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Pieteikuma publikacija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2011/C 109/03)

Si publikicija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr.
510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laika no §is publika-
cijas dienas.
VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006

“HOLSTEINER KATENSCHINKEN”/“HOLSTEINER SCHINKEN”|
“HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN”/“HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

EK Nr.: DE-PGI-0005-0713-14.07.2008
AGIN ( X ) ACVN ()

1. Nosaukums:
“Holsteiner ~ Katenschinken”/“Holsteiner ~ Schinken”/“Holsteiner ~ Katenrauchschinken”/“Holsteiner
Knochenschinken”
2. Dalibvalsts vai tresa valsts:
Vacija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids:
1.2. grupa. Galas produkti

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

“Holsteiner Katenschinken/Holsteiner Schinken/Holsteiner Katenrauchschinken/Holsteiner Knochensc-
hinken” (turpmak ar vienotu nosaukumu “Holsteiner Katenschinken”) ir pagatavots no ciikas skinka,
ko kura nav iznemts ciskas kauls un stilba kauls. Skinkis ir apala griezuma (Hamburger Rundschnitt),
salits ar rokam un ilgstosi kiipinats aukstos dizskabarza malkas diimos. Viss razosanas process no galas
piegades lidz visa $kinka nogatavinasanai notiek attiecigaja geografiskaja apgabala un ilgst vismaz Cetrus
méne$us. NogatavinaSanas perioda beigas Skinka griezta virsma ir spilgti sarkana krasa ar nelielu
marmorgjumu. Tam piemit patikama dabisku dimu (galvenokart dizskabarza malkas) smarza un
gara. Taukiem ir viegla riekstu garSa. Taustot “Holsteiner Katenschinken” ir gluds un ciets.

Atkariba no ciiku skirnes gatavie Skinki sver 7,5-19 kg. Maksimalais Gidens saturs ir 68 %.

Pamata sastavdalas ir Skinkis, malkas diimos ictilpstoSas vielas, sals, salpetris, nitritsals un garsvielas.
Turklat lénas aukstas kipinasanas metodé izmanto tikai dizskabarza malku.

“Holsteiner Katenschinken” pardod ka veselu $kinki vai ari sagriez péc klientu pasttijuma. Gabalus fasé
arT vakuuma un pirms pardoSanas nogatavina (planais sanu gabals, ciskas augsdala, augsstilba iekséjais
gabals, kéles).

3.3. Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

“Holsteiner Katenschinken” razosana izmanto jebkuras izcelsmes ciiku gurnu gabalus.

3.4. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):
3.5. Ipasi raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

Visam razosanas procesam no izejvielas piegades lidz vesela skinka nogatavinaSanai janotiek noteiktaja
geografiskaja apgabala.
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3.6.

3.7.

5.2.

Ipasi noteikumi griesanai, 1ivéSanai, iepakosanai u. c.:

Tpasi noteikumi markesanai:

Produkta (vesels $kinkis, gabali vai skéles) iepakojumu marké ar noradi “Holsteiner Katenschinken”.
Schutzgemeinschaft Schleswig—Holsteinischer Schinkenhersteller e.V. (Slesvigas—Hol3teinas $kinka raZotaju
aizsardzibas apvieniba) lauj saviem biedriem izmantot emblému, kuru iesp&jams novietot uz “Holsteiner
Katenschinken” veselo $kinku, gabalu vai $kélu iepakojuma. Uznémumi, kas nav apvienibas biedri, ari
var razot un pardot “Holsteiner Katenschinken”, ja vien tie nodro$ina atbilstibu specifikacijas nosaci-
jumiem.

Preciza geografiska apgabala definicija:

Geografiskais apgabals aptver visu Slesvigas—Holsteinas (Schleswig-Holstein) federalo pavalsti.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

Slesviga-Holsteind pastav senas “Holsteiner Katenschinken” razosanas tradicijas, un produkts ir ciesi
iesaknojies regiona kultiira.

Vésturiski “Holsteiner Katenschinken” attistijies, mijiedarbojoties vairakiem faktoriem. Slesviga—Hol-
Steina Sie faktori nosaka Ipasu razosanas procesu un rezultata nodrosina augstu “Holsteiner Katensc-
hinken” kvalitati.

— Slesvigas—Hol3teinas klimatiskie apstakli noteica mezu augsanu, no kuriem lielu dalu veidoja ozoli
un dizskabarzi. To auglus — ozolziles un dizskabarza auglus — izmantoja ciiku nobarogana. Ciku
nobarosana un meZsaimnieciba bija galvenas agraras ekonomikas nozares.

— Dizskabarzus izmantoja ne tikai €ku baivnieciba; to lénas degsanas dé| dizskabarzus izmantoja ari
atklata uguns kurina$anai. Nemot vérd mezu parpilnibu un saimniecibas raksturu, Slesviga—Hol-
Steina izveidojas ipass ¢ku veids. Tas pazina ar nosaukumu “Hallenhaus”, un $im €kam nebija
skurstena. Skinki un citus galas produktus apstradaja atklatas uguns diimos, kas bija viena no
tolaik pieejamam iekonservéSanas metodém. Kop$ agrako apmetnu paradiSanas apgabala, vi-
duslaikos un lidz pat ripniecibas laikmeta sakumam 3$is eku veids domingja un bija visplasak
izplatitais majokla veids Slesviga—Holsteina.

— “Hallenhaus”, kas kalpoja par modeli kiipinatavam (Réucherkaten), ir nesaraujami saistita ar “Katensc-
hinken” aukstas kipinasanas procesa tradicijam un attistibu, un patérétajiem pozitiva veida saistas
ar So ipaso skinka produktu.

— Nemot véra pastavigi lielo gaisa mitruma limeni, $kinka saliSana atmosféras gaisa apstaklos Slesvi-
ga-HolSteina nav iesp&jama, jo loti strauji izveidojas peléjums. Sa iemesla dé] izveidoja Ipaso
kiipinasanas metodi, ko izmanto “Holsteiner Katenschinken” raZo$ana.

— Salisana ir posms pirms kiipinasanas procesa, un tas bija iesp&ams tikai tapéc, ka jau no seniem
laikiem bija pieejama sals. To vargja iegiit no jiras sals vai ari, dedzinot augus ar augstu saluma
pakapi. Bija iesp&jams apmierinat picaugu$o pieprasjjumu, izmantojot “Ochsenweg” un “Salzstrasse”
tirdzniecibas celus.

— Rapniecibas laikmeta sakuma 19. gs. vidi, kad palielindjas pieprasijums péc galas, skinka kipina-
Sanas apméri Slesviga—HolSteina parsniedza iztikai nepiecieS$amos apmérus un izversas komerciala
meéroga.

— Illggad@ja izveidota kiipinasanas metode ciesi saknojas ari Slesvigas—Holsteinas tradicija. Parasti ciiku
kauganu un $kinku kiipinasanu veica aukstaja gadalaika.

Produkta specifika:

“Holsteiner Katenschinken” izmantoto jélo skinki pilniba sala ar rokam. Tas ir sausas salisanas process.
Skinkus 3-8 nedélas tur salisanas telpas pastavigi zema temperatiira, katru nedélu ar roku apsalot.
Salifanas maisijumu ieberzé $kinki uz saliSanas galda attiecigajas telpas, un Skinkus iztur saliSanas
vannas vai plauktos. Salifanas procesa sals un gar$vielas pamazam iesiicas no $kinka arienes ieksiené.
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Péc saliSanas Skinkus tiri noslauka vai noskalo un atst3j galigajai iesaliSanai kontroléta saldetavas telpa.
ST procesa laika kinkis nogatavojas.

Pirms $kinka novietosanas kipinatavas telpa ta virsai lauj apZziit. Kiipinasanas process var ilgt vairakas
nedélas. Tas notiek gan tradicionalajas kipinatavas, gan modernas kipinasanas telpas. “Holsteiner
Katenschinken” raksturigas garsas atsléga ir tradicionalais dizskabarza malkas pielietojums. Dizskabarza
malka deg 1énam, ar viegli trisulojosu liesmu un dimojot. Izmanto pagales vai skaidas.

_ - . o ezta vi o 3 krdsd ar i .
Péc nogatavinasanas perioda beigam skinka griezta virsma ir spilgti sarkana krasa ar vieglu marmoré
jumu. Tam ir patikama dabigo diimu smarZza un garSa. Taukiem ir viegla riekstu garSa. Taustot
“Holsteiner Katenschinken” ir gluds un ciets.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta paso kvalitati,
reputaciju vai citam ipasibam (AGIN):

leprieks minétie Slesvigai-Holsteinai raksturigie faktori — klimatiskie apstakli, ipasa veida ekas ar atklatu
uguni, vajadzigo izejvielu pieejamiba un ekonomiska attistiba — veicinajusi “Holsteiner Katenschinken”
senu razoanas tradiciju, izmantojot savdabigu aukstas kipinasanas panémienu ar dizskabarza malku,
un palidzgjusi nodroginat §im produktam ipasu vietu Slesvigas—Holsteinas kultiira. Tadgjadi “Holsteiner
Katenschinken” ir attistijies, izveidojot tipisku apgabalam raksturigu produktu, kur§ tiek augstu vertéts,
galvenokart pateicoties ta cieSajam saikném ar izcelsmes apgabalu.

“Holsteiner Katenschinken” ir tipisks apgabalam raksturigs produkts ar senu razo$anas tradiciju, ko labi
pazist ari arpus apgabala un kam ir laba reputacija, Ipasi pasa apgabala.

Tam ir bijusi lieliska reputacija daudzus gadu simtenus. Vecaka rakstiska atsauce atrodama kada 1608.
gada dokumenta, kurs stasta par $kipka satiSanu no apgabala Danijas karalim Kristianam IV, kur§ tolaik
bija valdnieks. Saja apgabala pagatavota skinka un speka kvalitati un augsto tirgus vértibu salidzinajuma
ar kiipinatiem produktiem no Vestfales, Pomeranijas un Danijas pat Ipasi pieminéja Zedlera Universal-
lexikon, kas izdota 1742. gada.

Laika, kad 18 gs. notika celojumi uz Rietumindijas salam, apgabala razotais $kinkis un spekis bija viena
no visvairak pieprasitajam eksporta precém, ko tirgoja apmaina pret cukuru un rumu no Karibu jaras
salam.

Vietéjie restorani vienmér ir piedavajusi “Holsteiner Katenschinken” ka ipasi gar$igu apgabalam rakstu-
rigu produktu. Jau desmitiem gadu to iesp&jams visu gadu atrast praktiski katra restorana vai viesnicas
eédienkarté, kas piedava apgabalam raksturigos édienus, un ta ir visbiezak pieprasita tradicionala piedeva
no apgabala audzétajiem spargeliem gatavotajiem vietéjiem €dieniem.

“Holsteiner Katenschinken” sastopams ari ka Joti populara delikatese tirisma reklamas materialos un
zinojumos, kas pieejami ar dazadu plaSsazipas lidzeklu starpniecibu. Tradicionalas kipinatavas, kas
razo kapinatu skinki, ir apskates objekts, kas ieklauts marsrutos ekskursijas ar autobusu un ko apmeklé
arl viendienas apmeklétaji. Daudzi sezonas “Skinka festivali” palidz nodrosinat produktam “Holsteiner
Katenschinken” lielu popularitati.

Turklat Slesvigas—Hol3teinas federala pavalsts gadu desmitiem ir izradfjusi “Holsteiner Katenschinken”
ka vienu no tas izciliem tipiski raksturigiem produktiem “Starptautiskaja zalaja nedéla” partikas un

zemnieku razojumu gadatirgi Berliné.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

Specifikacijas pilns teksts ir publicéts:
Markenblatt 51. sgj., 2007. gada 21. decembris, 7a-aa dala, 23771. Ipp.
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