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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrél sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2011/C 109/03)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

,HOLSTEINER KATENSCHINKEN”|,HOLSTEINER SCHINKEN”"|
»~HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN”[,, HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

EK-sz.: DE-PGI-0005-0713-14.07.2008
OF (X ) OEM ()

1. Név:

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

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Németorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2. osztaly Huskészitmények

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés alkalmazandd:

A tovabbiakban egyiittesen Holsteiner Katenschinken elnevezéssel illetett Holsteiner Katenschinken/
Holsteiner Schinken/Holsteiner Katenrauchschinken/Holsteiner Knochenschinken csontozatlan sonkabdl
késziil. A sonkdt kerekre vigjdk (Hamburger Rundschnitt), kézzel s6zzdk, majd lasst hideg fiistolésnek
vetik ald biikkfa haszndlatdval. A teljes el6allitasi folyamat a nyersanyag atvételétdl az egész sonkak
érleléséig az érintett foldrajzi teriileten torténik, és legaldbb 4 hoénapig tart. Az érlelési idészak végét
kovetSen a felszeletelt sonka sotétvoros szind és enyhén mérvinyos megjelenésd. Kellemes és termé-
szetes, f6ként biikkfa jellegdi fiistolt illattal és izzel rendelkezik. Zsiros része enyhén mogyorés izd. A
Holsteiner Katenschinken tapintdsra sima és tomor (szilard).

A felhasznalt disznofajtatdl fiiggSen a kész sonka tomege 7,5 és 19 kg kozotti lehet. A maximalis
viztartalom 68 %.

A felhaszndlt alapanyagok a kovetkezSk: diszndsonka, fiist, s6, natrium-nitrit, nitratso, fliszerek. A lasst
hideg fiistoléshez kizdrdlag bukkfit hasznalnak.

A Holsteiner Katenschinkent egészben vagy a vevs kérésére szeletelve értékesitik. A véagott sonkat
vakuumcsomagoldsos kiszerelésben is érlelik, majd érlelés utdn értékesitik (felsdl, di6, rézsa, frikandd).

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):

A Holsteiner Katenschinken el8dllitdsa sordn tetszéleges helyr6l szarmazé diszndk hatsé combjit
hasznaljék fel.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termék esetében):

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A teljes el@allitasi folyamatnak a nyersanyag atvételétdl az egész sonkdk érleléséig az érintett foldrajzi
teriileten kell megtorténnie.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.6.

3.7.

5.2.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

Az édru (egész sonka, darabolt sonka vagy szeletelt sonka) cimkézése sordn a Holsteiner Katenschinken
megjelolést tintetik fel a csomagoldson. A Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhers-
teller e.V. (schleswig-holsteini sonkatermel6k védegylete) tagjai szdmdra védjegy hasznélatdt teszi lehe-
t6vé a Holsteiner Katenschinken egész sonka, darabolt sonka vagy szeletelt kiszerelésének csomago-
lasan. A Holsteiner Katenschinken sonkat olyan tizemek is elGéllithatjdk, amelyek nem tagjai a védegy-
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letnek, amennyiben teljesitik az el6irdsokban meghatdrozott feltételeket.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A foldrajzi teriilet Schleswig-Holstein szovetségi tartomdny egészét magdban foglalja.

Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi terillet sajdtossdgai:

A Holsteiner Katenschinken nagy hagyomdnyokkal rendelkezik a Schleswig-Holstein régidban, és a
helyi kultdra szerves részét képezi.

A Holsteiner Katenschinken torténelmi fejlédése tobb tényezd egyiitthatdsdnak eredménye. Schleswig-
Holsteinben a kovetkez8 tényezSk hatdrozzdk meg a specidlis elkészitési folyamatot és a Holsteiner
Katenschinken ebbdl eredd kiilonleges minGségét:
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— A Schleswig-Holsteinben uralkodé idgjarasi viszonyok kedveztek a nagyrészt tolgyes és biikkos
erd6k fejlédésének. Ezek terméseit, a makkot és a bitkkmakkot diszndhizlaldsra haszndltdk fel.
Kordbban a disznétenyésztés és erdégazdalkodds voltak a mez@gazdasdg {6 hazddgazatai.

— A biikkfdt nem hdzépitésre hasznaltdk, hanem lassti égése miatt a hdzon belili nyitott téizhelyekben
tiizelték el. A Schleswig-Holsteinben b@ségesen rendelkezésre allé faanyag és a gazdasdgi sajdtos-
sagok miatt specidlis hdztipus alakult ki. A ,Hallenhaus“ nem rendelkezett kéménnyel. A nyitott
tizhely folott fistolték a sonkdt és mds histermékeket, mivel ez volt az ekkor rendelkezésre 4116
kevés szdmu tartdsitdsi modszer egyike. Schleswig-Holsteinben ez volt az egyeduralkodé és legin-
kébb elterjedt hdztipus a régi6 legkordbbi telepiiléseitdl kezdve a kozépkoron 4t az iparosodasig.
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— A ,Hallenhaus” hdz kialakitdsa szolgalt késébb mintdul a fuist6l6kunyhdk (Riucherkaten) épitéséhez,
ami szervesen kapcsolédik a Holsteiner Katenschinken hideg fiistolési folyamatdnak hagyoma-
nyéhoz és fejlédéséhez, és a fogyasztok is osszekapesoljdk ezzel a sonkaspecialitdssal.

— A leveg$ folyamatosan magas paratartalma miatt a friss leveg6n szdritds Schleswig-Holsteinben nem
lehetséges, mivel a sonka nagyon gyorsan penészedhet. Ez volt az oka, hogy kialakult a Holsteiner
Katenschinken kiilonleges fiistolési eljdrdsa.

— A fustolési folyamatot megel6z8 pacolast az tette lehetévé, hogy a s6 — tengeri s6 vagy magas
sotartalmd novények égetésébdl szdrmazd hamu formdjdban — mdr a korai idGszaktdl kezdve
rendelkezésre allt. A novekvs igényt az ,Ochsenweg” és ,Salzstrasse kereskedelmi ttvonalak
felhasznaldsdval is ki lehetett elégiteni.

— Az iparosodds XIX. szdzad kozepén torténd meginduldsaval a his irdnti novekvs kereslet kovet-
keztében a schleswig-holsteini sonkafiist6lés tallépett az 6nelldtds szintjén, és kereskedelmi mére-
teket oOltott.

— A tradiciondlis fustolési médszer a schleswig-holsteini hagyomdnyokban is mélyen gyokerezik. A
diszndvagds és fustolés hagyomdnyosan a hideg évszakokban végzett munka.

A termék sajdtossdgai:

A Holsteiner Katenschinken el@allitdsdhoz hasznalt nyers sonkat kizdrélag kézzel s6zzdk, szdraz péco-
lasi folyamat sordn. Folyamatosan alacsony hémérséklet mellett a sonkat 3-8 héten keresztiil a pacolo-
helyiségben érlelik, és hetente sézzdk kézzel. A sonkakat sézdasztalon dorzsolik be a pacsokeverékkel
és azokat pacoldkddban vagy polcokon érlelik. A pdcolds sordn a s6 és fliszerek a sonka feliletérdl
lassan bekeriilnek a sonka belsejébe.



C 109/8

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2011.4.8.

5.3.

A sézds utan a sonkakat kefével megtisztitjdk vagy lemossak, és szabélyozott hitott kornyezetben
porkolik. A sonka a porkolés sordn tovabb érik.

Miel6tt a sonkdkat a fiistol6kamrdba akasztandk, szdradni hagyjak a feliiletet. A fiistolési folyamat tobb
hétig is eltarthat. Ez hagyomdnyos fist6l6kunyhdban vagy modern fiistol6kamrdban is torténhet. A
Holsteiner Katenschinken jellegzetes izét a biikkfa tiizel6anyagként valé hasznalata okozza, ahogyan a
biikkfat szélfa vagy forgdcs formdjiban lassan izzitva égetik el.

Az érlelési idGszak végét kovetden a felszeletelt sonka sotétvoros szind és enyhén mérvanyos megje-
lenésd. Kellemes és természetes, f6ként biikkfa jellegti fustolt illattal és izzel rendelkezik. A zsiros rész
enyhén mogyorés izi. A Holsteiner Katenschinken tapintdsra sima és szildrd.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozitti, vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A Schleswig-Holsteinben fennalld, kordbban emlitett kiilonleges tényez8k — idGjarasi koriilmények,
egyedi hazforma nyitott ttizhellyel, a sziikséges nyersanyagok rendelkezésre dlldsa és gazdasdgi fejl6dés
— alakitottdk ki és segitették el6 a Holsteiner Katenschinken bikkfdn torténd specidlis hideg fiistolési
eljardssal torténd elGéllitdsdnak hagyomdnyat, és adtak kiilonleges jelentéséget e terméknek Schleswig-
Holstein kulturédlis életében. A Holsteiner Katenschinken igy regiondlis specialitdssa valt, amelyet a
szarmazdsi helyével vald szoros kapcsolat miatt nagy becsben tartanak.

A Holsteiner Katenschinken nagy hagyomadnyra visszatekint§ és a tartomdny hatdrain tdl is jol ismert
tipikus helyi specialitds, amely kiilonosen a région beliil dll nagy becsben.

A Holsteiner Katenschinken évszdzadok 6ta kivald hirnévnek orvend. A legrégebbi irdsos emlités 1608-
bél szdrmazik, amikor IV. Christians dén kirdlynak, a korabeli uralkodénak kiildtek sonkat a régiobdl.
A régiobol szarmazo sonkak és szalonndk mindségét és magas piaci értékét mdr az 1742-ben kiadott
Zedlers's Universallexikon (Zedler-féle univerzélis lexikon) is megemliti, 6sszehasonlitva azt a vesztfiliai,
pomerdniai és ddniai fiistolt termékekkel.

A régiobdl szdrmazé sonka és szalonna a 18. szdzadban a nyugat-indiai gyarmati kereskedelem idején
a legkeresettebb exportdruk voltak, amelyekért cserébe cukrot és rumot szllitottak vissza a Karib-
tengeri szigetekrdl.

A helyi gasztronémiai kindlatban a Holsteiner Katenschinken mindig is kiilonosen izletes regiondlis
specialitisként szerepelt. A Holsteiner Katenschinken tobb évtizede az egész év sordn szerepel a
regiondlis ételeket kindld éttermek és fogaddk étlapjan, és a helyi konyhdkon az itt termelt sparga
mellé leggyakrabban rendelt hagyomanyos kisérg étel.

A turisztikai céld hirdetésekben és killonb6z6 médiumokban megjelend hirekben is hangsilyos
szerepet jatszik a Holsteiner Katenschinken. A hagyoményos, sonkafiistolds paraszthdzak megtekintése
a buszos és egyéni utazdsok turisztikai programjanak szerves részét képezi. Szdmos szezondlis sonka-
fesztivél is el6segiti a Holsteiner Katenschinken ismertségének novelését.

Ezen tdlmenGen Schleswig-Holstein szovetségi tartomdny mdr évtizedek 6ta a Holsteiner Katenschinken
sonkdt mutatja be kiemelkedd helyi specialitisként a Berlinben megrendezett ,Nemzetkozi Zold Hét”
mez@gazdasagi és élelmiszer-ipari véasar keretében.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

A teljes specifikdcié megtalalhato:
Markenblatt 51. sz. 2007. december 21., 7a-aa rész, 23771. o.

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