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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 560/2013

ze dne 14. ¢ervna 2013,

kterym se schvaluje zména mensiho rozsahu ve specifikaci ndzvu zapsaného do rejstiiku
chrinénych oznaceni pivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni (Traditional Grimsby Smoked
Fish (CHZO))

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 11512012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zemédélskych produktti a potravin ('), a zejména na ¢l. 53 odst.
2 druhou vétu uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dévodim:

1

V souladu s ¢l. 53 odst. 1 prvnim pododstavcem nafizeni
(EU) ¢. 11512012 prfezkoumala Komise zddost Spoje-
ného krélovstvi o schvéleni zmén specifikace chranéného
zemépisného oznaceni ,Traditional Grimsby Smoked
Fish*  zapsaného podle nafizeni Komise (ES)
& 9862009 (2).

Tato zddost se tykd zmény ve zplisobu vyroby tak, aby
zpusob vyroby za tcelem dosaZenim pruznosti pii ziska-
vani surovin zahrnoval jak filety, tak celou erstvou rybu.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 14. ¢ervna 2013.

. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

. vést. L 277, 22.10.2009, s. 17.

(3)  Komise danou zménu prozkoumala a dospéla k zdvéru,
ze je odtivodnénd. Jelikoz se jednd o zménu mensiho
rozsahu ve smyslu ¢l. 53 odst. 2 nafizeni (EU)

¢. 1151/2012, maze ji Komise schvélit bez postupu
uvedeného v c¢ldncich 50 a 52 uvedeného nafizeni,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Zména specifikace chrdnéného zemépisného oznaceni ,Traditi-
onal Grimsby Smoked Fish“ v pfiloze I tohoto nafizeni se
schvaluje.

Cldnek 2
Konsolidovany jednotny dokument obsahujici hlavni body
specifikace je uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve viech ¢lenskych statech.

Za Komisi,
jménem predsedy,
Dacian CIOLOS

clen Komise
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PRILOHA 1

Schvaluje se ndsledujici schvdleni zmén specifikace chrdnéného zemépisného oznaceni ,Traditional Grimsby Smoked
Fish“:

Celé cerstvé ryby a filety jsou vétsinou ziskdvdny z Islandu, Faerskych ostrovii a Norska, ale mohou byt dodavéany i z
jinych oblasti.
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PRILOHA I

]EDNOTNY" DOKUMENT

Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaCeni a oznaceni ptvodu zemédélskych produktt

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

5.1

a potravin (1)
»TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH“
¢. ES: UK-PGI-0105-01022-23.07.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

Néazev

,Traditional Grimsby Smoked Fish“

Clensky stit nebo tfeti zemé

Spojené kralovstvi

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu
Ttida 1.7 Cerstvé ryby, mekkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané.

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Traditional Grimsby Smoked Fish* jsou filety z tresky obecné a tresky jednoskvrnné, vazici 200 az 700 g, které jsou
za pouZziti tradiéntho postupu uzené studenym koufem v dané zemépisné oblasti. Filety maji krémovou az bézovou
barvu, suchou konzistenci a mirné slanou chut uzeného masa. Po zpracovéni jsou doddviny na fadu odbytist
v kartonovych krabicich k tomuto dcelu specidlné vyrobenych (jejichz véha nesmi pfesidhnout 5 kg) nebo v jedno-
tlivych vakuovych balenich.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Celd ryba a filety z tresky obecné a tresky jednoskvrnné, vazici 200 az 700 g.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

nepouZije se

Specifické kroky pti produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Celkové nakldddni naporcované ryby do solného roztoku a jeji uzeni.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Uzené ryby jsou baleny do proklddanych nizkych kartonovych krabic, k tomuto tcelu specidlné vyrobenych, nebo
do jednotlivych vakuovych baleni, aby se uchovala jejich Cerstvost.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

nepouzije se

Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Mésto Grimsby v distriktu North East Lincolnshire, vymezeno svymi spravnimi hranicemi.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Charakteristické vlastnosti ,Traditional Grimsby Smoked Fish“ jsou spojeny se zemépisnou oblasti prostiednictvim
tradice, povésti, postupu uzeni a dovednosti téch, ktefi se na ném podileji. Tyto dovednosti se po léta predavaji
Z generace na generaci.

Pristav v Grimsby je v Anglii jedine¢ny v tom, Ze se nachdzi na vybézku, ktery oddéluje zatoku Humber a Severni
mofe. Pfistav je tak vystaven studenym a suchym vétrim vanoucim z mofe a zdtoky, které v 1ét¢ udrzuji maximélni
pramérné teploty pod hranici 20 °C (coZ je znatelné chladnéji nez ve vnitrozemi), a tim napomdhaji i tradi¢nimu
uzeni ryb.

(1) Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012

o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin.
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5.2

5.3

Grimsby je po celém Spojeném krélovstvi vyhldsené zpracovanim ryb. Piistav i mésto jsou hrdé na to, Ze po vice nez
stoleti doddvali ¢etni obchodnici s rybami vétsinu druhd ryb kamkoliv v zemi a v posledni dobé je doddvaji i ddle do
Evropy. ,Traditional Grimsby Smoked Fish” je jednim z nejdtlezitéjsich produkti spojovanych s piistavem.

Bylo prokizdno, Ze tradice a pouzivané postupy pochdzeji z druhé poloviny 19. stoleti. Mésto Grimsby bylo ve
Spojeném krélovstvi zndmé uzenim ryb od roku 1850, kdy Zeleznice umoznila jejich rychlou dopravu do Londyna
a posléze i do kazdého kouta v zemi. V této dobé samoziejmé neexistovalo zddné chladici vybaveni nebo zafizeni
pro vyrobu ledu, dnes tak Siroce vyuzivané pro uchovani Cerstvych produktd a produkti snadno podléhajicich zkéze,
jako jsou ryby. Zachovat anebo prodlouZit trvanlivost produktd snadno podléhajicich zkdze bylo mozné pouze
nasolenim, su$enim, uzenim nebo kombinaci téchto postupt. Tradiéni uzeni ryb v Grimsby si udrzelo popularitu,
pfestoze v jinych oblastech Spojeného krédlovstvi byly upfednostiiovany mechanické udici pece.

Téméf po celou prvni polovinu 20. stoleti byl piistav v Grimsby nejvétsim rybdfskym piistavem na svété. Mésto
zaujimd i vyznamnou pozici mezi zndmymi pristavy jako Vigo, Esbjerg, Boulogne Sur Mer a Bremerhaven, které jsou
zdroven jeho partnerskd mésta. Se 106 spolecnostmi, které jsou dnes cleny sdruzeni ,Grimsby Fish Merchants
Association®, je Grimsby stdle nejvétsim centrem produkce ryb ve Spojeném krdlovstvi. Rozmanitd obchodni
zdkladna byla vzdy silnou strankou piistavu, coz vedlo k tomu, Ze dnes maji rybi trhy v Grimsby klicové postaveni
v prodeji Cerstvych ryb ve Spojeném krdlovstvi i na celoevropské tirovni.

Specificnost produktu

,Traditional Grimsby Smoked Fish* jsou filety z tresky obecné a tresky jednoskvrnné, vézici 200 az 700 g. Filety
maji krémovou az bézovou barvu, suchou konzistenci a mirné slanou chut uzeného masa. Rybi filety se udi
studenym koufem na zdkladé zkuSenosti, které se preddvaji z generace na generaci, a v souladu s tradi¢nimi postupy,
které zahrnuji:

ruéni porcovéni ryby,
nakladani filet do solného roztoku,

rozlozeni ryb na kovové regdly, které se umisti do udici komory ve vysce, jez odpovidd postupu pro uzeni studenym
koufem,

piiprava topeni$té¢ udirny pokladenim vrstvou pilin, které se ,zapdli‘, aby zacaly doutnat. Sleduje se mira uzeni
v zéavislosti na velikosti ryby, okolni teploté a vlhkosti.

Proces uzeni je pravidelné kontrolovdn zkuSenymi uzendfi, ktefi podle potieby ryby pfesouvaji nebo vyjimaji tak,
aby bylo zaruceno jejich rovnovdzné vyuzeni.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Dalsi vyhodou je, Ze mésto Grimsby je ve Spojeném kralovstvi diky své poloze na vychodnim pobfezi mistem
vétsiné ostatnich oblasti Spojeného krélovstvi pfevazuji. Mésto md piimoiské podnebi, coz znamend, 7ze i kdyz
dochdzi pouze k malému sezénnimu kolisdni pocasi, v kazdodenni praxi byvd pocasi proménlivé.

Osvojeni zkuSenosti a dovednosti nezbytnych pro dobré vyuzeni ryb tradicnim zptsobem trvd mnoho let a tyto
znalosti se Casto pfeddvaji po generacich. To je obrovsky rozdil ve srovndni s modernimi mechanickymi udicimi
pecemi, coZ jsou elektfinou vytdpéné uzaviené trouby, kde se teplota jednoduse reguluje pomoci tla¢itek. Diky témto
udrzitelnym zdrojim a strategické pozici Grimsby v centru distribu¢ni sit¢ s chlazenymi rybami mohou byt
zaruceny denni doddvky cerstvé vyuzenych ryb kamkoliv v zemi.

Grimsby md vyhodu v tom, Ze ryby jsou sem doddviny z tak rozsihlé oblasti, Ze zkuSeny ndkupdi je zpravidla
schopen nalézt ryby vhodné k uzeni kdykoliv v roce. K tomu, aby byla ryba co nejlépe vyuzena, musi uzendf ryb
vzit v potaz fadu proménlivych faktort: kvalitu ryb, ro¢ni obdobi a pocasi. Zkusenosti a dovednosti pfeddvané
v Grimsby po fadu generaci dovoluji tradi¢nimu uzendfi ryb vyrabét produkty stdlé kvality pouze na zdkladé jeho
smyslovych schopnosti.

V potravindiském pramyslu je ,Traditional Grimsby Smoked Fish“ veskrze velice cenénym vyrobkem; napiiklad
nakupdi ryb pro fetézec Waitrose uvedl, Ze ,v modernich udicich pecich neni mozné dosahnout tak vyrazné chuti.
Pokud jite tradi¢né pfipravenou rybu, je to néco Gplné jiného. Skute¢nd tradicni ryba je vynikajici. Nepiekonatelnd.
Koufovd. Bohatd. Dokonald.“ Obdobné si tradi¢nich postupt uzeni ryb ceni i kuchafi. Rick Stein uvadi: ,Navstivil
jsem Grimsby a Zasnul jsem nad mirou dovednosti, kterou vyzaduji tradi¢ni postupy uzeni ryb. Ty jsou na mile
vzdélené od suseni v peci fizené pocitatem.”

Séfkuchai Mitch Tonks také véfi, ze pravé tradiéni metoda uzeni ryb je zodpovédna za rozdil v chuti ryb a zlepsuje
jejich organoleptické vlastnosti: ,Konzervuji ryby tradi¢nim zptsobem a udi je ve starych udirndch; bdjecné to voni
a jsem presvédCen, Ze se tim zlepsuje chut. Pouzivaji jen velké tresky a diky tomu ve vysledku dosdhnou dokonalé
rovnovéhy koufe a naslddlé ryby.“
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Uzené ryby z Grimsby se poddvaji v mnoha nejvybranéjsich restauracich v zemi vcetné | Sheekey, Scott’s a dokonce
i v restauraci klubu Norwich City Football Club’s Delie Smithové. Pravidelnymi doddvkami je zdsobovana i krdlovskd
domécnost. Povidd se, Ze krdlovna ji jedla na snidani rdno po svatbé s princem Philipem v roce 1947.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional foodname/products/documents/grimsby-fish-spec-120619.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/grimsby-fish-spec-120619.pdf

	Prováděcí nařízení Komise (EU) č. 560/2013 ze dne 14. června 2013, kterým se schvaluje změna menšího rozsahu ve specifikaci názvu zapsaného do rejstříku chráněných označení původu a chráněných zeměpisných označení (Traditional Grimsby Smoked Fish (CHZO))

