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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 560/2013 AL COMISIEI
din 14 iunie 2013

de aprobare a unei modificiri minore a caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in Registrul
denumirilor de origine protejate si al indicatiilor geografice protejate [Traditional Grimsby Smoked
Fish (IGP)]

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

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

intrucat:

(1)  In conformitate cu articolul 53 alineatul (1) primul
paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,
Comisia a examinat cererea Regatului Unit de aprobare
a unei modificiri a elementelor din caietul de sarcini al
indicatiei geografice protejate ,Traditional Grimsby
Smoked Fish”, inregistratd in temeiul Regulamentului
(CE) nr. 986/2009 al Comisiei (%).

(2)  Cererea se referd la o modificare a metodei de productie,
pentru a oferi flexibilitate in ceea ce priveste originea
materiilor prime, care includ acum si fileuri, nu doar
peste proaspat intreg.

(3)  Comisia a examinat modificarea in cauzi si a hotdrat cd
este justificatd. Deoarece modificarea este minord, in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) din Regula-
mentul (UE) nr. 1151/2012, Comisia o poate aproba
fird a recurge la procedura prezentatd la articolele 50
si 52 din respectivul regulament,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Se aprobad modificarea caietului de sarcini al indicatiei geografice
protejate ,Traditional Grimsby Smoked Fish” din anexa I la
prezentul regulament.

Articolul 2

Versiunea consolidatd a documentului unic, care prezintd prin-
cipalele elemente ale caietului de sarcini, figureazd in anexa II la
prezentul regulament.

Articolul 3

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

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

membre.

Adoptat la Bruxelles, 14 iunie 2013.

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 277, 22.10.2009, p. 17.

Pentru Comisie,
pentru presedinte

Dacian CIOLOS
Membru al Comisiei
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ANEXA 1

A fost aprobatd urmdtoarea modificare a caietului de sarcini al indicatiei geografice protejate ,Traditional Grimsby
Smoked Fish™:

,Pestele proaspit intreg si fileurile provin, de obicei, din Islanda, insulele Feroe sau Norvegia, dar pot proveni si din alte
zone.”
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ANEXA 11

DOCUMENT UNIC

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

produselor agricole si alimentare (1)
»TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH”
Nr. CE: UK-PGI-0105-01022-23.07.2012
IGP ( X ) DOP ()

Denumire

,Traditional Grimsby Smoked Fish”

Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

Clasa 1.7 Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Produsul ,Traditional Grimsby Smoked Fish” (peste afumat traditional din Grimsby) constd in fileuri de cod si de
eglefin, in greutate de 200-700 de grame, afumate la rece dupd metoda traditionald din aria geograficd definita.
Fileurile sunt de culoare de la crem la bej, de consistentd uscatd, cu un gust de afumat, usor sirat. Astfel prelucrate,
ele se livreazd la diferite puncte de desfacere in cutii de carton speciale (care nu trebuie si depiseascd 5 kg) sau
ambalate individual sub vid.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Pesti intregi si fileuri de cod si eglefin, cu greutdti intre 200 si 700 de grame

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Nu se aplici.

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

Toate operatiunile de saramurare i de afumare a fileurilor de peste

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Pestii afumati sunt ambalati pe mai multe randuri cu folii intre ele, in cutii joase, special confectionate in acest scop,
sau se ambaleazd individual sub vid pentru a-si pastra prospetimea.

Norme specifice privind etichetarea

Nu se aplica.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Orasul Grimsby, definit prin limitele sale administrative si situat in districtul North East Lincolnshire.

Legitura cu aria geograficd
Specificitatea ariei geografice

Caracteristicile produsului ,Traditional Grimsby Smoked Fish” sunt legate de aria geograficd in care se produce prin
traditie si prin reputatie, ca si prin particularititile procesului de afumare si priceperea personalului implicat in acesta,
pricepere care se transmite din generatie in generatie.

Situat pe promontoriul care separd estuarul Humber de Marea Nordului, portul Grimsby beneficiazd de o asezare
geograficd unicd in Anglia, fiind expus vanturilor ricoroase si uscate atat dinspre estuar, cat si dinspre mare. Aceste
vanturi favorizeazd afumarea traditionald a pestelui, mentinind temperaturile maxime din timpul verii sub 20 °C,
valori sensibil mai scazute decit in zonele interioare, mai depdrtate de tdrm.

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

2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare.
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5.2.

5.3.

In Regatul Unit, cine spune ,Grimsby” spune ,prelucrarea pestelui”. Orasul si portul se mandresc cu faptul c3, de mai
bine de un secol, multimea negustorilor locali furnizeaza peste de cele mai diverse feluri in toate colturile tarii si, mai
recent, si peste granitd, in alte zone ale Europei. ,Traditional Grimsby Smoked Fish” este unul din cele mai
importante produse reprezentative ale portului.

Conform probelor existente, traditia si procedeele implicate dateazi de la sfarsitul secolului al XIX-lea. in Regatul
Unit, Grimsby este vestit pentru afumarea pestelui incd de la 1850 cand ciile ferate au permis, pentru prima dati,
transportarea rapidd a pestelui afumat la Londra si, ulterior, in toate colturile tirii. La vremea aceea, evident, nu
existau instalatiile frigorifice sau de fabricare a ghetii care astizi se folosesc pe scard atdt de largd la pistrarea unor
produse proaspete si perisabile ca pestele. Pentru a le mentine si prelungi termenul de valabilitate, produsele
perisabile trebuiau tratate prin sirare, uscare, afumare sau printr-o combinatie a acestor procedee. La Grimsby,
afumarea pestelui prin procedeele traditionale a continuat cu succes, chiar dacd in alte parti ale tarii s-a trecut la
afumarea prin mijloace mecanice.

In prima jumatate a secolului trecut, Grimsby a fost mult timp cel mai mare port de pescuit din lume si continud s3
se situeze printre porturi renumite ca Vigo, Esbjerg, Boulogne Sur Mer si Bremerhaven, cu care orasul este infritit. Cu
106 societati inscrise in Grimsby Fish Merchants Association, asociatia locald a comerciantilor de peste, Grimsby este si
astizi cel mai mare centru de productie a pestelui din Regatul Unit. Aceastd bazi comerciald diversi a fost
intotdeauna punctul forte al portului si a permis pietelor de peste din Grimsby s ocupe acest rol crucial in
comertul cu peste proaspdt nu numai in Regatul Unit, ci si la nivel european.

Specificitatea produsului

Produsul , Traditional Grimsby Smoked Fish” consta in fileuri de cod si eglefin, cu greutdti intre 200 si 700 de grame.
Fileurile sunt de culoare de la crem la bej, de consistentd uscatd, cu un gust de afumat, usor sarat. Fileurile de peste
au fost afumate la rece cu priceperea si dupd metodele traditionale transmise din generatie in generatie, acestea
incluzand:

tdierea manuald a pestilor intregi in fileurs;
saramurarea fileurilor de peste;

asezarea fileurilor de peste pe gritare in cosurile afumdtoarelor, la inaltimea potrivitd pentru procesul de afumare la
rece;

pregdtirea bazei afumdtoarei, unde se asterne un strat de rumegus si se ,dd foc” astfel incit rumegusul si ardi
indbusit, monitorizarea vitezei de afumare, care depinde de dimensiunea pestelui si de temperatura si umiditatea
ambiante.

Lucrdtori specializati supravegheazd regulat procesul pentru ca pestele sd se afume uniform, mutandu-l si scotdndu-1
din afumdtoare atunci cand este cazul.

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

Un alt avantaj al pozitiei geografice a portului il constituie asezarea sa pe coasta de est a Regatului Unit, cea mai
feritd de vantul umed, aducitor de ploaie, din sud-vest, care afecteazd mai tot restul tarii. Clima de aici este maring,
astfel incat, desi fluctuatiile sezoniere sunt reduse, vremea poate fi schimbdtoare de la o zi la alta.

Pentru a afuma bine pestele dupd metoda traditionald, este nevoie de o competentd si o experientd care nu se capitd
decat in ani de zile §i, de multe ori, cunostintele se transmit din generatie in generatie. Este cu totul altceva decat
afumarea mecanicd intr-un cuptor inchis ermetic, incdlzit electric si manevrat doar printr-o simpld rasucire de
butoane. Multumitd acestor surse de productie durabile si pozitiei strategice a orasului in centrul unei retele de
distributie a pestelui refrigerat, se pot asigura livrdri zilnice de peste proaspat afumat spre orice destinatie din tara.

La Grimsby, avantajul este cd existd o arie atat de vastd de unde se poate obtine pestele, incat, in mod normal, un
cumpdrdtor experimentat giseste intotdeauna peste potrivit pentru afumat, indiferent de anotimp. Pentru ca
afumarea sd reuseascd, trebuie avute in vedere numeroasele variabile legate de tipul pestelui, anotimp si vreme.
Afumdtorii traditionali din Grimsby, cu generatii intregi de experientd la bazd, au ochiul §i ména formate pentru
obtinerea constantd a unor produse de calitate.

,Traditional Grimsby Smoked Fish” este foarte apreciat de industria alimentard in ansamblul ei, de exemplu de lantul
de supermagazine Waitrose, al cirui cumpdritor de peste a afirmat urmdtoarele: ,Cu cuptoarele din vremurile
moderne pur si simplu nu mai obtii acel gust intens. In cazul pestilor traditionali, e ca si cum ai manca ceva
complet diferit. Fileul adevirat e uimitor. Imbatabil. Afumat. Gustos. Perfect.” De asemenea, metodele traditionale de
afumare a pestelui sunt foarte apreciate si de maestrii bucdtari. Rick Stain spune ,Am vizitat Grimsby si am rimas
uimit de indeménarea pe care o presupune afumarea traditionald a pestelui. E la ani lumind de uscarea in cuptoare
controlate de computere.”

Maestrul bucitar Mitch Tonks crede si el cd metoda traditionald de afumare conteaza foarte mult in ceea ce priveste
gustul pestelui, evidentiindu-i calititile organoleptice: ,Prepard pestele in mod traditional si il afumi in afumatoare
vechi care au un miros minunat si sunt sigur ca asta contribuie la gust. Folosesc doar eglefini de mari dimensiuni, iar
rezultatul este un echilibru perfect intre fum si pestele dulce.”



19.6.2013 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 167/7

Pestele afumat de la Grimsby se consumd in multe dintre cele mai bune localuri din tard, inclusiv la ] Sheekey, Scott’s
si chiar la restaurantul clubului de fotbal din Norwich al Deliei Smith. Produsul este furnizat regulat si casei regale.
Potrivit legendei, regina a mancat peste afumat din Grimsby la micul dejun in dimineata care a urmat nuntii ei cu
printul Philip, in 1947.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

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