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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 208/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»TRADITIONAL CUMBERLAND SAUSAGE”
NR WE: UK-PGI-0005-0715-11.08.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Traditional Cumberland Sausage”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Traditional Cumberland Sausage” to spiralnie zwijana przyprawiona kietbasa wieprzowa. Jej najbardziej
charakterystyczng cecha jest to, ze w odrdznieniu od innych kielbas nie jest laczona w kawalki, lecz
jest dluga i zwinigta.

,Traditional Cumberland Sausage” w postaci rozwinigtej ma ksztalt walcowaty na calej dlugosci, ale
produkt koncowy zwija si¢, nadajac kiclbasie charakterystyczny ksztalt spirali. Jest to kielbasa
o gruboziarnistej teksturze i ogdlnie rézowym zabarwieniu, z widocznymi smugami przypraw. Kielbase
sprzedaje si¢ w roznych rozmiarach o rdéznej wadze na rozmaitych rynkach zbytu, w tym
w tradycyjnych sklepach migsnych, supermarketach, delikatesach i zakladach gastronomicznych.

Sktadniki kielbas ,Traditional Cumberland”:

— wieprzowe migso bez kosci — co najmniej 80 %,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— suchary — moga zawiera¢ ciasto na bazie pszenicy, skrobi¢ ziemniaczana, ryz platkowany, orkisz,
pyt sojowy i suchar bezglutenowy — w iloSci nieprzekraczajacej 8 %,

— woda(léd — w ilosci nieprzekraczajacej 13,5 %,

— przyprawy — bialy pieprz, czarny pieprz, sol, tymianek, szalwia, gatka muszkatotowa, kwiat musz-
katotowy, pieprz kajeriski — w ilosci nieprzekraczajacej 4,5 %.

Poszczegdlni wytworcy stosuja rézne ilosci skladnikéw, ale zobowigzani sa zachowaé nastgpujace
wla$ciwosci fizyczne i techniczne:

— S$rednica kielbasy musi mierzy¢ co najmniej 20 mm w celu nadania gruboziarnistej tekstury,

— zawarto$¢ migsa musi wynosi¢ co najmniej 80 %, a migso musi by¢ oskérowane i pozbawione
chrzgstek,

— maksymalna zawarto$¢ wody wynosi 5 %,

— minimalna zawarto$¢ biatka wynosi 15 %,

— maksymalna zawarto$¢ tluszczu wynosi 20 %,

— maksymalna zawarto§¢ tkanki lacznej wynosi 11 %.

,Traditional Cumberland Sausage” wytwarza si¢ z kawatkoéw miesa wieprzowego bez kosci, zawiera-
jacego tluszcz wieprzowy. Wieprzowina jest oskérowana i oczyszczona z chrzgstek, a kawatki migsa
bez kosci rozdrabnia si¢ przy pomocy maszynki do migsa lub niekiedy recznie. W przypadku zasto-
sowania maszynki do migsa, minimalna $rednica otworéw przepuszczajacych musi wynosi¢ 4,5 mm.
Konieczne jest przestrzeganie minimalnego rozmiaru otworéw w celu nadania kielbasom ,Traditional
Cumberland” charakterystycznej dla nich gruboziarnistej tekstury.

Zmielone migso wieprzowe nastgpnie miesza si¢, czesto recznie, ale tez przy pomocy mechanicznego
miksera, chociaz zabrania si¢ korzystania z rozdrabniacza bebnowego czy podobnych urzadzen, gdyz
skutkowaloby to niedopuszczalng emulgacja produktu koncowego.

Do zmielonego migsa wieprzowego dodaje si¢ suchary, lodowata wodg/l6d oraz przyprawy i wszystko
si¢ miesza. Czas mieszania zalezy od rodzaju wykorzystywanego sprzetu. Suchary s wykonane z ciasta
pszennego, chociaz moga zawieral skrobi¢ ziemniaczana, ryz platkowany, orkisz lub pyl sojowy.
Przyprawy roznig sig, zaleznie od przepiséw poszczegdlnych wytwércow, ale moga to by¢ kombinacje
nastepujacych dopuszczalnych przypraw:

— bialy pieprz,
— czarny pieprz,
— 0],

— tymianek,

— szalwia,

— gatka muszkatolowa,

— kwiat muszkatolowy,

— pieprz kajenski.

Poszczegdlni wytworcy moga stosowaé rézne kombinacje dozwolonych ziét i przypraw, ale dominu-
jacy smak ,Traditional Cumberland Sausage” jest do$¢ pikantny z uwagi na duzg ilo$¢ dodawanego
pieprzu oraz mocno wyczuwalny smak zi6l.

Mieszanke nastepnie przepuszcza si¢ przez maszynke do robienia kietbas, wypelniajac jelita. Kielbasy
napelnia si¢, nakladajac recznie jelito na konicéwke wylotowa maszynki. Przeplyw migsa réwniez
reguluje si¢ recznie. Stosuje si¢ naturalne jelita wieprzowe, ktére sa szersze od jelit jagnigcych, co

pozwala uzyskaé stosunkowo wigksza $rednice kietbasy. Jelit sztucznych nie mozna stosowa¢, gdyz nie
uwaza si¢ ich za tradycyjne.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Kielbasy nie wiaze si¢, sprzedajac ja w takiej postaci na wage. Zazwyczaj prezentowana jest w zwojach,
zarbwno w paczkach, jak i na ladach sklepéw migsnych. Jednolita dluga forma ,Traditional Cumber-
land Sausage” to jedna z podstawowych cech charakterystycznych tej kielbasy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mozna uzywaé kawatkow dowolnego migsa wieprzowego, ale nalezy zadba¢, by wszystkie te kawatki
razem nie zanizaly ogélnej zawarto$ci migsa (80 %). Migso wieprzowe do wytwarzania ,Traditional
Cumberland Sausage” poddaje si¢ zgrubnemu rozdrobnieniu, nadajac w ten sposéb kielbasie grubo-
ziarnistg teksture, wypelniajac nim nastepnie naturalne jelita wieprzowe. Migso moze pochodzi¢ spoza
danego obszaru geograficznego, ale nie moze zawiera¢ zadnej skory, chrzastek, skorek, okrawkow czy
innego migsa uzyskanego wskutek obrébki mechanicznej.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja, przetwarzanie i przygotowanie ,Traditional Cumberland Sausage” muszg odbywal sie
w Hrabstwie Kumbria i procesy te obejmuja nastepujace etapy obrébki surowcow:

— mielenie migsa,

— dodanie soli i innych skladnikéw, w tym przypraw,
— mieszanie i ugniatanie skladnikéw,

— wypelnianie naturalnych jelit wieprzowych,

— nadawanie ksztattu.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Hrabstwo Kumbria (obejmujace stare hrabstwa Cumberland, Westmorland oraz cz¢sciowo North
Lancashire i North Yorkshire).

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

W wigkszosci gospodarstw rolnych i w wielu gospodarstwach domowych na danym obszarze hodo-
walo si¢ niewielkg liczbe $win z przeznaczeniem na migso do uzytku wlasnego i taka tradycja
utrzymywala si¢ do lat piec¢dziesiatych XX wieku.

,Traditional Cumberland Sausage” pierwotnie wytwarzano z rodzimych $wifi Cumberland, ktére byly
krzyzéwka rasy wielkiej bialej, dostosowanej nastepnie do chlodnego i wilgotnego klimatu danego
Hrabstwa. Swinia Cumberland miata krétsza i masywniejsza budowe niz $winia rasy wielkiej bialej
o grubej warstwie stoniny, wieksze podgardle oraz szersza lopatke i grzbiet. Swinie Cumberland
wymarly na poczatku lat sze$¢dziesigtych, ale ich historia wiaze si¢ z produkcja ,Cumberland Sausage”.

W XVIII wieku mial miejsce naplyw egzotycznych przypraw korzennych do portu Whitehaven, ktéry
woéwczas byt trzecim najwigkszym portem w Zjednoczonym Krélestwie za sprawa obrotu handlowego
miedzy Amerykami a Afryka. Na obszarze znanym teraz jako Kumbria pojawily sie¢ wowczas czarny
pieprz, imbir i galka muszkatolowa oraz inne S$rodki spozywcze, takie jak melasa i rum.
W konsekwencji, wiele dzisiejszych regionalnych specjaléw Kumbrii, takich jak Cumberland Sausage,
Grasmere Gingerbread (piernik) i Kendal Mint Cake (ciasto mi¢towe) wytwarza si¢ na bazie przypraw
korzennych lub cukru.
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5.2.

5.3.

Wytwarzanie ,Traditional Cumberland Sausage” wymaga wielu bezposrednich umiejetnosci manual-
nych, takich jak czyszczenie i przygotowanie naturalnych jelit wieprzowych, wlasciwy dobér réznych
kawalkéw wieprzowiny zapewniajacy przynajmniej 80 % zawarto$ci migsa w produkcie koncowym
oraz dodanie odpowiedniej ilosci ziét i przypraw w celu nadania kielbasie wlaSciwego smaku
i zapachu. Koniecznie nalezy zadba¢ o prawidtowg konsystencje i mieszanke, a naturalne jelita wiep-
rzowe wypelnia si¢ maszynka, pomagajac sobie recznie. Te wszystkie umiejetno$ci wypracowano na
poziomie lokalnym i przekazywano z pokolenia na pokolenie, aby zachowa¢ tradycyjne cechy charak-
terystyczne kielbasy.

Specyfika produktu:

Kielbase charakteryzuje bardzo duza zawarto$¢ migsa, gruboziarnista tekstura i duza zawarto$¢ przy-
praw wskutek naplywu egzotycznych przypraw korzennych do regionu w XVIII wieku, szeroka $red-
nica i jednolite uzwojenie na catej dlugosci, bedace niepowtarzalna cechg tego produktu.

Producenci wedlin w Kumbrii nadal wytwarzaja ten charakterystyczny lokalny wyréb wedtug przepisu
przekazywanego przez wiele pokolen, zachowujac cechy charakterystyczne kietbasy, wiacznie
z rozmiarami i ksztattem.

,Traditional Cumberland Sausage” jest znana z niepowtarzalnego smaku, tekstury i tradycyjnego
ksztaltu. Zapiski historyczne z polowy XIX wieku méwia, ze ,Traditional Cumberland Sausage”
w gospodarstwach rolnych i gospodarstwach domowych wieszano razem z szynkami i boczkiem,
konserwujac ja przez czeSciowe wysuszenie. Nastepnie kielbas¢ mozna bylo ugotowal lub pokroié

......

wyschnieciu kielbasy, gdy byla zawieszona na hakach.

,Traditional Cumberland Sausage” byla niegdy$ duzo bardziej przyprawiana niz inne kielbasy i pomimo
ze dzisiaj przyprawia si¢ ja mniej, to nadal charakteryzuje ja duzo wigksza ilo$¢ przypraw
w poréwnaniu z innymi brytyjskimi kietbasami.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Kietbasa ma silne powigzania z Kumbria. Na podstawie lokalnych przekazéw ludowych mozna wnio-
skowaé, ze poczatki kielbasy siggaja XVI wieku, kiedy na danym obszarze odnotowano naplyw
niemieckich gérnikow. Jest wiele teorii, jesli chodzi o jej charakterystyczny ksztalt. Jedna z nich glosi,
ze ksztalt ten nadali niemieccy gérnicy w czasach elzbietafiskich, aby upodobni¢ ja do migsistych
kietbas niemieckich.

,Traditional Cumberland Sausage” pierwotnie wytwarzano z rodzimych $wif Cumberland do czasu
wymarcia tego gatunku na poczatku lat sze$édziesigtych XX wieku, ale jego historia wiaze sig
z produkcjg ,Cumberland Sausage”.

Do lat pieédziesigtych XX wieku w wigkszo$ci gospodarstw rolnych i w wielu gospodarstwach domo-
wych na danym obszarze hodowalo si¢ niewielkg liczbe $win z przeznaczeniem na migso do uzytku
wlasnego. W okolicach jesieni dokonywano uboju $wini, wykorzystujac kazdy jej kawalek, czy to
w postaci §wiezego migsa, czy konserwujac, solac lub przetwarzajgc na kielbase.

,Traditional Cumberland Sausage” uwaza si¢ za charakterystyczng potrawe Kumbrii, ktéra na prze-
strzeni czasu zachowala swoje osobliwe cechy jakoSciowe i wypracowang dawno temu renome. Reno-
mowani szefowie kuchni i eksperci kulinarni w calym kraju doceniajg ja za gruboziarnisty teksture,
duzg ilo§¢ przypraw i osobliwe uzwojenie, w zwigzku z czym kietbasa cieszy si¢ wérdd nich duzym
powodzeniem.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/fwww.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/produds/documents/cumberland-
sausage-pgi.pdf
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