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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2018/C 195/14)

Niniejsza publikacja stwarza mozliwo$¢ zgloszenia sprzeciwu wobec zmiany zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI 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
,GAILTALER SPECK”
Nr UE: PGI-AT-0192-AMO1 - 5.4.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten
clo Albert Jank

Gotzing 4

9624 Egg

AUSTRIA

Tel. +43 6504282000
E-mail: Albert.jank@gailtalerspeck.at

Whioskodawca jest grupg skladajaca pierwotny wniosek i reprezentuje wszystkich obecnych producentéw
wyrobu ,Gailtaler Speck” g.g.A.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— [X Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

— X Inne (Dane kontaktowe wilasciwego organu i grupy skladajacej wniosek, rodzaj produktu, jednostka certy-
fikujaca, prawodawstwo krajowe, wykaz odniesient i Zrodel)

4, Rodzaj zmian

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

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity
dokument (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

Poprzednia specyfikacje skladajacg si¢ z kilku oddzielnych dokumentéw (podsumowania, specyfikacji) polaczono
w jeden dokument i poprawiono w celu zwigkszenia przejrzystosci, a jednoczesnie uaktualnienia wymogéw
dotyczacych metody produkgji i dowodu pochodzenia. Ponadto przepisy dotyczace produkeji (np. ,Wytyczne
dotyczace wyrobu ,Gailtaler Speck™/,Wytyczne dotyczace produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck™) pochodzace
z rozdzialu dotyczgcego materialow, ktdére wskazano wezesniej w specyfikacji, s3 obecnie wlaczone do specyfika-
qji i w zwiazku z tym podlegaja wymogom wprowadzenia zmian przewidzianym w prawie wspdlnotowym. Spe-
cyfikacja nie zawiera juz wczesniej podanych informacji na temat stosowanego przez stowarzyszenie wewnetrz-
nego systemu zapewniania jakosci i kontroli. W specyfikacji nie powtérzono réwniez ogélnie obowigzujacych
wymogéw dotyczacych hodowli zwierzat (np. zakazu karmienia maczka migsno-kostng lub odpadami kuchen-
nymi pochodzacymi z dziatalnosci handlowej) lub produkcji boczku. Pozostale zalaczniki do specyfikacji maja
zatem wylgcznie charakter dowodowy.

W szczegblnosci:

Opis produktu:

Nastepujaca sekcja 4.2 podsumowania:

,Do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” wykorzystuje si¢ nastepujace rasy trzody chlewnej: landrace, wielkg biala,
krzyzéwki rasy landrace i wielkiej bialej, duroc, krzyzéwki ras pochodzace z zatwierdzonych programéw hodow-
lanych w Karyntii.

Tucz $win musi odbywal si¢ zgodnie z warunkami okre$lonymi w wytycznych dotyczacych produkcji wyrobu
,Gailtaler Speck”.

Do produkgji ,Gailtaler Speck” stosuje si¢ Swieze migso wieprzowe o maksymalnym pH 5,8. Wykorzystuje si¢
cale boki bekonowe, a w razie potrzeby poszczegolne czesci boku — brzuch, schab, boczek, nogi i topatki.

,Gailtaler Speck” jest produktem marynowanym, wedzonym na zimno i dojrzewa w specjalnych dojrzewalniach.
Kolor zewnetrzny ,Gailtaler Speck” jest zlocistozolty, a migso jasnoczerwone z bialg porcjg tluszczu. ,Gailtaler
Speck” ma wyrazisty smak peklowanego, wedzonego migsa, o zaledwie lekko pikantnym i nieco stonym
posmaku. Ma zwartg konsystencje, jest migkki i delikatnie rozplywa si¢ w ustach.”

i sekcja 4.2 specyfikacji (opis produktu i rodzaj produktu):

Gailtaler Speck” jest peklowanym produktem wieprzowym. Cechy jakoSciowe ,Gailtaler Speck” okrelono
w rozdziale 3 Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”. Produkt wyréznia si¢ nastepujacymi cechami
charakterystycznymi (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten [obszar przyrodniczy
w Karyntii], 1999b, zalgcznik do sekgji 4.2):

— Materialy podstawowe: ,Gailtaler Speck” produkuje si¢ z migsa wieprzowego nastgpujacych ras trzody chlew-
nej: landrace, wielkiej bialej, krzyzéwek rasy landrace i wielkiej bialej, duroc oraz krzyzéwek ras pochodzg-
cych z zatwierdzonych programéw hodowlanych w Karyntii.

— Elementy, receptura i skfadniki: do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” stosuje si¢ Swieze migso wieprzowe
o maksymalnym pH 5,8. ,Gailtaler Speck” wytwarza si¢ z nastgpujacych kawalkéw migsa: calych bokéw
bekonowych, a w razie potrzeby poszczegélnych czeici boku, tj. brzucha, schabu, boczku, nogi, lopatki.
Kawaltki migsa przetwarzane sa w naturalnej postaci i nigdy nie poddaje si¢ ich prasowaniu. W procesie
peklowania uzywa si¢ soli kuchennej lub peklowej, pieprzu, czosnku i mieszanek przypraw pochodzacych
z tradycyjnych receptur. Gléwnymi przyprawami sg imbir, kolendra, kminek, liScie laurowe, ziele angielskie,
papryka, rozmaryn, jalowiec i cukier. Wedzenie odbywa si¢ ,na zimno” (temperatura wedzenia
maksymalnie 22 °C).

— Wyglad: zewnetrzny kolor ,Gailtaler Speck” jest zlocistozélty, tluszez bialy, a migso jasnoczerwone. ,Gailtaler
Speck” nie ma zewnetrznych skaz i ubytkéw w przekroju.

— Smak: ,Gailtaler Speck” jest lekko stony, o wyrazistym smaku peklowanego, wedzonego migsa. Nie ma nie-
przyjemnego posmaku.

— Konsystencja: ,Gailtaler Speck” ma zwartg konsystencje, jest migkki i delikatnie rozplywa si¢ w ustach.
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— Cechy charakterystyczne: stosowanie metody ,wedzenia na zimno”, przetwarzanie gléwnie calych bokéw
bekonowych i migsa w stanie nieprasowanym stanowig polaczenie cech charakterystycznych produktéw
wytwarzanych w dolinie Gailtal.”

otrzymuja brzmienie:

,4.2  Opis produktu

,Gailtaler Speck” jest surowym produktem peklowanym, wytwarzanym z nieprasowanego migsa wieprzowego
bez kosci, wyrdzniajagcym si¢ nastepujacymi cechami charakterystycznymi:

— Materialy podstawowe: ,Gailtaler Speck” produkuje si¢ wylacznie z migsa nastepujacych ras trzody chlewnej:
landrace, wielkiej bialej, duroc, schwibisch-hillisches sattelschwein i krzyzéwek tych ras. Ponadto dopusz-
czalne sa réwniez krzyzéwki tych ras ze $winiami rasy pietrain (w charakterze reproduktoréw).

— Skladniki, receptura i metoda przetwarzania: do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” uzywa si¢ wylacznie
$wiezego nieprasowanego migsa bez kosci w jego naturalnej postaci. ,Gailtaler Speck” moze by¢ w zasadzie
produkowany z dowolnych kawalkéw migsa, w tym z calych bokéw bekonowych. Preferowane sg jednak
brzuch, schab, boczek, nogi i fopatki. Przed krojeniem poéttusze sprawdzane sg przez stuzbe weterynaryjna
pod katem przydatnosci do spozycia przez ludzi, a nast¢pnie poddaje si¢ je procesowi marynowania, wedze-
nia i dojrzewania (suszenia) przy uzyciu tradycyjnej mieszanki soli i przypraw, zgodnie z procedurg opisang
w sekqji 4.5.2.

— Wyglad: zewngtrzny kolor ,Gailtaler Speck” jest zlocistozolty, warstwa tluszczu $nieznobiata i wyraznie
widoczna, a mieso jasnoczerwone.

— Smak i konsystencja: ,Gailtaler Speck” ma smak lekko pikantny (bez dominujacej nuty jalowca) i fagodnie
stony, o charakterystycznym wyraznym smaku migsa peklowanego i wedzonego; pomimo bardziej zwartej
konsystencji warstwy thuszczu w poréwnaniu z innymi rodzajami boczku ,Gailtaler Speck” jest migkki i deli-
katnie rozpuszcza si¢ na jezyku. ,Gailtaler Speck” nie ma zewnetrznych skaz, ubytkéw w przekroju i nieprzy-
jemnego smaku.

— Marketing: ,Gailtaler Speck” moze by¢ sprzedawany bez opakowania lub w opakowaniu, w calosci, w kawal-
kach lub w plasterkach.”.

Uzasadnienie:

Doprecyzowano wykaz ras trzody chlewnej zatwierdzonych do produkeji ,Gailtaler Speck”, w szczegdlnosci usu-
nigto za$ odniesienie do ,zatwierdzonych programéw hodowlanych w Karyntii” (niem. anerkannte Kéarntner Zucht-
programme). Z uwagi na fakt, ze pochodzenie prosigt nie ogranicza si¢ juz wylacznie do Karyntii (zob. sekcja
,Obszar geograficzny”), w aktualnej wersji specyfikacji produktu szczegélowo wypisano rasy i mozliwe krzy-
z6wki $win. Do wykazu dopuszczonych ras $win dodano jedynie rase schwibisch hillische sattelschwein, ponie-
waz zapewnia ona dobrej jakosci migso i thuszcz, a dzigki odpornosci na warunki atmosferyczne nadaje si¢ do
chowu z wybiegiem, co z kolei ma zasadnicze znaczenie dla potencjalnej produkcji ekologicznej. W ramach
akceptowanych ras dopuszcza si¢ krzyzoéwki — zgodne weczesniej z ustalonymi programami hodowlanymi
w Karyntii — oraz krzyzéwki ze §winiami rasy pietrain w charakterze reproduktoréw. Krzyzéwki czystych ras
miesnych nie daja jednak pozadanej, wyraznie widocznej warstwy tluszczu.

Ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia i kontrolowania przydatnosci do spozycia przez ludzi oraz potwierdze-
nia jej przez stluzbe weterynaryjng (inspektora weterynaryjnego) mozna pomingé poprzedni wymog dotyczacy
maksymalnej warto$ci pH wynoszacej 5,8. Ponadto przedsigbiorstwo przetwarzajace boczek decyduje — na pod-
stawie wlasnego do$wiadczenia — czy migso nadaje si¢ do przetworzenia na boczek.

Podczas gdy wczesniej regularnie wykorzystywano cale boki bekonowe i cigto je tylko w razie potrzeby, sytuacja
ta ulegla zmianie z uwagi na popyt ze strony klientéw i rézne formy marketingu. Boki bekonowe wlaczono
zatem do specyfikacji w celu jej doprecyzowania.

Podano nieco bardziej szczegélowy opis wygladu i konsystencji boczku; ustalono, ze ,Gailtaler Speck” powinien
mie ,wyrazZnie rozpoznawalng” warstwe tluszczu. Nie jest mozliwe stworzenie bardziej precyzyjnej definicji pro-
duktu naturalnego, w szczeg6lnosci z uwagi na roznice w zawartosci thuszczu miedzy wykastrowanymi samcami
i samicami oraz réznymi kawatkami miesa. Ze wzgledu na dluzsza zywotnos¢ swin wykorzystywanych do pro-
dukcji wyrobu ,Gailtaler Speck” oraz ich wyzsza minimalng Zywa wage w momencie uboju (tj. 120 kg zamiast
Sredniej europejskiej wynoszacej 85 kg w normalnej produkcji boczku) zawarto$¢ ttuszczu w produkcie ,Gailta-
ler Speck” jest jednak wyraznie wyzsza niz w poréwnywalnych produktach. Szczegdlnie zwarta konsystencja
thuszczu zawartego w ,Gailtaler Speck” wynika ze specjalnego karmienia $win bardzo malg iloscig kukurydzy
(maks. 10 % zamiast maks. 70 %, jak to zwykle ma miejsce w Europie), o czym réwniez obecnie wspomina sie
w tekscie.
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W celu zapewnienia jasnosci i zgodnie z obowiazujacymi praktykami handlowymi dodano informacje o dopusz-
czalnych formach marketingu, w ktérych stwierdza si¢, ze ,Gailtaler Speck” mozna sprzedawaé bez opakowania
lub w opakowaniu, w formie calych bokéw (tj. niecietych bokéw bekonowych lub niecietych czesci), oddzielnie
jako porcjowany brzuch, schab i boczek, porcjowane nogi i lopatki lub tez odpowiednie czesci pokrojone
w plastry, na kawalki itd.

Poprzednie informacje dotyczace metody ,wedzenia na zimno” oraz wykaz dozwolonych przypraw stosowanych
w celu nadania produktowi tradycyjnego charakteru przeniesiono do sekcji ,Metoda produkeji”.

Obszar geograficzny:
—  Pierwsze zdanie sekcji 4.3 podsumowania:

,Obszar produkgji obejmuje gminy Kotschach-Mauthen, Dellach, Kirchbach, Gitschtal, Hermagor, St. Stefan im
Gailtal, N6tsch im Gailtal, Feistritz an der Gail i Hohenthurn.”

oraz sekcja 4.3.1 specyfikacji (,Wskazanie obszaru produkcji”):

,Ze wzgledu na cechy krajobrazu naturalnego (zob. sekcja 4.6) oraz rozwdj historyczny (zob. sekcja 4.4)
w dolinie Gailtal rozwingla si¢ specjalna kultura produkcji boczku. W oparciu o dokumenty historyczne i Zrédia
$wiadczgce o historycznym rozwoju produkcji boczku ponizej okresla si¢ granice obszaru, na ktérym moze
odbywac si¢ produkcja wyrobu ,Gailtaler Speck”.

Przyklad wykazu kosztéw produkcji sporzadzonego przez stuzacych okoto 1830 r. wskazuje wyraznie na zna-
czenie produktu ,Gailtaler Speck” w diecie ludnosci doliny Gailtal (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, Sta-
bilny kataster [Kdrntner Landesarchiv, Stabiler Kataster], zalacznik A do sekji 4.3.1).

Znaczenie boczku w diecie mieszkaficow doliny Gailtal w poréwnaniu z innymi regionami Karyntii jasno wynika
z innych dokumentéw historycznych (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, Stabilny kataster, zalagcznik B do
sekeji 4.3.1). Powodem tego zjawiska sg szczegdlne warunki naturalne doliny Gailtal, ktére sprawiajg, ze obszar
ten jest idealny do wytwarzania wysokiej jakosci produktéw peklowanych (zob. sekcja 4.6).

Obszar ten wyznaczaja na péinocy i potudniu tradycyjne granice obszaru doliny Gailtal, a mianowicie — wedtug
powszechnej opinii — lezace na pdlnocy i potudniu pasma gérskie: nalezace do Potudniowych Alp Wapiennych
Alpy Karnickie lezace na potudniu wzdtuz granicy z Wlochami oraz Alpy Gailtalskie na pétnocy, wzdluz ktérych
przebiegaja rowniez granice gmin politycznych doliny Gailtal. Obszar ten jest ograniczony na wschodzie i na
zachodzie warunkami naturalnymi, w szczegélnosci warunkami klimatycznymi, ktore stanowia réwniez zasadni-
czy warunek wstepny produkcji boczku.

Ponizsza sekcja zawiera bardziej szczegélowy opis — z odniesieniem do odpowiednich zalgcznikéw — sposobu
wyznaczania obszaru polozenia zakladéw produkcyjnych uprawnionych do produkcji oznaczonego ChOG
wyrobu ,Gailtaler Speck”. Polozenie doliny Gailtal w Europie na poziomie NUTS 2 oraz na terenie Republiki
Austrii opisano w zalgczniku C do sekgji 4.3.1 (zob. Biuro inzynieréw budownictwa ladowego Blechl & Piechl,
1999a, zalacznik C do sekcji 4.3.1). Obszar ten jest zatem ograniczony zaréwno przez gminy, w ktérych znaj-
duja si¢ zaklady produkcyjne ,Gailtaler Speck”, jak i potozenie topograficzne, ktére decyduje o warunkach klima-
tycznych. Chodzi tu o gminy Kotschach-Mauthen, Dellach, Kirchbach, Hermagor, Gitschtal, St. Stefan im Gailtal,
Notsch im Gailtal, Feistritz an der Gail oraz Hohenthurn (zob. Biuro inzynieréw budownictwa ladowego Blechl &
Piechl, 1999b, zalgcznik D do sekeji 4.3.1).”

otrzymujg nastepujace brzmienie:

4.3 Obszar geograficzny
431  Wyznaczenie granic obszaru

Obszar geograficzny znajduje si¢ w austriackim kraju zwigzkowym Karyntia.

Ze wzgledu na warunki naturalne oraz rozwdj historyczny w dolinie Gailtal rozwingla si¢ specjalna kultura pro-
dukeji boczku. W oparciu o dokumenty historyczne i zrédla $wiadczace o historycznym rozwoju produkeji
boczku ponizej okresla si¢ granice obszaru, na ktérym moze odbywac si¢ produkcja wyrobu ,Gailtaler Speck”.

Zgodnie z konwencjg obszar ten wyznaczajg rozciggajace si¢ wzdluz granicy z Wlochami Alpy Karnickie na
poludniu oraz Alpy Gailtalskie na pétnocy, wzdluz ktérych przebiegaja réwniez granice gmin politycznych
doliny Gailtal. Obszar ten jest ograniczony na wschodzie i zachodzie warunkami naturalnymi, w szczegélnosci
warunkami klimatycznymi, ktére spetniajg rowniez kluczowy warunek wstepny produkeji boczku (zob. Steinhau-
ser, 1958). Okreslenie obszaru produkgji jest zakorzenione w tradycji (zob. Archiwum regionalne w Karyntii,
Analiza szacunkowego rejestru gruntéw, 1832).

W sklad wyznaczonego obszaru geograficznego (zwanego dalej ,wyznaczonym regionem” lub ,regionem”) wcho-
dza nastepujace gminy: Dellach, Feistritz an der Gail, Gitschtal, Hermagor, Hohenthurn, Kirchbach, Kotschach-
Mauthen, Notsch im Gailtal i St. Stefan im Gailtal.
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W celu zilustrowania i dokladnego okreslenia obszaru wyznaczony region zaznaczono kolorem czerwonym na
ponizszym rysunku.

SALZBURG

OBERDRAUSURG 7 STEINFELD

y J
DELLACH } AFRTZ N

STOCKENBOI foc™ ERESSACH

M
DRAUTAL

< TREFFEN
LESACHTAL

WEISSENSTEIN

BAD BLEBERG

VILLACH

ARNOLDSTEN

”

Uzasadnienie:

Informacje skrécono do najwazniejszych punktéw, a tekst uproszczono; nie zmieniono jednak okreslenia
obszaru poprzez wymienienie gmin, podobnie jak nie zmieniono szczegdléw okreslenia obszaru poprzez opisa-
nie warunkow naturalnych. Dodano nowe, bardziej czytelne mapy.

— Drugie zdanie sekg¢ji 4.3 podsumowania:

,Swinie wykorzystywane do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” pochodza z doliny Gailtal oraz, w razie potrzeby,
z innych regionéw Karyntii.”

oraz sekcja 4.3.2 specyfikagji (,Wskazanie obszaru pochodzenia produktéw podstawowych”):

,Do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” niezbedne jest, aby migso $win pochodzacych z doliny Gailtal bylo
wykorzystywane zgodnie z zapisami sekcji 1.2 i 1.3 Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”. W przy-
padku gdy nie jest mozliwe zaspokojenie zapotrzebowania na prosigta lub tuczniki ze stada pochodzacego
z doliny Gailtal, mozna wykorzystal §winie wywodzace si¢ z innych regionéw Karyntii wymienionych w zalacz-
niku A do sekcji 4.3.2 (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten, 1999b, zalacznik do sekcji
4.2 oraz Biuro inzynieréw budownictwa ladowego Blechl & Piechl, 1999c, zalacznik do sekgji 4.3.2). W tym celu
mozna stosowal wylacznie te produkty podstawowe, ktore wyprodukowano zgodnie z normami produkcji, jako-
Sci 1 kontroli okreslonymi w Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck” lub innych réwnowaznych
wytycznych, zgodnie z zapisami sekcji 1.2 i 1.3 Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”. Odpowiednie
produkty podstawowe sa wytwarzane na przyklad przez czlonkéw karynckiego konsorcjum produkgji trzody
chlewnej.”

otrzymujg brzmienie:
,4.3.2  Pochodzenie materialéw podstawowych

Do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” wykorzystuje si¢ migso trzody chlewnej pochodzacej z wyznaczonego
regionu, a mianowicie urodzonej, hodowanej i tuczonej w tym regionie. Dopuszcza si¢ jednak zakup prosiat
innego pochodzenia do maksymalnej wagi 31 kg, pod warunkiem ze naleza one do ras wymienionych w niniej-
szej specyfikacji.”.

Uzasadnienie:

Zgodnie ze zmianami w prawie unijnym usunigto poprzednie ograniczenie dopuszczalnego zakupu trzody
chlewnej do — w stosownych przypadkach — zwierzat hodowanych w Karyntii wylacznie zgodnie z okreslonymi
wytycznymi dotyczgcymi karmienia. Kontrola przestrzegania wytycznych dotyczacych karmienia poza doling
Gailtal sprawiala réwniez trudnosci organizacyjne.
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Zamiast tego postanowiono, ze mozna kupi¢ i wykorzysta¢ w procesie produkcji wylacznie prosieta (tj. nie zwie-
rzgta starsze) dopuszczalnej rasy lub krzyzéwki do maksymalnej wagi 31 kg. Nastepnie produkcja ta musi odby¢
si¢ W wyznaczonym regionie w sposéb kontrolowany. Swinie o masie wyzszej — odpowiadajacej okoto 10 tygo-
dniom zycia — nie sg juz klasyfikowane jako ,prosieta”.

— Dodano nastgpujaca nowa sekcje:
,4.3.3  Kroki, ktére nalezy podjaé w wyznaczonym regionie

Tucz prosiagt, rozbior miesa i produkcja boczku (marynowanie, wedzenie i dojrzewanie) musza odbywal sie
w zarejestrowanych zakladach polozonych w wyznaczonym regionie.”.

Uzasadnienie:

Celem tej sekcji jest okreSlenie krokéw, ktére zdecydowanie muszg mie¢ miejsce w wyznaczonym regionie. Poje-
cie ,zarejestrowane zaklady” odnosi si¢ do zakladéw zarejestrowanych przez ,centralng jednostke certyfikujaca”
grupy skladajacej wniosek (zob. sekcja ,Dowdd pochodzenia”).

Dowdd pochodzenia:

Informacje zawarte wczeSniej w tej sekcji (zasadniczo opis historycznego rozwoju produktu i jego znaczenia
gospodarczego dla regionu) przeniesiono do sekcji ,Zwigzek z obszarem geograficznym” i skorygowano. W ich
miejsce uwzgledniono przepisy dotyczace identyfikowalnosci:

W44 Dowdd pochodzenia

W celu zapewnienia autentycznodci i identyfikowalnosci wyrobu ,Gailtaler Speck” oznaczonego ChOG, poza
0gblnymi wymogami dotyczacymi dokumentacji, stosuje si¢ nastgpujace Srodki:

— Centralna jednostka certyfikujaca

Grupa skladajaca wniosek posiada jednostke certyfikujaca, w ktorej — niezaleznie od formalnego cztonkostwa —
musza by¢ zarejestrowane wszystkie zaklady zajmujace si¢ hodowla/tuczem, przetwérstwem, produkcja boczku
i handlem w ramach specyfikacji produktu. Nie uwzglednia si¢ punktéw sprzedazy pakowanego towaru, o ile nie
zajmujg si¢ one dalszym przetworstwem. Rejestr ten zawiera adres i dane kontaktowe zarejestrowanych zakla-
déw, jak rowniez obszar ich dzialalno$ci. Kazdy zaklad otrzymuje numer rejestracyjny, za pomoca ktdrego
mozna zidentyfikowa¢ zaréwno zaklad, jak i jego oznakowane produkty. Wniosek o rejestracje nalezy zlozy¢ na
pismie (pocztg elektroniczng, faksem, listownie) do organu rejestrujacego przed rozpoczeciem pierwszego okresu
tuczenia, przetwarzania itp.

—  Specjalny system etykietowania migsa

W trakcie rozbioru (jeszcze zielone) kawatki migsa pochodzace z rzeZni sg opatrzone zielonymi lub czerwonymi
etykietami gwarancyjnymi, wydawanymi wylacznie przez grupe skladajaca wniosek, réwniez zaktadom niebeda-
cym cztonkami. Etykiety te zawierajg o§miocyfrowy numer seryjny, ktéry jest wpisany do rejestru etykiet prowa-
dzonego przez grupe skladajaca wniosek i moze zostaé przypisany odpowiedniemu odbiorcy etykiety. Do pro-
dukgji boczku mozna uzywaé wylacznie etykietowanych kawatkéw miesa.

Dopuszcza si¢ jedynie stosowanie jednorazowych zabezpieczajacych etykiet gwarancyjnych (o grubosci 2 mm

99

i szerokos$ci 10 mm), a obok wizerunku glowy $miejacej si¢ $wini musza one zawiera napis ,,"Gailtaler Speck™.
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Rézne kolory etykiet wskazuja na rézne tancuchy produkeji:

— Kolor zielony oznacza, ze tucz i laczenie zwierzat oraz dalsze przetwarzanie ich migsa odbywa si¢ w tym
samym zakladzie rolnym.

— Czerwony kolor wskazuje natomiast, ze materialy podstawowe spelniajace wymogi specyfikacji przetwarzane
sa przez producenta boczku (rolnika lub zaklad rozbioru migsa), ktéry nabyl materialy podstawowe (tj. zwie-
rzeta nietuczone w gospodarstwie producenta boczku).

— Obowigzkowe zglaszanie zakupionych prosiat

Kazdy zarejestrowany zaklad dokonujacy zakupu prosigt musi powiadomi¢ o tym fakcie organ rejestrujacy
w ciggu 5 dni roboczych, podajac liczbe prosiat, ich pochodzenie (numer LFBIS [Systemu informacji o gospodar-
stwach rolnych i lesnych] i nazwe producenta), a takze mase poszczegdlnych zwierzat.

Dla weryfikacji dowodu pochodzenia majg znaczenie nastgpujace dokumenty/dowody:

Organ rejestrujacy:

— rejestr zakladow,

— rejestr etykiet: zawiera nazwy producentéw boczku oraz liczbe i numery etykiet wydanych tym producentom,

— sprawozdania dotyczace nabycia prosiat.

W przypadku rozbiezno$ci migdzy sprawozdaniami a rzeczywistym stanem inwentarza, organ rejestrujacy musi
uzyska¢ dostep do systemu informacji weterynaryjnej (baza danych VIS).

Producent (hodowla/tucz):

— kolczyki,

— ewidencja hodowli zwierzat (organ rejestrujacy sporzadza wzér): zawiera nazwe hodowcy zwierzat, okres
tuczu, numer seryjny, numer zakladu pochodzenia zgodnie z kolczykiem, zaklad pochodzenia, dat¢ poczatku
tuczu, miejsce uboju, date uboju, numer rejestracyjny rozbioru migsa/boczku, nazwe producenta lub nabywcy
boczku,

— wykaz zdawczy (w przypadku zakupu prosiat): zawiera nazwe i adres dostawcy i nabywcy, numer LFBIS
zaktadu hodowlanego, dane identyfikacyjne $win, liczbe tucznikéw, numer zakladu pochodzenia zgodnie
z kolczykiem, podpis obu stron, date.

Zaklad przetworczy:

— etykiety gwarancyjne: numer i kolor etykiety,

— etykieta zapakowanego produktu,

— numer rejestracyjny producenta boczku,

— rejestr ubojéw lub inne potwierdzenie lekarza weterynarii (np. w wykazie zdawczym): liczba ubojéw podda-
nych inspekgji i skontrolowanych, data, pieczatka i podpis urzedowego lekarza weterynarii,

— wykaz zdawczy: zob. powyzej,

— rejestr rozbioru migsa lub rejestr boczku: zawiera numer seryjny, nazwe producenta boczku, date uboju,
miejsce uboju, liczbe sztuk, zaklad tuczu, dane hodowcy zwierzat, numer ewidencyjny hodowli zwierzat,
numer zakladu pochodzenia zgodnie z kolczykiem, wykaz kawatkéw miesa i powigzang z nimi liczbe wyda-
nych etykiet.

Sprzedawca:

— etykieta gwarancyjna na towarach niepakowanych,

— etykieta zapakowanego produktu,

— opis dostawy: odniesienie do chronionego oznaczenia geograficznego (ChOG) ,Gailtaler Speck”, opis arty-
kutu, liczba sztuk/ilo§¢, data, nazwa przetworcy i nabywcy,
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— faktura: odniesienie do chronionego oznaczenia geograficznego (ChOG) ,Gailtaler Speck”, ilo§¢, data, nazwa
przetworcy i nabywcy,

— numer rejestracyjny producenta boczku.”.
Uzasadnienie:

Nowe przepisy, ktorych celem jest zapewnienie identyfikowalnosci produktu, przewiduja prowadzenie przez
grupe skladajaca wniosek centralnej jednostki certyfikujacej, dla wszystkich zakltadéw zajmujacych si¢ hodowla/
tuczem, przetworstwem, produkcja i sprzedazg boczku specjalny system etykietowania migsa oraz — w przy-
padku zakladéw nabywajacych dodatkowe $winie — obowigzkowe zglaszanie zakupionych prosigt. Ponadto
wymieniono dokumentacje i rejestry, ktére powinny by¢ prowadzone przez poszczegblne grupy podmiotéw.

Do celéw etykietowania wszystkich kawatkéw migsa przeznaczonych do przetworzenia stosuje si¢ etykiety gwa-
rancyjne réznych koloréw, ktdre wskazuja, czy caly proces produkgji obejmujacy okres od tuczenia do otrzyma-
nia produktu koficowego — z wyjatkiem uboju — mial miejsce w jednym i tym samym zakladzie (etykieta
zielona), czy tez zwierzeta przetwarzane przez producenta boczku byly tuczone w innym miejscu (etykieta czer-
wona). Ma to na celu wyrazne rozréznienie tradycyjnej produkcji rolnej od produkeji bardziej uprzemystowione;.
Etykiety s3 wpisywane do centralnego rejestru etykiet i moga by¢ przypisane do odbiorcy za pomocg numeru,
jaki na nich widnieje.

Proces produkgji i pakowania:

Sekcja 4.5 podsumowania (Metoda produkgji):

,Metoda produkgji jest okreslona w Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”. Wytyczne te reguluja
pochodzenie i jako$¢ podstawowych produktéw oraz proces produkgji, okreslaja cechy charakterystyczne produk-
tow i zawierajg przepisy dotyczace ochrony jakosci, zgodnie z ktérym i wszyscy producenci ,Gailtaler Speck” sg
odpowiedzialni za zapewnienie pelnej sprawdzalnosci produktu zgodnie z powyzszymi wytycznymi.

Kawaltki migsa, ktérych pH nie moze przekraczaé 5,8, s3 marynowane w stanie nieprasowanym w procesie
peklowania na sucho, podczas ktérego dodaje si¢ s6l kuchenng lub peklows, pieprz, czosnek oraz inne przy-
prawy i ziola, zgodnie z tradycyjnymi recepturami.

W procesie tym dochodzi do wydzielania si¢ wody z migsa i hamowania wzrostu szkodliwych mikroorgani-
zmoéw. Marynowanie odbywa si¢ najlepiej na tradycyjnych drewnianych stolach do marynowania lub w wannach
do peklowania wykonanych z tworzywa sztucznego lub wysokiej jakosci stali, w temperaturze od 4 °C do 0°C
i przy wilgotnosci ok. 70 % przez okres od 1 do 4 tygodni. Nastgpnie marynowane migso wiesza si¢ do catkowi-
tego wyschniecia.

Marynowane na sucho migso wiesza si¢ w komorze wedzarniczej, w ktérej poddane jest procesowi wedzenia
w temperaturze nieprzekraczajacej 22 °C. Do opalania stosuje si¢ wylacznie drewno bukowe, do ktérego dodaje
si¢ galezie jalowca w celu uzyskania charakterystycznego aromatu wedzenia. Proces wedzenia jest kilkakrotnie
przerywany. Podczas przerw w procesie wedzenia wpuszczane jest §wieze powietrze. W ten sposéb boczek
nabiera szczegdélnego aromatu. Doswiadczenie i nabyte umiejetnosci kazdego producenta pozwalajg na wskaza-
nie dokladnego momentu, w ktérym wpuszczane jest $wieze powietrze oraz dokladng dlugo$¢ trwania kazdej
przerwy w wedzeniu. Po zakoficzeniu procesu wedzenia boczek przenosi si¢ do dojrzewalni, w ktérej nalezy
utrzymad temperature od 8 °C do 16 °C i wilgotno$¢ wzgledna od 60 % do 80 %. W zaleznosci od rodzaju wyko-
rzystanych kawatkéw migso pozostaje tam przez okres co najmniej od 4 do 12 tygodni, az catkowicie dojrzeje.

Przy 25 % zawartosci tluszczu odwodnienie prowadzi do utraty od 30 % do 40 % Swiezej masy.”
oraz sekcja 4.5-4.5.4 specyfikacji:

,Sekcja 4.5 Metoda produkgji

Elementy metody produkcji opisane w sekcjach 4.5.1-4.5.4 i szczeg6towo okreslone w Wytycznych dotyczacych
wyrobu ,Gailtaler Speck” zostaly opracowane i zatwierdzone przez Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena
Kédrnten przy udziale ekspertéw i wlasciwych urzednikéw krajowego inspektoratu artykuléw rolno-spozywczych
i krajowego urzedu weterynaryjnego (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kdrnten, 1999b, zalacz-
nik do sekgji 4.3).

Wiytyczne dotyczace wyrobu ,Gailtaler Speck” nie ograniczaja si¢ tylko do procesu produkeji ,Gailtaler Speck”,
ale obejmuja réwniez pochodzenie i jako$¢ produktéw podstawowych oraz zawieraja szczegélowy opis produktu,
srodki majgce na celu ochrong jakosci przy zastosowaniu wdrozonego systemu kontroli, jak réwniez przepisy
dotyczace kar i etykietowania.
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Sekcja 4.5.1 Produkcja produktéw podstawowych

Hodowcy zwierzat zobowigzani s do prowadzenia wykazu inwentarza i znakowania zwierzat, tak aby mozna
byto zidentyfikowaé pochodzenie kazdej pojedynczej partii boczku. Od hodowcéw wymaga si¢ réwniez podawa-
nia zwierzgtom wylacznie paszy wysokiej jakosci, w szczegélnosci paszy sprzyjajacej powolnemu wzrostowi
zwierzat, oraz unikania stosowania Srodkéw wspomagajacych tucz, Srodkéw anabolicznych, hormonéw oraz che-
micznych i antybiotykowych stymulatoréw wzrostu. Hodowcy zobowiazani sg rowniez do prowadzenia ,ewiden-
cji hodowli zwierzatlewidencji $win” zgodnie z zalacznikiem 2 do Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler
Speck” lub innej réwnowaznej ewidencji.

Producenci boczku zobowigzani sg do przydzielania i wykorzystywania do produkcji boczku $win, ktére osig-
gnely minimalny wiek 6 miesiecy, minimalng mas¢ ubojowa 120 kg i maksymalny $redni dzienny przyrost zywej
masy 750 g, poniewaz tylko migso $wift wolno rosnacych wykazuje jako$¢ niezbedng do produkeji boczku.

Podmioty prowadzace rzeznie zobowigzane s3 do zapewnienia doskonalego stanu technicznego pomieszczen
i wyposazenia ubojni oraz utrzymania wymaganych norm higieny osobistej i operacyjnej. Podmioty prowadzace
rzeznie i producenci boczku zobowiazuja si¢ do wlasciwego przechowywania tusz do czasu ich dalszego
przetworzenia.

4.5.2 Metoda przetwarzania

Ponizej opisano proces uszlachetniania migsa wieprzowego do celéw uzyskania wyrobu ,Gailtaler Speck”. Bok
bekonowy jest marynowany w procesie peklowania na sucho. Do migsa dodaje si¢ s6l kuchenng lub peklows,
pieprz, czosnek oraz szereg innych przypraw i zidl, zgodnie z przekazang recepturg (zob. sekcja 4.2). S61 powo-
duje wydzielanie si¢ wody z migsa i hamuje wzrost szkodliwych mikroorganizméw. Marynowanie odbywa si¢
najlepiej na tradycyjnych drewnianych stotach do marynowania lub w wannach do peklowania wykonanych
z tworzywa sztucznego lub wysokiej jakosci stali, w temperaturze od 4 °C do 10 °C i przy wilgotnosci wzglednej
ok. 70 %. W zaleznosci od grubosci marynowanych kawalkow migsa proces ten trwa od 1 do 4 tygodni.

Po zakonczeniu marynowania nadmiar soli jest usuwany szczotkg, a marynowane migso wiesza si¢ i pozostawia
az do calkowitego wyschniecia. Po zakoficzeniu tego procesu kawatki migsa wiesza si¢ w komorze wedzarniczej
w wystarczajaco duzych odleglosciach, tak aby uzyska¢ réwnomierny efekt wedzenia. Stosowang metodg wedze-
nia jest wedzenie na zimno. Przy stosowaniu tej metody nie wolno przekraczaé temperatury 22 °C. Do opalania
stosuje si¢ wylacznie drewno bukowe, do ktérego dodawane sg galezie jalowca w celu uzyskania charakterystycz-
nego dla ,Gailtaler Speck” aromatu wedzenia. Proces wedzenia jest kilkakrotnie przerywany. Podczas przerw
w procesie wedzenia wpuszczane jest Swieze powietrze. W ten sposéb boczek nabiera szczegblnego aromatu.
Doéwiadczenie i nabyte umiejetnosci kazdego producenta pozwalajg na wskazanie dokladnego momentu,
w ktérym wpuszczane jest Swieze powietrze oraz dokladng dlugos¢ trwania kazdej przerwy w wedzeniu.

Po zakoniczeniu procesu wedzenia boczek wiesza si¢ w dobrze wentylowanej dojrzewalni o temperaturze od 8 °C
do 16 °C i wilgotnosci wzglednej od 60% do 80 %. W zaleznosci od uzytych kawalkéw migsa boczek musi
pozosta¢ w dojrzewalni przez co najmniej 4-12 tygodni az do osiggniecia dojrzalodci. Przy 25 % zawartosci
tluszczu odwodnienie prowadzi do utraty od 30 % do 40 % Swiezej masy.

4.5.3 Proces zapewnienia i kontroli jakosci

Producenci boczku zobowigzujg si¢ do zapewnienia jakosci i wewngtrznego monitorowania produkeji boczku.
W tym zakresie zastosowanie maja nastgpujace szczegélowe przepisy:

— Do produkcji wyrobu ,Gailtaler Speck” nie stosuje si¢ swiezego migsa o pH powyzej 5,8, gdyz zmniejszyloby
to zdolno$¢ migsa do uwalniania wody i wchianiania soli oraz skrécitoby okres przydatnosci do spozycia
produktu koncowego.

— Pomieszczenie do marynowania musi by¢ czyste, wentylowane i wyposazone w urzadzenia do pomiaru tem-
peratury i wilgotnosci. Zaklad musi réwniez spelniaé najwyzsze normy higieny.

— Komora wedzarnicza musi by¢ czysta, wentylowana i wyposazona w urzadzenia do pomiaru temperatury.
Zaklad musi réwniez spelnia¢ najwyzsze normy higieny.

— Marynowane migso wieszane w komorze wedzarniczej musi by¢ catkowicie suche, w przeciwnym razie spo-
woduje to zwigkszone gromadzenie si¢ czgsteczek sadzy.

— Przeznaczone do wedzenia produkty musza by¢ wieszane w taki sposéb, aby zapewni¢ réwnomierne wydzie-
lanie dymu.

— W przypadku ponownego rozpalenia ognia przeznaczone do wedzenia produkty nie moga mie¢ stycznosci
z poczatkowym dymem.

— Suszarnia i dojrzewalnia musza by¢ czyste, wentylowane i wyposazone w urzadzenia do pomiaru tempera-
tury i wilgotnosci. Zaktad musi réwniez spelniaé najwyzsze normy higieny. W szczegdlnosci nalezy unikaé
niepozadanego wzrostu plesni w dojrzewalni i w razie potrzeby go usuwac.
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Producenci boczku zobowigzuja si¢ réwniez do prowadzenia rejestru produkcji réwnowaznego z ,rejestrem
boczku”, zgodnie z zalacznikiem 3 do Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck” (zob. Stowarzyszenie
,Gailtaler Speck” — Naturarena Kdrnten, 1999b, zalacznik do sekcji 4.2).

Sekcja 4.5.4 Specjalne mechanizmy nadzorcze

Sekcja 11 statutu Stowarzyszenia ,Gailtaler Speck” — Region Karnicki przewiduje ustanowienie komitetu nadzoru
do sprawowania wewnetrznej kontroli nad wytycznymi, ktére powinny by¢ przestrzegane przez poszczegdlnych
producentéw ,Gailtaler Speck” (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten, 1999a, zalacznik do
sekgji 2). Komitet nadzoru jest odpowiedzialny za regularne monitorowanie przestrzegania wytycznych stowarzy-
szenia oraz kontrole wszystkich czlonkéw stowarzyszenia produkujacych wyréb ,Gailtaler Speck”. Aby wspomoc
prace, komitet nadzoru (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Karnten, 1999b, zalacznik do sekcji
4.2.2) dysponuje ,Karta dobrych praktyk wytwarzania” (zalacznik 1 do Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailta-
ler Speck”) oraz schematem nadzoru (zalacznik 4 do Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”).

Komitet nadzoru ma obowiazek regularnie przedstawia¢ wyniki swoich dzialan nadzorczych zarzadowi Stowa-
rzyszenia ,Gailtaler Speck” — Region Karnicki. Zarzad musi otrzymywaé sprawozdania komitetu nadzoru,
a w przypadku naruszenia obowigzujacych przepiséw okreslonych w Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler
Speck” jest zobowigzany do nalozenia wiasciwych kar wobec odpowiednich czlonkéw. Gdy opdznienie moze
wywolaé ryzyko, zarzad moze wprowadzi¢ w Zycie odpowiednie decyzje ze skutkiem natychmiastowym. Osta-
teczna decyzja w sprawie kar zastrzezona jest dla walnego zgromadzenia Stowarzyszenia ,Gailtaler Speck” —
Naturarena Kédrnten.

Przyszli producenci objetego ChOG wyrobu ,Gailtaler Speck” nienalezacy do Stowarzyszenia ,Gailtaler Speck” —
Naturarena Kirnten, muszg spelniaé wymogi nadzoru poprzez zastosowanie réwnowaznych mechanizméw
nadzorczych.”

otrzymujg brzmienie:

,4.5 Proces produkcji i pakowanie
4.5.1 Produkcja produktéw podstawowych

,Gailtaler Speck” jest produkowany wylacznie z miesa ras wymienionych w sekgji 4.2.
Tucz trzody chlewne;j:

W celu zapewnienia pelnej identyfikowalnosci caly tucz $wid, tj. od prosigt do okresu uboju, musi odbywacé si¢
tylko w jednym (1) zarejestrowanym zakladzie w wyznaczonym regionie, tj. tuczu poszczegblnych $win nie
mozna przeprowadzal w kilku zakladach.

Zwierzgta moga by¢ karmione wylacznie paszami sprzyjajgcymi ich powolnemu wzrostowi. Zabronione jest kar-
mienie paszg plynng (np. mokra kukurydza lub sojg). Kukurydza i soja mogg by¢ podawane jedynie w matych
iloSciach ponizej 20 % suchej masy dla soi i ponizej 10 % suchej masy dla kukurydzy. Nie wolno przekraczaé
maksymalnego dziennego przyrostu masy wynoszacego 750 graméw, ustalonego dla calego okresu tuczu. Pod-
czas karmienia $win w zadnym wypadku nie wolno dodawaé do paszy stymulatoréw wzrostu, Srodkéw anabo-
licznych ani hormonéw. Od poczatku tuczu (tj. od zywej wagi 31 kg) nalezy rowniez zaprzesta¢ stosowania
chemicznych i antybiotykowych stymulatoréw wzrostu. Po osiggnieciu zywej wagi wynoszacej co najmniej
120 kg $winie sg gotowe do uboju.

4.5.2 Metoda przetwarzania

Rozbidr, peklowanie, wedzenie i suszenie muszg odbywac si¢ w tym samym zakladzie.
Ubdj i rozbiér:

Ub6j moze by¢ przeprowadzany wylacznie w najblizej polozonej od zakladu tuczu rzezni, ktéra posiada zdol-
no$¢ produkcyjna niezbedng w danym przypadku, jest odpowiednio wyposazona oraz spelnia wymogi ustawowe
w zakresie higieny, weterynarii i ochrony zwierzat. W zakladzie produkcyjnym tnie si¢, oddziela od koici i przy-
cina pottusze, ktore nastepnie natychmiast odpowiednio si¢ etykietuje (etykietami gwarancyjnymi). Do produkcji
objetego ChOG boczku ,Gailtaler Speck” mozna uzywaé wylacznie etykietowanych kawatkéw migsa.

Marynowanie:

Kawatki migsa marynuje si¢ w stanie nieprasowanym w temperaturze nieprzekraczajacej 10 °C w procesie peklo-
wania na sucho. W tym celu do migsa dodaje si¢ s6l (kuchenng, peklowa lub morska, czy tez mieszanki tych
soli), pieprz, czosnek i jalowiec. Mozna dodawaé inne przyprawy i ziola, w tym imbir, kolendre, kminek, lis¢
laurowy, ziele angielskie, papryke, rozmaryn i cukier.
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S6l powoduje wydzielanie si¢ wody z migsa i hamuje wzrost szkodliwych mikroorganizméw. Marynowanie
odbywa si¢ w wannach do peklowania oraz na stolach wykonanych z tworzywa sztucznego lub wysokiej jakosci
stali. Migso mozna marynowa¢ w stanie zimnym lub cieplym i moczy si¢ je w soli do momentu uzyskania sil-
nego stonego smaku, co — w zaleznosci od grubosci marynowanego migsa — moze trwac od 1 do 4 tygodni. Do
przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci producentéw boczku nalezy rozpoznanie wiasciwego
czasu moczenia w solance.

Po zakoniczeniu procesu marynowania nadmiar soli usuwa si¢, a marynowane migso wiesza si¢ w celu przygoto-
wania go do wedzenia, tzn. az do momentu catkowitego wysuszenia. Niedozwolone s3 metody marynowania
wtryskowego i bebnowania oraz prasowanie migsa.

Wedzenie:

,Gailtaler Speck” jest zawsze wedzony na zimno (w temperaturze od 8 °C do 24 °C). Do opalania stosuje si¢
zrebki z drewna bukowego lub drewna twardego, do ktérych dodaje si¢ owoce krzewu jalowca w celu nadania
aromatu wedzenia. Wykonane zgodnie z tradycyjnymi metodami rolniczymi i operacyjnymi komory wedzarnicze
ogrzewane s3 tak, by dym wytwarzal si¢ w sposob przerywany, a mianowicie proces wedzenia przerywa si¢
kilkakrotnie w celu schlodzenia boczku i przewietrzenia komory. W celu uniknigcia wytwarzania si¢ benzopirenu
nalezy zapewnié, aby podczas tego procesu dym powstajacy poczatkowo podczas rozpalania i ponownego roz-
palania ognia nie mial stycznosci z wyrobami przeznaczonymi do wedzenia.

W przypadku braku chlodzenia w komorach wedzarniczych, gdy temperatura zewngtrzna wynosi 25 °C lub wig-
cej, nalezy przeprowadzaé wielokrotne kontrole w celu zapewnienia, ze temperatura wewnetrzna kawatkéw
boczku nie przekracza 24 °C w trakcie calego procesu wedzenia. Jezeli temperatura zewnetrzna podczas przerw
w procesie wedzenia nie sprzyja chlodzeniu, wéwczas produkty przeznaczone do wedzenia nalezy usungé
z komory wedzarniczej i schlodzi¢, tak by osiggna¢ wynik koficowy poréwnywalny do tego, ktéry otrzymuje sie
w drodze tradycyjnego wedzenia na zimno. Czas trwania przerw w procesie wedzenia takiej produkgji zalezy od
temperatury wewnetrznej kawatkéw boczku.

Podczas przerw w procesie wedzenia komore wedzarnicza wentyluje si¢ Swiezym powietrzem. Wentylacja
sprzyja tworzeniu si¢ aromatu i ma na celu zapobieganie kondensacji i zanieczyszczeniu zZywicg produktéw prze-
znaczonych do wedzenia. Wentylacje uzyskuje si¢ poprzez otwarcie drzwi komory, klap wywiewu lub — w nowo-
czesnych instalacjach — dzigki automatycznym systemom wentylacyjnym.

Doéwiadczenie i nabyte umiejetnosci kazdego producenta pozwalajg na wskazanie dokladnego momentu,
w ktérym wpuszczane jest Swieze powietrze, liczbe przerw podczas wedzenia oraz dokladng dlugosé trwania
kazdej takiej przerwy, gdyz wszystkie te parametry w istotny sposob wplywaja na aromat wyrobu ,Gailtaler
Speck”.

W nowoczesnych komorach wedzarniczych proces wedzenia moze przebiegaé w sposéb ciggly, gdyz dzigki tech-
nologii temperatura utrzymywana jest na stalym poziomie, a wentylacja przeprowadzana jest automatycznie.
W tych nowoczesnych instalacjach caly proces wedzenia — od momentu rozpalenia ognia, poprzez dozowanie
dymu, temperature, i az do wentylacji — ustawiany jest za pomocg programu. Program ten opiera si¢ na metodzie
wedzenia przeprowadzanej w tradycyjnych komorach wedzarniczych. Wspomniane instalacje nie dopuszczaja do
powstania skraplania, a zainstalowane filtry zapobiegaja zanieczyszczeniu zywicg.

Dojrzewanie:

Po zakoniczeniu procesu wedzenia boczek wiesza si¢ w dobrze wentylowanej dojrzewalni o temperaturze od 8 °C
do 16 °C i wilgotnosci wzglednej od 60 % do 80 %. W celu niedopuszczenia do niepozadanego rozwoju plesni
nalezy przeprowadza¢ ciagle kontrole procesu. W razie potrzeby nalezy taka plesi usuwaé szczotks, a takze pod-
ja¢ $rodki zapobiegajace ponownemu rozwojowi ple$ni, poddajac produkt dalszemu procesowi wedzenia. Aby
osiggng¢ idealny stopien dojrzatosci, strata podczas suszenia przy 25 % zawartosci tluszczu powinna wynosié
30-40 % $wiezej masy.

W zaleznosci od rodzaju wykorzystywanych kawatkéw migsa nalezy przestrzegaé nastgpujacych okreséw dojrze-
wania (zalezy to m.in. od grubosci migsa):

— brzuch: co najmniej 4 tygodnie,

— schab: co najmniej 8 tygodni,

— boczek: co najmniej 6 tygodni,

— lopatki: co najmniej 4 tygodnie,

— nogi lub Schinkenspeck: co najmniej 12 tygodni,

— cale boki bekonowe: co najmniej 12 tygodni.”.
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Uzasadnienie:

Tre$¢ Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”, stosowanych dotychczas w odniesieniu do metody pro-
dukgji ,Gailtaler Speck”, wlaczono — tam, gdzie przewidywano dalsze stosowanie — do zmienionej wersji specyfi-
kacji (zob. uwagi ogélne w punkcie ,Zmiany” powyzej). Zastosowany Srodek, jak réwniez opisane ponizej
zmiany metody produkcji nie spowoduja obnizenia jakosci produktu:

— Przewiduje si¢, ze caly okres tuczu zwierzecia moze odbywac si¢ tylko w jednym (1) zakladzie w wyznaczo-
nym regionie, tj. tuczu poszczegdlnych $win nie mozna rozdzieli¢ miedzy kilka zaktadéw. Ma to na celu
zapewnienie pelnej i sprawniejszej identyfikowalnosci tego etapu produkeji na danym obszarze, gdyz jest on
kluczowy dla jakosci produktu koficowego. Z tego samego powodu wszystkie etapy przetwarzania tuszy (tj.
rozbidr migsa, peklowanie, wedzenie i suszenie) musza réwniez odbywacé si¢ w tym samym zakladzie.

— Podczas gdy wczeSniej zabraniano karmienia wylacznie plynng czysta kukurydza, obecna specyfikacja
zawiera calkowity zakaz podawania paszy plynnej, gdyz podczas takiego karmienia zwierzgta spozywaja wig-
cej paszy, co niekorzystnie przyspiesza ich wzrost.

— W celu poprawy zaopatrzenia zwierzat w biatko w sytuacji, gdy jest to konieczne, zawarto$¢ suchej masy
moze obecnie wynosi¢ maksymalnie 20 % soi, zwigkszonej z 10 %. Wczesniej zapotrzebowanie na biatko
regulowano poprzez podawanie serwatki i mleka pochodzacych z gospodarstwa. Aktualnie nie jest to jednak
dozwolone.

— W celu unikniecia watpliwosci zwigzanych z nadzorem wyjasnia si¢, ze maksymalny dopuszczalny dzienny
przyrost masy wynoszacy 750 g oblicza si¢ na podstawie ,calego okresu tuczu”, innymi stowy catkowity
przyrost masy dzieli si¢ przez caly okres tuczenia.

— Limit stosowania chemicznych lub antybiotykowych stymulatoréw wzrostu obnizono obecnie z 35 kg do
31 kg zZywej wagi prosiat, tj. do momentu, gdy rozpoczyna si¢ okres ich tuczu w dolinie Gailtal. Do czasu
osiggniecia tej wagi mozna dokonaé zakupu prosigt innego pochodzenia, ktére nie podlegaja rzetelnej kon-
troli grupy skladajacej wniosek.

— W odniesieniu do samego momentu uboju w zapisach podtrzymuje si¢ minimalng zywa wage 120 kg, za to
usuwa si¢ zapis dotyczacy minimalnego wieku wynoszacego 6 miesigcy, gdyz to nie doktadny wiek ubojowy,
a minimalna zywa waga ma decydujgce znaczenie dla jakosci tusz przeznaczonych do produkgji boczku lub
zawartosci thuszczu.

— W odniesieniu do uboju przewiduje si¢, Ze nalezy go przeprowadzaé w rzezni o odpowiedniej wydajnosci,
polozonej najblizej gospodarstwa rolnego prowadzacego tucz i odpowiednio wyposazonej, tak aby ograni-
czy¢ do minimum trase przejazdu do ubojni oraz zwigzany z takim przejazdem stres u zwierzat. W nowej
specyfikacji pominigto wymogi dotyczace higieny zawarte w sekcji 4.5.1 poprzedniej specyfikacji oraz
wymogi dotyczace czasu odpoczynku, uboju, wyposazenia ubojni i pomieszczen, w ktérych dokonuje sie
uboju, poniewaz wymogi te nie wykraczaja poza odpowiednie powszechnie obowigzujace przepisy, ktére
i tak musza by¢ przestrzegane.

— Poéttusze lub usunigte z nich w zakladzie produkcyjnym kawalki migsa musza by¢ oznakowane przez produ-
centa boczku wymaganymi etykietami gwarancyjnymi wpisanymi do rejestru etykiet centralnej jednostki cer-
tyfikujacej (zob. sekcja ,Dowdd pochodzenia”).

— Ze wzgledu na wymagania ustawowe nie uzywa si¢ juz tradycyjnych drewnianych stoléw do marynowania,
gdyz nie jest mozliwe wyczyszczenie (zdezynfekowanie) ich na tyle, aby spelnialy wymagane normy higieny.
Obecnie solenie odbywa si¢ wylacznie w wannach do peklowania i na stolach wykonanych z tworzywa
sztucznego lub wysokiej jakosci stali. Zmiana ta nie ma wyraznego wplywu na jako$¢ migsa.

— Zamiast ,soli kuchennej lub peklowej” obecny zapis odnosi si¢ do ,soli kuchennej, peklowej lub morskiej, czy
tez mieszanki tych soli”, poniewaz efekt i smak pozostaja bez zmian, a zatem nie ma koniecznosci wprowa-
dzania ograniczen.

— Poza wymienionymi juz przyprawami (zob. sekcja 4.5 podsumowania oraz sekcje 4.2 i 4.5.2 specyfikacji)
obowigzkowe jest teraz rowniez stosowanie jalowca (galazek lub owocow tego krzewu). Ma to na celu — wraz
ze wspomnianym ponizej wrzucaniem do urzadzenia grzewczego owocow jalowca podczas procesu wedze-
nia — zrekompensowanie faktu, ze dodawanie galezi jalowca nie jest juz obowigzkowe w procesie wedzenia
z uwagi na to, Ze coraz trudniej pozyskiwac je w regionie.
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— Usunigto obowigzek stosowania galazek jalowca przewidzianych wczesniej w sekcji 4.5 podsumowania
i sekcji 4.5.2 poprzedniej specyfikacji w celu nadania aromatu wedzenia. Przyczyny takiego stanowiska opi-
sano powyzej. Aby zachowaé nutke jalowca w produkcie ,Gailtaler Speck”, do urzadzenia grzewczego —
w przypadku gdy nie uzywa si¢ galazek jalowca — dodaje si¢ owoce tego krzewu.

— Woezesniej do opalania w procesie wedzenia dozwolone bylo wykorzystywanie wylacznie drewna bukowego,
jednak w ramach elastycznosci w przyszlosci bedzie mozna stosowal zrebki z innego drewna twardego
(nawet zrebki z drewna bukowego sa obecnie narazone na niedobory zaopatrzenia), co nie bedzie mialo
wplywu na jakos¢ ani smak produktu. Zrebki z drewna migkkiego nie nadaja si¢ jednak do procesu wedzenia,
poniewaz wytwarzaja zbyt duzo ciepla.

— Pominigto wzmianke odnoénie do temperatury minimalnej w pomieszczeniu do marynowania wynoszacej
4°C, poniewaz ustalenie takiej wartosci granicznej nie jest kluczowe dla jakosci boczku, z kolei utrzymanie
takiego zapisu prowadziloby do tworzenia zbednych wymogéw w zakresie kontroli. Nizsze temperatury
powodujg w rzeczywistosci jedynie wolniejsze przenikanie soli do migsa. Usunigto réwniez warto$¢ referen-
cyjng wynoszacg 70 % w odniesieniu do wilgotnosci powietrza w pomieszczeniu do marynowania, gdyz wil-
gotno$¢ nie ma wplywu na catkowite peklowanie migsa.

— ,Gailtaler Speck” jest w zasadzie wedzony na zimno. Ustalong wczesniej dla procesu wedzenia wyrobu ,Gail-
taler Speck” najwyzsza temperaturg wynoszacg 22 °C zastapiono obecnie przedziatem od 8 °C do 24 °C, zdefi-
niowanym w austriackim Kodeksie Zywno$ciowym w odniesieniu do metody wedzenia na zimno.

— Poniewaz zwykle komory wedzarnicze — szczegdlnie te starsze — nie majg zainstalowanej opcji chtodzenia,
zaklady moga obecnie przeprowadzaé proces wedzenia produktu ,Gailtaler Speck” nawet przy wyzszych tem-
peraturach zewnetrznych (od okoto 25°C) w celu pokrycia zapotrzebowania. Temperatura wewngtrzna
kawatkéw boczku nie moze jednak nigdy przekroczy¢ 24 °C, co musza potwierdzi¢ wielokrotnie przeprowa-
dzane kontrole. Jezeli temperatura zewnetrzna podczas przerw w procesie wedzenia nie sprzyja chlodzeniu,
wowezas produkty przeznaczone do wedzenia nalezy usuna¢ z komory wedzarniczej i schlodzié, tak by osia-
gna¢ wynik konicowy poréwnywalny do tego, ktéry otrzymuje si¢ w drodze tradycyjnego wedzenia na zimno.
Czas trwania przerw w procesie wedzenia takiej produkeji zalezy od temperatury wewnetrznej kawatkow
boczku.

— W celu zapewnienia wigkszej przejrzystoSci okres dojrzewania wyrobu ,Gailtaler Speck” jest obecnie osobno
okreslony dla réznych kawatkéw miesa.

— Pominigto ogdlne wymogi dotyczace wyposazenia i higieny pomieszczen produkcyjnych (zob. czesci sekgji
4.5.3 poprzedniej specyfikacji), ktére obowigzywaly wczesniej podczas produkcji zywnosci lub produktow
migsnych. Dzigki temu nowa specyfikacja jest bardziej zwigzla, a takze unika si¢ konieczno$ci wprowadzania
poprawek do specyfikacji w wyniku zmiany odpowiednich uregulowan prawnych, ktére nie podlegajg kon-
troli producentéw wyrobu ,Gailtaler Speck”.

— Usunigto informacje dotyczace wewnetrznego systemu zapewnienia i kontroli jakosci stowarzyszenia
(sekcja 4.5.4 poprzedniej specyfikacji). Podejmowanie dzialan w zakresie zapewnienia kontroli i jakosci zle-
cono zatwierdzonej jednostce certyfikujacej.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zasadniczo historyczny opis i informacje dotyczace znaczenia gospodarczego wyrobu ,Gailtaler Speck”, zawarte
weze$niej w sekcji ,Dowdd pochodzenia”, a w szczegblnoscei:

Sekcja 4.4 podsumowania (Dowdd pochodzenia):

,Opis produkgji boczku w dolinie Gailtal udokumentowano juz w XV wieku. Sprawozdania z podrézy, wykaz
gospodarstw rolnych i listy zywnosSciowe stuzacych Swiadczg o duzej roli boczku w diecie mieszkancéw doliny
Gailtal. Znaczenie to przypisuje si¢ szczegélnie temu, Ze wedzenie i suszenie na powietrzu umozliwialo dtugo-
trwale przechowywanie produktu.”

oraz sekcja 4.4-4.4.2.2.4 specyfikacji:

»Sekcja 4.4 Dowdd pochodzenia
Sekcja 4.4.1 Rozwdj historyczny
Sekcja 4.4.1.1 Rozwdj historyczny w czasach starozytnych

Najwcze$niejsze dowody na znaczenie hodowli zwierzat w dolinie Gailtal pochodzg z okresu celtyckiego (od
200 r. p.n.e. do 100 r. n.e.). Chociaz najczesciej hodowano bydlo i konie, zajmowano si¢ réwniez chowem $wifi.
Swiadczg o tym brazowe posagi $wini i konia znalezione w Gurinie, starozytnej osadzie grniczej w dolinie Gail-
tal na péinocny wschéd od Dellach (zob. Dinklage, 1966, zalacznik do sekgji 4.4.1.1).
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Sekcja 4.4.1.2 Rozwdj historyczny w Sredniowieczu

Pierwsze znane wzmianki dotyczace produkcji boczku mozna znalez¢é w kapitularzu (Capitulare de villis) wyda-
nym przez Karola Wiclkiego w 812 r., ktéry obowigzywal réwniez w Karyntii. Dotyczyl on miedzy innymi
zachowania najwyzszej czystosci podczas produkgji Srodkéw spozywezych. Szczegdlng uwage zwrécono na pro-
ces przygotowania boczku, kielbasy oraz wedzonego i solonego migsa — zZywnosci, ktérej spozywanie udoku-
mentowano w Ksiestwie Karyntii.

Dyplom cesarski Ottona II z 977 r., w ktérym daje on rolnikom w Salzburgu pozwolenie na wypas na zole-
dziach w calej dolinie Lavanttal, sugeruje, ze hodowla trzody chlewnej rozkwitla w polowie Sredniowiecza. Szcze-
gblnie pozadane byly Swinie hodowane w miynach, poniewaz zazwyczaj byly dobrze tuczone. W zwigzku z tym
w rejestrze gruntéw urzedu administracji ksigzecej w Greifenburgu z 1267 r. wspomniano o mlynach w Hofling
niedaleko St. Daniel, gdyz szczegélnie nadawaly si¢ one do hodowli trzody chlewnej, za ktéra placono réwniez
podatki (zob. Dinklage, 1966, zalacznik A do sekcji 4.4.1.2).

Zdecydowanym dowodem na to, ze boczek stanowil integralng cze$¢ diety mieszkancéw doliny Gailtal juz w XV
wieku, jest thumaczenie dziennikéw podrdézy Paola Santonina, prywatnego sekretarza patriarchy Akwilei i towa-
rzysza podrozy biskupa Caorle w latach 1485-1487. Pierwsza z tych trzech podrézy odbyt on do doliny Gailtal
i Tyrolu Wschodniego, a pdzniej podrézowat do doliny Rosental, do Villach i dawnego obszaru Dolnej Styrii.
Santonino szczegétowo opisuje sposéb zycia mieszkancéw doliny Gailtal, a w szczegdlnosci ich kuchnig. Podczas
pobytu w dolinie Gailtal boczek, podawany gléwnie z burakami lub kapusta, byl integralng czescig obfitych
positkéw podawanych jemu i biskupowi. O daniach tych wspomina si¢ nie mniej niz siedem razy, a sa one zwig-
zane z wizytami w zamku Goldenstein niedaleko Mauthen oraz w Dolsach/Osttirol, St. Daniel, Tropolach, Her-
magor, St. Laurenzen, St. Michael niedaleko Egg i wreszcie Berg im Drautal. Potrawy tej nie podano mu ponow-
nie podczas pozostalej czesci podrézy ani podczas pdzniejszych podrézy (zob. Egger, 1947, zalacznik B do sek-
Gji 4.4.1.2). Fakt, ze Paolo Santonino w opisach innych miejsc podrézy nie wspomina juz o boczku jako waznej
czesci podawanych mu positkéw i dan, wskazuje na to, ze w okresie péznego Sredniowiecza boczek stanowit juz
podstawowy produkt zywieniowy w dolinie Gailtal.

Sekcja 4.4.1.3 Rozwdj historyczny w czasach nowozytnych

Najstarszy rejestr gruntow pochodzacy z 1504 r. z czaséw panowania Aichelburga podaje, ze wielu podatnikéw
musiato corocznie dostarczaé hrabiemu — oprécz innych produktéw naturalnych — dwie topatki wedzonej zazwy-
czaj wieprzowiny. Podobne informacje zawieraja rejestry podatkowe z kolejnego okresu (zob. Archiwum regio-
nalne w Karyntii, Dinklage, 1948, zalgcznik A do sekeji 4.4.1.3).

W pochodzacym z 1523 r. rejestrze gruntdéw zamku w Waydenburgu, polozonym na potudniowy zachéd od
Dellach, wspomina si¢ réwniez o obowigzku dostarczenia na rzecz zamku dwéch topatek wedzonych lub suszo-
nych. Byl to rodzaj Schinkenspeck, boczku uzyskanego z tucznikéw i przygotowanego zgodnie z przepisami
urzedu administracyjnego w Oberdrauburg i Mauthen. Swieze migso dostepne bylo dla hrabstwa, gdyz mozna
byto polowaé na wszystkie gatunki zwierzyny townej i sporzadzaé z nich zywno$¢. Potrzebowano jednak pozy-
wienia dostgpnego w kazdym momencie, zaczg¢to zatem konserwowaé produkty metodg wedzenia i suszenia sto-
sowang w dolinie Gailtal (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, rejestr gruntéw w Waydenburgu z 1523 r,
zalgcznik B do sekcji 4.4.1.3).

Liczne wykazy gospodarstw rolnych z ok. 1700 r., w ktérych skrupulatnie opisywano wszystkie przedmioty zna-
lezione w domostwach i ktdre stanowily niejako podstawe opodatkowania danych débr ziemskich, réwniez
wskazujg na to, ze ,boczek w pudelku” lub ,wedzone migso wieprzowe” byly cenionymi produktami o dlugiej
zywotnosci w gospodarstwach rolnych na obszarze doliny Gailtal (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, archi-
wum w Aichelburg, zalacznik C do sekcji 4.4.1.3). W pochodzacych z karynckich nizin wykazach mozna réwno-
cze$nie znalez¢ wzmianki na temat ,posiekanego boczku”, a zatem prawdopodobnie rodzaju mielonego boczku
(Verhackert).

Zrédlo pozywienia trzody chlewnej byto przedmiotem zainteresowania na przestrzeni wiekéw: w rejestrze grun-
téw urzedu administracyjnego Bamberg w Kiinburgu polozonego w $rodku doliny Gailtal z 1586 r. jest mowa
o krélewskim lesie lowieckim wokél zamku Kiinegg, znajdujacym si¢ na pélnocny zachdéd od jeziora Pressegg,
w ktérym rosly przede wszystkim deby. Rolnikom nie pozwalano na wywozenie zadnych drzew z tych lasow.
Jezeli deby obfitowaly w zoledzie, rolnikom pozwalano na wypas $wint w tych lasach, gdzie zywily sie one zole-
dziami (zob. Dinklage, 1966, zalacznik D do sekcji 4.4.1.3). Ponadto w dlugotrwalym sporze miedzy kilkoma
obszarami doliny Gailtal dotyczacym praw do wypasu, w 1608 r. Georg Friedrich von Aichelburg stwierdzil, ze
oprécz bydla mlecznego mieszkanicy czterech gmin Emmersdorf, Michelhofen, St. Paul i Dragantschach mogli
réwniez wypasaé trzy konie i swoje $winie na zboczach gdry Osternig oraz w Rieflen (zob. Archiwum regionalne
w Karyntii, Dinklage, 1948, zalacznik do sekcji 4.4.1.3).
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Sekcja 4.4.1.4 Rozwdj historyczny w XIX wieku

Szacunki gminne dotyczace poglowia zwierzat gospodarskich w dolinie Gailtal w 1832 r. wskazujg, ze cho¢ tucz
trzody chlewnej nie byl prowadzony na duzg skale, to przeprowadzano go z wykorzystaniem specjalistycznej
wiedzy. Hodowla bydla miata wigksze znaczenie ze wzgledu na uksztaltowanie terenu i zwigzang z tym uksztal-
towaniem dominacja uzytkéw zielonych jako gléwnego sposobu uzytkowania gruntéw. Wewnatrz doliny znajdo-
walo si¢ wyrazne nachylenie od dolnej czesci doliny Gailtal, gdzie uprawiano wigcej pasz, a w szczegdlnosci
kukurydzg, az po gérng cz¢$¢ doliny. Jesli jednak spojrzymy na zwierzeta gospodarskie z sasiednich regiondw,
np. z doliny Kanaltal, poglowie trzody chlewnej jest znacznie nizsze niz w dolinie Gailtal.

W dolinie Gailtal w wigkszosci gospodarstw domowych bylo co najmniej kilka $wifi, a okolo 1830 r. byly to
gléwnie $winie rasy friulskiej, ktore byly czarne, duze, dhugie i $wietnie nadawaly si¢ do tuczu. Swinie te zaspo-
kajaly przede wszystkim zapotrzebowanie ludnosci na tluszcz. Uzyskiwany z takich §win boczek $wietnie nada-
wat si¢ do tego celu, gdyz dzigki wedzeniu i suszeniu na powietrzu mozna go bylo przechowywaé przez dlugi
czas. W rezultacie stanowil on pozywne i smaczne Zrédlo energii, ktore — w przeciwienstwie do $wiezego
migsa — bylo dostgpne w kazdym momencie (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, Analiza danych szacunko-
wych rejestru gruntéw, 1832, zalacznik A do sekcji 4.4.1.4).

Dieta réwniez zostala znacznie wzbogacona. Zasady przekazywania zywnosci stuzacym, ktére zawieraly plany
positkéw na kazdy tydzief, opisano w Stabilnym katastrze. Poréwnujac diete charakterystyczng dla réznych
regionéw Karyntii, dieta doliny Gailtal wykazywala si¢ znacznie wigkszym stopniem zréznicowania niz dieta
innych regionéw (zob. Archiwum regionalne w Karyntii, Stabilny kataster, zalacznik B do sekcji 4.4.1.4). W dni
robocze stuzacy w dolinie Gailtal otrzymywali boczek z polents i stodkim lub kwasnym mlekiem podawane rano
i wieczorem, natomiast w dolinie Drawy, a nawet w gminie Ossiach, podstawg diety stuzacych byly sterz i mleko.
Migso, boczek lub smalec stanowily réwniez nieodlaczna czg$¢ innych positkéw w dolinie Gailtal. Po szczegdlnie
ciezkim dniu pracy serwowano ,frigge” — bogata potrawe drwali przyrzadzang na bazie polenty, sera i boczku.

W zwigzku z przechodzeniem gospodarstw z ojca na syna w Vordernberg w 1885 r. stary rolnik — na wypadek
otrzymywania od syna niedostatecznej ilo$ci pozywienia — gwarantowal sobie na piSmie prawo do Zadania rocz-
nie 40 kg boczku i migsa lub p6t wini o tej wadze oraz 10 kg soli zamiast diety opartej na zbozu (zob. Archi-
wum regionalne w Karyntii, Dinklage, 1948, zalgcznik C do sekcji 4.4.1.4). Wzmianki te wskazujg na znaczenie
boczku jako podstawowego skladnika diety mieszkaicéw doliny Gailtal.

Sekcja 4.4.1.5 Rozwdj historyczny w XX wieku

W pierwszych latach po II wojnie $wiatowej celem stalo si¢ wykorzystanie programéw finansowania do ponow-
nego wzmocnienia roli rolnictwa, powaznie dotknigtego przez wojne. W dolinie Gailtal, oprécz poprawy jakosci
gleby oraz zakupu nawozéw i nasion, dazono do osiagnigcia znaczacej kontroli sprzedazy nadwyzek zwierzat
przeznaczonych do uboju. W tym czasie z doliny Gailtal wywozono 2 000 $wini rocznie, rownocze$nie przywo-
zac wiele ton kukurydzy do wykorzystania na pasze, poniewaz plony uzyskane z hektara upraw rolnych byly
znacznie ponizej Sredniej regionalnej (zob. Picker, 1947, zalacznik A do sekgji 4.4.1.5).

Podczas I wojny Swiatowej poglowie trzody chlewnej zmniejszylto si¢ do najnizszego poziomu z powodu niedo-
boru paszy i zwigkszonej liczby ubojéw, jednak do 1950 r. poglowie trzody chlewnej powrécito do poziomu
sprzed wojny. Do konica lat czterdziestych XX wieku rolnicy prowadzacy ub6j $win we wlasnych gospodarstwach
zobowigzani byli do dostarczania boczku, tak aby zaopatrzy¢ ludnos¢ w podstawowa zywno$¢. Obowiazek ten
zniesiono dopiero w 1949 r. na mocy rozporzadzenia Federalnego Ministra Rolnictwa, Le$nictwa i Zywienia
(zob. Kdrntner Bauer [Rolnik karyncki], 1950, nr 3, zalacznik B do sekcji 4.4.1.5).

W pochodzgcych z tego okresu publikacjach informacyjnych dotyczacych zagadnien rolniczych ,suszony powie-
trzem” boczek z Goérnej Karyntii wyraZnie wyrdznial si¢ na tle wszystkich innych rodzajéw boczku. Oprécz
opisu bardzo szczegblnej metody produkcji materialy te wskazujg réwniez, Ze czas trwania poszczeg6lnych eta-
péw przetwarzania w znacznym stopniu zalezy od warunkéw pogodowych (zob. Faltnitzer, 1949, zalgcznik C
do sekcji 4.4.1.5).

W jednym z wydan Kirntner Bauer z 1984 r. stwierdzono, ze zastuzona dobra renoma tego wyrobu o dlugiej
zywotnosci pochodzacego z Goérnej Karyntii wynika prawdopodobnie z niezwyklych warunkéw, w jakich jest
produkowany, a w szczegélnosci z faktu karmienia $win jedynie niewielkg iloScia kukurydzy (zob. Kirntner
Bauer, 1984, nr 2, zalgcznik D do sekgji 4.4.1.5).

W latach 80. i 90. dolina Gailtal przezywala okres ozywienia gospodarczego, co tlumaczylo si¢ przede wszyst-
kim rozwojem turystyki zimowej w dolinie. W kontekscie tych przemian dolina Gailtal miala szanse stal sie
réwniez ,regionem kulinarnym” (zob. sekcja 4.4.2).

Odwiecznym zwyczajem w dolinie Gailtal, wciaz praktykowanym w Kreuth niedaleko Kotschach, jest ,polowanie
na boczek”. Samotni miodzi mezczyzni z wioski przechadzaja si¢ miedzy domostwami i muzykujg, tak by
pozwolono im wej$¢ do $rodka, gdzie nalezy ich poczestowaé chlebem i boczkiem. Gospodyni musi zadbac o to,
by na stole znalazly si¢ tylko najlepsze kawalki, w przeciwnym razie z pewnoscig zyskalaby nieprzychylng opini¢
(zob. Wassermann, 1998, zalgcznik E do sekcji 4.4.1.5).
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Sekcja 4.4.2 Znaczeni e gospodarcze produktu dla regionu
Sekcja 4.4.2.1 Znaczenie gospodarcze w przesztosci

Warunki produkgji rolnej w dolinie Gailtal byly raczej ubogie ze wzgledu na duzy udzial niezwykle podmoktych
,kwasnych” fak. Rolnictwo w dolinie Gailtal zawsze koncentrowalo si¢ zatem na gospodarowaniu uzytkami zielo-
nymi, w tym na hodowli koni i bydla, a w szczeg6lnosci na chowie alpejskiego bydta mlecznego. Ze wzgledu na
niski poziom produkgji rolnej i wynikajacy z tego brak paszy, produkcja trzody chlewnej w dolinie Gailtal nigdy
nie byla prowadzona na duza skalg, natomiast odbywala si¢ w calym regionie i przy zachowaniu szczegdlnie
wysokich standardéw. Niemal kazde gospodarstwo domowe posiadato kilka $win, wykorzystywanych gléwnie do
zaspokajania wlasnych potrzeb na migso i tluszcz. Ze wzgledu na fakt, Ze konserwowanie zywnosci za pomoca
chlodzenia lub zamrazania nie bylo jeszcze znane, koniecznym stato si¢ stosowanie takich metod jak peklowanie,
wedzenie i suszenie. Boczek — wazne zrédlo energii — byl zatem dostepny caly czas.

Dlatego tez nawet w czasie wojen i w latach powojennych ubieglego stulecia wyprawy do doliny Gailtal mialy na
celu uzupelnienie skromnych zapaséw zywnosci w Srodkowych czeiciach Karyntii produktami rolnymi wytwa-
rzanymi w dolinie Gailtal. I cho¢ obecnie nie mamy juz do czynienia z niedoborem Zywnosci, a co za tym idzie,
,Gailtaler Speck” nie stuzy juz do uzupelniania diety, boczek ten tym bardziej stanowi smaczne i przyjemne
wspomnienie dni spedzonych w dolinie Gailtal.

W latach 60. i 70. wzroslo znaczenie turystyki letniej w regionie Alp Karnickich, jak nazywano réwniez doling
Gailtal. Na przyleglych terenach coraz wazniejsze staly si¢ oferowane gosciom specjaly gastronomiczne i kuli-
narne. Pod tym wzgledem ,Gailtaler Speck”, jak réwniez oznaczony ChNP ser Gailtaler Almkdse, naleza zdecydo-
wanie do sztandarowych produktéw regionu.

Sekcja 4.4.2.2 Znaczenie gospodarcze w obecnych czasach
Sekcja 4.4.2.2.1 Turystyka

Turystyka jest istotnym czynnikiem wzrostu gospodarczego w regionie Alp Karnickich, ktéry czesto stanowi
réwniez bodziec dla rozwoju innych sektoréw gospodarki. Podczas gdy turystyka zimowa skupia si¢ przede
wszystkim na narciarstwie w regionie Nassfeld, w okresie letnim pojawiaja si¢ bardziej zréznicowane formy tury-
styki, na przyklad wzrasta popularno$¢ pieszych wedréwek po pastwiskach gérskich w dolinie Gailtal. W kontek-
Scie tych aktywnosci ro$nie znaczenie ogélnej satysfakcji turystéw z uwagi na ich coraz wigksze wymagania.
Osoby odwiedzajace ten region pragng zobaczy¢ nienaruszony i atrakcyjny krajobraz, by méc pdzniej powrdcié
do swych codziennych obowigzkéw z poczuciem odprezenia fizycznego i psychicznego.

Ta powszechna cheé korzystania z wysokiej jakosci turystyki znajduje swe ujscie w dolinie Gailtal, ktéra oferuje
tradycyjne specjaly kuchni regionalnej opartej na naturalnych skfadnikach. Odwiedzajacy domagaja si¢ produk-
tow regionalnych, tzw. ,przysmakow”, ktére wskazujg na wyrazny zwigzek z regionem. Punkty sprzedazy pro-
duktéw regionalnych znajdujgce si¢ na pastwiskach gérskich, w gospodarstwach rolnych i malych sklepach
w dolinie Gailtal stanowig istotng warto$¢ dodang dla atrakji turystycznych. Tradycyjny charakter metody pro-
dukcji boczku ,Gailtaler Speck” oraz obecnos¢ innego specjatu objetego chroniona nazwa pochodzenia, tj. sera
Gailtaler Almkase, zwigkszaja mozliwosci rynkowe obu tych produktéw.

Sekcja 4.4.2.2.2 Przetwarzanie produktu naturalnego i wspolpraca migdzysektorowa

Przetwarzanie przez producenta surowcéw rolnych zapewnia producentom wyzsze dochody oraz zaspokaja
potrzeby dzisiejszych konsumentéw w zakresie przejrzystosci i identyfikowalnosci procesu produkcji. Wyznacze-
nie obszaru produkgji, okreslony proces produkcji i kontrola jakosci zapewniajg wysoka jakos¢ wyrobu ,Gailtaler
Speck” oraz ograniczajg ilo$¢ jego produkcji. Wspélpraca z regionalnymi zakladami rzeZniczymi umozliwia
dotarcie do kolejnych grup klientéw, gdyz wyréb ,Gailtaler Speck” mozna réwniez znalezé na pétkach sklepéw
spozywczych. W zwigzku z powyzszym sprzedaz produktu jest réwniez zabezpieczona na przyszlo$é. Wraz
z serem Gailtaler Almkdse, boczek ,Gailtaler Speck” znacznie przyczynil si¢ do wypromowania innych produk-
tow regionalnych, regionalnych atrakcji turystycznych, takich jak Speckfest (festiwal boczku) oraz dlugotermino-
wej infrastruktury turystycznej, takiej jak Speckmuseum (muzeum boczku) (zob. notatki prasowe, 1993-1999,
zalgcznik do sekgji 4.4.2.2.2).

Sekcja 4.4.2.2.3 Wspolpraca z czolowymi restauracjami regionalnymi

Wspdlpraca miedzy producentami regionalnych produktéw wysokiej jakoci a czolowymi restauracjami w coraz
wiekszym stopniu stanowi podstawe wizerunku lokalnych przedsigbiorstw turystycznych. Znana na calym $wie-
cie i wielokrotnie nagradzana kucharka Sissy Sonnleitner (hotel wiejski Kellerwand, Kotschach-Mauthen) réwniez
wykorzystuje boczek ,Gailtaler Speck” do wzbogacania swych potraw, gdyz, jak twierdzi ,nadaje on potrawom
szczegblne bogactwo i przyjemny aromat wedzenia” (zob. Sonnleitner, 1999, zalacznik do sekcji 4.4.2.2.3).
Zapewnienie wysokiej i spojnej jakosci poprzez realizowanie wskazowek okreslonych w Wytycznych dotyczacych
wyrobu ,Gailtaler Speck” ma na celu umozliwienie rozwoju tej wspdlpracy w sposéb korzystny dla obu stron.
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Sekcja 4.4.2.2.4 Pozycjonowanie regionu

Liberalizacja rynkéw i zmienione wymogi prawne wywieraja coraz wigkszy nacisk ekonomiczny na produkty
rolne pochodzace z doliny Gailtal. Dzigki zobowigzaniu si¢ wszystkich producentéw oznaczonego ChOG wyrobu
,Gailtaler Speck” do przestrzegania zasad okreSlonych w Wytycznych dotyczacych wyrobu ,Gailtaler Speck”,
opracowanych i ujednoliconych przez Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten, tworzy si¢ pod-
stawy do tego, by w dluzszej perspektywie wyrdb ,Gailtaler Speck” postrzegano jako wysokiej jakoSci produkt
markowy o korzystnych prognozach w odniesieniu do ceny.

Ze wzgledu na fakt, ze dolina Gailtal jest trudnym miejscem do prowadzenia dzialalnosci gospodarczej, a sektor
produkcyjny generuje zaledwie kilka nowych miejsc pracy w istniejacych juz przedsigbiorstwach i tych, ktére
dopiero si¢ tworzg, utrzymanie miejsc pracy w istniejacych zakladach rolnych i malych przedsigbiorstwach sta-
nowi wazny cel polityki regionalnej Karyntii. Wspdlpraca w ramach kolektywéw produkeyjnych, takich jak Sto-
warzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kédrnten oraz Stowarzyszenie Mleczarni Seréw Alpejskich Gailtaler,
jak réwniez szeroko zakrojone dzialania na rzecz zapewnienia jakosci i kontroli produkeji Zywnosci poprawiaja
zaopatrzenie w produkty regionalne oraz odpowiednio ukierunkowujg dzialania marketingowe. Ustalanie priory-
tetéw w zakresie obszaréw wiejskich, Zywnosci, kuchni i kultury w kontekscie ich wplywu na rozwdj turystyki
stanowi zatem istotny wklad w utrzymanie i rozwdj doliny Gailtal jako prosperujacego regionu wiejskiego.”

zostajg przeniesione do sekcji ,Zwigzek z obszarem geograficznym” wraz z informacjami zawartymi w niniej-
szym dokumencie, tj.:

Sekcja 4.6 podsumowania (Zwigzek z obszarem geograficznym):

W przeszlosci gtéwnym celem produkgji boczku byto umozliwienie dtugiego przechowywania migsa. ,Gailtaler
Speck” stal si¢ powszechnie znanym produktem wyrdzniajgcym sie na poziomie regionalnym dzigki warunkom
dojrzewania opartym na specyficznych warunkach klimatycznych, wykorzystaniu wylacznie trzody chlewnej
tuczonej wolno na paszach wysokiej jakosci, a takze dzigki zastosowaniu tradycyjnych metod produkgji i przeka-
zywanych receptur. Przekazywane z pokolenia na pokolenie do$wiadczenie pomaga okresli¢ dlugos¢ kazdego
etapu przeksztalcania Swiezego migsa wieprzowego w wysokiej jakosci przetworzony produkt kulinarny. Wiedza
i doswiadczenie producentéw w zakresie sezonowych i klimatycznych zmian warunkéw produkcji umozliwiaja
im optymalizacje czasu produkgji. Kluczem do tej optymalnej oraz — przynajmniej w Karyntii — unikatowej pro-
dukcji boczku jest wykorzystanie specyficznych warunkéw klimatycznych panujacych w dolinie Gailtal: stalej
temperatury i wilgotnosci, dlugich godzin nastonecznienia, ograniczonego tworzenia si¢ mgly w okresie zimo-
wym i odprowadzania wiatréw z potudnia. Stabilny ruch powietrza oraz jedynie niewielkie zmiany temperatury
i wilgotnosci umozliwiaja réwnomierne suszenie produktu. Dzigki powolnemu procesowi dojrzewania boczek
nabiera szczeg6lnego aromatu i moze by¢ przechowywany przez dlugi czas.”

oraz sekcje 4.6-4.6.5 specyfikacji:

,Sekcja 4.6 Zwigzek z obszarem geograficznym
Sekcja 4.6.1 Klimat

Karyntia lezy w obszarze strefy klimatu umiarkowanego Europy Srodkowej, jednak czesto podlega wplywom
sasiednich regionéw, rzezby terenu i warunkéw lokalnych. Géry w Karyntii rozciagaja si¢ od zachodu na wschéd,
dzieki czemu powstajg wyraZnie nastonecznione i zacienione zbocza oraz strony nawietrzne i zawietrzne, co jest
zjawiskiem typowym réwniez dla doliny Gailtal.

Polozone na péinocy Alpy Centralne — a w szczegdlnosci masyw Wysokich Tauréw — podobnie jak potudniowe
faficuchy pasma gérskiego Alp Karnickich ostaniajg doliny i niecki przed zblizajacymi si¢ zakl6ceniami atmosfe-
rycznymi i oslabiajg fronty pogodowe przybywajace z zachodu. To z kolei prowadzi do utworzenia zapory dla
plynacych wzdtuz lancuchéw gorskich gtéwnych strumieni, a w konsekwencji powoduje obfite opady deszczu
w wysoko polozonych regionach gorskich i zmniejszenie zachmurzenia na obszarze od regionéw przygranicz-
nych do regionéw dorzecza.

Szlak cyklonu Vb, stanowiacy baltycka odnoge wiatréw wiejacych od strony Zatoki Biskajskiej i Hiszpanii, decy-
duje o szczegblnych warunkach klimatycznych panujacych w dolinie Gailtal. Wiatry wiejace z Zatoki Genueniskiej
w kierunku péinocno-wschodnim prébuja odbi¢ si¢ od pogranicza Alp w kierunku Morza Baltyckiego, uderzy¢
w potudniowy lancuch alpejski, a nastepnie przedosta¢ si¢ na obszar Karyntii przez doling Felli i kotling Nassfeld.
Wilgotne masy cieplego powietrza zderzaja si¢ ze stojacym tam zimnym powietrzem i, oprécz osiggnigcia mak-
symalnej letniej wysokosci opadéw typowej dla calego regionu Karyntii, powodujg réwniez drugg maksymalna
wysoko$¢ opadéw wystepujacg na poludniu Karyntii w okresie jesiennym. Intensywno$¢ opaddw jest zatem
wysoka w regionie szczytéw Alp Karnickich, zbyt szybko jednak ulega zmniejszeniu w kierunku pétnocnym.
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Wiatry towarzyszace frontowi Vb na drodze od strony potudniowej docierajg do doliny Gailtal i stamtad rozpra-
szaja zimne masy powietrza. W znacznym stopniu wyczerpuje to ich energi¢ i w konsekwencji wiatry te nie
wywieraja juz zadnego wplywu na obszar polozony za gérami na pétnoc od doliny Gailtal (zob. Tschada, 1962,
zalgcznik A do sekcji 4.6.1). Wskutek ostaniajacego oddziatywania potudniowej czeici Alp Wapiennych, w szcze-
g6lnodci w Alpach Karnickich, dolinie Gailtal i na obszarze polozonym wokét Villach wystepuja wykraczajace
poza Srednig okresy nastonecznienia wynoszace o ponad 50 % wigcej w ciggu calego roku w poréwnaniu
z innymi regionami Karyntii. Warunki w dolinie Gailtal sa szczegdlnie korzystne w okresie jesiennym i zimo-
wym, kiedy to w centralnych nieckach Karyntii powstanie mgiel znacznie ogranicza ilo$¢ dochodzacych tam pro-
mieni sfonecznych (zob. Steinhauser, 1958, zalacznik B do sekcji 4.6.1 oraz Paschinger, 1976).

Wilgotnos¢ powietrza w dolinie Gailtal przez caly rok jest zatem réwniez bardzo stabilna, podczas gdy powietrze
w nieckach jest stosunkowo wilgotniejsze w okresie zimowym i bardziej suche w okresie letnim. W zwiazku
z tym zroznicowanie Sredniej wilgotnosci wzglednej w dolinie Gailtal w ciggu roku stanowi jedynie potowe war-
toci takiego zrdznicowania w centralnym regionie Karyntii. Potozenie doliny Gailtal sprawia zatem, Ze spelniony
zostaje naturalny warunek niezbedny do odpowiedniego dojrzewania boczku, tj. stata wilgotnos¢.

Temperatury sg réwniez Srednio nieco nizsze niz na przyklad w Kotlinie Klagenfurckiej, ale sa bardziej stabilne,
tj. z mniejszg liczba skrajnych temperatur ze wzgledu na wyzsze usytuowanie doliny Gailtal (zob. Centralny
Instytut Meteorologii i Geodynamiki, 1999).

Calkowite opady w dolinie Gailtal s3 wysokie, ale jednoczesnie liczba dni z mierzalnymi opadami jest do$¢ niska,
o czym $wiadcza poréwnania ze stacjami monitorowania sasiednich regionow. Wskazuje to na silne i rozlegle
opady atmosferyczne, po ktérych jednak nastepuje szybko bezchmurna pogoda (Centralne Biuro Hydrograficzne,
1999, zalacznik C do sekgji 4.6.1).

Ukierunkowanie doliny z zachodu na wschdd, réwnomierne temperatury i wilgotnos¢, dlugie okresy nastonecz-
nienia i zwigzane z tym niewielkie zachmurzenie i brak mgly w okresie zimowym oraz charakterystyczne odpro-
wadzajace wiatry potudniowe wynikajace z silnego wplywu frontu Vb stwarzaja w dolinie Gailtal idealne warunki
do produkgji, a w szczegdlnosci do dojrzewania boczku. Wysokiej jakoci produkty peklowane moga by¢ wytwa-
rzane wylacznie w regionach o réwnomiernym przeplywie powietrza i niewielkich wahaniach temperatur
i wilgotnodci, gdyz tylko w takich warunkach mozliwe jest réwnomierne suszenie produktu (zob. Aichwalder,
1997, zalgcznik D do sekcji 4.6.1). Specyficzny aromat i dlugi okres przydatnosci do spozycia boczku wynikaja
z dlugiego i niezakléconego procesu dojrzewania. W zwigzku z tym w dolinie Gailtal wystepuja szczegdlnie
korzystne warunki niezbedne do prawidlowej produkcji boczku.

4.6.2 Tradycja produkeji boczku

W przeszlosci gtéwnym celem produkeji boczku bylo umozliwienie dlugiego przechowywania migsa jako
surowca. W ten spos6b migso i thuszcz byly dostepne przez caly rok, uzupehniajac i wzbogacajgc diete. Jednak
w ostatnich dziesigcioleciach to wlasnie wysoka jako§¢ boczku, osiggana dzieki szczegdlnym warunkom produk-
¢ji i dojrzewania mozliwym w dolinie Gailtal, sprawila, ze stal si¢ on pozadanym specjatem kulinarnym.

Marynowanie na tradycyjnych drewnianych stolach do marynowania z wykorzystaniem przekazywanych recep-
tur, wedzenie i odpowiednie przerwy w procesie wedzenia, podczas ktérych boczek ma styczno$é ze Swiezym
powietrzem, nadajgcym mu typowy smak, oraz powolny proces dojrzewania w typowych dla doliny Gailtal
warunkach klimatycznych stanowig dodatkowe istotne czynniki decydujgce o jakosci boczku (zob. Stowarzysze-
nie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kérnten, 1999b, zalacznik B do sekji 2).

4.6.3 Szczegdlna reputacja wyrobu ,Gailtaler Speck”

,Gailtaler Speck” cieszy si¢ doskonala reputacja w innych regionach Karyntii, jak réwniez poza jej granicami.
Zwlaszcza w regionach Dolnej Karyntii, gdzie produkuje si¢ zupelnie inny rodzaj boczku — jesli w ogéle sie go
produkuje — ,Gailtaler Speck” cieszy si¢ duzym uznaniem i jest ceniony za swéj wyjatkowy smak. Dowodem na
popularno$¢ boczku ,Gailtaler Speck” jest organizowany corocznie, obecnie juz po raz siédmy, Speckfest (festiwal
boczku) w polozonym w samym Srodku doliny Gailtal mieScie Hermagor, gdzie dziesigtki tysiecy turystéw
z Austrii i z zagranicy przyjezdzaja do doliny Gailtal, aby sprobowac ,Gailtaler Speck” oraz zabra¢ troche tego
boczku do domu (zob. materialy prasowe, 1993-1999, zalacznik do sekgji 4.6.3).

4.6.4 Znaczenie wyrobu ,Gailtaler Speck” dla diety regionalnej

Jak juz wspomniano w sekcji 4.6.2, boczek ,Gailtaler Speck” stanowit gléwny pozywny produkt z uwagi na
metode produkeji, ktéra umozliwiala konserwacje migsa w czasach, gdy techniczne metody chlodzenia byly
w duzej mierze nieznane. Nawet w dzisiejszych czasach ,Gailtaler Speck” — wchodzacy w sklad tradycyjnego Bret-
tljausen (austriackiego pétmiska z przekaskami), uwazanego za danie pelnowartoiciowe, w ktérym gltéwna role
odgrywa ,Gailtaler Speck” — ma znaczacg role w diecie zaréwno mieszkaficéw, jak i turystéw odwiedzajacych
doling Gailtal (zob. Speckfestjournal [Dziennik Festiwalu Boczku], 1998, zalgcznik A do sekcji 4.6.4).
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Drugim elementem wplywajacym na znaczenie ,Gailtaler Speck” w diecie jest jego wykorzystanie w przygotowy-
waniu tradycyjnych potraw oraz rozwoju nowej kuchni lokalnej. Wspomniana w sekcji 4.4.2.2.3 znakomita
restauratorka Sissy Sonnleitner oraz szef kuchni Walter Trupp i szef roku 1997 Harald Fritzer cenig ,Gailtaler
Speck”, poniewaz nadaje potrawom bardzo charakterystyczny smak (zob. Lexe, 1997, zalacznik B do
sekcji 4.6.4).

4.6.5 Zachowanie tradycyjnych form rolnictwa

Produkgja ,Gailtaler Speck” uwzglednia lokalne tradycje sektora rolnego. Jest to widoczne w nastepujacych proce-
sach: wykorzystania calych bokéw bekonowych do produkcji wyrobéw peklowanych, peklowania na tradycyjnych
drewnianych stotach do marynowania, stosowania metody wedzenia na zimno z kilkoma przerwami w trakcie
procesu wedzenia i wreszcie stosowania unikatowych mieszanek przypraw, ktérych receptury przekazywane sg
z pokolenia na pokolenie wylacznie w rodzinach (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten,
1999b, zalacznik do sekgji 4.2).”

otrzymujg brzmienie:

,4.6  Zwiazek z obszarem geograficznym
4.6.1 Klimat

Dolina Gailtal lezy — z pewnymi wyjatkami — w obszarze strefy klimatu umiarkowanego Europy Srodkowej. Géry
w Karyntii rozciagaja si¢ od zachodu na wschéd, co prowadzi do powstania wyraZnie nastonecznionych i zacie-
nionych zboczy oraz nawietrznych i zawietrznych stron. Tak dzieje si¢ réwniez w przypadku doliny Gailtal. Poto-
zone na pétnocy Alpy Centralne — a w szczegdlnosci masyw Wysokich Tauréw — podobnie jak poludniowe tan-
cuchy pasma gérskiego Alp Karnickich ostaniaja doliny i niecki przed zblizajacymi si¢ zakldceniami atmosferycz-
nymi i oslabiajg fronty pogodowe przybywajace z zachodu. To z kolei prowadzi do utworzenia zapory dla ptyna-
cych wzdluz fafcuchéw gorskich gléwnych strumieni, a w konsekwencji powoduje obfite opady deszczu
w wysoko polozonych regionach gorskich i zmniejszenie zachmurzenia na obszarze od regionéw przygranicz-
nych do regionéw dorzecza.

Szlak cyklonu Vb, stanowigcy baltycka odnoge wiatréw wiejacych od strony Zatoki Biskajskiej i Hiszpanii, decy-
duje o szczegblnych warunkach klimatycznych panujacych w dolinie Gailtal. Wiatry wiejace z Zatoki Genuenskiej
w kierunku pétnocno-wschodnim prébuja odbi¢ si¢ od pogranicza Alp w kierunku Morza Baltyckiego, uderzyé
w potudniowy laficuch alpejski, a nastepnie przedostac si¢ na obszar Karyntii przez doling Felli i kotling Nassfeld.
Wilgotne masy cieplego powietrza zderzaja si¢ ze stojgcym tam zimnym powietrzem i, oprocz osiggnigcia mak-
symalnej letniej wysokosci opadéw typowej dla calego regionu Karyntii, powodujg réwniez drugg maksymalng
wysoko§¢ opadéw wystepujaca na potudniu Karyntii w okresie jesiennym. Intensywno$¢ opadéw jest zatem
wysoka w regionie szczytéw Alp Karnickich, zbyt szybko jednak ulega zmniejszeniu w kierunku pétnocnym.

Wskutek ostaniajacego oddzialywania poludniowej czesci Alp Wapiennych, w szczegdlnosci w Alpach Karnic-
kich, dolinie Gailtal i na obszarze potozonym wokét Villach wystepuja wykraczajace poza Srednig okresy nasto-
necznienia wynoszace o ponad 50 % wiecej w ciagu calego roku w poréwnaniu z innymi regionami Karyntii.
Warunki w dolinie Gailtal s jednak szczegdlnie korzystne w okresie jesiennym i zimowym (zob. Steinhauser,
1958 i Pachinger, 1976).

Wilgotnos¢ powietrza w dolinie Gailtal przez caly rok jest zatem réwniez bardzo stabilna, podczas gdy powietrze
w nieckach jest stosunkowo wilgotniejsze w okresie zimowym i bardziej suche w okresie letnim. W zwiazku
z tym zréznicowanie $redniej wilgotnosci wzglednej w dolinie Gailtal w ciggu roku stanowi jedynie potowe war-
tosci takiego zréznicowania w centralnym regionie Karyntii. Polozenie doliny Gailtal sprawia zatem, ze spelniony
zostaje naturalny warunek niezbedny do odpowiedniego dojrzewania boczku, tj. stala wilgotnos¢. Temperatury sg
réwniez Srednio nieco nizsze niz na przyklad w Kotlinie Klagenfurckiej, ale sa bardziej stabilne, tj. z mniejsza
liczbg skrajnych temperatur ze wzgledu na wyzsze usytuowanie doliny Gailtal (zob. Centralny Instytut Meteorolo-
gii i Geodynamiki, 1999).

Calkowite opady w dolinie Gailtal s3 wysokie, ale jednoczesnie liczba dni z mierzalnymi opadami jest do$¢ niska,
o czym $wiadcza poréwnania ze stacjami monitorowania sasiednich regionéw. Wskazuje to na silne i rozlegle
opady atmosferyczne, po ktérych jednak nastepuje szybko bezchmurna pogoda (zob. Centralne Biuro
Hydrograficzne, 1999).

Ukierunkowanie doliny z zachodu na wschdd, réwnomierne temperatury i wilgotnos¢, dlugie okresy nastonecz-
nienia i zwigzane z tym niewielkie zachmurzenie i brak mgly w okresie zimowym oraz charakterystyczne odpro-
wadzajace wiatry potudniowe wynikajace z silnego wplywu frontu Vb stwarzaja w dolinie Gailtal idealne warunki
do produkgji, a w szczegdlnosci do dojrzewania boczku. Wysokiej jakosci produkty peklowane moga by¢ wytwa-
rzane wylacznie w regionach o réwnomiernym przeplywie powietrza i niewielkich wahaniach temperatur
i wilgotnodci, gdyz tylko w takich warunkach mozliwe jest réwnomierne suszenie produktu (zob.
Aichwalder, 1997).
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4.6.2 Wiedza fachowa

Wiedza zdobyta na podstawie doswiadczenia przekazywanego z pokolenia na pokolenie pomaga okresli¢ dtugosé
kazdego etapu przeksztalcania $wiezego miesa wieprzowego w wysokiej jakosci przetworzony produkt kulinarny.
Wiedza i do$wiadczenie producentéw w zakresie sezonowych i klimatycznych réznic warunkéw produkgji
umozliwiaja im optymalizacje czasu produkcji i zapewnienie odpowiedniej jakosci produktu nawet w mniej
sprzyjajacych warunkach pogodowych. Wykorzystanie szczegblnych warunkéw klimatycznych panujgcych
w dolinie Gailtal ma kluczowe znaczenie dla optymalnej oraz — w obrebie Karyntii — unikatowej produkcji
boczku.

4.6.3 Historia i tradycja produkcji boczku

Pierwsze wzmianki na temat produkcji boczku mozna znalez¢ juz w dokumentach siggajacych 812 r. Boczek byt
uznawany za niezbedny skladnik diety od czaséw pdznego Sredniowiecza, a obecnie uwazany jest za jedng
z tradycyjnych potraw regionu.

W przesztosci gléwnym celem produkcji boczku bylo umozliwienie dlugiego przechowywania migsa jako
surowca. W ten sposéb migso i tluszcz byly dostgpne przez caly rok, uzupehiajac i wzbogacajac diete. Chociaz
wczesniej marynowanie odbywalo si¢ jeszcze na tradycyjnych drewnianych stotach do marynowania, dzi$ stosuje
si¢ do tego celu nowoczesne lub wysokogatunkowe stalowe wanny i stoly do marynowania. Niezmienna pozo-
staje jednak wysoka jako§¢ surowcéw wynikajaca z metod karmienia i tuczenia, przekazywanych receptur oraz
fagodnego procesu wedzenia, ktére w polaczeniu z powolnym procesem dojrzewania w warunkach klimatycz-
nych typowych dla doliny Gailtal s3 uznawane za dodatkowe istotne czynniki decydujace o jakosci wyrobu ,Gail-
taler Speck”.

4.6.4 Szczegdlna reputacja ,Gailtaler Speck”

,Gailtaler Speck” cieszy si¢ doskonala reputacjag w innych regionach Karyntii, jak réwniez poza jej granicami.
Zwlaszcza w regionach Dolnej Karyntii, gdzie produkuje si¢ zupelnie inny rodzaj boczku — jesli w ogdle si¢ go
produkuje — ,Gailtaler Speck” cieszy si¢ duzym uznaniem ze wzgledu na wyjatkowy smak i wyraZnie odmienng
konsystencje, co wynika przede wszystkim z warunkéw karmienia zwierzat.

Dowodem na popularno$¢ boczku ,Gailtaler Speck” jest Speckfest (festiwal boczku), ktdry organizuje si¢ corocz-
nie w polozonym w samym $rodku doliny Gailtal mieScie Hermagor. W odbywajacym si¢ zawsze w pierwszy
weekend czerwca festiwalu biorg udzial dziesigtki tysiecy turystéw z Austrii i z zagranicy, ktérzy przyjezdzaja do
doliny Gailtal aby sprobowa¢ ,Gailtaler Speck” w miejscu jego wyrobu oraz zabraé troche tego boczku do domu.
Znaczenie tego kluczowego produktu kuchni karynckiej zostalo docenione w 2005 r., kiedy to obszar jego
pochodzenia uznano w Austrii za ,Genussregion”, co zwigzane jest z regularnymi inicjatywami marketingowymi
i turystycznymi (zob. http://www.genuss-region.at/genussregionen/kaernten/gailtaler-speck-g-g-afregion.html).”.

Uzasadnienie:

Istotne informacje zwigzane z tg kwestig zawarte w réznych poszczeg6lnych dokumentach oryginalnej specyfika-
Gji (np. szczegblowy opis warunkéw atmosferycznych panujacych w dolinie Gailtal, dane historyczne lub opis
szczegOlnej reputacji wyrobu ,Gailtaler Speck” itp.) wlaczono do nowej specyfikacji w bardziej zwigzlej formie
w sposOb umozliwiajacy zachowanie zgodno$ci z celami nowej specyfikacji opisanej na poczatku (zob.
,<Zmiany”). Jedyna dodang informacja jest to, Ze wiedza fachowa umozliwia migdzy innymi wytwarzanie pro-
duktu o niezmiennie wysokiej jakoSci nawet w mniej sprzyjajacych warunkach pogodowych (np. przy wyzszych
temperaturach na zewngtrz; zob. informacje na temat wedzenia na zimno).

Etykietowanie:

Sekcja 4.8 podsumowania (Etykietowanie):

,Etykietowanie odbywa si¢ poprzez przyczepienie w odpowiednim miejscu plakietki lub taSmy do poszczegél-
nych bokéw lub kawalkéw boczku, albo poprzez wykorzystanie réwnowaznych etykiet produktu, na ktérych
w sposéb czytelny i niezmienny widnieje numer producenta i numer kontrolny. Numer kontrolny musi by¢ wpi-
sany do rejestru produkgji (,rejestru boczku”) prowadzonego przez producenta w celu przedlozenia go organowi
kontroli, udokumentowania zgodnosci produkcji kazdej partii boczku z metodg produkeji oraz ustanowienia
podstawy do kontroli zgodnosci z metodg produkcji w dowolnym momencie. Dozwolone jest stosowanie nazw
firm lub nazw wlasnych na etykietach produktéw, pod warunkiem ze nie wprowadza to konsumentéw w biad.”
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i sekcja 4.8 specyfikacji (Etykietowanie):

,Etykietowanie kawalkéw migsa przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu jako wyrdéb ,Gailtaler Speck”
odbywa si¢ poprzez przyczepienie w odpowiednim miejscu plakietki lub tasmy do poszczegdlnych bokéw lub
kawatkéw boczku, albo poprzez wykorzystanie réwnowaznych etykiet produktu, na ktérych w sposéb czytelny
i niezmienny widnieje numer producenta i numer kontrolny. Numery kontrolne skladaja si¢ ze znaku jakosci
zdrowotnej wlasciwego dla kazdego zakladu produkcyjnego, daty uboju oraz weterynaryjnego numeru identyfi-
kacyjnego, ktory z kolei jest whasciwy dla kazdej rzezni. Numer kontrolny musi by¢ wpisany do rejestru produk-
Gji (,rejestru boczku”) prowadzonego przez producenta w celu przedlozenia go organowi kontroli, udokumento-
wania zgodnosci produkgji kazdej partii boczku z odpowiednig metodg produkeji oraz ustanowienia podstaw do
kontroli zgodnosci z metoda produkgji, jakg moze przeprowadzi¢ wlasciwy organ w dowolnym momencie. Sto-
warzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten opracowalo ,rejestr boczku” dokumentujacy metode produk-
¢ji (zob. Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten, 1999b, zalacznik do sekeji 4.2). Producenci
chronionego oznaczeniem geograficznym (ChOG) wyrobu ,Gailtaler Speck” zobowiazani sg do stosowania tej lub
réwnowaznej metody w celu udokumentowania metody produkdji.

Etykieta musi by¢ dobrze widoczna az do ostatniej porcji sprzedawanej partii boczku. Etykieta zawierajaca
numer kontrolny musi by¢ przyczepiona do przygotowanego do sprzedazy, pakowanego wyrobu ,Gailtaler
Speck”. Boczek musi by¢ pakowany w odpowiednie materialy, ktére zapewnig zachowanie trwalosci i jakosci
produktu. Etykieta musi spelniaé wszystkie inne ustawowe wymagania dotyczace etykietowania.

W przysziosci ma zostaé stworzona jednolita prezentacja produktu skladajaca si¢ z graficznego znaku towaro-
wego zawierajgcego elementy stowne, ktéra ma zawieraé nazwe ,Gailtaler Speck” oraz — pod warunkiem uznania
chronionego oznaczenia geograficznego — oznaczenie ,ChOG”. Taka prezentacja bylaby przeznaczona do stoso-
wania wraz z symbolem wspdlnotowym udostgpnionym przez Komisje Europejska.”

otrzymuja brzmienie:

,Na pakowanym produkcie nalezy umiesci¢ etykiete, ktéra oprécz wymaganego znaku unijnego powinna réw-
niez zawiera napis ,”Gailtaler Speck” — ChOG” oraz numer rejestracyjny producenta boczku.”.

Uzasadnienie:

Z uwagi na rozszerzony w nowej wersji specyfikacji system identyfikowalnosci (zob. sekcja ,Dowdd pochodze-
nia”) mozna zrezygnowa¢ z wczesniej wymaganych sposobow etykietowania (plakietek, taSm lub réwnowaznych
etykiet produktu oraz specyfikacji producenta i numeru kontrolnego).

Poprzednie informacje o opakowaniach mozna réwniez usungé bez zastgpienia ich innymi informacjami, tym
bardziej, ze zostaly one wyczerpujaco omdéwione w specyfikacji celow ogdlnych (dotyczacych zachowania jakosci
i trwalosci), bez okreslania szczegbtowych wymogéw w kwestii jako$ci materialéw na opakowania lub specjal-
nych form opakowan.

Nadal dozwolone jest stosowanie nazw firm lub nazw wlasnych na etykietach produktéw, nie jest wymagane
jednak wyrazne ,zatwierdzenie” w specyfikacji. Poprzedni fragment dotyczacy tej kwestii uwaza si¢ za zbednag
tres¢ regulacyjng i dlatego nie uwzgledniono go w nowej specyfikacji.

Inne

— Dane kontaktowe wlasciwego organu i grupy skladajacej wniosek ulegly zmianie od czasu uznania oznacze-
nia za chronione i uaktualniono je w nastepujacy sposéb:

1. Wlasciwy organ pafistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Austriacki Urzad Patentowy (Osterreichisches Patentamt)
Adres: Dresdner Strae 87, 1200 Wieden
AUSTRIA

Telefon +43 1534240
Faks  +43 153424535
E-mail: Herkunftsangaben@patentamt.at


mailto:Herkunftsangaben@patentamt.at
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2. Stowarzyszenie:
Nazwa: ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten
Adres: cfo Albert Jank, Gétzing 4, A-9620 Egg
Tel. +43 6504282000
E-mail: albertjank@gailtalerspeck.at
— Rodzaj produktu:
Wraz z t3 formalng zmiang przyjeto dokladny opis klasy produktéw, tj. ,Klasa 1.2 Produkty migsne (goto-
wane, peklowane, wedzone itp.)”.
— Jednostka certyfikujaca:
Zmiana w obszarze jednostki certyfikujacej jest konieczna ze wzgledu na zmiany w ustawodawstwie krajo-
wym, ktdre przewidujg zmiang¢ systemu z kontroli publicznych prowadzonych przez wojewode na kontrole
przeprowadzane przez akredytowane prywatne organy kontrolne. Kontrole przeprowadza teraz nastgpujaca
jednostka certyfikujaca:
agroVet GmbH
Konigsbrunnerstrasse 8
2202 Enzersfeld
AUSTRIA
Telefon komérkowy +43 6648487991
Faks +43 226267221333
E-mail: enzersfeld@agrovet.at
W specyfikacji okreslono, ze do poszczegblnych zadan jednostki nalezy:
,Kontrola wlasciwosci produktu oraz dokumentéw i dowodéw okreslonych w sekcji 4.4 Dowdd pochodzenia
pod wzgledem wiarygodnosci i zgodnosci ze specyfikacja.”.
— Usunigto wykaz odpowiednich, ale powszechnie obowiazujacych przepiséw krajowych w poprzednim punk-
cie ,Przepisy krajowe”, gdyz punkt ten nie jest juz uwazany za niezbedng tre$¢ specyfikacji.
— Wykaz materialéw referencyjnych i Zrédlowych
Ponizsze zalaczniki skreslono lub usunigto, gdyz ich tre$¢ zostala bezposrednio wlaczona do tekstu specyfika-
cji lub stala si¢ nieaktualna ze wzgledu na nowe przepisy:
— Stowarzyszenie ,Gailtaler Speck” — Naturarena Kirnten (1999b): Wytyczne dotyczace wyrobu ,Gailtaler
Speck”. Hermagor;
— Biuro inzynieréw budownictwa ladowego Blechl & Piechl (1999): Mapa zatytulowana ,Pochodzenie pro-
duktéw podstawowych niezbednych do wyrobu ,Gailtaler Speck™. Klagenfurt.
JEDNOLITY DOKUMENT
»GAILTALER SPECK”
Nr UE: PGI-AT-0192-AMO1 - 5.4.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Nazwa lub nazwy
,Gailtaler Speck”
2. Paiistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Austria
3. Opis produktu rolnego lub spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.2 Produkty miesne (gotowane, peklowane, wedzone itp.)


mailto:albert.jank@gailtalerspeck.at
mailto:enzersfeld@agrovet.at
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3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Gailtaler Speck” jest surowym produktem peklowanym, wytwarzanym z nieprasowanego migsa wieprzowego
bez koci.

,Gailtaler Speck” moze by¢ w zasadzie produkowany z dowolnych kawalkéw migsa, w tym z calych bokéw beko-
nowych. Preferowane s jednak brzuch, schab, boczek, nogi i fopatki.

,Gailtaler Speck” jest sprzedawany bez opakowania lub w opakowaniu, w catosci, w kawalkach lub w plasterkach.
Cale kawalki boczku zawsze opatrzone s3 numerowang czerwong lub zielong etykieta gwarancyjng, niezaleznie
od tego, czy sa sprzedawane w opakowaniu, czy bez opakowania. Etykieta ta moze zosta¢ zidentyfikowana przez
uzytkownika i zawiera wizerunek glowy $miejacej si¢ $wini oraz napis ,"Gailtaler Speck™.

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Zewnetrzny kolor ,Gailtaler Speck” jest zlocistozolty, warstwa tluszczu wyraznie widoczna i $nieznobiala po
przekrojeniu, a migso intensywnie czerwone. Boczek ma lekko pikantny smak bez dominujacej nuty jatowca, jest
lekko stony i charakteryzuje si¢ wyraZznym smakiem migsa peklowanego i wedzonego; pomimo bardziej zwartej
konsystencji warstwy thuszczu w poréwnaniu z innymi rodzajami boczku, ,Gailtaler Speck” jest miekki i delikat-
nie rozpuszcza si¢ na jezyku.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowiec pochodzi z migsa $win urodzonych, hodowanych i tuczonych w wyznaczonym regionie, nalezacych do
nastepujgcych ras trzody chlewnej: landrace, wielkiej bialej, duroc, schwibisch-hallisches sattelschwein i krzyzo-
wek tych ras. Ponadto dopuszcza si¢ rowniez krzyzéwki tych ras ze $winiami rasy pietrain w charakterze repro-
duktoréw. Zakup prosigt wymienionych ras o réznym pochodzeniu jest dozwolony do maksymalnej wagi 31 kg.

Zwierzgta moga by¢ hodowane wylacznie na paszach sprzyjajacych ich powolnemu wzrostowi. Nie wolno prze-
kracza¢ maksymalnego dziennego przyrostu masy wynoszacego 750 graméw, ustalonego dla calego okresu
tuczu. Zabronione jest karmienie pasza plynna (np. mokrg kukurydza lub soja). Kukurydza i soja moga by¢
podawane jedynie w malych iloSciach, tj. mniejszych niz 20 % suchej masy dla soi i mniejszych niz 10 % suchej
masy dla kukurydzy. Podczas karmienia $win w zadnym wypadku nie wolno dodawaé stymulatoréw wzrostu,
srodkéw anabolicznych ani hormondéw. Od poczatku okresu tuczu nalezy réwniez zaprzestaé stosowania che-
micznych i antybiotykowych stymulatoréw wzrostu. Swinie s3 gotowe do uboju dopiero po osiagnieciu zywej
wagi co najmniej 120 kg.

3.4.  Szczegdlne metody produkgji, ktdre nalezy stosowaé na wyznaczonym obszarze geograficznym

Tucz $win, rozbidr migsa i produkcja boczku (marynowanie, wedzenie i dojrzewanie) musza odbywal si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym, podlegajgcemu centralnej jednostce certyfikujacej grupy skladajace;
wniosek.

3.5.  Szczegdlne wymogi dotyczgce poszczegélnych etapéw produkgji, takich jak rozbidr, nacieranie, pakowanie itp. produktu
0 zarejestrowanej hazwie

3.6.  Szczegdlne wymogi dotyczgce etykietowania produktu o zarejestrowanej nazwie

Na pakowanym produkcie nalezy umiesci¢ etykiete, na ktorej oprécz wymaganego znaku unijnego nalezy réw-
niez umie$ci¢ napis ,,"Gailtaler Speck” — ChOG” oraz numer rejestracyjny producenta boczku.

4. Krotki opis wyznaczonego obszaru geograficznego

Obszar geograficzny lezy w austriackim kraju zwigzkowym Karyntia i obejmuje nastepujace gminy administra-
cyjne: Dellach, Feistritz an der Gail, Gitschtal, Hermagor, Hohenthurn, Kirchbach, Kotschach-Mauthen, Notsch im
Gailtal i St. Stefan im Gailtal.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Szczegélne cechy obszaru:
Czynniki naturalne

Dolina Gailtal lezy — z pewnymi wyjatkami — w obszarze strefy klimatu umiarkowanego Europy Srodkowej. Oko-
liczne géry rozciagaja si¢ w kierunku zachodnio-wschodnim, co prowadzi do powstania wyraznie nastonecznio-
nych i zacienionych zboczy oraz nawietrznych i zawietrznych stron. Jednoczesnie gory oslaniaja doling Gailtal
przed zblizajacymi si¢ zakléceniami atmosferycznymi i tlumig dominujace fronty pogodowe przybywajace
z zachodu. W konsekwencji $rednie nastonecznienie w dolinie Gailtal jest wyzsze niz w innych regionach Karyn-
tii i wynosi ponad 50 % przez caly rok. Warunki w dolinie Gailtal sg jednak szczegélnie korzystne w okresie
jesiennym i zimowym. W zwigzku z tym wilgotno$¢ w dolinie Gailtal jest réwniez zréwnowazona przez caly
rok.
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Srednie temperatury na wyznaczonym obszarze sa zazwyczaj nieco nizsze niz np. w Kotlinie Klagenfurckiej; ze
wzgledu na wigksza wysokos$¢ doliny Gailtal podlegaja one réwniez mniejszym wahaniom, np. wykazujg mniej
wyrazne skrajne wartosci.

Ukierunkowanie doliny z zachodu na wschdéd, réwnomierna i stala temperatura i wilgotnos¢, dlugie okresy
nastonecznienia i zwigzane z tym niewielkie zachmurzenie, brak mgly w okresie zimowym oraz charaktery-
styczne oczyszczajace wiatry z potudnia stwarzajag w dolinie Gailtal idealne warunki do produkgji, a w szczeg6l-
nosci do dojrzewania boczku.

Czynniki ludzkie

Mieszkancy doliny Gailtal maja udokumentowang tradycje produkcji boczku siggajaca IX wieku i posiadaja rozle-
gla wiedz¢ oparta na doswiadczeniu w zakresie metody produkdji (tj. poprzez przestrzeganie okreslonych proce-
dur produkcji surowcéw, np. wykorzystanie dopuszczalnych ras zwierzat, karmienie paszami sprzyjajacymi
powolnemu wzrostowi) oraz czasu produkeji (tj. poprzez wykorzystanie regionalnych cech klimatycznych), ktére
prowadza do powstania niepowtarzalnego, wyrafinowanego produktu wysokiej jakosci, a mianowicie boczku
,Gailtaler Speck”. Wielowickowe do$wiadczenie praktyczne w zakresie réznych czynnikéw wplywajacych na
jakos§¢ produktu ,Gailtaler Speck” (m.in. znajomos$¢ niekorzystnych wplywéw, przyczyn wahan jakosci i zmienia-
jacych si¢ whasciwosci surowcéw w zaleznosci od czynnikéw Srodowiskowych i sposobu obchodzenia si¢ z nimi)
ma kluczowe znaczenie dla uzyskania produktu o stalej, wysokiej jakosci.

Szczegélny charakter produktu

,Gailtaler Speck” ma stosunkowo wysoka zawarto$¢ ttuszczu o charakterystycznej zwartej konsystencji, ktory
mimo to pozostawia w ustach przyjemny i tagodny posmak oraz delikatnie rozpuszcza si¢ na jezyku. Ten smak
oraz inne wilasciwosci opisane w punkcie 3.2 powoduja, iz produkt ten ma dla koneseréw niepowtarzalny
charakter.

Zwigzek przyczynowy pomigdzy obszarem a wlasciwosciami produktu

Zwiazek ten przejawia si¢ przede wszystkim w przekazywanej z pokolenia na pokolenie wiedzy na temat regio-
nalnego procesu produkgji, ktory nadaje boczkowi ,Gailtaler Speck” ten szczegdlny charakter. To z kolei lezy
u podstaw dobrej reputacji produktu.

Rozwijana, zachowana i doskonalona w tym regionie na przestrzeni stuleci wiedza ma wplyw na wszystkie etapy
produkcji:

—  Selekcja i hodowla zwierzgt

Do produkgji dopuszczone sa wylacznie rasy Swin, ktére — jak wynika z doswiadczenia — zapewniaja pozadana,
stosunkowo wyzsza zawarto$¢ tluszczu w polaczeniu z powolnym okresem tuczu i stosowaniem dopuszczalnych
rodzajéw pasz. Tej wyzszej zawartosci tluszczu nie mozna mierzy¢ w centymetrach, gdyz ,Gailtaler Speck” jest
produktem naturalnym, a wlasciwo$cig zawartosci tluszczu jest to, Ze jest ona rézna w przypadku wykastrowa-
nych samcow i samic oraz w poszczegdlnych kawatkach migsa. Jednak ze wzgledu na dluzszg zywotnos$¢ (ograni-
czenie dziennego przyrostu masy) $win wykorzystywanych do produkeji boczku ,Gailtaler Speck” i ich wyzsza
minimalng zywa wage w momencie uboju (co najmniej 120 kg zamiast Sredniej europejskiej wynoszacej 85 kg
w normalnej produkeji boczku), zawarto$¢ ttuszczu w ,Gailtaler Speck” jest wyraznie wyzsza niz w poréwnywal-
nych produktach.

Wyjatkowo zwarta konsystencja tluszczu ,Gailtaler Speck” wynika ze specjalnego karmienia $§win bardzo maly
iloscig kukurydzy (maks. 10 % zamiast 70 %, jak to zwykle ma miejsce w Europie). Kukurydza w wigkszym stop-
niu zwigksza zawarto$¢ kwasu linolowego (tj. wielonienasyconego kwasu tluszczowego) w migsie, co sprawia, ze
boczek jest bardziej podatny na utlenianie, zjelczenie i zmiang jego temperatury topnienia. To z kolei wplyneloby
na jego konsystencje oraz typowa ziarnisto¢.

—  Proces produkgji

Wybdr przypraw, okreslenie dtugosci fazy peklowania oraz dobranie stosownej metody wedzenia, dynamicznie
dostosowanej do panujacej temperatury i wilgotnosci, odpowiadaja za wyglad ,Gailtaler Speck”, jego typowy
lekko stony posmak i nieco pikantny aromat oraz charakterystyczny smak peklowanego i wedzonego migsa.
Wspomniana wcze$niej szczegdlnie zwarta konsystencja warstwy thuszczu w ,Gailtaler Speck” — oprécz tradycyj-
nego wedzenia na zimno — umozliwia w pierwszej kolejnosci wedzenie produktu w komorach wedzarniczych
przy wyzszych temperaturach zewnetrznych, bez koniecznosci schiadzania. Bardziej migkki tluszcz roztapialby
si¢ coraz mocniej w wyzszych temperaturach, prowadzac do wigkszej rozpuszczalnosci dymu, a w rezultacie
réznic w smaku.

Wentylacja, suszenie i dojrzewanie odbywaja si¢ z wykorzystaniem powyzszych zalet klimatu regionalnego i —
wraz z wiedzg opartg na doSwiadczeniu lokalnych producentéw boczku w zakresie okreslania idealnego
poziomu dojrzalosci poszczegdlnych, nieprasowanych, a zatem o réznej grubosci kawalkéw boczku — sg klu-
czowe dla konsystencji i okresu przydatnosci do spozycia produktu.
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Podczas produkgji ,Gailtaler Speck” w nowoczesnych klimatyzowanych komorach wedzarniczych do$wiadczenie
to zostaje wlgczone do systemu programowania procesu kontroli w tych komorach i zapewnia wyniki poréwny-
walne z tymi, kt6re osiaga si¢ w drodze procedury przetwarzania kontrolowanej przez czlowieka.

Smak i konsystencja ,Gailtaler Speck” odrézniajg go od innych boczkéw wytwarzanych w sasiednich regionach
i prowadza do szybkiego wzrostu popularnosci tego produktu.

Dowodem na popularno$¢ ,Gailtaler Speck” jest np. Speckfest (festiwal boczku), organizowany w polozonym
w samym S$rodku doliny Gailtal mie$cie Hermagor. W odbywajacym si¢ zawsze w pierwszy weekend czerwca
festiwalu biora udzial dziesigtki tysigcy turystéw z Austrii i z zagranicy, ktorzy przyjezdzaja do doliny Gailtal,
aby sprébowal ,Gailtaler Speck” w miejscu jego wyrobu oraz zabraé troche tego boczku do domu.

Znaczenie wyrobu ,Gailtaler Speck” jako sztandarowego produktu kuchni karynckiej doceniono w 2005 r., kiedy
to obszar jego pochodzenia uznano w Austrii za ,Genussregion”, co zwigzane jest z regularnymi inicjatywami

marketingowymi i turystycznymi.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(Art. 6 ust. 1 rozporzadzenia)
Pelny tekst specyfikacji znajduje si¢ pod adresem internetowym:

https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben|/gailtalerspeck/
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