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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023(C 303/04)

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

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
»Sardelutd marinati”
Nr UE: TSG-RO-02882 - 21.12.2022
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Rumunia

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,Sardelutd marinatd”

2. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt

O  jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub Srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikow.

Surowcem jest szprot z gatunkéw Sprattus sprattus Phalericus i Sprattus sprattus. Szprot to mala, soczysta ryba pela-
giczna o delikatnej konsystencji, mierzaca zazwyczaj 65-90 mm, o wydluzonym, splaszczonym w odcinku $rod-
kowo-bocznym ciele; ma srebrzysty polysk na bokach i w czesci brzusznej oraz ciemnoniebieski lub zielony polysk
w czgdci grzbietowe;.

Szprot to mata ryba morska, ktérg od dziesigcioleci wykorzystuje si¢ w przetworach marynowanych, czgsciowo utr-
walonych i utrwalonych; stanowi surowiec do wyrobu ,Sardelutd marinatd”. Przetworzone i marynowane ryby zanu-
rza si¢ w réznej zalewie w zaleznosci od trzech wariantéw przygotowanych produktéw, ktére réznig si¢ pod wzgle-
dem smaku i wlaciwosci organoleptycznych. Sa to ,Sardelutd marinati” (w winie), ,Sardelutd marinatd” (w oleju
stonecznikowym) i ,Sardelutd marinatd” (w pikantnym oleju stonecznikowym).

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Skfadnikami tradycyjnie uzywanymi do przygotowania marynaty i zalewy s3: niejodowana sél kamienna, ocet winny,
wino biale, cukier, olej stonecznikowy, papryka, ostra papryczka chili, pieprz czarny ziarnisty, liscie laurowe, ziele
angielskie, nasiona kolendry.

3.2. Czy nazwa
O  jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa produktéw odnosi si¢ do ich szczegdlnego charakteru, ktéry wynika z uzytego surowca, a mianowicie sarde-
lutd, i wyraznie wskazuje na odpowiednia metode przygotowania, a mianowicie marynowanie, a takze zroznicowanie
produktéw, na bazie ktorych przygotowano stosowane zalewy. Te zawarte w nazwie elementy podkreslajg zrdznico-
wanie produktow, ktorych specyfika znalazla z czasem jednoznaczny wyraz, nie tylko na bazie uzytego surowca, ale
takze w nazwie produktéw.

W 1974 r. ,Sardelutd marinatd” objeto norma produkcyjng i handlowa opracowang przez Ministerstwo Handlu Wew-
netrznego (Ministerul Comertului Interior, Institutul de Cercetdri Comerciale — Oficiul de Informare Documentard
pentru Comert Interior) i oznaczono kodem N. LD. 2190-74 (,cz¢ciowo utrwalona ryba marynowana na zimno
w sosie winno-olejowym i w sosie pikantnym”). W przedmiocie tej specyfiki istnieje inne odniesienie z 1988 r., kiedy
to przemyst spozywczy wprowadzit produkty o nazwie ,Litoral — gprot in ulei picant” (szprot w pikantnym oleju),
,Litoral — sprot in ulei cu legume” (szprot w oleju i warzywach) oraz ,Litoral — sprot in sos tomat cu ceapd” (szprot
w sosie pomidorowym i cebuli), zgodnie z instrukcjami technicznymi dotyczacymi przygotowywania przetworéw
z malych ryb morskich (Centrala Pescuitului si Industrializarii Pestelui [centrum rybotéwstwa i przemystu rybnego],
1988).

Z czasem stosowanie nazw sardelutd (i szprot w odniesieniu do gatunku) w instrukcjach technicznych przemystu spo-
zywczego, a takze w konsumpcji zywnosci w Rumunii oznaczalo, ze te dwa terminy staly si¢ synonimami. Synonimia
szprota (sprot) i sardelutd znajduje potwierdzenie w stownikach naukowych, takich jak ,Dictionarul de sinonime al
limbii romane” (stownik synoniméw jezyka rumunskiego autorstwa Luizy Seche i Mircei Seche, Editura Academiei
RSR, Bukareszt, 1982) lub Dictionarul de sinonime al limbii romane (stownik synoniméw jezyka rumunskiego, autor-
stwa Luizy Seche, Mircei Seche i Iriny Predy, Editura Stiintifici si Enciclopedicd, Bukareszt, 1989).

9

Podobnie w przypadku Rumunii nazwe ,sardelutd” wymieniono réwniez jako synonim gatunku szprota (gatunek
Sprattus) w internetowej bazie danych EUNIS (europejski system informacji o przyrodzie) zarzadzanej przez EEA
(Europejska Agencja Srodowiska).

Zgodnie z rozporzadzeniem nr 32/2023 ministra rolnictwa i rozwoju wsi zatwierdzajagcym nazwy handlowe gatun-
kéw ryb i innych gatunkéw wodnych przyjete w Rumunii nazwe ,sprot [szprot]/sardelutd” stosuje si¢ w odniesieniu
do gatunk6w Sprattus sprattus Phalericus i Sprattus sprattus.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

,Sardelutd marinatd” wytwarza si¢ w procesie polegajacym na marynowaniu surowca, szprota, w celu uzyskania
trzech réznych wariantéw w zaleznoéci od zalewy umieszczonej w zbiorniku. Dzigki dodaniu do marynowanego
szprota sosu winnego, oleju stonecznikowego lub pikantnego oleju stonecznikowego, a takze charakterystycznego
aromatu nadawanego przez skladniki, produkty nabieraja szczeg6lnego charakteru smakowego i wyjatkowych wiasci-
wosci organoleptycznych.

W zaleznosci od zastosowanej zalewy nazwe produktu na etykiecie nalezy uzupelni¢ o okreslone informacje, jak
wskazano ponizej: ,Sardelutd marinatd STG” (in vin) [w winie], ,Sardelutd marinatd STG” (in ulei de floarea-soarelui)
[w oleju stonecznikowym] i ,Sardelutd marinatd STG” (in ulei de floarea-soarelui picant) [w pikantnym oleju stonecz-
nikowym].
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Wlasciwosci fizyczno-chemiczne

1. Zawarto$¢ ryby co najmniej 65 %
2. S6l (chlorek sodu) maksymalnie 7 %
3. Kwasowos¢ kwas octowy (min. 0,5 %)

Wlasciwosci organoleptyczne

Gléwnymi cechami charakterystycznymi produktéw sg ich wyglad, konsystencja, kolor, aromat i smak, a takze ich
sos. Produkty maja posta¢ odglowionych, wypatroszonych ryb o zwartej strukturze, bez peknigé na brzuchu ani
otar¢ na skorze. ,Sardelutd” jest delikatna, soczysta i zanurzona w zalewie wlasciwej dla kazdego rodzaju produktu.
Produkt zachowuje kolory $wiezej ryby: gérna cze$¢ ciata ma odcieni szaro-zielony, natomiast boki i brzuch majg sre-
brzysta barwe z opalizujacym polyskiem. W przypadku produktéw ,Sardelutd marinatd” (in vin) i ,Sardelutd mari-
natd” (in ulei de floarea soarelui) zalewa jest polprzezroczysta i ma srebrzysty polysk. W przypadku produktu ,Sarde-
lutd marinatd” (in ulei picant) zalewa jest pdlprzezroczysta i ma srebrzysty polysk z czerwonawymi refleksami.
Aromat produktéw zwigzany jest z wykorzystanymi skfadnikami: zielem angielskim, kolendrg, czarnym pieprzem,
lisémi laurowymi. W przypadku ,Sardelutd marinatd” (in ulei picant) aromat produktowi nadajg ostra papryczka
(chili) i stodka papryka.

,Sardelutd marinatd” (in vin) charakteryzuje si¢ kwasnym smakiem ryb morskich, wzmocnionym aromatem biatego
wina i octu winnego. ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui) charakteryzuje si¢ smakiem ryb morskich pola-
czonym z neutralnoscig oleju stonecznikowego. Z kolei ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui) charaktery-
zuje si¢ smakiem ryb morskich pokreslonym pikantnoscia ostrej papryczki chili.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub skladnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Surowcem wykorzystywanym do produkcji produktéw marynowanych jest szprot (Sprattus sprattus Phalericus,
Sprattus sprattus) pozyskiwany w postaci schfodzonej lub mrozonej. Szprot charakteryzuje si¢ delikatna, soczysta
konsystencja i smakiem ryb morskich.

Sktadniki uzywane w procesie produkdji to olej stonecznikowy, ocet winny, niejodowana sél kamienna przeznaczona
dla przemystu spozywczego, cukier, biale wino i nieprzetworzone przyprawy (ziele angielskie, kolendra, pieprz
czarny, liscie laurowe). W przypadku produktu ,Sardelutd marinatd” (in ulei picant) stosuje si¢ rowniez papryczke
chili i papryke.

Metoda produkcji obejmuje nastepujace etapy: odbiér mrozonej ryby, przechowywanie, rozmrazanie, pierwsze prze-

tworzenie i konserwowanie przez chlodzenie, przygotowanie wywaru z przypraw, przygotowanie marynaty, przygo-
towanie zalewy, moczenie w marynacie, umieszczenie w opakowaniach jednostkowych i dodanie zalewy.

a)  Odbidr ryb

Odbiér i sprawdzenie ilosci, przechowywanie (po wyjeciu z opakowan), w razie potrzeby rozmrazanie surowca
w odpowiednich pomieszczeniach, a nastgpnie kontrola jakosci.

b)  Pierwsze przetworzenie ryb

Po odglowieniu i wypatroszeniu szprot jest myty i staje si¢ ,sardelutd”. Otacza si¢ go platkami lodu i schladza.

¢)  Przygotowanie wywaru z przypraw

Wode i skfadniki (pieprz czarny, ziele angielskie, kolendre, liscie laurowe) odmierza si¢ zgodnie z przepisem. Wode
doprowadza si¢ do wrzenia w zbiorniku, a nast¢pnie dodaje do pozostatych sktadnikéw w zbiorniku do mieszania.
Po doprowadzeniu do wrzenia wywar pozostawia si¢ do ostygniecia, a nastepnie przelewa do pojemnikéw, w ktérych
odstawia si¢ go na 48 godzin w maksymalnej temperaturze 25 °C.
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Przepis na 20 litréw wywaru z przypraw jest nastepujacy:

Lp. Sktadniki Jednostka Tlo¢
1. woda litry 20
2. pieprz ziarnisty kg 0,2
3. ziele angielskie w ziarnach kg 0,1
4. ziarna kolendry kg 0,1
5. liscie laurowe kg 0,1
d)  Przygotowanie marynaty

Marynata H-1:1 do szprota odglowionego i wypatroszonego zawiera wode, ocet winny, niejodowang s6l kamienng,
specjalny wywar z przypraw, biale wino i cukier. Podane iloéci sktadnikéw dotycza 100 litréw marynaty.

Przepis na marynate jest nastepujacy:

L.p. Sktadniki Jednostka Tlosé
1. woda litry 41
2. ocet winny 9 % litry 25
3. niejodowana s6l kamienna kg 12
4. Wywar Z przypraw litry 10
5. wino biale litry 8
6. cukier kg 4
e)  Przygotowanie zalewy
Zalewy réznig si¢ i kazda z nich jest specyficzna dla danego wariantu produktu.
W przypadku ,Sardelutd marinatd” (in vin) zalewa ma nast¢pujacy sklad.
L.p. Sktadniki Jednostka llosé
1. woda litry 54
2. ocet winny 9 % litry 20,5
3. Wywar Z przypraw litry 10
4. wino biale litry 8
5. cukier kg 4
6. niejodowana s6l kamienna kg 3,5

W przypadku ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui) jako zalewg stosuje si¢ olej stonecznikowy.

W przypadku ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui picant) zalewe uzyskuje si¢, gotujgc rozdrobniong
papryczke chili i papryke w oleju stonecznikowym. Gotowanie w temperaturze wrzenia trwa okolo 60 minut, az olej
nabierze czerwonawego odcienia przypraw. Nastepnie zalewe schiadza si¢ do temperatury pokojowej. Po schodzeniu
zalewa jest filtrowana, w wyniku czego uzyskuje klarowny wyglad, zachowujac lekki osad z papryki, czerwony kolor,
typowy smak ostrej papryki, bez §ladu goryczy lub zjelczenia oraz przyjemny aromatyczny zapach charakterystyczny
dla papryczki chili. Nastepnie odstawia si¢ ja na 48 godzin w maksymalnej temperaturze 25 °C.
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W przypadku ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui picant) sktad dziesigciu litréw zalewy jest nastepujacy:

L.p. Sktadniki Jednostka llosé
1. olej stonecznikowy litry 10
2. papryka kg 0,1
3. rozdrobniona papryczka chili kg 0,1
f)  Marynata

Odglowionego i wypatroszonego szprota wazy si¢ i myje w 24 % roztworze wodnym soli, a nast¢pnie marynuje
przez co najmniej 16 godzin lub do momentu uzyskania wymaganej wartosci pH, tj. 4,9. Po marynowaniu szprota
wyjmuje si¢ z zalewy i odsgcza przed zapakowaniem. Zalewy przygotowuje si¢ z wyprzedzeniem, tak aby zdazyly
ostygnaé przed pakowaniem.

g)  Przygotowanie produktu

Po umieszczeniu w opakowaniach jednostkowych i dodaniu zalewy uzyskuje si¢ produkty zgodne ze specyfikacja pro-
duktu. Proporcja surowca, tj. szprota, do zalewy zalezy od rodzaju opakowania; nie moze jednak by¢ mniejsza niz
65 %.

Produkt ,Sardelutd marinatd” (in vin) ma posta¢ marynowanego szprota, pakowanego w opakowanie jednostkowe, do
ktoérego dodaje si¢ specjalng zalewe (sos winny), ktéra stanowi maksymalnie 35 % calosci. W zaleznosci od pojem-
nosci opakowania dodaje si¢ od dwdch do dziesigciu graméw oleju stonecznikowego i kolendre (dwa lub trzy ziarna
o masie wynoszacej maksymalnie cztery gramy).

Produkt ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui) ma posta¢ marynowanego szprota, pakowanego w opakowa-
nie jednostkowe, do ktérego dodaje si¢ specjalng zalewe (olej stonecznikowy), ktora stanowi maksymalnie 35 %
calosci. W zaleznosci od pojemnosci opakowania dodaje si¢ lis¢ laurowy (co najmniej jeden lis¢ o masie wynoszacej
maksymalnie jeden gram) i pieprz czarny (dwa lub trzy ziarna o masie wynoszacej maksymalnie cztery gramy).

Produkt ,Sardelutd marinatd” (in ulei de floarea-soarelui picant) ma postaé marynowanego szprota, pakowanego
w opakowanie jednostkowe, do ktérego dodaje si¢ specjalng zalewe (pikantny olej stonecznikowy), ktéra stanowi
maksymalnie 35 % calosci. W zaleznosci od pojemnosci opakowania dodaje si¢ pieprz czerwony (dwa lub trzy ziarna
o masie maksymalnie 4 gr).

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Jak wynika z ,Przewodnika po przemysle przetwérstwa rybnego” (Indreptar pentru industria de prelucrare a pestelui)
opublikowanego przez Ministerstwo Przemystu Migsnego, Rybnego i Mleczarskiego (Ministerul Industriei Carnii, Pes-
telui, Laptelui) (Editura Tehnicd, Bukareszt, Rumunia, 1953, s. 135), ,sardelutd” zostata uznana w 1953 r., z technicz-
nego punktu widzenia, za surowiec do przetworéw utrwalonych i czgdciowo utrwalonych. W przewodniku zazna-
czono réwniez, ze surowcem do produkeji czeSciowo utrwalonych przetworéw rybnych w olejach roslinnych jest
SZprot.

O wykorzystaniu ,sardelutd” jako surowca wspomniano w 1957 r. w poradniku dotyczacym norm zywnoSciowych
zatytutowanym ,Ryby i delfiny w Zywnosci i przemysle” (Pestii si delfinii in alimentatie si industrie), podpisanym
przez dr V. Gheorghe (Ministerstwo Przemystu Towaréw Konsumpcyjnych, Generalna Dyrekcja Przemystu Rybnego
i Regulacji Ryboléwstwa [Ministerul Industriei Bunurilor de Consum, Directia Generald a Industriei Pestelui si Regle-
mentdrii Pescuitului], Bukareszt, Rumunia, 1957). Wedlug autora, dr V. Gheorghe, ,[...] [pJochodzacy z tej samej
rodziny co stynny szprot baltycki (jest nieco mniejszy), sardelutd nadawalby si¢ dobrze do produkgji szprotéw w pusz-
kach »w olejuc [...]".

Sardynki, $redniej wielkosci ryby morskie, przetwarzane w postaci odglowionej i wypatroszonej, wykorzystano
w 1960 r. jako surowiec w przepisie kulinarnym Ecateriny Teisanu zatytutowanym ,sardynki w oleju” (Sardele in ulei)
(w ,Konserwowanie migsa i ryb w domu” [,,Conservarea cirnurilor si pestelui in gospodarie”], Editura Tehnica, Buka-
reszt, 1960).
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W 1988 r. centrum ryboléwstwa i przemystu rybnego (Centrala Pescuitului si Industrializarii Pestelui), podlegajace M.
LA.A.PA,, przyjelo przeznaczony dla zakladéw przemyshu spozywczego przewodnik techniczny dotyczacy przygoto-
wywania produktéw marynowanych na zimno z ryb morskich (Instructiunea tehnologica pentru fabricarea marinate-
lor reci din peste marin), w ktérym wspomniano, ze surowcami sg nastepujace gatunki: ,[...] kilka zwyczajna, sardela
europejska, aloza kaspijska i sardelutd, zgodnie z NTR 1484-83 »Rodzime ryby solone« (Peste sirat indigen) [...]".

Sktadniki wykorzystywane w produktach okreslono w normach produkcji przemystu spozywczego od 1953 r. Na
przyklad w ,Przewodniku po przemysle przetworstwa rybnego” (Indreptar pentru industria de prelucrare a pestelui)
opublikowanym przez Ministerstwo Przemystu Migsnego, Rybnego i Mleczarskiego (Ministerul Industriei Cirnii, Pes-
telui, Laptelui) (Editura Tehnicd, Bukareszt, Rumunia, 1953, s. 39-49) wymieniono liscie laurowe, pieprz, papryke,
ostra papryczke chili, ziarna gorczycy, kolendre, ziele angielskie itp.

Jesli chodzi o skladniki, istnieje rowniez inne odniesienie, a mianowicie ,wewnetrzna norma departamentalna N.LD.
2190-74 dotyczaca czgsciowo utrwalonych ryb morskich w sosie winno-olejowym i w sosie korzennym” (Norma
internd departamentald N.LD. 2190-74 pentru semi-conserve de peste marin in sos de vin si ulei si in sos picant).
Wykaz skladnikow przedstawia si¢ nastgpujaco: ,[...] jadalny olej stonecznikowy, ocet fermentacyjny, przyprawy
(pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie) [...]", zgodnie z kompendium norm krajowych i wewnetrznych norm technicz-
nych dotyczacych jakosci ryb i produktoéw rybotéwstwa (Standarde de stat si norme interne tehnice de calitate pentru
peste si produse din peste) (Ministerstwo Handlu Wewne¢trznego [Ministerul Comertului Interior], Bukareszt, Rumu-
nia, 1975).

Ponadto w 1988 r. centrum ryboléwstwa i przemystu rybnego podlegajace M.LA.A.P.A. zatwierdzito ,przewodnik
techniczny dotyczacy wytwarzania produktu objetego nazwa »szprot w sosie winno-olejowym do przystawek«”
(wInstructiunea tehnologicd pentru fabricarea produsului «Aperitiv sprot in sos de vin si ulei”), ktérego surowcem jest
szprot, a pozostalymi sktadnikami ,[...] jadalny olej stonecznikowy, spozywczy kwas octowy 80 %, biale wino odpo-
wiedniej jakoSci i przyprawy (pieprz, liscie laurowe, ziele angielskie) [...]".
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