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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2022/C 93/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
~Spreewilder Gurkensiilze”
Nr. UE: PGI-DE-02601 - 1 aprilie 2020
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) IGP

,Spreewilder Gurkensiilze”

2. Statul membru sau tara tertd

Germania

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

sSpreewilder Gurkensiilze” este un produs traditional din carne de porc din regiunea economicd Spreewald.
Continutul de carne macrd ii conferd o consistentd foarte tare, iar bucitile de cornison murat riman crocante chiar si
dupd addugarea gelatinei. Gelatina are un gust fin si usor picant si este transparentd. Prin urmare, ,Spreewilder
Gurkensiilze” are o consistentd plicutd si un aspect savuros, cu un amestec de aspic transparent, bucdti de carne
macrd cu coloratie naturald si cornison verde murat. Gustul ,Spreewélder Gurkensiilze” este descris in general ca fiind
dulce, acru i fin.

Ingredientele includ cel putin 40 % carne de cap de porc, plus cel putin 10 % carne macrd de porc si cel putin 7 %
,Spreewilder Gurken”. Bucitile de castraveti au o texturd fermd distinctivd in produsul final. Pe ldngd carnea
provenitd de la capul de porc, produsul contine, de reguld, si carne macri de porc, cum ar fi carne macrd de obrijor
de porc sifsau carne macra dezosatd de ciolan sifsau spatd. Toatd carnea este maturati.

Prin maturare se obtine un continut relativ scdzut de grisime, ceea ce conferd produsului un gust predominant de
carne. Alte ingrediente sunt posibile in functie de retetd, inclusiv ceapd, apd potabild, otet, sare de masd, condimente
(seminte de piper, chimen sau mustar) si/sau extracte de condimente, zahdr, gelatini comestibild si acidifianti,
antioxidanti, conservanti si agenti de stabilizare. La 100 g, valorile nutritionale medii sunt: sub 13 g grasimi,
carbohidrati, din care maximum 8 g de zahdr, 9-15 g proteine si maximum 2,2 g sare.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Aspicul se prepard cu saramurd de cornison (apd, otet de alcool, zahdr si sare), precum si cu apd potabild pentru ca
aspicul sd capete o aromd pldcutd. Valoarea pH-ului este cuprinsd intre 3,5 si 4,7, corespunzind valorii acide a
saramurii de cornison. Peste carnea de cap de porc i carnea macri se adauga gelatina fiarta sifsau bulionul rezultat la
fierbere, precum si apa potabild si condimente, dupd caz. in forma sa preparati, ,Spreewilder Gurken” prezinti o
aciditate totald din otet fermentat mai micd de 1 % . Se indulceste, de asemenea, cu zahir.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Cornisonul, care este ingredientul care conferd produsului caracterul sdu distinct, trebuie sd indeplineascd conditiile
pentru IGP ,Spreewélder Gurken”.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sdi se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Toate etapele productiei trebuie sd se desfisoare in aria geografica delimitatd

Carnea din partea din fatd a capului de porc si carnea macrd este maturatd, fiartd si apoi transatd in buciti sisau
utilizatd intreagd in produs.

Aspicul este obtinut din apa potabild si/sau din gelatina fiartd (limpezitd sau nu) sau din bulionul in care au fiert capul
porcului si alte tipuri de carne macri sifsau gelatind comestibild, la care se adaugd condimentele mentionate mai sus.

Bucitile de cap de porc si bucitile de carne macri si/sau obrdjorii de porc intregi, castravetii care indeplinesc conditiile
pentru ,Spreewilder Gurken” IGP tdiati si murati in saramurd, fdrd alte ingrediente solide, sau ,Spreewilder Gurken”
tdiati cubulete, se adaugd la aspicul aflat incd in stare lichidd. Apoi se adaugd si se amestecd saramura de cornison,
impreund cu urmdtoarele, in functie de retetd: ceapd tocatd, condimente (de exemplu, piper, seminte de chimen sau
de mustar) sifsau extracte de condimente, zahdr, otet, sare de masi si, dupi caz, acidifianti, antioxidanti, conservanti
si agenti de stabilizare.

Gelatina este apoi ldsatd sd se rdceascd.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Etichetarea trebuie si indice numdrul de identificare al intreprinderii si/sau numdirul de control al lotului
producitorului, pe care fiecare producitor il poate furniza.

4.  Delimitarea ariei geografice

Aria geograficd este limitatd la regiunea economicd Spreewald. In nord, aria geografici se intinde de-a lungul limitei
teritoriale a districtului rural Dahme-Spreewald, intre limita districtului rural Spree-Neifle si limita nordicd a
Miinchehofe, traversind districtul rural Dahme-Spreewald de-a lungul limitelor nordice ale Miinchehofe, Miarkisch-
Buchholz, Halbe si Freidorf pani la granita vesticd a districtului rural Dahme-Spreewald; in vest, regiunea economicd
Spreewald este delimitatd de sectiuni ale limitelor districtelor rurale Dahme-Spreewald si Oberspreewald-Lausitz,
intre Freidorf si Bronkow; la sud, granita se intinde de-a lungul limitelor sudice ale regiunilor administrative Calau si
Altdobern (districtul rural Oberspreewald-Lausitz) si ale regiunilor administrative Drebkau si Neuhausen din
districtul rural Spree-Neisse; la est, regiunea economicd Spreewald este delimitatd de limitele estice ale regiunilor
administrative Neuhausen si Peitz si de granita vesticd a regiunii administrative Schenkendébern (care reprezintd, de
asemenea, limita districtului Spree-Neife).

5. Legitura cu aria geograficd

,Spreewilder Gurkensiilze” este o specialitate populard si bine-cunoscutd din regiunea Spreewald. Legdtura specificd
dintre produs si aria sa de productie provine din reputatia sa speciald, bazatd pe originea sa in aria in cauzd, care este
cunoscutd pentru includerea cornisonilor in aspic si in care acesti cornisoni detin, de asemenea, o indicatie geograficd
protejatd.
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(1) Specificitatea ariei geografice:

in regiunea economicd Spreewald s-au dezvoltat numeroase specialititi care contin cornisoni. Printre acestea se
numdrd produsele traditionale din carne care utilizeazd acesti cornigsoni cu efect specific. Printre acestea se numard
,Spreewilder Gurkensiilze”, produs si comercializat in regiunea economicd Spreewald de cel putin doud generatii, cu
inregistrdri ale productiei sale care dateazd din 1955, inclusiv de citre intreprinderea de stat GolfSener Fleisch- und
Wurstwaren din cadrul intreprinderii de prelucrare a cdrnii din Cottbus, predecesorul Golfener Fleisch- und
Wurstwaren GmbH.

Spre deosebire de alte regiuni, numai regiunea economicd Spreewald este bine cunoscutd pentru utilizarea
cornisonului ca ingredient in aspicul cu carne de porc. Acest aspect era deja valabil in perioada RDG, astfel cum se
poate observa in special (ca o concluzie inversd) din specificatiile de fabricatie foarte detaliate din RDG, in care nicio
altd specificatie pentru aspic nu mentioneazd cornisonul ca ingredient, cum ar fi, de exemplu, standardul RDG TGL
29213/03, grupa 17260 din octombrie 1974.

(2)  Specificitatea produsului:

Caracterul specific al produsului ,Spreewilder Gurkensiilze” se datoreazd proportiei ridicate de carne macrd utilizatd
(prin utilizarea suplimentard a obrdjorilor de porc sifsau a cirnii macre, dezosate si fird tendoane de pe ciolan sifsau
spatd), care conferd aspicului un gust dulce, acru si fin. Caracterul sdu este accentuat prin utilizarea cornisonilor cu
IGP ,Spreewilder Gurken”, care sunt addugati fie tdiati cubulete si murati in saramurd fird alte ingrediente solide, fie
sub formd de cornison Spreewilder tdiat cubulete. Gustul specific al acestui ingredient rimane neschimbat in timpul
prelucrdrii pentru a obtine produsul final ,Spreewilder Gurkensiilze”.

(3) Legitura cauzali:

,Spreewilder Gurkensiilze” s-a impus printre consumatorii finali din Germania ca un produs popular si binecunoscut.
Potrivit unui sondaj in rdndul consumatorilor realizat de Universitatea Humboldt din Berlin in timpul Sdptdmanii
verzi internationale (,International Green Week”) din 2003, cind respondentii au fost intrebati care sunt specialititile
de carne si carnati din regiunea Spreewald de care au auzit, rispunsul cel mai frecvent a fost ,Spreewilder
Gurkensiilze”.

In urmitorii cativa ani, intre 2006 si 2019, Societatea Germani de Agriculturd (DLG - Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft) a acordat 13 medalii de aur, sase medalii de argint si doud medalii de bronz pentru ,Spreewilder
Gurkensiilze” sub diferite forme. A existat un interes considerabil din partea mass-mediei pentru acest produs, de
exemplu in articolele din ziarul ,Berliner Zeitung” din 20 ianuarie 1996 si 30 martie 1996, precum si intr-un raport
din ziarul ,Lebensmittel Zeitung” din 15 aprilie 2005. Un material video despre cum se prepard ,Spreewilder
Gurkensiilze” cu cartofi prajiti si sos tartar pe Topfgucker-TV, cel mai mare canal YouTube in limba germand pentru
retete profesionale are peste 5000 de vizualizdri, iar o retetd pentru ,Spreewilder Gurkensiilze” a fost publicat pe
blogul ,Feine Kiiche”.

In 2006, in cadrul programului LEADER al Uniunii Europene, LAG Spreewaldverein e.V. a publicat 10 000 de
exemplare ale unei brosuri care descrie structura lanturilor de productie si de aprovizionare pentru ,Spreewilder
Gurkensiilze”.

Renumele §i popularitatea produsului ,Spreewilder Gurkensiilze” sunt, de asemenea, confirmate de faptul c, in
ultimii ani, zona de vdnzare s-a extins din Germania de Est in toatd Germania. Importanta pe piatd a produsului a
cunoscut o crestere continud. In perioada 2010-2019, vanzarile au crescut cu 40 %.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https:/[register.dpma.de/ DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/41797
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