler Speck ChOG speck ze schabu z Zillertal”

— ,Tiroler Speck ChOG z boczku wieprzowego, z regionu Otztal”

Dopuszczalne jest stosowanie oznaczenia w jezyku potocznym obszaru sprzedazy, o ile podany zostanie réwniez
niemiecki termin ,Tiroler Speck” (ChOG).

Nazwy, nazwy handlowe i prywatne etykiety réwniez moga by¢ umieszczane, o ile nie wprowadzajg one
nabywcy w blad.”.

Uzasadnienie:

Szczegblowe i kompleksowe zasady etykietowania pozwalajg zwigkszy¢ przejrzysto$é i udoskonali¢ informacje
podawane konsumentom. Uregulowane zostalo réwniez zastosowanie dodatkowych informacji w celu dokladniej-
szego wskazania uzytego elementu migsa lub regionu producenta na wyznaczonym obszarze geograficznym.
Umozliwia to podkreslenie regionalnosci produktu oraz podanie bardziej szczegbtowego opisu produktu zawiera-
jacego dodatkowe informacje o uzytych elementach migsa. Zapewnia to konsumentom dokladniejszy opis pro-
duktu oraz bardziej precyzyjne informacje.

6. Pozostate:
6.1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Austriacki urzad patentowy (niem. Osterreichisches Patentamt)
Adres: 1200 Wien

Dresdner Strafe 87

OSTERREICH

Tel. +43 1534240
Faks:  +43 153424535
E-mail: Herkunftsangaben@patentamt.at

6.2. Podmiot:

Nazwa: Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Adres: Bundesstrafte 33

6551 Pians

OSTERREICH

Tel. +43 544269001190
Faks:  +43 5442636211190
E-mail: kontakt@tirolerspeck.info

Sklad: Producent
Uzasadnienie:

Od czasu objecia przedmiotowego terminu ochrong nazwa grupy skladajacej wniosek ulegla zmianie i zostala
zaktualizowana wraz ze zmienionymi danymi wlasciwego organu.

6.3. Organ kontrolny:

Czg$¢ zawierajaca dane kontaktowe organu kontrolnego zostala zmieniona z powodu zmiany na prywatny pod-
miot kontrolujacy. Obecnie kontrole przeprowadza nastgpujacy podmiot kontrolujacy:

Kontrollservice BIKO Tirol
Wilhelm-Greil-Strafle 9
6020 Innsbruck
OSTERREICH

Tel. +43 592923100
Faks: +43 592923199
E-mail: office@biko.at
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Zadania kontrolne zostaly okreslone i uregulowane w sposob bardziej szczegblowy. Zgodnie ze specyfikacja kon-
trole obejmuja pobieranie probek z rynku lub gospodarstwa oraz kontrole gospodarstwa na miejscu w celu skon-
trolowania cech produktu oraz ewidencji wskazanej w dowodzie pochodzenia. Najwazniejsze elementy kontroli
sg zatem okreSlone w specyfikagji.

6.4. Wymogi krajowe:

Sekcja ,Wymogi krajowe” zostaje w calosci usunigta.

6.5. Poprawki redakcyjne:

6.5.1. Mapa (zalgcznik 2 do specyfikacji produktu) i odpowiednia uwaga w sekcji ,Dany obszar geograficzny”
zostaly zastapione poprzez wskazanie ,kraju zwigzkowego Tyrol” jako obszaru geograficznego. Obszar
geograficzny jest zatem dokladnie i jednoznacznie opisany; mapa jest zbedna.

6.5.2. Zalacznik 3, o ktérym mowa w sekcjach ,Dany obszar geograficzny” oraz ,Metoda produkcji”, zawierajacy
warunki produkeji wieprzowiny i wymogi dotyczace Swiezego migsa (elementéw migsa) zostal w calosci
usunigty. Wymogi w tym zakresie zostaly ostatecznie okre$lone w unijnym pakiecie higienicznym, euro-
pejskim prawie paszowym i rozporzadzeniu Rady (WE) nr 1234/2007 ustanawiajagcym wspdlng organiza-
cje rynkéw rolnych. Okazaly si¢ one wystarczajace do zapewnienia jakoSci produktu. W zwiazku
z powyzszym pasza nie musi juz spelnia¢ austriackich przepiséw. Dane na temat zawarto$ci polienéw
w paszy stosowanej przy produkcji migsa czesto nie s dostgpne po wprowadzeniu migsa do obrotu,
a analizy przeprowadzane w ramach systemu kontroli wewnetrznej pokazuja, ze od 2008 r. poziomy
kwasow tluszczowych nie ulegly zmianie, przy czym Srednia wieloletnia wynosi 12,22 g/100 g (co odpo-
wiada pierwotnie zakladanej warto$ci dopuszczalnej), dlatego kryterium dotyczace zawartosci polienéw
réwniez jest zbedne, a przepisy okreslone w lit. A—C zalgcznika 3 zostaly usunigte.

JEDNOLITY DOKUMENT
»TIROLER SPECK”
Nr UE: PGI-AT-02162 - 8.8.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Nazwa lub nazwy
,Tiroler Speck”
2. Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie
Austria
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1.  Rodzaj produktu
Klasa 1.2. Produkty migsne (gotowane, solone, wedzone itd.)
3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt ,Tiroler Speck” (ChOG) to tradycyjna, rzemieslnicza, peklowana wedlina z udzca, schabu, boczku,
topatki lub karkéwki bez kosci, ktdra jest nastgpnie zasalana na sucho, doprawiana szczeg6lng mieszankg przy-
praw zawierajaca co najmniej jalowiec, czarny pieprz oraz czosnek, peklowana, wedzona na zimno wedlug pro-
cesu charakterystycznego dla danego regionu z wykorzystaniem mieszanki drewna skladajacej si¢ w co najmniej
50 % z buku lub jesionu, a nastgpnie suszona na powietrzu. Na zewnatrz ma ona ciemnobrazowy kolor, podczas
gdy powierzchnia przekroju jest czerwona i posiada biala warstwe tluszczu. Jej zapach jest intensywny, aroma-
tycznie korzenny z wyraznymi, dojrzalymi nutami i wedzonym aromatem. W smaku jest lekko korzenna, prze-
chodzi z wyraznych i wyczuwalnych wedzonych nut w pelny, migsny posmak, zwieficzony wyczuwalng
stonoscia.

Wiasciwosci fizykochemiczne i mikrobiologiczne:
— Stosunek woda/biatko: maksymalnie 1,7 (z granica tolerangji + 0,2)

— Zawarto$¢ soli (NaCl): maksymalnie 5,0 % (z granicg tolerancji + 1,5 % [Srodek] + 2,0 % [brzegi])
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Wedlina , Tiroler Speck” produkowana jest wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym, a w swej formie
ostatecznej jest dostgpna w postaci niepokrojonej, w kawalkach lub plastrach, pakowana prézniowo lub
w kontrolowanej atmosferze.

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

Elementy migsa uzywane przy produkeji wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG) pochodzg z Unii Europejskiej. Naleza
do nich: udziec ze skorg, ze zrazows lub bez niej, schab ze skéra, boczek ze skorg (z chrzastka lub bez niej),
topatka ze skérg, karkowka ze skérag. Wszystkie sa pozbawione kosci i krojone zgodnie z dobra praktyka
produkcyjna.

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji (od zasalania do produktu ostatecznego) odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Proces krojenia wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG) musi przeprowadzaé specjalista przeszkolony w produkcji
wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG), zwany Tiroler Speckmeister, lub proces ten musi odbywac si¢ pod jego nadzorem.
W trakcie krojenia kazda zakoficzona partia musi zosta¢ poddana kontroli sensorycznej w celu stwierdzenia
braku niepozadanych odchylen w barwie lub smaku. W przypadku stwierdzenia wad (takich jak zgnilizna, roz-
biezno$ci w kolorze lub niepozadane powstanie suchego brzegu) nalezy podjaé niezwloczne dziatania ukierunko-
wane na dostosowanie parametréw kontrolnych (takich jak temperatura, wilgotnos¢ lub czas trwania poszczegdl-
nych etapéw procesu) dla partii lub jednostek wciaz znajdujacych si¢ w fazie produkgji. By umozliwi¢ szybkie
zapewnienie jako$ci, czynno$ci zwigzane z produkcja pakowanych jednostek wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG)
wykonywane sg wylacznie w gospodarstwie produkcyjnym lub grupie gospodarstw produkcyjnych (tj. przedsie-
biorstwo z kilkoma obiektami, z ktérych kazdy odpowiada za inny etap produkcji wedliny ,Tiroler Speck”
(ChOG), lub z kilkoma adresami w tym samym powiecie).

W celu uniknigcia szkodliwego wplywu utleniania, wyschnigcia lub mikrobiologicznego zepsucia w wyniku
wystapienia plesni, a tym samym w celu uniknigcia utraty jakosci, migdzy krojeniem a pakowaniem nie moze
uplyngé wiele czasu, dlatego pakowanie wedliny , Tiroler Speck” (ChOG) w postaci niekrojonej, w kawatkach lub
w plastrach, prézniowo lub w kontrolowanej atmosferze, musi odbywacl si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym. Jesli jednak ze wzgledu na specjalne uzgodnienia wymagany jest okres skladowania po suszeniu, a przed
rozpoczeciem krojenia, skladowanie takie moze odbywal si¢ wylacznie w opakowaniu prézniowym lub
w kontrolowanej atmosferze (pakowanie wstepne), aby unikna¢ utraty jakosci w wyniku dalszego wysuszenia lub
mikrobiologicznego zepsucia na skutek wzrostu plesni. Wedlina , Tiroler Speck” (ChOG) jest nastepnie krojona na
kawatki do uzytku domowego lub odkrawana od skéry, przygotowywana i krojona w plastry lub przygotowana
do wykorzystania w kuchni oraz pakowana prézniowo lub w kontrolowanej atmosferze (pakowanie ostateczne).

Wedlina , Tiroler Speck” (ChOG) moze by¢ sprzedawana w formie niepokrojonej przedsigbiorstwom sektora han-
dlu detalicznego zywnoscia, jezeli bedzie ona krojona w obecno$ci konsumenta, a takze pod warunkiem ze
bedzie to nie wiecej niz 10 % partii z danego dnia oraz ze pozostala czg$¢ tej partii skontrolowana w ramach
procesu krojenia (na kawalki, w plastry, kostki itd.) nie wykazuje zadnych oznak wadliwosci partii, ktére
moglyby sugerowa¢ wadliwos¢ wedliny speck sprzedanej w formie niepokrojone;j.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na kazdej jednostce zapakowanej i gotowej do sprzedazy musza widnie¢: identyfikator partii w postaci numeru
partii lub daty oraz napis ,Tiroler Speck” (ChOG), umieszczone w wyraznie widocznym miejscu oraz w sposob
czytelny i nieusuwalny. Moze pojawi¢ si¢ takze informacja o uzytym elemencie migsa lub regionie producenta
w wyznaczonym obszarze geograficznym.

Dopuszczalne jest stosowanie oznaczenia w jezyku potocznym obszaru sprzedazy, o ile podany zostanie réwniez
niemiecki termin , Tiroler Speck” (ChOG).

Nazwy, nazwy handlowe i prywatne etykiety réwniez moga by¢ umieszczane, o ile nie wprowadzaja one
nabywcy w blad.

4, Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego

Kraj zwigzkowy Tyrol
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

W gorskim krajobrazie Tyrolu, ktérego elementem charakterystycznym sa obszary rolne, na przestrzeni pokolen
opracowano i udoskonalono proces produkcji wedliny speck, jako metody zapewnienia trwalo$ci $wiezego miesa.
Kazde pokolenie rolnikéw przekazywalo swoim dzieciom specjalny przepis na przyprawy oraz tradycyjna
metod¢ produkeji wedliny ,Tiroler Speck”. Tradycja ta, przekazywana z osoby na osobg, przerodzita si¢ we
wspolczesna, powszechna, publiczng koncepcje komercyjnej produkeji wedliny ,Tiroler Speck”. Proces suszenia
na czystym, gorskim powietrzu Tyrolu, proces fagodnego wedzenia przy uzyciu szczegdlnej mieszanki przypraw
oraz dym uzyskany z drewna bukowego lub jesionowego — czyli wszystkie czynniki niezbedne podczas procesu
produkcji — skfadaja si¢ na specjalng procedure typows dla tego regionu, ktérej wedlina ,Tiroler Speck” zawdzie-
cza swoj charakterystyczny ciemnobrgzowy kolor. Z wyjatkiem ,Schopfspeck” [otrzymywanej z karkéwki] na
powierzchni przekroju widoczna jest biala warstwa tluszczu, a migso ma wyrazista czerwong barwe, ktora staje
si¢ ciemniejsza od strony migsa. Aromatyczny, korzenny zapach z wyczuwalnymi, dojrzalymi nutami oraz lekko
korzenny smak z wedzonymi i stonymi nutami, podkreslane przez aromat wieprzowiny, to wyjatkowe cechy tego
produktu. W ramach tego ogdlnego obrazu powszechnie spotykane s3 regionalne odmiany i nieznaczne zmiany
w organoleptycznych cechach charakterystycznych, w zaleznosci od szczegdlnych cech kulturowych zakorzenio-
nych w poszczeg6lnych regionach i dolinach wyznaczonego obszaru geograficznego. W zwigzku z tym niektére
aspekty typowej charakterystyki produktu, takie jak profil smakowy lub nuty palonego drewna, przyjmuja szcze-
gblne cechy regionalne, jednak nie ma to wplywu na ogdlna tozsamo$¢ wedliny ,Tiroler Speck” (ChOG) ani jej
nie zmienia.

Tradycyjna, wypracowana na obszarze geograficznym metoda produkcji opiera si¢ na wiedzy eksperckiej produ-
centow, przekazywanej przez wieki z pokolenia na pokolenie.

Wiedza i tradycja rzemieSlnicza, jakimi dysponuje Tiroler Speckmeister, zapewniaja zachowanie wysokiej jakosci
produktu. Setki lat praktycznego do$wiadczenia gromadzonego przez Tiroler Speckmeister w zakresie wplywu
surowcéw i warunkéw klimatycznych na jako$¢ produktu (w tym wiedza na temat zakldcajacych czynnikéw
wplywu, przyczyn anomalii, stale zmieniajacych si¢ wlasciwosci surowcéw i czynnikéw Srodowiskowych oraz
wzajemnego oddzialywania parametréw produkcji) odgrywaja kluczows role w osigganiu przez produkt kon-
cowy wysokich standardéw jakosci. Czas trwania procesu suszenia na powietrzu oblicza zatem Tiroler Speckmeister
na podstawie aktualnych warunkéw klimatycznych w regionie oraz wielkosci elementéw migsa. Ma to na celu
zapewnienie starannego procesu suszenia oraz produktu o nienagannej jakosci, posiadajacego wszystkie wlasciwe
cechy charakterystyczne (ciemnobrazowy kolor na zewnatrz, konsystencja $rednio zwarta do zwartej, jalowcowy
smak z wyczuwalnymi, stonymi nutami oraz wedzony aromat).

Nadzér nad procesem produkcji sprawowany przez Tiroler Speckmeister, ktory stale odbywa dalsze szkolenia spe-
cjalistyczne, zapobiega wszelkim szkodliwym oddzialywaniom na produkt oraz utracie jakosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(Art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/tirolerspeck/
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