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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 973/2013 AL COMISIEI
din 10 octombrie 2013

de aprobare a unei modificiri minore a caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in Registrul

denumirilor de origine protejate si al

indicatiilor geografice protejate [Niirnberger

Bratwiirste/Niirnberger Rostbratwiirste (IGP)]

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
alimentare ('), in special articolul 53 alineatul (2) a doua tezd,

intrucat:

(1)  In conformitate cu articolul 53 alineatul (1) primul
paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,
Comisia a examinat cererea Germaniei de aprobare a
unei modificri a elementelor din caietul de sarcini al
indicatiei geografice protejate ,Niirnberger Bratwiirste”/
,Nurnberger Rostbratwiirste”, inregistratd in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 12572003 al Comisiei (?).

(2)  Cererea se referd la modificarea descrierii produsului.

(3)  Comisia a examinat modificarea in cauzi si a hotdrat cd
este justificatd. Deoarece modificarea este minord,
Comisia o poate aproba fard a recurge la procedura
previzutd la articolele 50-52 din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Caietul de sarcini al indicatiei geografice protejate ,Niirnberger
Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” se modificd in confor-
mitate cu anexa I la prezentul regulament.

Articolul 2

Documentul unic consolidat care reia elementele principale ale
caietului de sarcini figureazd in anexa II la prezentul regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 10 octombrie 2013.

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 177, 16.7.2003, p. 3.

Pentru Comisie,
pentru presedinte

Dacian CIOLOS
Membru al Comisiei
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ANEXA 1

Urmdtoarea modificare a caietului de sarcini al indicatiei geografice protejate ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rost-
bratwiirste” a fost aprobati:

Se adaugd urmdtorul text la descrierea compozitiei dupd ,carne de porc degresatd grosier” carne grasi, in special piept,
slinind de pe burtd, gusd, slinind de pe gusd, spate si slinind de pe spate.

1. Necesitatea modificdrii a intervenit ca urmare a noilor norme referitoare la etichetarea ingredientelor produselor
alimentare (declararea cantitativd a ingredientelor — Quantitative Ingredient Declaration, QUID) introduse prin Directiva
2001/101/CE a Comisiei din 26 noiembrie 2001 de modificare a Directivei privind etichetarea — Directiva 2000/13/CE
a Parlamentului European si a Consiliului. Anexa I la Directiva privind etichetarea prevede in prezent ci un ingredient
poate fi descris drept ,carne de...” numai dacd nu depdseste un anumit continut de grdsime si tesut conjunctiv. Pentru
carnea de porc, continutul de grisime nu poate depasi 30 % si continutul de tesut conjunctiv 25 %. Un ingredient care
depdseste aceastd valoare limitd trebuie sd fie descris drept ,carne grasd”, de exemplu.

Reteta produsului ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” permite un continut de grisime de peste
30 %. Caietul de sarcini prevede doar ,carne de porc degresatd grosier”. Potrivit cerintei QUID, in prezent, continutul
mai ridicat de grasime trebuie indicat pe ambalaj, in conformitate cu sectiunea 3.1 nr. 3 din ordinul privind etichetarea
produselor alimentare [Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)]. Aceastd modificare a LMKV in conformitate
cu directiva nu a fost inclusd pand in prezent in refeta sau in caietul de sarcini al produsului ,Niirnberger Bratwiirste”|
,Niirnberger Rostbratwiirste”. Reteta si caietul de sarcini trebuie asadar modificate pentru ca produsul si se conformeze
noilor cerinte de etichetare.

Asociatia pentru protectia ,Niirnberger Bratwiirste” (Schutzverband Niirnberger Bratwiirste) a fost de acord sd revi-
zuiascd reteta si sd lanseze procedura de modificare a caietului de sarcini in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
1257/2003 (ref. DPMA 398 99 002.6) la 28 septembrie 2006.

2. Niirnberger Bratwiirste”[,Niirnberger Rostbratwiirste” se prepard in mod traditional cu piept, slinind de pe burtd, gusd,
slinind de pe gusd, spate si slinind de pe spate, potrivit retetei furnizate. Aceste ingrediente contribuie intr-o mare
masurd la consistenta si textura find a carnatilor. Fard aceste ingrediente, produsul din carne tocatd s-ar usca foarte tare
nuantele picante ale mirodeniilor caracteristice care conferd specificul ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbrat-
wiirste”.

Scopul listei mai detaliate este clarificarea ingredientelor. Nu existd o definitie comund a termenului ,carne de porc
degresatd grosier” intre expertii in domeniu din Germania. Unii sunt de pdrere ci notiunea ,carne de porc degresatd
grosier” nu include carne grasi. Aceasta ar insemna c3, pentru produsul ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rost-
bratwiirste”, caietul de sarcini a fost incomplet de la inceput. Acest lucru este confirmat de trimiterea la o definitie din
liniile directoare privind registrul german al produselor alimentare, in care termenii ,grob entfettetes Schweinefleisch”
(carne de porc degresatd grosier) si ,Speck” (carne grasi) sunt definite separat.

Acest punct din cadrul liniilor directoare este neclar chiar si pentru autorititile de supraveghere. Biroul de inspectie
pentru Bavaria de Nord (Landesuntersuchungsanstalt Nordbayern) a fost si el implicat in intocmirea caietului de sarcini
initial si, pe baza cunostintelor sale despre ingrediente, nu a considerat necesar si se specifice componentele, in ciuda
situatiei descrise mai sus. Toate partile implicate au presupus in mod natural cd in compozitia cdrnii de porc degresate
grosier ar putea intra si carne grasd. Altfel, reteta nu ar fi putut s aibd un continut de grisime de pand la 35 %.
Aceastd proportie poate fi atinsd numai in cazul in care ,carnea de porc degresatd grosier” ar include piept, slinind de
pe burtd, gusd, slinind de pe gusd, spate sau slinind de pe spate.

Proportia de carne grasd din refetd este limitatd, in primul rand, de pragul de 35 % aplicabil continutului de grasimi. in
al doilea rand, ea este limitatd ca urmare a dispozitiei care stipuleazd cd proportia de proteine din carne fird proteine
de tesut conjunctiv (MPFCP) nu trebuie si fie mai micd de 12 %. Deoarece continutul de MPFCP al cdrnii grase
reprezintd numai 8 % in medie, continutul mai ridicat de MPFCP, de cel putin 12 %, din produsul finit nu poate fi
atins decat in combinatie cu o carne deosebit de slabd, de inaltd calitate si cu un continut de MPFCP de peste 12 %.
Precizarea continutului minim de MPFCP in retetd limiteazd asadar continutul de carne grasi. Definitia termenului
,carne de porc degresatd grosier”, asa cum este utilizat in retetd, nu trebuie asadar interpretatd in conformitate cu liniile
directoare. Dimpotrivd, este evident din reteta in sine cd acest termen este utilizat intr-un alt sens decat in liniile
directoare.

In plus, liniile directoare nu sunt obligatorii. Este recunoscut faptul ci ele nu reflectd opiniile consumatorilor sau ale
specialistilor in domeniu, deoarece opiniile acestora nu au fost solicitate in momentul intocmirii lor. Ele reflectd in
schimb punctele de vedere exprimate de anumite parti interesate. Liniile directoare se indeparteaza de fapt de practicile
traditionale de productie intr-o misurd considerabild. Acest lucru a fost deja evident in momentul intocmirii caietului
de sarcini pentru IGP ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”, intrucat compozitia ,Niirnberger Bratwiir-
ste”],Niirnberger Rostbratwiirste” descrisd in acesta era considerabil diferitd de refeta reald utilizatd la nivel local. in
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consecintd, liniile directoare au fost modificate dupd procesul de inregistrare. Practicile traditionale aplicate in productia
de ,Niirnberger Bratwiirste”|,Niirnberger Rostbratwiirste” ar trebui, de asemenea, sd constituie punctul de referintd
pentru definitia ingredientului ,carne de porc degresatd grosier”, asa cum este utilizat in retetd. Ingredientele ,piept,
slanind de pe burtd, gusd, slinind de pe gusd, spate sau slinind de pe spate” sunt utilizate in mod traditional. Din
motive de claritate pentru toate partile, ingredientele ,carne grasi, in special piept de porc, slinind de pe burtd, gusd,
sldnind de pe gusd, spate si slinind de pe spate” vor fi acum enumerate in mod explicit in retetd.



L 272/8

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

12.10.2013

ANEXA 11

Document unic consolidat

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (')
~NURNBERGER BRATWURSTE”[,NURNBERGER ROSTBRATWURSTE”
Nr. CE: DE-PGI-0105-0184-28.09.2010
IGP (X) DOP ()

Denumire

,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste”

Statul membru sau tara tertd

Germania

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Carnat pentru gritar avind lungimea de 7-9 cm, in membrand strdimtd de oaie, cu granulatie medie; greutate unitard
(crud) de aproximativ 20-25 g.

Compozitie:

Carne de porc degresatd grosier, carne grasd, in special piept de porc, slinind de pe burtd, gusd, slinind de pe gusd,
spate si slinind de pe spate, fird adaos de carne tocatd, fird culoare rosie datoratd tratirii cu nitriti (cu exceptia
Bratwiirste afumati). Amestecul de condimente variazd in functie de reteta traditionald, maghiranul fiind condimentul
tipic. Continutul de proteine din carne fird proteine de tesut conjunctiv trebuie si fie de minimum 12 %, iar

continutul total de grasime de maximum 35 %. Continutul de proteine din carne fird proteine de tesut conjunctiv
reprezintd cel putin 75 % (metoda histometricd) sau 80 % (metoda chimicd) din volum.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Carne grasd, in special piept, slinind de pe burtd, gusd, slinind de pe gusd, spate si slinind de pe spate; continutul de
grasime al produsului finit este limitat la 35 %, iar continutul de proteine din carne fird proteine de tesut conjunctiv
(MPFCP) nu poate fi mai mic de 12 %; amestec de condimente, in special mighiran; membrane de oaie.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei de ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” se desfdsoard in aria geografici
delimitatd. Aceste etape sunt:

— reducerea cdrnii prin mécinare sau tocare;
— amestecarea cdrnii reduse cu condimente pentru obtinerea amestecului de cirnati;
— umplerea membranelor de oaie.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Norme specifice privind etichetarea

Delimitarea concisi a ariei geografice

Teritoriul orasului Niirnberg.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie

2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare (JO L 343, 14.12.2012, p. 1).
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5.1.

5.2.

5.3.

Legitura cu aria geograficd
Specificitatea ariei geografice

Fabricarea carnatilor de gritar in Niirnberg este o traditie seculard, ale cdrei origini dateazd din 1313. Reducerea
tipicd a lungimii si a greutdtii ,Nurnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” dateaza cel putin din 1573.
Orasul Niirnberg este situat la intersectia a doud importante rute comerciale, astfel ¢d a avut la dispozitie de timpuriu
mirodenii orientale pentru fabricarea cirnatilor.

Traditia actuald a fabricdrii carnatilor de gritar in Niirnberg are un trecut prestigios. ,Niirnberger Bratwiirste”[,Niir-
nberger Rostbratwiirste” au fost foarte apreciati de Goethe si Jean Paul, de exemplu. Bratwurst-Glocklein din regiunea
St. Sebald era unul dintre cele mai renumite localuri din Germania secolului al XIX-lea, deschis nu doar aristocratilor
si plutocratilor, ci si tuturor vizitatorilor orasului, pentru care era o oprire obligatorie.

Specificitatea produsului

,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” se caracterizeazd prin forma lor neobisnuit de micd si prin
notele de maghiran. Carnatii se conformeazd unui standard inalt de calitate, de mult timp controlat, sunt cunoscuti si
in afara regiunii Nurnberg si sunt foarte apreciati de consumatori.

Acest lucru se reflectd in faptul cd programul standard de vizitare a orasului include in prezent consumul de carnati
,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” in una dintre numeroasele ,Bratwurstkiichen” sau ,Wurstbra-
tereien” din centrul orasului Niirnberg.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Traditia seculard a fabricirii carnatilor de gritar in Niirnberg, standardul inalt de calitate care a fost de mult timp
controlat si forma neobisnuit de micd au ficut ca ,Niirnberger Bratwiirste”/,Niirnberger Rostbratwiirste” s fie
cunoscuti si apreciati pretutindeni in Germania i in lume.

Specialitatea a apdrut in fostul oras imperial Niirnberg, datoritd pozitiei sale geografice la o intersectie cheie a rutelor
comerciale si ale mirodeniilor din Asia de Est, care au introdus mirodenii precum mdghiranul, nucsoara si piperul.
Disponibilitatea acestor mirodenii din Asia a ficut posibild in primul rand productia carnatilor. Dat fiind cd orasul
Niirnberg era foarte implicat in comertul pe distante lungi si dispunea de traditii moderne si rafinate, cirnatii produsi
aici erau din ce in ce mai mici, mai rafinati si mai bine condimentati, devenind, in timp, faimosii ,Niirnberger
Bratwiirste”.

Spre deosebire de zonele rurale, orasul a pus un accent mai mare pe calitate de la inceput. In timp ce in alte pirti
cantitatea avea prioritate, in Niirnberg productia se baza mai degrabi pe calitate, si acesta a fost lucrul care a dus la
reducerea dimensiunii carnatilor.

Respectarea regetei i a calitdtii dateazd de la normele de control ale Consiliului orasului Niirnberg. Niirnberg se poate
lduda cu cel mai vechi sistem de control al produselor alimentare, care este mentionat in codul penal datind din anul
1300.

Prin publicarea retetei, exercitarea unui control strict si restrictionarea productiei la teritoriul orasului, Niirnberg a
contribuit la garantarea faptului cd insesi caracteristicile acestui cirnat sunt o indicatie a originii sale.

Legdtura cu aria geografici s-a bazat asadar initial pe situatia geografici la o intersectie cheie a rutelor comerciale si
ale mirodeniilor si pe introducerea timpurie a unui control al produselor alimentare. Situatia geografici si controlul
produselor alimentare, aldturi de protectia regetei, au contribuit, prin urmare, la calitatea deosebitd a carnatilor.
Orasul imperial dispunea de o ampld retea comerciald in intreaga lume, ceea ce a permis ca aceastd specialitate
sd fie foarte bine cunoscutd incd din Evul Mediu. Astazi, legitura se bazeazd pe renumele de care se bucurd aceastd
specialitate, in mod traditional apreciatd la nivel mondial.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Markenblatt Vol. 44 din 2.11.2007, partea 7a-bb, p. 20269.

https:/[register.dpma.de[DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/142
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