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PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) br. 560/2013
od 14. lipnja 2013.

o odobravanju manje izmjene specifikacije naziva upisanog u registar zastiCenih oznaka izvornosti i
zaSti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla (Traditional Grimsby Smoked Fish (ZOZP))

EUROPSKA KOMISIJA,
uzimajuéi o obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajuéi u obzir Uredbu (EU) br. 1151/2012 Europskog parla-
menta i Vijeta od 21. studenoga 2012. o sustavima kvalitete za
poljoprivredne i prehrambene proizvode ('), a posebno drugu
reCenicu njezinog ¢lanka 53. stavka 2.,

buduéi da:

() U skladu s prvim podstavkom ¢lanka 53. stavka 1.
Uredbe (EZ) br.1151/2012, Komisija je razmotrila
zahtjev Ujedinjene Kraljevine za odobrenje izmjene speci-
fikacije zasticene oznake zemljopisnog podrijetla ,Tradi-
tional Grimsby Smoked Fish”, registrirane u skladu s
Uredbom Komisije (EZ) br. 986/2009 (3).

(2)  Zahtjev se odnosi na izmjenu metode proizvodnje radi
osiguravanja fleksibilnosti u nabavi sirovina koje bi sada
ukljucivale filete kao i svjezu cijelu ribu.

(3)  Komisija je razmotrila tu izmjenu i zakljucila da je oprav-
dana. S obzirom da se radi o manjoj izmjeni, u skladu s
¢lankom 53. stavkom 2. Uredbe (EU) br.1151/2012,
Komisija je moze usvojiti bez primjene postupka utvr-
denog u ¢lancima 50. i 52. te Uredbe,

DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.

Odobrava se izmjena specifikacije zastiene oznake zemljo-
pisnog podrijetla ,Traditional Grimsby Smoked Fish” u Prilogu
ovoj Uredbi.

Clanak 2.

Prociséena jedinstvena deklaracija u kojoj su navedene glavne
tocke iz specifikacije sadrzana je u Prilogu II. ovoj Uredbi

Clanak 3.

Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u
Sluzbenom listu Europske unije.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drzavama ¢lanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 14. lipnja 2013.

() SL L 343, 14.12.2012,, str. 1.
() SL L 277, 22.10.2009., str. 17.

Za Komisiju,
u ime predsjednika,

Dacian CIOLOS
Clan Komisije
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PRILOG 1.

Odobrena je sljedeca izmjena specifikacije zasticene oznake zemljopisnog podrijetla ,Traditional Grimsby Smoked Fish™:

Svjeza cijela riba i fileti obicno se nabavljaju iz Islanda, Farskih otoka i Norveske, ali mogu se nabavljati i iz drugih
podrugja.
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PRILOG II.

JEDINSTVENA DEKLARACIJA

Uredba Vijeca (EZ) br. 510/2006 o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka izvornosti poljoprivrednih i

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

5.1

prehrambenih proizvoda (')
»TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH”
EZ br: UK-PGI-0105-01022- 23.07.2012.
ZOZP (X) ZOI ()
Naziv

,Traditional Grimsby Smoked Fish”

Drzava clanica ili treéa zemlja

Ujedinjena Kraljevina

Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
Vista proizvoda

Razred 1.7 Svjeza riba, mekusci i rakovi i od njih dobiveni proizvodi

Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Traditional Grimsby Smoked Fish” su fileti bakalara i koljaka (bakalara haddock), mase izmedu 200 i 700 grama,
hladno dimljeni u skladu s tradicionalnom metodom unutar definiranog zemljopisnog podruéja. Oni su krem do bez
boje, suhe teksture i dimljenog, blago slanog okusa. Preradeni se razli¢itim trgovinama prodaju u namjenskim
kartonima (Cija masa ne smije biti veca od 5 kg) ili u pojedina¢nim vakumskim pakovinama.

Sirovine (samo za preradene proizvode)

Cijela riba i fileti bakalara i koljaka, mase izmedu 200 i 700 grama

Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla)

N/P

Specificne faze proizvodnje koje se moraju odvijati na utvrdenom zemljopisnom podrudju.

Salamurenje i dimljenje filetirane ribe.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd.

Radi odrzavanja svjezine dimljena se riba pakira u plitke namjenske kartonske kutije s razdjelnim umecima ili u
pojedinacne vakuumske pakovine.

Posebna pravila za oznacivanje

N/P

Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Grad Grimsby, kako je definiran administrativnim granicama, u okrugu Sjeveroisto¢ni Lincolnshire.

Povezanost sa zemljopisnim podrucjem
Specificnosti zemljopisnog podrucja

Znacajke proizvoda ,Traditional Grimsby Smoked Fish” povezane su sa zemljopisnim podru¢jem na temelju tradicije,
ugleda, postupka dimljenja te vjestine i znanja sudionika u postupku. Vjestine i znanja koji se prenose s generacije na
generaciju.

Luka u Grimsbyju jedinstvena je u Engleskoj po tome §to se nalazi na rtu koji odvaja usée rijeke Humber od
Sjevernog mora. Zbog tog polozaja luka je izlozena hladnim suhim vjetrovima s mora i rijecnog us¢a koji pomazu
kod tradicionalnog postupka dimljenja jer maksimalne srednje ljetne temperature odrzavaju ispod 20 Celzijevih
stupnjeva, $to je znatno svjezije nego u unutrasnjosti.

(") SL L 93, 31.3.2006., str. 12. Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a od 21. studenoga 2012. o

sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode.
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5.2

5.3

Grad Grimsby u cijeloj Ujedinjenoj Kraljevini predstavlja sinonim za preradu ribe. U luci i gradu ponosni su na
Cinjenicu da brojni trgovci ribom duze od jednog stoljeca uspijevaju isporucivati vecinu vrsta ribe u sve dijelove
zemlje, a u novije vrijeme Cak i dalje, u Europu. ,Traditional Grimsby Smoked Fish” jedan je od najznacajnijih
proizvoda koji se povezuju s lukom.

Svjedocanstva i dokazi o toj tradiciji i postupcima sezu do potkraj 19. stoljeca. Grimsby je sinonim za dimljenje ribe
u Ujedinjenoj Kraljevini od 1850. kada je Zeljeznica po prvi put omogucila brzi prijevoz dimljene ribe do Londona, a
na kraju i do svakog kutka u zemlji. U to vrijeme, naravno, nije bilo rashladne opreme ni moguénosti za pravljenje
leda koje se sada u velikoj mjeri koriste za ¢uvanje svjezih i lako pokvarljivih proizvoda kao $to je riba. Da bi odrzali
i produzili trajnost svojih lako pokvarljivih proizvoda, mogli su birati izmedu soljenja, susenja, dimljenja ili kombi-
nacije svih tih postupaka. Tradicionalno dimljenje ribe u Grimsbyju uspjesno se nastavilo iako se u ostalim dijelo-
vima zemlje prednost daje mehanickim peéima za susenje.

Vedi dio prve polovine 20. stoljea Grimsby je bio najveca ribarska luka na svijetu. Njegovo mjesto medu imenima
kao $to su Vigo, Esbjerg, Boulogne-Sur-Mer i Bremerhaven je neosporno. Danas je taj grad jo§ uvijek najvece srediste
proizvodnje ribe u Ujedinjenoj Kraljevini, sa 106 tvrtki koje su trenuta¢no ¢lanice UdruZenja trgovaca ribom
Grimsby (Grimsby Fish Merchants Association). Raznolika trgovinska baza uvijek je za luku predstavljala prednost
zahvaljujuéi kojoj riblja trznica u Grimsbyju ima sredi$nju ulogu u prodaji svjeze ribe ne samo u Ujedinjenoj
Kraljevini ve¢ i na europskoj razini.

Specificnost proizvoda

,Traditional Grimsby Smoked Fish” su fileti bakalara i koljaka koji teze izmedu 200 i 700 grama. Oni su krem do
bez boje, suhe teksture i dimljenog, blago slanog okusa. Fileti ribe su hladno dimljeni u skladu s tradicionalnim
metodama i stru¢nim znanjima koja su se prenosila s generacije na generaciju i obuhvacaju:

rucno filetiranje cijelih riba,
salamurenje fileta ribe,

stavljanje filetirane ribe na metalne reSetke u dimnjacima dimnica na visini primjerenoj za postupak hladnog
dimljenja.

Priprema podloge u dimnici, koja se prekriva piljevinom u kojoj se zametne ,vatra” da bi piljevina pocela dimiti.
Pradenje trajanja dimljenja ribe ovisi o veli¢ini ribe, temperaturi okoline i vlazi.

Da bi se osiguralo da dimljenje ribe bude ujednaceno, postupak dimljenja redovito nadziru specijalizirani radnici koji
ribu prema potrebi premjestaju i vade iz dimnice.

Uzrocno-posljedicna povezanost zemljopisnog podrucja s kvalitetom ili svojstvima proizvoda (za ZOI) odnosno sa specificnom
kvalitetom, ugledom ili nekom drugom znacajkom proizvoda (za ZOZP)

Druga je prednost polozaja Grimsbyja na istocnoj obali da je to mjesto u Ujedinjenoj Kraljevini koje je najmanje
izloZeno vlaznim jugozapadnim vjetrovima koji donose kisu i prevladavaju u vecini drugih dijelova Ujedinjene
Kraljevine. On ima morsku klimu, $to znac¢i da usprkos malim vremenskim oscilacijama u okviru sezone, na
dnevnoj osnovi vrijeme moze biti promjenljivo.

Za stjecanje iskustva i stru¢nosti koji su potrebni za uspjesno dimljenje ribe na tradicionalan nacin potrebno je
mnogo godina, pri Cemu se znanje Cesto prenosi s generacije na generaciju. To je potpuno razlikuje od moderne
mehanicke pedi koja je zapravo hermeticki zatvorena pecnica s elektriénim zagrijavanjem i kojom se jednostavno
upravlja okretanjem gumba. Zahvaljujudi odrzivim izvorima i mogucnosti koriStenja prednosti strateskog polozaja
Grimsbyja u srediStu mreze za distribuciju ohladene ribe, dnevna dobava svjeze dimljene ribe moze se jam¢iti bilo
gdje u zemlji.

Prednost je Grimsbyja da se riba moze nabavljati s tako velikog podruéja da iskusni kupac u bilo koje doba godine
bez problema moze naéi ribu pogodnu za dimljenje. Da bi suenje ribe bilo uspjesno, susitelj mora uzeti u obzir
brojne promjenljive ¢imbenike s obzirom na vrstu ribe, godi$nja doba i vrijeme. U Grimsbyju stru¢na znanja stecena
kroz niz generacija omogucuju da tradicionalni susitelj ribe proizvodi proizvode ujednacene kvalitete koju utvrduje
samo na temelju dodira i vizualnog opaZanja.

,Traditional Grimsby Smoked Fish” opcenito je visoko cijenjen u prehrambenoj industriji; tako je npr. kupac ribe za
trgovine Waitrose izjavio: ,Modernim pecima za sudenje jednostavno je nemoguce posti¢i tu dubinu okusa.” Kada
jedete tradicionalno susenu ribu to je kao da jedete nesto potpuno drukgije. Prava stvar je fantasticna. Nenadmasna.
Okusa po dimu. ,Bogata. SavrSena. ,Tradicionalne metode dimljenja ribe jednako visoko cijene i profesionalni kuhari.
Rick Stein izjavio je: Posjetio sam Grimsby i bio zapanjen umijecem koje je potrebno kod tradicionalnog dimljenja
ribe.” To je nesto sasvim drukcije od suSenja u peci kojom upravlja racunalo.”

Profesionalni kuhar Mitch Tonks takoder vjeruje da tradicionalna metoda dimljenja omogucuje da riba ima potpuno
drukdiji okus i bolja senzorska svojstva; ,Oni ribu suse na tradicionalan nacin i dime je u starim dimnicama koje
divno miriSu, i siguran sam da to doprinosi okusu ribe. Koriste samo velike koljake i rezultat toga je savrSena
ravnoteza dima i slatkog okusa ribe.”
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Dimljena riba iz Grimsbyja posluzuje se u mnogim najboljim restoranima u zemlji, ukljucujuéi | Sheekey, Scott’s i
cak Delia Smith’s, restoran nogometnog kluba Norwich City. Proizvod se redovito isporucuje i za potrebe kraljevske
obitelji. Legenda kaze da je kraljica tu ribu jela za dorucak prvo jutro nakon vjencanja za princa Philipa 1947.

Uputa na objavu specifikacije

(Clanak 5. stavak 7. Uredbe (EZ) br. 510/2006)

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/grimsby-fish-spec-120619.pdf
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