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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych.

(2022/C 346/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
+Hofer Rindfleischwurst”
Nr UE: PGI-DE-0722-AMO1 - 17.6.2020
ChNP () ChOG (X)

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel

Whioskodawca wnioskujacy o zmiang i pierwotny wnioskodawca jest tym samym podmiotem. Jest to stowarzyszenie
producentéw/przetwércéw produktéw chronionych.

Adres: Hohe Strafle 20, 95030 Hof
Panstwo: Niemcy

Adres(-y) e-mail: Fleischer-innung-hof@t-online.de

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

O

Nazwa produktu

=)

Opis produktu

O

Obszar geograficzny

B

Dowdd pochodzenia

=

Metoda produkgji

=)

Zwigzek

Etykietowanie

o 0O

Inne

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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5. Zmiany
5.1. Opis produktu
1. Zmiana

(1) W akapicie pierwszym we fragmencie ,Nadajgce si¢ do smarowania migso na kietbase umieszcza si¢
w sztucznym jelicie (celofan). Do produkgji kielbasy stosuje si¢ jelita o $rednicy od 40 do 55 mm” usuwa
sie stowo ,,(celofan)”.

Wielu producentéw stosuje ostonki sztuczne wykonane z innych materialéw. Nie ma to jednak negatywnego
wplywu na jako§¢ ,Hofer Rindfleischwurst”.

2. Zmiana

(2) W akapicie pierwszym usuwa si¢ nastepujace zdanie: ,W zaleznosci od wielkosci jelita dtugo$¢ jednego
batona kietbasy »Hofer Rindfleischwurst« wynosi maksymalnie 50 cm, a waga — w zaleznosci od wielkosci
batona — miesci si¢ w przedziale od 150 do 800 graméw”.

W niektérych przypadkach produkowane s réwniez dluzsze lub lzejsze/cigzsze batony kielbasy. Poniewaz nie
ma to wplywu na jako$¢ produktu, nie jest konieczne stosowanie ograniczei w tym zakresie.

3.  Zmiana

(3) W akapicie szostym we fragmencie ,zawarto$¢ wody wynosi od 50 do 55 %, zawarto$¢ tluszczu natomiast
od 25 do 30 %" wyrazenie ,25 %" zastgpuje si¢ wyrazeniem ,20 %”.

Zgodnie ze swoimi recepturami wielu producentéw zawsze stosowalo nieco nizszg zawarto$¢ thuszczu w kietba-
sie ,Hofer Rindfleischwurst”. Minimalna zawarto$¢ ttuszczu zostala dostosowana tak, aby nie utrudnia¢ im tra-
dycyjnej produkcji. Nie ma to wplywu na jakos¢ ,Hofer Rindfleischwurst”.

4. Zmiana

(4) W akapicie széstym w zdaniu ,Zawarto$¢ migsa wieprzowego i stoniny karkowej ksztattuje si¢ na poziomie
nie wyzszym niz 30 %” wyrazenie ,30 %” zastepuje si¢ wyrazeniem ,40 %”.

Zgodnie ze swoimi recepturami wielu producentéw zawsze stosowalo wyzszg zawarto$¢ miesa wieprzowego
i stoniny karkowej w kielbasie ,Hofer Rindfleischwurst”. Ta maksymalna zawarto$¢ zostala dostosowana tak,
aby nie utrudnia¢ im tradycyjnej produkcji. Nie ma to wplywu na maksymalna zawarto$¢ thuszczu.

5. Zmiana

(5) W akapicie 6smym ostatnie zdanie ,Do produkcji »Hofer Rindfleischwurst« nie uzywa si¢ zatem migsa
z miodego bydla” zostaje usunigte.

W procesie produkcji zawsze wykorzystywano migso mlodszych zwierzat rzeznych, czyli mtodego bydta. Ponie-
waz nie ma to niekorzystnego wplywu na jako$¢ produktu, obowigzujgce ograniczenie nie jest konieczne.

6. Zmiana

(6) W akapicie dziewigtym zdanie pierwsze ,Istotnym surowcem stosowanym przy produkcji »Hofer Rindfleis-
chwurst« jest ubogie w tkanke taczng i niezawierajace $ciggien migso wolowe klasy R 1 (2/3 objetosci) oraz
stonina wieprzowa z czesci karkowej klasy S VIII (1/3 objetosci)” stowa ,2/3 objetosci” zastgpuje si¢ sto-
wami ,co najmniej 60 %”, a stowa ,klasy S VIII” zastepuje si¢ stowami ,klasy S VII1i S 1 (flaczny udziat mak-
symalnie 40 %)”.

Dostosowanie i zmiana wartosci procentowych wynika ze zmiany wartosci procentowej okreslonej w pkt 4
i stuzy ujednoliceniu i doprecyzowaniu calej specyfikacji. Zgodnie ze swoimi recepturami wielu producentéw
zawsze stosowalo wyzsza zawarto$¢ migsa wieprzowego i stoniny karkowej w kielbasie ,Hofer Rindfleis-
chwurst”. Ta maksymalna zawarto$¢ zostala dostosowana tak, aby nie utrudnia¢ im tradycyjnej produkgji.
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7.  Zmiana

(7) W akapicie dziewigtym ostatnie zdanie ,Istnieje réwniez mozliwo$¢ dodania niewielkiej ilosci migsa wie-
przowego klasy S 1 oraz stoniny karkowej, ale rozwigzanie to jest rzadko praktykowane” zostaje usunigte.

Z pewnoscig niektorzy producenci tradycyjnie dodaja wieprzowing. Poniewaz poprzednie zdanie dotyczylo
dodania wieprzowiny (zob. zmiana nr 6), powyzsze zdanie jest zbedne i moze zosta¢ usunigte.

8. Zmiana

(8) Akapit 10 ,Do produkgji kietbasy uzywa si¢ przede wszystkim migsa kréw, rzadziej bykéw. Migso uzywane
do produkciji kielbasy pochodzi z udzcéw wolowych o zawartosci tluszczu wynoszacej ok. 5 %. W przy-
padku wieprzowiny uzywa si¢ udZcéw wieprzowych o zawartosci thuszczu wynoszacej ok. 4 %. Zawartosé
ttuszczu w uzytej stoninie wynosi ok. 70 %” zostaje usuniety.

Poniewaz poszczegdlne kawalki i ple¢ uzytych tusz nie maja istotnego wplywu na jakos$¢ produktu konicowego,
nie istnieje konieczno$¢ okreslania szczegdtowych wymogéw w tym zakresie. To samo dotyczy zawartosci thusz-
czu w poszczeg6lnych kawatkach.

5.2. Dowdd pochodzenia
1. Zmiana

(1) W akapicie pierwszym w zdaniu drugim ,RzeZnia otrzymuje kopi¢ paszportu dla bydla i za pomoca bazy
danych dotyczacych bydla zglasza do Monachium fakt przeprowadzenia uboju” usuwa si¢ stowa ,,do Mona-
chium”.

Specyfikacja okreslajaca miejsce, w ktorym znajduje si¢ baza danych dotyczgcych bydla jest nieistotna i w zwiazku
z tym moze zosta¢ pominieta.

2.  Zmiana

(2) W akapicie pierwszym zdanie trzecie ,Podczas rozbioru, sortowania i dalszego przetwarzania surowcow
do produkgji »Hofer Rindfleischwurst« tworzenie partii i pisemna dokumentacja zapewniaja dowdd identy-
fikowalno$ci” stowa ,tworzenie partii i pisemna dokumentacja zapewniaja dowdd identyfikowalnosci”
zastepuje si¢ stowami ,identyfikowalnos¢ spetnia wymogi prawne”.

W szczeg6lnosci mniejsze zaklady rzemieslnicze nie zawsze mogg zagwarantowac tak szczegélows dokumenta-
cje. Spelnienie wymogéw prawnych jest wystarczajace.

3. Zmiana

(3) W akapicie pierwszym ostatnie zdanie ,Przedsigbiorstwo przetworcze moze zatem dokladnie okresli¢, jakie
surowce z jakiego zwierzgcia, z podaniem miejsca pochodzenia, zostaly przetworzone na potrzeby pro-
dukgji jego »Hofer Rindfleischwurst<” zostaje usunigte.

W szczeg6lnosci mniejsze zaklady rzemieSlnicze nie zawsze mogg zagwarantowac tak szczegélows dokumenta-
cje. Spelnienie wymogéw prawnych jest wystarczajace rowniez w tym zakresie.

4. Zmiana

(4) W akapicie drugim zdanie drugie ,»Hofer Rindfleischwurst« oraz nazwa producenta sg nadrukowane na
ostonce syntetycznej” stowa ,oraz nazwa producenta” zostajg usunigte.

Nie wszyscy producenci maja specjalnie drukowane ostonki z nadrukiem swojej nazwy, na przyklad ze wzgledu
na koszty. Nadruk ,Hofer Rindfleischwurst” jest wystarczajacy, pod warunkiem Ze nazwa producenta jest podana
w innym miejscu (np. na etykiecie).
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5.3. Metoda produkgji
1. Zmiana

(1) W akapicie pierwszym zdanie drugie ,Surowiec ten pochodzi od bydta i $win, ktdre urodzily si¢ i byly
hodowane gléwnie na okreslonym obszarze geograficznym, a poza nim gltéwnie w okregach Gérna Fran-
konia i Gérny Palatynat i w Turyngii”, przed wyrazeniem ,urodzily si¢” dodaje si¢ wyrazenie ,najlepiej,
jesli” i skresla si¢ stowo ,gtéwnie”. Ponadto stowa ,a poza nim gléwnie” zastepuje si¢ stowem ,lub”,
a stowa ,i w Turyngii” zastepuje si¢ stowami ,lub w Lander Turyngia badz Saksonia”.

Fakt, Ze wykorzystywane bydto lub $winie moga obecnie pochodzi¢ réwniez z Saksonii, nie stanowi rozszerze-
nia, poniewaz poprzednia specyfikacja byla sformulowana w sposéb otwarty (,gléwnie”).

2.  Zmiana

(2) W akapicie pierwszym zdanie trzecie ,Wspomniane bydlo i §winie sa poddawane ubojowi wylacznie na
okres$lonym obszarze geograficznym” zostaje usunigte.

Poniewaz rzeznia w Hof zaprzestata uboju bydla, rzeznia w Helmbrecht jest w stanie dokonywaé uboju jedynie
bardzo niewielkiej liczby sztuk na okreslonym obszarze geograficznym. Nie jest ona wystarczajaca, aby sprostaé
ilosciom, ktére maja by¢ przetwarzane. Nalezy zatem zrezygnowal z wczeSniejszego ograniczenia, zgodnie
z ktérym ubdj musial odbywac si¢ wylacznie na danym obszarze geograficznym. Nie ma to wplywu na jakos¢
i $wiezo$¢ ,Hofer Rindfleischwurst”, poniewaz w najblizszej okolicy znajduje si¢ wiele rzezni (w szczeg6lnosci
w sasiedniej Saksonii i Turyngii).

3.  Zmiana

(3) W akapicie pierwszym ostatnie zdanie ,Réwniez caly proces produkeji odbywa si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym” zostaje zastgpione zdaniem ,Produkcja »Hofer Rindfleischwurst« odbywa si¢ na danym
obszarze geograficznym”. Oznacza to, ze caly proces produkgji, w tym sam ub6j, musi odbywac si¢ w gos-
podarstwach znajdujacych si¢ na tym obszarze geograficznym. W szczegdlnosci przez proces produkgji
rozumie si¢ rozbiér miesa, klasyfikacje migsa i proces wytwarzania. Chude migso jest rozdrabniane i mie-
szane ze wszystkimi skladnikami (z wyjatkiem soli azotowej do peklowania) w rozdrabniaczu lub
maszynce do mielenia migsa. Nastepnie dodaje si¢ s6l azotowa do peklowania i ponownie miesza. Uzys-
kane w ten sposéb kielbasy nadajace si¢ do smarowania sg umieszczane w ostonkach sztucznych. Ostatnim
etapem produkgji kielbasy ,Hofer Rindfleischwurst” jest proces wedzenia zimnym dymem, kt6ry nadaje jej
przyjemny aromat wedzenia.

Jest to niezbedna zmiana, poniewaz ze wzgledu na wezesniej usunigte fragmenty nie bytoby juz jasne, ktére kon-
kretne etapy produkcji musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. To $ciste rozgraniczenie zos-
tato wprowadzone celowo, aby podkresli¢ wylaczny charakter tej konkretnej kietbasy. Powinno to zdecydowanie
uniemozliwi¢ oferowanie go do sprzedazy poza tym regionem.

4. Zmiana

(4)  Akapit drugi ,Jak juz wspomniano, kietbas¢ »Hofer Rindfleischwurst« wyrdznia wysoka jakos¢ oraz dosko-
nala §wiezo$¢. Wymaga to, aby ubdj bydla i $wifi odbywal si¢ w rzezniach na okreslonym obszarze geogra-
ficznym, a takze aby proces produkcji miat miejsce na tym obszarze” zostaje usuniety.

Zob. zmiana nr (2).

5. Zmiana

(5) W akapicie pigtym w zdaniu ,Chude migso jest rozdrabniane i mieszane ze wszystkimi skladnikami
(z wyjatkiem soli azotowej do marynowania) w rozdrabniaczu” po stowie ,rozdrabniaczu” dodaje si¢
stowa ,lub maszynce do mielenia migsa”.

W wyniku zmian wprowadzonych za pomoca zmiany nr 6 ponizej w zdaniu tym dodano odniesienie do
maszynki do mielenia migsa, aby odzwierciedli¢ wszystkie mozliwe etapy przetwarzania.
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6. Zmiana

(6) Poprzedni akapit szésty ,Otrzymang w ten sposéb mase mieli si¢ nastgpnie w maszynce do mielenia migsa
przy uzyciu tarczy tnacej o rozmiarze 0,6 mm. PoZniej masg t¢ ponownie umieszcza si¢ w rozdrabniaczu,
miesza si¢ ja z przyprawami i dodaje s6l azotowg do marynowania w celu uzyskania czerwonej i stabilnej
barwy. Aby uzyska¢ optymalne rozdrobnienie i jednolita granulacje, masa jest drobno siekana w rozdrab-
niaczu przy wysokich obrotach w temperaturze konicowej 12 stopni Celsjusza (metoda rozdrabniania),
przy czym nalezy stosowac ostre narzedzia tnace” zastepuje si¢ zdaniem ,Nastepnie dodaje si¢ s6l azotowa
do marynowania i ponownie miesza”.

Proces produkgji opisany w tym miejscu jest bardzo szczegblowy i niepotrzebnie rygorystyczny, a takze nie
obejmuje szerokiego zakresu tradycyjnie rézniacych si¢ od siebie metod produkcji. Oznacza to, ze obecnie nie-
ktérzy tradycyjni producenci nie sa juz w stanie dostarcza¢ swoich produktéw w dotychczasowy sposéb.
Ponadto niektdre z opisanych parametréw dotyczacych jakosci i wygladu produktu sg nieistotne i tym samym
niepotrzebnie ograniczaja producentéw w wykonywaniu ich rzemiosla. Aby niepotrzebnie nie utrudnia¢ pro-
dukgji, szczegblowe opisy zostaly pominigte.

5.4. Zwigzek

Zmiana

W punkecie 2) ,Specyfika produktu” w akapicie drugim zdanie trzecie w oryginalnej wersji w jezyku niemieckim stowo
,Pramienprodukt” zastgpiono stowem ,Premiumprodukt”. [Zmiana ta nie dotyczy wersji w jezyku angielskim)].

Zmiana ta ma na celu jedynie sprostowanie bledu pisarskiego. (Zawsze) chodzilo o stowo ,Premiumprodukt”.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Hofer Rindfleischwurst”
Nr UE: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Hofer Rindfleischwurst”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Hofer Rindfleischwurst” to nadajaca si¢ do smarowania kietbasa surowa o podtuznym ksztalcie. Nadajace si¢ do sma-
rowania migso na kietbas¢ umieszcza si¢ w sztucznym jelicie. Do produkdji kielbasy stosuje si¢ jelita o Srednicy od 40
do 55 mm. Kietbasa ta odznacza si¢ ona intensywna, ale przyjemna, krwistg barwa.

Kielbasa ,Hofer Rindfleischwurst” posiada smak typowy dla tego rodzaju gatunku kietbas, delikatnie pikantny, pod-
kreslony lekka nutg pieprzu. Ponadto wedzenie zimnym dymem bukowym nadaje kielbasie przyjemny aromat wedze-
nia.

,Hofer Rindfleischwurst” to drobno rozdrobniona kielbasa surowa, ktdéra nadaje si¢ do smarowania i odznacza si¢
duzg $wiezoscig. Zachowuje ona swéj szczeglny smak i aromat jedynie przez okres 2 do 3 dni, w zwigzku z czym
nie nadaje si¢ do dluzszego przechowywania.

W przypadku pakowania prézniowego kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” zachowuje przydatnos$¢ do spozycia nieco
dluzej, co najmniej przez okres 10 dni. Wymaga to jednak przechowywania zapakowanego prézniowo produktu
w chlodnym miejscu.
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Pozostale kryteria, na podstawie ktérych okresla si¢ jako$¢ kietbasy ,Hofer Rindfleischwurst”, to wyrazna czerwona
barwa, duza fatwos¢ rozsmarowania oraz jednorodna konsystencja.

Z uwagi na fakt, ze do produkgji ,Hofer Rindfleischwurst” uzywa si¢ chudego migsa wolowego, produkt odznacza si¢
wysokg zawarto$cig biatka bez tkanki facznej. W przypadku ,Hofer Rindfleisch” zawarto$¢ ta nie moze by¢ nizsza niz
10 %. W wyniku analiz przeprowadzonych w ramach niezaleznej kontroli dzialalnosci oraz kontroli jakosci w skle-
pach migsno-wedliniarskich zrzeszonych w bawarskiej izbie rzemieslniczej masarzy (Neutrale Betriebs- und Qualitdts-
priifung fiir Fleischerfachgeschdfte im bayerischen Fleischerhandwerk, NBQP) stwierdzono, ze kielbasa ,Hofer Rindfleis-
chwurst” posiada nastepujacy sklad: zawartos¢ wody wynosi od 50 do 55 %, zawarto$¢ tluszczu natomiast od 20
do 30 %. Zawarto$¢ migsa wieprzowego i stoniny karkowej ksztaltuje si¢ na poziomie nie wyzszym niz 40 %.

Jako dodatkow uzywa si¢ przede wszystkim soli azotowej do peklowania oraz kwasu askorbinowego — §rodka nadaja-
cego miesu czerwong barwe. Zawarto$¢ dodatkéw wynosi odpowiednio 2,5 % w przypadku soli azotowej do peklo-
wania oraz 0,5 % w przypadku kwasu askorbinowego (Srodek nadajgcy migsu czerwong barwe). Do najwazniejszych
przypraw dodawanych w procesie produkcji nalezy s6l oraz drobno zmielony pieprz. W celu udoskonalenia kielbasy
i nadania jej indywidualnej nuty smakowej stosuje si¢ rowniez niekiedy niewielkie ilosci dodatkowych mieszanek

przypraw.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Najwazniejsza role w produkcji kielbasy ,Hofer Rindfleischwurst” odgrywa rodzaj surowcéw — miesa i thuszczu. Do
produkgji uzywa si¢ w pierwszej kolejnosci migsa z dojrzatych, starszych zwierzat rzeznych. Dzigki temu migso jest
bardziej dojrzale i ma intensywng barwe. Przetwarza si¢ przy tym migso wolowe i wieprzowe.

Istotnym surowcem stosowanym przy produkeji ,Hofer Rindfleischwurst” jest ubogie w tkanke laczng i niezawierajgce
Sciegien migso wolowe klasy R I (co najmniej 60 %) oraz stonina wieprzowa z czesci karkowej klasy S VIIIi S 1 (facz-
nie nie wiecej niz 40 %).

,Hofer Rindfleischwurst” wyréznia wysoka jako$¢ oraz doskonala swiezo$¢. Do jej produkeji uzywa si¢ wylacznie
migsa pochodzacego ze §wiezego uboju. W zwiazku z tym w procesie produkcyjnym nie stosuje si¢ dojrzalego
migsa, migsa przechowywanego w ubojni ani tez migsa gleboko mrozonego.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” jest wytwarzana na wyznaczonym obszarze geograficznym. Oznacza to, ze caly
proces produkcji, w tym sam ubdj, musi odbywac si¢ w gospodarstwach znajdujacych si¢ na tym obszarze geograficz-
nym. W szczegdlnosci przez proces produkgji rozumie si¢ rozbiér migsa, klasyfikacje miesa i cala reszte procesu
wytwarzania.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar miasta oraz powiatu Hof.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

(1) Specyfika obszaru geograficznego:
Kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” jest produkowana na okreslonym obszarze geograficznym od ponad 50 lat.

Mistrz masarski z Hof, Hans Millitzer, jako pierwszy wyprodukowal kielbase ,Rindfleischwurst” z chudego migsa
wolowego w 1950 r. Tradycje te kontynuowat jego byly pomocnik Gottfried Radlein, ktéry w latach 1962-1993
wytwarzat kielbase ,Hofer Rindfleischwurst” na terenie wlasnego zakladu w Hof i rozstawil jg daleko poza granicami
miasta.

Popyt byt tak duzy, ze Gottfried Ridlein przerabiat do 15 ¢wiartek wolowych (pistoletéw) tygodniowo, wytwarzajac
,Hofer Rindfleischwurst” wedlug opracowanej przez siebie specjalnej receptury niekiedy réwniez w niedziele i $wieta.
Jako nadajaca si¢ do smarowania kietbasa surowa ,Hofer Rindfleischwurst” byla produktem odznaczajacym sig¢ szcze-
g6lng $wiezoscia, w zwigzku z czym zachowywala swoj niepowtarzalny smak i aromat jedynie przez okres okolo 2
do 3 dni. ,Hofer Rindfleischwurst” to szczegdlnie chuda i lekkostrawna kielbasa, ktérej spozycie bylo nawet swego
czasu zalecane przez lekarzy.



C 346/18 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 9.9.2022

W nastepnych latach réwniez inni masarze w regionie zainteresowali si¢ produkcja ,Hofer Rindfleischwurst” i chcieli
wytwarzac i sprzedawad taki sam tradycyjny produkt. W styczniu 1993 r. Gottfried Radlein przekazal swéj zaklad
masarski renomowanej masarni Albert Schiller z miasta Hof. Masarnia ta po dzief dzisiejszy zajmuje si¢ wytwarza-
niem kietbasy ,Hofer Rindfleischwurst”, w szczegélnosci wedlug stworzonej przez niego metody produkgji. Z inicja-
tywy 6wczesnego prezesa cechu rzeZnickiego miasta Hof kielbasa ,Hofer Rindfleischwurst” zostala w 1993 r. wpisana
do niemieckiej ksiegi migsa i produktéw migsnych pod numerem 2.2120.1.

(2) Specytika produktu:

Jak juz wspomniano, ,Hofer Rindfleischwurst” jest produktem odznaczajgcym si¢ wysoka jakoscig oraz szczegblnym
smakiem. Produkt ten jako regionalna specjalnos¢ jest szczegdlnie znany i ceniony na obszarze miasta oraz powiatu
Hof. Produkt ten cieszy si¢ ogromng popularnoscia oraz zainteresowaniem nie tylko wérdd miejscowej ludnosci, ale
réwniez wéréd goSci. O znaczeniu i stawie ,Hofer Rindfleischwurst” $wiadczy fakt wpisania produktu do niemiec-
kiego kodeksu zywno$ciowego.

Kietbasa ,Hofer Rindfleischwurst” byla wielokrotnie nagradzana w réznego rodzaju konkursach. Zaklady masarskie
z obszaru geograficznego zglaszajg kielbase ,Hofer Rindfleischwurst” do oceny jako$ci organizowanej corocznie
przez Bawarskie Stowarzyszenie Rzeznikéw. W ubieglych latach produkt byt wielokrotnie wyr6zniany zlotymi oraz
srebrnymi medalami. Podobne wyniki osiggnal w ocenach jakosci organizowanych na szczeblu federalnym przez Nie-
mieckie Towarzystwo ds. Zywnosci (DLG). Podczas odbywajacej si¢ w kwietniu 2009 r. wystawy produktéw pocho-
dzacych z regionu Gérnej Frankonii w mie$cie Hof zorganizowano otwartg dla publiczno$ci oceng jakosci kietbas.
Miejscowe media obszernie informowaly wéwczas o kietbasie ,Hofer Rindfleischwurst” jako o znakomitym produkcie
regionalnym.

(3) Zwiazek przyczynowy:

,Hofer Rindfleischwurst” jest produktem typowym dla regionu Hof. Produkt pochodzi z tego regionu i posiada ponad
50-letnig tradycje produkcji przez miejscowych producentéw stosujagcych specjalng recepture i technologie. Renoma
oraz reputacja produktu maja zatem zwigzek z faktem, ze pochodzi on z okreslonego obszaru geograficznego.

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/41939
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