19.6.2013 Uradny vestnik Eurépskej Ginie L 167/3
VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 560/2013
zo 14. juna 2013,
ktorym sa schvaluje mald zmena Specifikicie ndzvu zapisaného v Registri chrinenych oznaceni
povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni [Traditional Grimsby Smoked Fish (CHZO)]
EUROPSKA KOMISIA, (3)  Komisia preskiimala uvedent zmenu a dospela k zdveru,

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmi na jeho
¢lanok 53 ods. 2 druhd vetu,

kedZe:

(1)  Komisia v stlade s ¢lankom 53 ods. 1 prvym podod-
sekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 preskimala Ziadost
Spojeného kralovstva o schvdlenie zmeny 3pecifikicie
chrineného zemepisného oznacenia ,Traditional Grimsby
Smoked Fish“ zapisaného do registra podla nariadenia
Komisie (ES) ¢. 986/2009 (2).

(2)  Ziadost sa tyka zmeny met6dy vyroby v zdujme zabez-
pecenia pruznosti pri ziskavani surovin tak, aby boli
v danom oznaceni zahrnuté filety, ako aj celé cerstvé

ryby.

7e je opodstatnend. Vzhladom na to, Ze ide o mald
zmenu v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 nariadenia (EU)
¢ 1151/2012, Komisia ju mozZe prijat bez pouzitia
postupu stanoveného v ¢linkoch 50 a 52 uvedeného
nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1

Zmena Specifikdcie chrdneného zemepisného oznacenia ,Tradi-
tional Grimsby Smoked Fish“ v prilohe I k tomuto nariadenia sa
schvaluje.

Clanok 2

Konsolidovany jednotny dokument, v ktorom s uvedené
hlavné body S$pecifikicie, je uvedeny v prilohe II k tomuto
nariadeniu.

Clanok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

statoch.

V Bruseli 14. jina 2013

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1.
() U.v. EU L 277, 22.10.2009, 5. 17.

Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Schvaluja sa tieto zmeny 3pecifikdcie chraneného zemepisného oznacenia ,Traditional Grimsby Smoked Fish*:

Celé Cerstvé ryby a filety pochadzaji zvycajne z Islandu, Faerskych ostrovov a Noérska, ale moézu pochddzat aj z inych
oblasti.
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PRILOHA II

]EDNOTNY" DOKUMENT

Nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospoddrskych vyrobkov
a potravin (1)

,TRADITIONAL GRIMSBY SMOKED FISH“
Cislo ES: UK-PGI-0105-01022-23.07.2012
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Néazov

,Traditional Grimsby Smoked Fish“

2. Clensky stdt alebo tretia krajina

Spojené kralovstvo

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.7. Cerstvé ryby, maikkySe a korovce a vyrobky z nich

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Traditional Grimsby Smoked Fish“ st filety z tresky Skvrnitej a tresky jednoskvrnnej, s hmotnostou 200 az 700
gramov, ddené za studena podla tradicnej metddy vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Majii krémovi az bézovi
farbu, sucht konzistenciu a jemne sland tdent chut. Po spracovani sa v karténoch zhotovenych osobitne na tento
Gcel (s maximédlnou hmotnostou 5 kilogramov) alebo v individudlnych vékuovych baleniach doddvaji na rozne
predajné miesta.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Celé ryby a filety tresky Skvrnitej a tresky jednoskvrnnej s hmotnostou 200 az 700 gramov.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Neuvddza sa.

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Nakladanie filiet do nédlevu a ich tdenie.

3.6. Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.
Na dcely zachovania Cerstvosti sa tdené ryby balia do karténov s medzivrstvami, ktoré s vyrobené osobitne na
tento dcel, alebo do individudlnych vdkuovych baleni.

3.7. Osobitné pravidld pre oznacovanie

Neuvddza sa.

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Mesto Grimsby, vymedzené svojimi administrativnymi hranicami, v okrese North East Lincolnshire.

5. Stvislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Vlastnosti vyrobku ,Traditional Grimsby Smoked Fish“ stvisia so zemepisnou oblastou na zdklade tradicie, povesti,
postupu pri tdeni a zrucnosti pracovnikov, ktorf sa na iom podielaji. Tieto zru¢nosti sa odovzdavaji z generacie na
generaciu.

Pristav v Grimsby je v Anglicku jedine¢ny, pretoze sa nachddza na myse, ktory oddeluje Gstie rieky Humber od
Severného mora. Vdaka tejto lokalite je pristav vystaveny studenym suchym vetrom od mora a tstia, v dosledku
Coho priemerné maximalne letné teploty neprekracujii 20 stupfiov Celzia, ¢o je ovela menej ako na pevnine, a tito
skuto¢nost napomaha proces tradicného tdenia ryb.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospodérske vyrobky a potraviny.
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5.2.

5.3.

Mesto Grimsby sa v celom Spojenom kralovstve spdja so spracovanim ryb. Pristav a mesto si hrdé na to, Ze mnohi
predajcovia ryb st schopni uz vySe storocie doddvat vacsinu druhov ryb do vsetkych casti krajiny a v sicasnosti uz
aj do Eurdpy. ,Traditional Grimsby Smoked Fish“ je jednym z najvyznamnejsich vyrobkov, ktory sa spdja s prista-
vom.

Dokazy o tejto vyrobnej tradicii a stvisiacich postupoch siahajii az do druhej polovice 19. storocia. V Spojenom
krélovstve je Mesto Grimsby uz od roku 1850 synonymom pripravy tdenych ryb. Vdaka Zeleznici sa odvtedy
mohlo zacat s rychlou prepravou tdenych ryb do Londyna a postupne aj do dalsich katov krajiny. V tom case
samozrejme eSte neexistovali Ziadne chladiace zariadenia ani moznosti vyroby ladu, ktoré sa dnes vo velkej miere
pouzivaji pri konzervovani Cerstvych a rychlo sa kaziacich produktov, akymi st ryby. Na zabezpecenie Cerstvosti
a predlzenie trvanlivosti tychto vyrobkov sa vyuZivalo solenie, suSenie, idenie alebo ich kombindcia. Ryby sa
v Grimsby aj nadalej Gspesne tdia tradicnym sposobom, napriek tomu, Ze v inych Castiach krajiny sa medzi¢asom
presadili mechanické pece.

V prvej polovici 20. storocia bolo mesto Grimsby dlho najvacsim rybolovnym pristavom na svete. Patri mu
vyznamné miesto medzi dal§imi zndmymi pristavmi ako Vigo, Esbjerg, Boulogne Sur Mer a Bremerhaven, s ktorym
udrziava druzobné kontakty. Aj dnes je toto mesto najvicsim centrom spracovania ryb v Spojenom kralovstve,
pricom ¢lenmi zdruZenia Grimsby Fish Merchants Association je v sicasnosti 106 spolocnosti. Sila tohto pristavu
vidy spocivala v rozmanitosti obchodovania, vdaka ktorej zohrdvaji rybné trhy v Grimsby dstrednd dlohu
v obchode s Cerstvymi rybami nielen v Spojenom kralovstve, ale aj v Eurdpe.

Specifickost vyrobku

,Traditional Grimsby Smoked Fish“ st filety tresky Skvrnitej a tresky jednoskvrnnej s hmotnostou 200 az 700
gramov. Maji krémovi az bézova farbu, suchd konzistenciu a jemne sland tdend chut. Filety sa ddia za studena
podla tradi¢nych metdd a s vyuzitim praktickych zrucnosti, ktoré sa odovzddvajii z generdcie na generdciu.

Ru¢né filetovanie celych ryb.
Nakladanie filiet do ndlevu.
Umiestnenie filiet na rosty do udiarni do vysky, ktord zodpovedd tdeniu za studena.

Priprava spodnej Casti udiarne na pokrytie pilinami, ktoré sa ,zapélia tak, aby zacali tliet. Sledovanie dfzky tdenia
ryb v zévislosti od ich velkosti, ale aj od teploty a vlhkosti prostredia.

Kvalifikovani pracovnici proces tidenia pravidelne kontroluju, aby sa ryby vyadili rovnhomerne, pricom nimi v pripade
potreby hybu, alebo ich vybert von.

Pricinnd stivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (v pripade CHOP), alebo 3pecifickou
akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (v pripade CHZO)

Druhou vyhodou polohy mesta Grimsby na vychodnom pobrezi je skutocnost, ze v porovnani so zvyskom krajiny
ide o miesto najmenej vystavené juhozdpadnym vetrom, ktoré prindsaji ddzd’ a ktoré prevlddajii na vicSine tzemia
Spojeného krélovstva. Md primorski klimu, ¢o znamend, Ze sezénne vykyvy pocasia si len malé, ale pocasie sa

moze zmenift zo diia na den.

K tspesnému ddeniu ryb tradicnym sposobom mozno dospiet len na zéklade dlhoro¢nych skiisenosti a vedomosti,
pricom sa prislusné znalosti Casto odovzddvaji z jednej generdcie na druht. Tento postup ostro kontrastuje
s postupom s vyuZzitim modernych mechanickych peci, ktoré st utesnenymi elektricky vykurovanymi pecami
regulovanymi iba otd¢anim ovlddacov. Vdaka tymto udrzatelnym zdrojom a strategicky vyhodnej polohe mesta
Grimsby v centre distribu¢nej siete chladenych ryb st denné doddvky cerstvo tdenych ryb zarucené vo vsetkych
Castiach krajiny.

Dalgie pozitivum mesta Grimsby spociva v moznosti ziskavat ryby z rozlahlej oblasti, vdaka comu mézu skdseni
ndkupcovia za beznych okolnosti v ktoromkolvek ro¢nom obdobi ndjst ryby vhodné na ddenie. V zdujme kvalit-
ného vytdenia ryb musia ddendrske podniky zvazit mnohé faktory tykajice sa ryb, roného obdobia a pocasia.
Vdaka odbornym vedomostiam zhromazdenych celymi generdciami tidendrov ryb v Grimsby dnes mozu podniky
vyuzivajice tradi¢né ddenie ryb vyrdbat vyrobky, ktorych stabilnd kvalita je zrejmd uz na dotyk a pohlad.

Potravindrske odvetvie si vyrobky ,Traditional Grimsby Smoked Fish“ vysoko ceni. Napriklad ndkupca pre siet
Waitrose uviedol: ,Dnesné pece nedokdZu vyrobkom dodat td spravnu intenzitu chute. V pripade tradi¢nych
udenych ryb vak mdte pocit, Ze konzumujete nieo dplne iné. NieCo, ¢o chuti prekvapujico skutocne. Nepreko-
natelne. Chut ddenej ryby. Plnd, dokonald chut.“ Tradicné metddy tidenia rovnako ocenujii aj $éfkuchdri. Rick Stein
hovorf: ,Navstivil som mesto Grimsby, kde ma nadchol fortiel tradicného tdenia ryb. Nedd sa to vobec porovndvat
s pocitatovo riadenym susenim v peci.

Aj $éfkuchdr Mitch Tonks je presvedceny o tom, Ze rozdiel v chuti ryb spociva v metdde tradi¢ného tdenia, ktord
zlepsuje ich organoleptické vlastnosti. ,Ryby upravia tradicnym spésobom a vytdia ich v starych, nddherne vona-
jicich udiarfiach. Som si isty, Ze aj toto im doddva chut. PouZivajii len velké tresky jednoskvrnné. Vysledkom je
dokonale vyvdzend chut ddeného, a pritom sladkého rybieho misa.”
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,Grimsby Smoked Fish“ sa poddva v mnohych kulindrskych restaurdcidch v krajine vratane restaurdcif ] Sheekey ¢i
Scott’s. Tato rybu si mozno objednat dokonca aj v norwichskej restauracii $éfkuchdrky Delie Smith vo futbalovom
klube mesta (Norwich City Football Club). ,Grimsby Smoked Fish“ sa pravidelne doddva aj na kralovsky dvor. Podla
legendy si na tejto rybe na rafajkdch po sobdsi s princom Philipom v roku 1947 pochutnala aj krilovna Alzbeta II.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (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
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