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REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) N° 973/2013 DE LA COMISION
de 10 de octubre de 2013
por el que se aprueba una modificacion menor del pliego de condiciones de una denominacién
inscrita en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geogréficas
Protegidas [Niirnberger Bratwiirste/Niirnberger Rostbratwiirste (IGP)]
LA COMISION EUROPEA, (3)  La Comisién ha examinado la modificacién en cuestién y

Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenti-
cios (1), y, en particular, su articulo 53, apartado 2,

Considerando lo siguiente:

(1) De conformidad con el articulo 53, apartado 1, pérrafo
primero, del Reglamento (UE) n® 1151/2012, la Comi-
sién ha examinado la solicitud de Alemania con vistas a
la aprobacién de una modificacién del pliego de condi-
ciones de la indicacion geografica protegida «Niirnberger
Bratwiirste»/«<Niirnberger Rostbratwiirste», registrada en
virtud del Reglamento (CE) n® 1257/2003 de la Comi-
sion ().

(2)  La solicitud de modificacion se refiere a la descripcion del
producto.

ha llegado a la conclusién de que estd justificada. Al
tratarse de una modificacién de menor importancia, la
Comisiéon puede aprobarla sin recurrir al procedimiento
descrito en los articulos 50 a 52 del Reglamento (UE) n°
1151/2012.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El pliego de condiciones de la indicacién geografica protegida
«Niirnberger Bratwiirste»[«Niirnberger Rostbratwiirste» queda
modificado de conformidad con el anexo I del presente Regla-
mento.

Articulo 2

El documento tnico consolidado en el que se exponen los
principales elementos del pliego de condiciones figura en el
anexo II del presente Reglamento.

Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia si-
guiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 10 de octubre de 2013.

343 de 14.12 2012, p. 1.

() DO L
() DO L 177 de 16.7.2003, p. 3.

)

Por la Comisidn,
en nombre del Presidente

Dacian CIOLOS
Miembro de la Comision
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ANEXO 1

Se aprueba la siguiente modificacién del pliego de condiciones de la indicacién geogrdfica protegida «Niirnberger
Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste»:

Después de «carne de cerdo someramente desengrasada», se afiade el texto siguiente a la descripcién de la composicion:
«carne grasa, en particular panceta, tocino, papada, grasa de papada, espalda y tocino dorsal».

1. La modificacion resulta necesaria como consecuencia de las nuevas normas en materia de etiquetado de los ingre-
dientes de los productos alimenticios (declaracién cuantitativa de ingredientes — QUID) introducidas por la Directiva
2001/101/CE de la Comisién, de 26 de noviembre de 2001, por la que se modifica la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo sobre etiquetado. El anexo I de la Directiva sobre etiquetado establece ahora que un
ingrediente puede designarse por el término «carne(s) de» solo si no supera un determinado contenido de grasa y tejido
conjuntivo. En el caso de la carne de porcino, el contenido de materia grasa no podrd superar el 30 % y el de tejido
conjuntivo el 25 %. Un ingrediente que rebase este limite debe designarse como «carne grasa», por ejemplo.

La receta de las «Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» permite un contenido de grasa superior al 30 %.
El pliego de condiciones solo indica «carne de cerdo someramente desengrasada». De conformidad con las normas del
QUID, el contenido mds elevado de grasa debe indicarse ahora en el embalaje, en virtud de la seccién 3, apartado 1,
punto 3, de la Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV) (Orden sobre el etiquetado de los productos alimenticios).
Esta armonizacion de la LMKV con la directiva todavia no ha sido incluida en la receta ni en el pliego de condiciones
de las «Niirnberger Bratwiirste»/<Niirnberger Rostbratwiirste». Por lo tanto, deben modificarse la receta y el pliego de
condiciones para adecuar el producto a las nuevas exigencias en materia de etiquetado.

La asociacion para la proteccion de las «Niirnberger Bratwiirste» (Schutzverband Niirnberger Bratwiirste) se comprometié a
revisar la receta y poner en marcha el procedimiento de modificacion del pliego de condiciones de conformidad con el
Reglamento (CE) n® 1257/2003 (ref. DPMA 398 99 002.6) el 28 de septiembre de 2006.

2. Las «(Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» tradicionalmente se elaboran con panceta, tocino, papada,
grasa de papada, espalda o tocino dorsal de acuerdo con la receta facilitada. Estos ingredientes son, en gran medida,
responsables de la consistencia y suavidad de las salchichas. Sin estos ingredientes, el producto a base de carne picada
se secarfa considerablemente durante la fritura y se desintegrarfa. La carne grasa es también en gran medida responsa-
ble del sabor, que se ve reforzado por los matices picantes que aportan las especias caracteristicas de las «Niirnberger
Bratwiirste»/Niirnberger Rostbratwiirste».

Con esta lista mds detallada se pretende aportar precisiones sobre los ingredientes. No existe una definicién comin del
término «carne de cerdo someramente desengrasada» entre los expertos en la materia en Alemania. Algunos consideran
que «carne de cerdo someramente desengrasada» no incluye la carne grasa. Esto significarfa que el pliego de condi-
ciones de las «Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» estarfa incompleto desde el principio. Este hecho
viene avalado por una referencia a una definicién que figura en las directrices relativas al registro alemdn de productos
alimenticios en la que los términos «grob entfettetes Schweinefleisch» (carne de cerdo someramente desengrasada) y «Speck»
(carne grasa) se definen por separado.

Este punto de las directrices es incomprensible hasta para las autoridades de supervisién. La oficina de inspeccién de
Baviera del Norte (Landesuntersuchungsanstalt Nordbayern) también participé en la elaboracién del pliego de condiciones
inicial y, habida cuenta de su conocimiento de los ingredientes, no consideré necesario especificar los componentes a
pesar de la situacion expuesta mds arriba. Todas las partes implicadas asumieron de forma natural que carne de cerdo
someramente desengrasada también podria incluir algunos tipos de carne grasa. En caso contrario, la receta no habria
podido incluir la mencién contenido de grasa de hasta el 35 %. Esta proporcién solo puede alcanzarse si «carne de
cerdo someramente desengrasada» incluye panceta, tocino, papada, grasa de papada, espalda o tocino dorsal.

La proporcién de carne grasa en la receta se limita, en primer lugar, al limite del 35 % aplicable al contenido de
materia grasa. En segundo lugar, estd limitado como consecuencia de la disposicién que precisa que la proporcion de
proteina cdrnica exenta de proteina de tejido conjuntivo (MPFCP) no puede ser inferior al 12 %. Puesto que el
contenido MPFCP de la carne grasa es solo del 8 % por término medio, el contenido mds elevado de MPFCP, que
debe ser como minimo del 12 % en el producto final, solo puede alcanzarse en combinacién con una carne de alta
calidad, particularmente magra, con un contenido de MPFCP muy por encima del 12 %. El hecho de especificar el
contenido minimo de MPFCP en la receta, por lo tanto, limita el contenido de carne grasa. Por consiguiente, la
definicion del término «carne de cerdo someramente desengrasada» utilizado en la receta no es necesario que se
interprete con arreglo a las directrices. Al contrario, de la receta se deduce que el término se utiliza en un sentido
diferente al de las directrices.

Ademds, estas directrices no son vinculantes. Se reconoce que no reflejan el punto de vista de los consumidores o de
los especialistas en la materia, ya que no se solicitd su opinién cuando se elaboraron. Reflejan mds bien la opinién de
algunas partes interesadas. Las directrices, de hecho, divergen ampliamente de las précticas tradicionales de produccién.
Esto ya era evidente en la elaboracion del pliego de condiciones de las «Niirnberger Bratwiirste IGP»/«Niirnberger
Rostbratwiirste IGP», porque la composicién de las mismas descrita en este dmbito era muy distinta a la verdadera
receta utilizada a nivel local. Por consiguiente, las directrices fueron modificadas tras el proceso de registro. Las
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précticas tradicionales utilizadas en la elaboracién de las «Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» deben
constituir también el punto de referencia para la definicion del ingrediente «carne de cerdo someramente desengrasada»
utilizado en la receta. En este caso, los ingredientes «panceta, tocino, papada, grasa de papada, espalda o tocino dorsal»
se utilizan tradicionalmente. En aras de una mayor claridad para todas las partes, los ingredientes «panceta, tocino,
papada, grasa de papada, espalda o tocino dorsal» aparecen de ahora en adelante explicitamente mencionados en la
receta.
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ANEXO 11

Documento tinico consolidado

Reglamento (CE) n® 510/2006, de 20 de marzo de 2006, del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geograficas

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios ()
«NURNBERGER BRATWURSTE»/«NURNBERGER ROSTBRATWURSTE»
N° CE: DE-PGI-0105-0184-28.09.2010
IGP (X) DOP ()

Denominacién

«Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste»

Estado miembro o tercer pais

Alemania

Descripcion del producto agricola o alimenticio
Tipo de producto

Clase 1.2. Productos cirnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

Descripcidn del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1

Salchicha de asar de 7-9 cm de longitud embutida en tripa de cordero estrecha, de granulacién media. Peso unitario
en crudo: aproximadamente 20-25 g.

Composicion:

Carne de cerdo someramente desengrasada, carne grasa, en particular panceta, tocino, papada, grasa de papada,
espalda y tocino dorsal, sin relleno, sin coloracién roja (salvo en las salchichas ahumadas), con una mezcla de
especias tradicional que varfa segtin la receta transmitida, siendo tipica la mejorana; la proporcion de proteina cdrnica
exenta de proteina de tejido conjuntivo no puede ser inferior al 12 % y el contenido absoluto de grasa, no superior al
35 %; el contenido minimo de proteina cdrnica exenta de proteina de tejido conjuntivo en la proteina cdrnica no
puede ser inferior al 75 % en volumen (método histométrico) o del 80 % (método quimico).

Materias primas (tinicamente en el caso de los productos transformados)

Carne grasa, en particular panceta, tocino, papada, grasa de papada, espalda y tocino dorsal; el contenido de grasa del
producto final estd limitado al 35 %, la proporcion de proteina cdrnica exenta de proteina de tejido conjuntivo no
puede ser inferior al 12 % (MPFCP); mezcla de especias, especialmente mejorana, tripas de cordero.

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Todas las fases de la produccién de la «Niirnberger Bratwiirste»/<Niirnberger Rostbratwiirste» deben llevarse a cabo en
la zona geogréfica definida. Tales fases son las siguientes:

— reduccién de la carne mediante triturado o picado,
— mezcla de la carne picada con especias para obtener el relleno de la salchicha,
— embutido en tripas de cordero.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

Normas especiales sobre el etiquetado

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

Territorio de la ciudad de Nuremberg.

(") DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de

noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).
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5.1.

5.2.

5.3.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La produccién de salchichas de asar tiene en Nuremberg una tradicion secular, cuyos primeros testimonios datan de
1313. La tipica reduccion de la longitud y del peso de la «Niirnberger Bratwiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» se
remonta al menos a 1573. La ubicacién de Nuremberg, en la encrucijada de dos importantes rutas comerciales,
permiti6 a la ciudad disponer muy pronto de especias orientales para la elaboracion de salchichas.

La actual tradicién de produccién de Bratwurst en Nuremberg tiene un prestigioso pasado. Las «Niirnberger Brat-
wiirste»/«Niirnberger Rostbratwiirste» eran muy apreciadas por Goethe y Jean Paul, por ejemplo. La salchicherfa
«Bratwurst-Glocklein» en la zona de San Sebald era uno de los establecimientos piblicos mds famosos de Alemania
en el siglo XIX, no solo abierto a aristcratas y pluticratas, sino también parada imprescindible para los visitantes de
la ciudad.

Cardcter especifico del producto

Las «Niirnberger Bratwiirste»/<Niirnberger Rostbratwiirste» se caracterizan por su pequefia forma inhabitual y sus
notas de mejorana. Satisfacen una exigente norma de calidad, controlada desde hace mucho tiempo, son muy
conocidas allende la regién de Nuremberg y muy apreciadas por los consumidores.

Esto se refleja en el hecho de que, hoy en dia, la degustacion de las «Niirnberger Bratwiirste»/<Niirnberger Ros-
tbratwiirste» en alguna de sus numerosas salchicherfas («Bratwurstkiichen» o «Wurstbratereien») forma parte del
programa obligado de cualquier visita al casco antiguo de la ciudad.

Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

La tradicion secular de la elaboracién de salchichas de asar en el territorio de la ciudad de Nuremberg, su elevada
calidad, controlada desde hace mucho tiempo, asi como su forma y dimensién peculiares, han contribuido a la
notoriedad y al gran prestigio de la «Niirnberger Bratwiirste»/<Niirnberger Rostbratwiirste» en Alemania y en todo el
mundo.

Esta especialidad surgié en la antigua ciudad imperial de Nuremberg como consecuencia de su ubicacién geografica
en una encrucijada clave en las rutas comerciales y de especias de Asia Oriental, aportando especias como la
mejorana, la nuez moscada y la pimienta. La disponibilidad de estas especias asidticas posibilité la producciéon en
este primer lugar. Como Nuremberg fue una ciudad con una alta participacién en el comercio de larga distancia y
disponia de una serie de tradiciones modernas y refinadas, las salchichas producidas aqui eran cada vez mds
pequefias, mds refinadas y mds especiadas, convirtiéndose con el paso del tiempo en las famosas «Niirnberger
Bratwiirste».

A diferencia de las zonas rurales, la ciudad puso desde el principio mayor énfasis en la calidad. Mientras que la
cantidad prevalecia en los demds lugares, el principio en el que se basaba la produccion en Nuremberg era la calidad
por encima de la cantidad, lo que dio lugar al pequefio tamafio de las salchichas.

El respeto de la receta y de la calidad se remonta a las normas de supervision del Ayuntamiento de Nuremberg.
Nuremberg puede enorgullecerse de contar con el sistema de supervision mds antiguo de productos alimenticios,
mencionado en el cddigo penal que data del afio 1300.

Al publicar la receta, al ejercer una estricta supervision y restringir la produccion a la zona de la ciudad, la ciudad de
Nuremberg ha contribuido a garantizar que el cardcter de la salchicha sea una indicacién de su origen.

El vinculo con la zona geogréfica se bas inicialmente en la localizacién geogréfica como encrucijada clave en las
rutas comerciales y de especias y en la introduccion temprana de la supervision de los productos alimenticios. La
situacién geogrdfica y la supervision de los productos alimenticios asi como la proteccién asociada de la receta
contribuyeron, por lo tanto, a la calidad particular de las salchichas. La ciudad imperial con su amplia red comercial
en todo el mundo ha dado lugar a una especialidad muy bien conocida a partir de la Edad Media. Hoy en difa el
vinculo se basa en la reputacién de la que disfruta esta especialidad, tradicionalmente apreciada en todo el mundo.

Referencia a la publicaciéon del pliego de condiciones

[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006]

Markenblatt Vol. 44 de 2.11.2007, parte 7a-bb, p. 20269

https:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload /142
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