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' VERORDNUNG (EWG) NR. 2081 DES RATES
ANTRAG AUF EINTRAGUNG: Art. 5 ( ) Art. 17 (X)

g.U. () g.g.A, (X)
Nationales Aktenzeichen:

‘Zust&ndige Behdérde des Mitgliedstaats'
~vBundesministerium der Justiz

Postfach

53170 Bonn

Telefon: 02 28/58-0

_ FPax: 02 28/58 45 25°

Antragstellende Vereinigung
Verein zum Schutz der Herkunftsbezeichnung Anmerlinder

chhinken e.V.

Gartenstraﬁe 2 a

- 26655 weSterstede

Telefon: 0 44 88/20 54 oder 20 55
Fax: 0 44 B8/27 43

-Zusammensetzung: Brzeuger/Verarbeiter (X) Andere { )

Name des Erzeugnisses: 1) Ammerldnder Dielenrauchschinken
‘ ' 2) ammerlinder Katenschinken -

Art_d§a Erzeugnisses {(1t. Liste): Fleischerzsugnis
Beschreibung des Erzeugnisses'
{Zusammenfassung der Angabesn gem&p Artikel 4 (2))

'a)‘ Name: .
1) Ammerlénder Dielenrauchschinken
2) Ammerliénder Katenschinken

b) Beschralbung_
I roher und fester zugeschnittener Hinterscninken

mit voller Oberschale vom Schweln,
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c)

d)
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- helle Rauchfarbe und milder, leicht wﬁrZiger
Geschmack; :
-  kr&ftig rote Fleischfarbe im anschnitt;

- typischer Geruch nach Rauch;
C - im Magerteil spezifischer Schinkengeschmack, wobei

der Genuﬁwert durch den Speckanteil erhdht und ab-
gerundet wird Der Speckanteil muB ein gutes Arcma
haben; ' :

- die zur Herstellung bpendtigten Hinterschinken
;mQSéen von Schweinen der urspriinglichen Rasse "Am-
merlander Edelschwein" oder vonASchweinen mit '
gleicher Struktur stammen, die in bezug auf Hal-
tung, Fﬁtterung und Typ (Flelschschwein) Gewdhr
fir die gewinschte Spitzenqualitdt in der Endstufe’
der Verarbeitung bileten. |

Geographisches Gebiet:

Landkreig Ammerland

Ursprungsnachwels: .

Im 18. Jahrhundert grtindeten sich im Landkreis Ammer-

lend eine Reihe von Fleisghwarenrabrikationen, dle ‘
daran gingen, Fleischerzeugnisse in gréﬁeren Mengen zu

'.produziéren Die Grundung der'Fleischwarenfabrikation

ist in etwa zeiltgleich mit der beginnenden Industria—
lis;erung in BEuropa des vorigen Jahrhunderts vorange-
schritten Hiermit einhergehend trat eine gr&fere Pro-
duktion u.a. auch der verschiedenen Ammerlénder SChin—
ken {("Ammerlénder Dielenrauchschinken", “Ammerlaénder
Katenschinken") ein, die an Zwischenh&ndler in sta&dti-
sche Zentren gellefer+ Und auch in das Ausland expor-
tiert wurden. Vor dieser Industrialisierung im
Fleischwarenbereich wurden die Ammerlinder Schinken
VOn~kleinen'Fleischereihandwerksbetrieben fdr einen
kleineren Personenkreis und in kleinerem Umfang produ-.
ziert. Hauptsdchlich aber wurden Ammerlénder Schinken

-durch heimische Bauern fir einen. geringen Eigenbedarf

und fur sté&dtische Zentren produziert, dle diese bel
50g. Speckh&ndlern gegen verschiedene Waren ein-—
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tauschten oder auch verkauften, da sich die Bauern den
Verzehr dieses Lebensmittels auf Dauer nicht leisten
konnten. Wann der BegrifszmmErlénﬁer Schinken als
. Sammelbegriff fir dib verschiedenen Schinkenarten

geprégt wurde, 1&Bt sich nicht genau feststellen, je—_.
doch kRann aufgrund der Géschlchtsschzeibung davon
ausgegangen werden, da@ die Begriffe “Ammerl&nder_nie4
lenrauchschinken" und "Ammerlénder Xatenschinken" etwa
seit demr18. Jahrhunde;t bestshen. Die Erzsugungs—

! . rezepturen und ErzeugungswWeisen haben sich béi den Am-—

| marl&nder Schinken im Laufe der Generationen mehr und

mehr angegllichen. Verbindlich festgéschfieben wurden
gle IUr a;lé ErZeuge:,mit'Grﬁndung des Vereins zum
Schutz der HEerkunftsbezelchnung Ammerlénder Schinken
im Jahr 1878, mit dem Zlel, unter den Wortbezeichnun-
gen "Ammerlénder Dielenrauchschinken" und "Ammerlander-
Katenschinken" auch fﬁr die zukunft qualitativ hoch-
wertige Schinken herzustellen, die Qualitétsmerkmale
aufwéisen, die sgich in vielen Generationen verfestigt
haben. '

e} Gewinnungsverfahren ,
' Der Hinterschinken von Schwein wird nach alt tberlie-

ferter Art gepdkelt (trccken oder nafp, dagegen nicht

r gespritzt). Nach der.Pékelung erfolgt ein sog. "Nach-
brennen" fir zwel Wochen an der frischen Luft. Die’
sich anschlieﬁende Réucharung er:olgt iber einen Zeit-

- raum von mindestens zehn Wochen auf der Dilsle. eines

Rauchhauses ohne Rauchabzug (Kate, Bauernhaus oder
Landhaus) Im Gegensatz zum "Ammerlénder Schinken® und
"Ammerlénder Knochenscninken“ ist eilne RAucherung in
eiher Raucherungsanlage nicht statthaft.

Bel Abgabe vom Erzeuger missen die Schinken u.a. eine
gute Durchpdékelung., einen. entsprechenden Speckanteil
als Auflage zum Magerante;l sowis einen Austroéknungs-
‘grad, der ainem Wasser—-Eiweif-Verh#&ltnis von 2,5:1
entspricht, zufweisen. . ‘
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f£) Zussmmenhang mit geographischem Gebiet:
Flir die Erzeugung von "Ammerlinder Dielenrauchschin-

" Ren" und “Ammerlénder Katenschinken" kemmen ausg- ,
nahmslos Hinterschinken des Ammerlénder Edelschweins“
oder des Typs “Fléischschwein, desser Fleisch von der
Struktur her fest und fleischig ist, aus heimischer
Zlchtung bzw. M&stung zur Verarbeltung. Speziell hiex-
for wurdé im vergangenen Jahrhundert ein Schwein her—

angezuchtet, walches von dsr Typisierung als Fleischf
schweiln zu klassifizieren und unter der anerkannten
'Rassenbezeichnuhg "Ammerlénder Edelschwein" bekannt
ist. Diese Schwelnerasgse wird auch heute noch im Land-
kreis Ammerland teilweise gezuchtet '

g) Kontrolleinrichtung:
' Bezirksreﬁierung'Weser-Ems
-~ Postfach 24 47
26014 Oldenburg

h)  Etikettierung: . - ,
Es -1t beabsichtigt, die Bezeichnung “geschitzte geo-
_graphische Angabe®” ("g.g.A.") zUu verwenden.

i) .ein2élstaatliche Rechtsvorschriften {ggfs,.):
Fv Leitsitze des Deutschen Lebensmittelbuches
- Richtlinien fdr - Fleischerzeugnisse
- Allgemeine lebensmittelrechtliche Vorschriften,
speziell der Fleischverordnung
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VON DER XOMMISSION AUSZURULLEN

Aktanzeichen EG:
'Eingang des vollst&ndigen Antrags bei der EG: / /




