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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 35/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~HALBERSTADTER WURSTCHEN”
NR WE: DE-PGI-0005-0615-02.07.2007

ChoG ( X ) ChnP ()

1. Nazwa:

,Halberstidter Wiirstchen”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka 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:

,Halberstadter Wiirstchen” to cienka, podtuzna kietbasa parzona, otoczona delikatng naturalng ostonka
(jelito baranie), sprzedawana wylacznie jako produkt konserwowany.

Charakterystyczng cechg wyrobu jest ciemna barwa powstala wskutek wedzenia, a takze niepowta-
rzalny, intensywny smak wedzenia oraz aromat drewna dg¢bowego. Powyzsze wlasciwosci sg uzyski-
wane poprzez wedzenie produktu w wedzarni kominowej, w ktorej wykorzystuje si¢ spalanie polega-
jace na tleniu si¢ dolnej warstwy trocin w kilku fazach, przy jednoczesnej zmianie wilgotnosci
powietrza i gestosci dymu, a takze krétkotrwalym wzroscie temperatury do 110 °C. Poprzez odpo-
wiednie sterowanie temperaturg tlenia w wedzarni uwalniane sg substancje tworzace kolor i smak,
ktére maja decydujace znaczenie dla smaku i ciemnej barwy ,Halberstidter Wiirstchen”.

— Srednica (grubod): 20-24 mm
— Dlugosé: 12-18 cm
— Waga: 50-90 ¢

— Sklad kietbasy :
— migso wieprzowe: ok. 45 %
— migso wolowe: ok. 15 %

— stonina wieprzowa: ok. 15%
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— naturalna ostonka (jelito baranie): ok. 1,5%
— woda pitna: ok. 18 %
— s6l azotanowa do peklowania: ok. 2%

— przyprawy (w szczegdlnosci pieprz bialy oraz kwiat muszkatolowy): ok. 1,5 %

— dodatki: ok. 2%
— poziom zawartodci thuszczu: 20% (x5 %)
— zawarto$¢ bialka zwierzecego bez tkanki tacznej: co najmniej 7,5 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

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

Wszystkie fazy produkeji, facznie z przygotowaniem, suszeniem, wedzeniem, parzeniem, dojrzewaniem
i konserwowaniem, przebiegaja na wyznaczonym obszarze geograficznym

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar miasta Halberstadt.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Spegyfika obszaru geograficznego:

Produkcja kietbasek ,Halberstadter Wiirstchen” przebiega na wyznaczonym obszarze geograficznym
miasta Halberstadt. ,Halberstadter Wiirstchen” to produkt o stuletniej tradycji i renomie, ugruntowanej
przez przedsigbiorstwo Friedricha Heine i jego nastepcéw. Produkt byl zawsze wytwarzany wylacznie
na terenie miasta Halberstadt.

Specjalna, stosowana na wyznaczonym obszarze metoda wedzenia w wedzarni kominowej, obejmujaca
spalanie polegajace na tleniu si¢ dolnej warstwy trocin, stanowi niezbedny warunek uzyskania okre-
Slonych cech ,Halberstadter Wiirstchen”, produktu wytwarzanego od ponad 100 lat za pomoca trady-
cyjnych metod produkeji.

Wedzarnia kominowa zbudowana jest z cegiel szamotowych, co jest szczegdlnie wazne ze wzgledu na
wymogi w zakresie izolacji termicznej. Ponadto istotng cechg tego materialu jest zatrzymywanie
niepozadanych substancji wchodzacych w sklad dymu przez wewnetrzne Scianki wedzarni. W ten
sposob niepozadane substancje znajdujace si¢ w dymie nie docierajg do wedzonych kielbas, dzigki
czemu zarowno wewnatrz, jak i na zewnatrz kielbasy dochodzi do wytworzenia tylko substancji
smakowych.

Wedzenie na goragco odbywa si¢ przy Srednich temperaturach wedzenia wynoszacych 60-70 °C,
utrzymujacych si¢ przez okres 40-50 minut. W wyniku bezposredniego opalania komory wedzarniczej
temperatura w wedzarni kominowej jest regulowana w taki sposob, iz nastepuje cykliczny wzrost
temperatury do poziomu ponad 110 °C, w zwiazku z czym odpowiednio i stale obniza si¢ réwniez
wilgotno$¢ powietrza. Wytwarzanie i cyrkulacia dymu odbywaja si¢ w zamknigtej przestrzeni,
w zwigzku z czym zachodzi w tym przypadku proces pirolizy.

Do wytwarzania dymu wykorzystuje si¢ wiéry debowe oraz mieszanke trocin w proporcji 70 % do
30 %, przy wilgotnosci 52 %. Jest to warunek osiggniecia takiego sterowania temperaturg w procesie
wedzenia, ktdre zapewnia uzyskanie wystarczajacej ilosci wszystkich pozadanych skladnikéw dymu na
powierzchni ostonki kietbasy. Odpowiednia regulacja temperatury dymu tworzacego si¢ podczas tlenia
widr i trocin zapewnia uwolnienie substancji dajacych kolor i smak produktu. Substancje te decyduja
o smaku i ciemnej barwie ,Halberstidter Wiirstchen”.
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Bezposredni proces wedzenia jest realizowany w kilku etapach, na ktérych wykorzystuje si¢ rézny czas
wedzenia i poziom temperatury. Temperatura uzyskiwana w komorze wedzarniczej miesci sig
w przedziatach 75-80 °C, 85-90 °C, 95-100 °C oraz ponad 110 °C.

Uzyskanie réznych wartosci temperatury w procesie wedzenia oraz utrzymanie ich przez okreslony
czas stanowi o umiejetnosciach rzemieslniczych wedzarzy. Okreslona warto$¢ oraz zakres temperatury
osigga si¢ poprzez tworzenie ognisk zaru w obrebie paleniska wedzarni kominowej. Decydujace
znaczenie maja w tym przypadku umiejetnosci wedzarza, ktéry — poprzez tworzenie lub rozgrzeby-
wanie ognisk Zaru — kieruje procesem spalania, a tym samym réwniez procesem uzyskiwania okre-
$lonego poziomu warto$ci temperatury wedzenia. Dzigki temu w komorze wedzarniczej uzyskiwany
jest pozadany zakres temperatury. Powyzsze czynnosci umozliwiaja spalanie polegajace na tleniu sig
dolnej warstwy trocin, co stanowi istotny warunek tagodnego przebiegu procesu wedzenia wytwarza-
nego produktu. Waznym elementem tego procesu jest rowniez reczna regulacja temperatury podczas
wedzenia, poniewaz w trakcie procesu wedzenia kielbasy dochodzi do zmian oraz stalego obnizania
wilgotnosci powietrza i gestosci dymu w komorze. Jest to szczegdlnie istotne dla uzyskania okreslo-
nych whasciwosci wytarzanego produktu.

Specyfika produktu:

Kietbaski ,Halberstadter Wiirstchen” odznaczaja si¢ w szczegdlnosci niepowtarzalnym, intensywnym
smakiem wedzenia oraz ciemng barwa, wyrdzniajaca je spoérdd podobnych produktéw innego pocho-
dzenia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG)

Okreslone w punkcie 5.2. specyficzne cechy produktu uwarunkowane sa specjalna, tradycyjng metoda
produkgji stosowana w wedzarni kominowej, opisang w punkcie 5.1.

Wedzarnie kominowe stanowia jedyna w swoim rodzaju konstrukcje, a proces wedzenia rézni sig
znacznie od proceséw stosowanych w nowoczesnych urzadzeniach do wedzenia na goraco.

Obnizenie wzglednej wilgotnosci powietrza do < 25 %, a takze stabilno$¢ migsa wchodzgcego w sktad
produktu sprawiaja, ze wedzone kielbasy moga zosta¢ poddane dzialaniu ekstremalnie wysokich
temperatur, nie ulegajac przy tym uszkodzeniu.

W trakcie fazy wilgotnej nastepuje przede wszystkim nasycenie produktu substancjami zawartymi
w dymie. Natomiast w fazie suchej i goracej dochodzi w pierwszym rzedzie do wzajemnych reakeji
réznego rodzaju substancji zawartych w dymie, a takze reakcji tych substancji z naturalng ostonkg oraz
znajdujacym si¢ wewnatrz niej migsem.

Tradycyjny, charakterystyczny sposéb przyprawiania, a takze szczegdlna obrébka produktu stanowig
0 jego niepowtarzalnym smaku oraz wygladzie. Oprocz tradycyjnych receptur i mieszanek przypraw
réwniez tradycyjna technika wedzenia stanowi podstawe do uzyskania niepowtarzalnego smaku
,Halberstadter Wiirstchen”, a umiejetnosci rzemie$lnicze wedzarzy wykorzystywane przy konstruo-
waniu wedzarni kominowej to podstawowy warunek uzyskania charakterystycznego smaku oraz
szczeg6lnej barwy zewnetrznej ostonki kietbasy.

Charakterystyczny wyglad ,Halberstidter Wiirstchen” jest uwarunkowany ponad stuletnig tradycja
wytwarzania kielbas w Halberstadt.

,Halberstadter Wiirstchen” zostaly po raz pierwszy wyprodukowane 23 listopada 1883 r. przez Fried-
richa Heine, mistrza masarskiego z Halberstadt. Rok pézniej Heine otworzyl w Halberstadt swoja
wlasng fabryke, a w roku 1896 na wystawie sztuki kulinarnej uzyskal dla swoich produktow
powszechne uznanie. W 1896 r. kielbaski zostaly po raz pierwszy zakonserwowane w puszce
i jako nowo$¢ na skale Swiatowg zaprezentowane na wystawie sztuki kulinarnej w Wiesbaden.
W 1913 r. Friedrich Heine otworzyl nowy zaklad produkcyjny w Halberstadt, ktory byt w owym
czasie najnowoczes$niejsza i najwicksza fabryka kietbas w Europie.

Juz na poczatku poprzedniego stulecia nie bylo restauracji dworcowej, w ktérej nie serwowano by
,Halberstadter Wiirstchen”. Konserwowane kielbaski ,Halberstadter Wiirstchen” znajdowaly si¢ réwniez
w ofercie oddzialéw firmy cateringowej Mitropa, obstugujacej niemieckie koleje. Rowniez i dzis
w tradycyjnych zakladach produkcyjnych w Halberstadt wytwarza si¢ codziennie kilka ton kietbasek
,Halberstadter Wiirstchen”.
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Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artikut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Specyfikacja produktu oraz decyzja zatwierdzajgca, wydana przez niemiecki urzad ds. znakéw towarowych
i patentéw zostaly opublikowane w DE Markenblatt Heft z dnia 22 sierpnia 2007 r., czgs¢ 7b.



