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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir

Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2011/C 109/03)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (!) Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten ab
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.
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3.3

3.4

3.5

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

,HOLSTEINER KATENSCHINKEN“/,HOLSTEINER SCHINKEN“|
,HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN“/,HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN*

EG-Nr.: DE-PGI-0005-0713-14.07.2008
ggA(X)gU. ()

Name:

,Holsteiner Katenschinken®/,Holsteiner Schinken®/,Holsteiner Katenrauchschinken“/,Holsteiner Kno-
chenschinken®

Mitgliedstaat oder Drittland:

Deutschland

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels:
Erzeugnisart:

Klasse 1.2 Fleischerzeugnisse

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt:

Fiir den Holsteiner Katenschinken/Holsteiner Schinken/Holsteiner Katenrauchschinken/Holsteiner Kno-
chenschinken, im Folgenden unter der Bezeichnung Holsteiner Katenschinken zusammengefasst, wird
ein Schweineschinken verwendet, bei dem der Schlossknochen und der Rohrknochen nicht ausgelost
werden. Der Schinken wird rund geschnitten (Hamburger Rundschnitt), von Hand gesalzen und im
langsamen Kaltraucherverfahren tiber Buchenholz gerduchert. Der gesamte Herstellungsprozess von der
Warenannahme bis zur Reifung des ganzen Schinkens findet im geografischen Gebiet statt und dauert
mindestens 4 Monate. Nach Ende der Reifezeit ist der Schinken im Anschnitt von kriftig roter Farbe
mit leichter Marmorierung. Er duftet und schmeckt angenehm nach Naturrauch, vornehmlich Buche.
Der Fettgeschmack ist leicht nussig. In der haptischen Wahrnehmung ist der Holsteiner Katenschinken

geschmeidig und kernig (fest).

Je nach verwendeter Schweinerasse wiegen die fertigen Katenschinken zwischen ca. 7,5 und ca. 19 kg.
Der maximale Wassergehalt betrdgt 68 %.

Als Basiszutaten werden verwendet: Schweineschinken, Rauch, Salz, Salpeter, Nitritpokelsalz, Gewiirze.
Dariiber hinaus wird fiir das langsame Kaltrducherverfahren ausschlieflich Buchenholz verwendet.

Der Holsteiner Katenschinken wird im Ganzen verkauft oder auf Wunsch des Kunden zugeschnitten.
Ebenso werden zugeschnittene Teilstiicke im Vakuum gereift und nach der Reifung verkauft (Pape,
Kappe, Blume oder in Scheiben).

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

Fir die Herstellung von Holsteiner Katenschinken werden Hinterkeulen von Schweinen beliebiger
Herkunft verwendet.

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):
Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen:

Der gesamte Herstellungsprozess von der Rohstoffannahme bis zur Reifung des ganzen Schinkens
muss im abgegrenzten geografischen Gebiet stattfinden.

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
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Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.:

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:

Die Ware (ganzer Schinken, Teilstiicke oder in Scheiben geschnitten) wird als Holsteiner Katenschinken
auf den entsprechenden Umverpackungen etikettiert. Die Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer
Schinkenhersteller e.V. verleiht ein Verbandszeichen an die entsprechenden Mitgliedsbetriebe. Mit die-
sem konnen die ganzen Holsteiner Katenschinken, Teilstiicke von diesen oder auch geschnittene Ware
gekennzeichnet werden. Auch Betriebe, welche nicht Mitglieder der Schutzgemeinschaft sind, sind in
der Lage, Holsteiner Katenschinken herzustellen und zu vermarkten, solange sie die Bedingungen der
Spezifikation erfiillen.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Das geografische Gebiet umfasst das gesamte Bundesland Schleswig-Holstein.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Besonderheit des geografischen Gebiets:

Der Holsteiner Katenschinken hat in der Region Schleswig-Holstein eine lange Tradition und ist dort
ein fest verankerter Bestandteil der Kultur.

Die historische Entwicklung des Holsteiner Katenschinkens ist im Zusammenwirken mehrerer Faktoren
zu sehen. In Schleswig-Holstein charakterisieren sie das spezielle Herstellungsverfahren und die daraus
resultierende besondere Qualitit des Holsteiner Katenschinkens:

— Die klimatischen Verhaltnisse in Schleswig-Holstein fithrten zur Entwicklung von Wildern, die zu
groflen Teilen aus Eichen und Buchen bestanden. Thre Friichte, Eicheln und Bucheckern, nutzte man
fur die Mast der Schweine. Schweinemast und Waldwirtschaft waren ehemals wichtige Stiitzpfeiler
der Landwirtschaft.

— Das Buchenholz nutzte man nicht nur zum Hausbau, sondern wegen seiner langen Brenndauer fiir
die Befeuerung der offenen Feuerstellen in den Hausern. In Schleswig-Holstein entwickelte sich
aufgrund des Holzreichtums und der Wirtschaftsform ein besonderer Haustyp. Das ,Hallenhaus®
besaf$ keinen Schornstein. Im Rauch der offenen Feuerstelle wurden Schinken und andere Fleisch-
waren gerduchert — eine der wenigen Konservierungsmethoden, die damals zur Verfiigung standen.
Dieser Haustyp blieb seit der frithesten Besiedlung der Region tiber das Mittelalter bis in das
Zeitalter der Industrialisierung die dominierende Hausform mit der groiten Verbreitung in Schles-
wig-Holstein.

— Die Hausform ,Hallenhaus®, nach deren Muster auch die ,Rducherkaten” gebaut sind, ist unabding-
bar mit der Tradition und Entwicklung des Kaltraucherverfahrens fir Holsteiner Katenschinken
verbunden und wird von den Verbrauchern auch mit der Schinkenspezialitit positiv assoziiert.

— Aufgrund der stetigen hohen Luftfeuchtigkeit war und ist eine Lufttrocknung von Schinken wegen
rascher Schimmelbildung in Schleswig-Holstein nicht moglich. Aus diesem Tatbestand entwickelte
sich die besondere Rducherform des Holsteiner Katenschinkens.

— Der dem Réaucherprozess vorangehende Arbeitsschritt des Pokelns war moglich, weil hier auch Salz
schon frith zur Verfugung stand. Es konnte aus Meersalz oder durch Verbrennen von salzhaltigen
Pflanzen gewonnen werden. Steigenden Bedarf konnte man tiber die Fernhandelswege ,Ochsenweg*
und ,Salzstrasse“ abdecken.

— Mit Beginn des Industriezeitalters Mitte des 19. Jahrhunderts und dem steigenden Bedarf an Fleisch
wurde die Schinkenrducherei in Schleswig-Holstein gewerblich und wber den hauslichen Eigen-
gebrauch hinaus ausgeiibt.

— Das traditionelle Raucherverfahren ist in Schleswig-Holstein auch im Brauchtum fest verwurzelt.
Traditionell waren das Schlachten der Schweine und das Riuchern eine Arbeit in der kalten Jahres-
zeit.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Die fur den Holsteiner Katenschinken verwendeten Rohschinken werden ausschlieflich von Hand
gesalzen. Es handelt sich um ein Trockenpokelungsverfahren. Bei konstant niedriger Temperatur wer-
den die Schinken 3-8 Wochen im Pokelraum gereift und wochentlich per Hand umgesalzen. Dort
werden die Schinken auf den Salzungstischen mit der Pokelmischung eingerieben und in Pokelbecken
oder auf Regalen gereift. Wahrend des Pokelns ziehen Salz und Gewiirze langsam von aufsen nach
innen in den Schinken.
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Nach der Salzung werden die Schinken abgebiirstet bzw. abgespiilt und nochmals in kontrollierter
Kithlung nachgebrannt. Wahrend des Brennens reift der Schinken.

Bevor der Schinken in den Réducherraum gehdngt wird, lasst man ihn oberflichlich trocknen. Der
Riuchervorgang kann mehrere Wochen dauern. Er findet sowohl in historischen Réucherkaten als
auch in modernen Riucherkammern statt. Entscheidend fiir den typischen Geschmack des Holsteiner
Katenschinkens ist die traditionelle Verwendung des Buchenholzes als Brennmaterial, das in Form von
Holzscheiten oder Buchenspanen langsam und sanft glimmend und rauchend verbrennt.

Nach Ende der Reifezeit ist der Holsteiner Katenschinken im Anschnitt von kriftig roter Farbe mit
leichter Marmorierung. Er duftet und schmeckt angenechm nach Naturrauch. Der Fettgeschmack ist
leicht nussig. In der haptischen Wahrnehmung ist der Holsteiner Katenschinken geschmeidig und fest.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) oder einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.):

Die oben erlduterten besonderen Faktoren in Schleswig-Holstein — klimatische Bedingungen, spezielle
Hausform mit offener Feuerstelle, Verfugbarkeit notwendiger Rohstoffe und wirtschaftliche Entwicklung
— haben die lange Tradition der Herstellung des Holsteiner Katenschinkens nach dem speziellen
Kaltraucherverfahren mit Buchenholzrauch begiinstigt und dazu beigetragen, dass dem Erzeugnis im
kulturellen Leben Schleswig-Holsteins eine besondere Bedeutung zukommt. So hat sich der Holsteiner
Katenschinken zu einer regionaltypischen Spezialitit entwickelt, deren Ansehen mafgeblich auf ihrer
engen Verbindung zum Herkunftsgebiet beruht.

Holsteiner Katenschinken ist eine landestypische Spezialitat mit langer Tradition und hohem Bekannt-
heitsgrad auch auferhalb der Landesgrenzen, die vor allem in der Region selbst ein hohes Ansehen
geniefit.

Holsteiner Katenschinken besitzt schon seit vielen hundert Jahren einen ausgezeichneten Ruf. Der
dlteste schriftliche Quellenbeleg datiert aus dem Jahr 1608 iiber die Versendung von Schinken aus
der Region an den ddnischen Koénig Christians IV., dem damaligen Landesherrn. Qualitit und hoher
Marktwert des Schinkens und Specks aus der Region wurden auch bereits in Zedlers’s Universallexikon
von 1742 im Vergleich zu den Réiucherprodukten aus Westfalen, Pommern und Dinemark besonders
hervorgehoben.

Schinken und Speck aus der Region zdhlten zur Zeit der Westindienfahrten im 18. Jahrhundert zu den
begehrtesten Exportprodukten, die als Tauschware gegen Zucker und Rum von den karibischen Inseln
gehandelt wurden.

In der ortlichen Gastronomie wird Holsteiner Katenschinken seit jeher als besonders schmackhafte
regionale Spezialitit angeboten. Holsteiner Katenschinken ist seit Jahrzehnten auf nahezu jeder Spei-
sekarte mit regionalen Gerichten in den Restaurants und Gasthofen ganzjihrig zu finden und der am
meisten nachgefragte traditionelle Begleiter des hiesigen Spargels in der heimischen Kiiche.

Auch in der Tourismuswerbung und in Berichten zahlreicher Medien wird Holsteiner Katenschinken als
begehrte Delikatesse dargestellt. Historische Bauernkaten mit Schinkenrducherei sind fester Bestandteil
des touristischen Ausflugsprogramms fiir Bustouren und zahlreiche Tagesgiste. Viele saisonale Schin-
kenfeste tragen zum hohen Bekanntheitsgrad des Holsteiner Katenschinkens bei.

Dariiber hinaus prasentiert das Land Schleswig-Holstein den Holsteiner Katenschinken seit Jahrzehnten
als eine der herausragenden und landestypischen Spezialititen im Rahmen der Landwirtschafts- und
Verbrauchermesse ,Internationale Griine Woche“ in Berlin.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:

Fundstelle der vollstindigen Spezifikaton:
Markenblatt Heft 51 vom 21. Dezember 2007, Teil 7a-aa, S. 23771
http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=221
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