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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(2016/C 194/06)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszy wniosek dotyczacy zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (')

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

~HOLLANDSE MAATJESHARING”[,HOLLANDSE NIEUWE”/,HOLLANDISCHER MATJES”
Nr UE: TSG-NL-02121 - 19.2.2016
ChNP ( ) ChOG ( ) GTS (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa: Nederlandse Haringgroothandelsvereniging
Adres:  Vissershavenweg 27

2583 DJ Scheveningen

NIDERLANDY

Telefon: +31 703549090
E-mail: info@dulk.nl

Organy krajowe oraz Komisja uznaly juz Nederlandse Haringgroothandelsvereniging za ,grup¢” w rozumieniu roz-
porzadzenia (UE) nr 1151/2012. W $wietle wymogdw, ktére musza spelni¢ wnioskodawcy, aby uzyskac status
,grupy”, takie uznanie $wiadczy juz o tym, ze Nederlandse Haringgroothandelsvereniging ma uzasadniony interes
w zwiazku z niniejszym wnioskiem. Nalezy réwniez zaznaczy(, ze w kontaktach z organami krajowymi Neder-
landse Haringgroothandelsvereniging zawsze reprezentowala interesy niderlandzkiego sektora sprzedazy hurtowej
Sledzia.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niderlandy
3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— O Opis produktu
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— O Etykietowanie
— [X Inne: pkt 3.2 ,Czy nazwa” — Opis
4.  Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany

Jako ze w pierwszym wniosku pominig¢to pewne informacje, okreslony w nim rok gospodarczy dla $ledzi ,Hol-
landse nieuwe” nie jest zgodny z przepisami krajowymi.

Dlatego opis stosowania terminu ,Hollandse nieuwe” zawarty w pkt 3 (,Podstawy do rejestracji”) ppkt 3.2 powi-
nien otrzyma¢ brzmienie:

(pierwotne brzmienie)

Jest to stara, tradycyjna nazwa, ktérg mozna stosowa¢ wylacznie w odniesieniu do tradycyjnego produktu, ktory
odlawia si¢ i sprzedaje w okresie od dnia 1 maja do dnia 31 sierpnia danego roku kalendarzowego.

(nowe brzmienie)

Termin ,Hollandse nieuwe” jest dobrze znany w Niderlandach i stanowi starg, tradycyjna nazwe, ktérg mozna sto-
sowa wylacznie w odniesieniu do tradycyjnego produktu, ktérego potéw ma miejsce w okresie od dnia 1 maja do
dnia 31 sierpnia i ktéry mozna sprzedawac pod ta nazwg w okresie od dnia 1 maja do dnia 30 wrze$nia wigcznie
w tym samym roku kalendarzowym.

O zmiang wystapiliSmy wkrétce po publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej z dnia 1 pazdziernika
2015 r., poniewaz zalezy nam na zgodnosci miedzy przepisami krajowymi a dokumentacjag GTS w odniesieniu do
,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” w najblizszym okresie potowu.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
~HOLLANDSE MAATJESHARING”[,HOLLANDSE NIEUWE”/,HOLLANDISCHER MATJES”
Nr UE: TSG-NL-02121 - 19.2.2016
»Nederland”

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

Whioskuje si¢ o rejestracj¢ nazw: ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”

Jednocze$nie wnioskuje si¢ o rejestracje nazwy ,Hollandischer Matjes” w jezyku niemieckim.
2. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich
3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada takiej praktyce;

— O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikow.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
— [ okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa ,Hollandse maatjesharing” jest uznawana za wspélne okreslenie, w ramach ktérego chroniony jest trady-
cyjny produkt, pozyskiwany w okresie polowu od dnia 1 maja do dnia 31 sierpnia. ,Hollandse maatjesharing”/
,Hollandischer Matjes” moze by¢ sprzedawany pod ta nazwa zaréwno w okresie polowowym przed dniem 31
sierpnia, jak i po tej dacie.

Termin ,Hollandse nieuwe” jest dobrze znany w Niderlandach i stanowi starg, tradycyjna nazwe, ktérg mozna sto-
sowa wylacznie w odniesieniu do tradycyjnego produktu, ktérego potéw ma miejsce w okresie od dnia 1 maja do
dnia 31 sierpnia i ktéry mozna sprzedawac pod ta nazwg w okresie od dnia 1 maja do dnia 30 wrzesnia wlacznie
w tym samym roku kalendarzowym.

Nazwy te wyrazajg specyficzny charakter produktu. Stosowane s3 w odniesieniu do matiaséw, ktdre sg od wiekow
w tradycyjny holenderski sposob patroszone lub odglawiane, a nastepnie moczone w solance lub solone na sucho,
i ktére mozna spozywaé po zakoficzeniu naturalnego procesu dojrzewania enzymatycznego. OkreSlenie ,maatje-
sharing” (,matias”) wskazuje na stadium rozwoju biologicznego i dotyczy $ledzia ztowionego w okresie od dnia 1
maja do dnia 31 sierpnia danego roku kalendarzowego. ,Maatje” jest znieksztalcong forma slowa ,maagdje” (,dzie-
wiczy”): u zlowionego $ledzia nie wystepuje jeszcze ikra ani mlecz. OkreSlenie ,maatjesharing” jako takie odnosi si¢
zatem jedynie do surowca. OkreSlenie ,Hollandse” wskazuje na tradycyjng metode wytwarzania tego produktu;
matiasy mozna bowiem réwniez przygotowywa¢ innymi metodami.
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4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych, s$wiadczgcych o jego szczegbinym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

Nazwa ,Hollandse maatjesharing” odnosi si¢ do $ledzia (Clupea harengus) majacego co najmniej trzy lata. Sledz ten
jest smukla, do§¢ niewielkg ryba. Na ciemnoniebieskim grzbiecie posiada krotka pletwe. Jego osci sa migkkie. Ryba
ta posiada ponadto nastgpujace cechy:

— niewielkie narzady plciowe (dtugo$¢ 3-8 mm),

— ikra lub mlecz niewidzialne gotym okiem,

— jaskrawoczerwone jajniki; czerwonawe/szare jadra,
— tkanka tluszczowa przezroczysto-biala,

— biale migso,

— zapach $wiezy, stony i bardziej lub mniej dojrzaly,
— migso o delikatnej i tlustej konsystencji,

— smak kremowy, lekko stony i delikatny.
Specyficzny charakter

Specyficzny charakter ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Holldndischer Matjes” zwigzany jest z charak-
terystycznymi cechami tego produktu:

— specyficznym charakterem matiaséw wykorzystanych jako surowiec,
— tradycyjnym, holenderskim sposobem patroszenia lub odglawiania, solenia i dojrzewania.

Charakterystyczne cechy ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” uzyskiwane sg
dzigki wykorzystaniu matiaséw oraz zastosowaniu tradycyjnej metody przetwarzania.

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Holldndischer Matjes” r6zni si¢ od piklinga, gdyz piklingi wytwa-
rzane s z catych $ledzi wraz z ikrg lub mleczem, a nastepnie s3 wedzone i solone. Piklingi s3 moczone w solance
lub solone, a nastgpnie suszone i wedzone. Sledzie sa wedzone w temperaturze nie wyzszej niz 25 °C, podczas gdy
w przypadku ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Holldndischer Matjes” $ledzie sa odglawiane lub
patroszone, a nastepnie solone i zamrazane. Ikra i mlecz wystepujace w piklingach sa dla znawcéw prawdziwym
przysmakiem. Matiasy wykorzystywane do produkeji ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer
Matjes” praktycznie nie zawierajg ikry ani mleczu.

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”[,Hollindischer Matjes” rézni si¢ od marynowanych $ledzi czy rol-
mopséw, poniewaz produkty te wytwarzane sg ze $ledzi, ktére zlozyly juz ikre lub uwolnily mlecz i ktére sg zbyt
chude, by mozna z nich bylo wytworzy¢ ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes”.
Rolmops oznacza zwijanego fileta z marynowanego $ledzia nadziewanego ogérkiem konserwowym i cebulkami.
Calo$¢ spieta jest wykataczka.

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 whasciwosci uzywanych surowcow lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Sledzie wykorzystywane do wytwarzania produktu ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer
Matjes” opisanego w pkt 4.1 s3 odlawiane na poczatku okresu potowowego (od maja do sierpnia) i przetwarzane
zgodnie z ponizej opisanymi metodami.

Selekcja matiaséw

Po polowie sprawdza sig, czy $ledzie posiadajg cechy wymienione w pkt 4.1. Nastepnie sprawdza sig¢, czy tkanka
ttuszczowa jest przezroczysto-biala. Aby sprawdzi¢ kolor narzadéw plciowych, Sledzia trzeba rozcigé.

Jezeli probka nie spelnia warunkéw pozwalajacych uznaé $ledzi za matiasy, zlowione ryby przeznacza si¢ do
innego celu.

Proces przetwoérczy

Caly proces przetwérczy polegajacy na patroszeniu, soleniu i dojrzewaniu odbywa si¢ zgodnie z tradycyjnym
holenderskim przepisem:

Po polowie matiasy nalezy wypatroszy¢ lub odglowi¢. Czynnosci te mozna przeprowadzi¢ na pokladzie statku lub
na ladzie.
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Podczas patroszenia usuwane sg skrzela i wnetrznosci, z wyjatkiem trzustki. Patroszenie coraz czgsciej odbywa sie
automatycznie, aczkolwiek nadal mozna uzywaé w tym celu specjalnego nozyka. Umozliwia to dokladniejsze odsg-
czenie krwi, dzigki czemu uzyskuje si¢ bialy kolor migsa. Trzustka wytwarza enzym trawienny, ktéry po $mierci
Sledzia zmienia jego biatko. W ten sposdéb rozpoczyna si¢ proces dojrzewania enzymatycznego, dzigki ktoremu
holenderski matias uzyskuje swdj niepowtarzalny smak i zapach oraz specyficzng konsystencje. Dojrzewanie
polega na autolizie tlustego migsa wywolanej przez enzymy trzustki.

Odglawianie wywotuje podobny skutek. Odcinana jest wowczas cala glowa, podczas gdy w przypadku patroszenia
glowe pozostawia sig.

Obie metody przynosza pozadany skutek w odniesieniu do procesu dojrzewania.

Dojrzewanie

Wypatroszone lub odglowione $ledzie dojrzewaja w solance. Proces ten moze przebiegaé na dwa sposoby:

— Ryby posypywane sa suchg solg, ktéra powoduje wyplyniecie sokéw i krwi, dzigki czemu tworzy si¢ naturalna
solanka.

— SOl rozpuszcza si¢ w wodzie. W otrzymanej solance zanurza si¢ nastgpnie matiasy. Do sporzadzenia roztworu
mozna réwniez wykorzystaé wode morskg, do ktérej dodaje si¢ wigcej soli.

Sol uzyta do solanki nie musi spelniaé szczegdlnych wymogéw. Zanurzenie w solance rozpoczyna proces dojrze-
wania. Aby staC si¢ gotowym produktem, matiasy dojrzewajg od 4 godzin do 4 dni, w zaleznosci od wielkosci,
masy i zawartosci tluszczu, w kadziach lub wiadrach wypelnionych solankg, w zaleznosci od zapotrzebowania na
rynku, przy czym wigksze sztuki trzymane sa w solance dluzej niz male $ledzie. S61 spowalnia proces dojrzewania,
dzigki czemu ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” moze by¢ przechowywany
przez dluzszy czas bez zmiany swoich charakterystycznych cech (smaku).

Istniejg trzy rézne metody przetwarzania produktu:

1. Metoda patroszenia na morzu, zgodnie z ktdrg $ledzie sg patroszone i zanurzane w solance/solone na pokladzie
statku, tak aby okres dojrzewania rozpoczat si¢ natychmiast. Nastepnie §ledzie sg zamrazane.

2. Metoda patroszenia na ladzie, zgodnie z ktéra bezposrednio po polowie ledzie schladza si¢ w wodzie morskiej
i transportuje na lad, gdzie nastepnie sg one patroszone/odglawiane i zanurzane w solance[solone, dojrzewaja
i s3 zamrazane.

3. Sledzie s3 najpierw zamrazane w calosci (bez przetwarzania i sortowania), a po przewiezieniu na lad sg rozmra-
zane i patroszone/odglawiane. Nastgpnie sg zanurzane w solance lub posypywane solg, po czym rozpoczyna si¢
proces dojrzewania.

Wszystkie metody prowadza do powstania dobrego produktu o nazwie ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nie-
uwe”[,Holldndischer Matjes”.

Zamrazanie jest wymagane rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ().

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” moze by¢ sprzedawany niefiletowany lub
w postaci filetow. ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Holldndischer Matjes” moze by¢ filetowany recz-
nie lub mechanicznie po zakonczeniu procesu dojrzewania trwajacego 1-7 dni i przebiegajacego w temperaturze
0-4 °C. W przypadku ryby wypatroszonej proces dojrzewania moze odbywac si¢ przed zamrozeniem lub po nim.

Kontrola

Tradycyjna kontrola (dojrzatego) ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”[,Hollindischer Matjes” przez sprze-
dawcow ryb przebiega nastepujaco:

1. Sprawdzanie zapachu ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” (najczesciej
w wiaderku). Zapach musi by¢ $wiezy, a nie intensywnie zjelczaly.

2. Solanka musi mie¢ odpowiedni kolor i przejrzysto$é. Solanki nalezy sprobowaé. SOl i dojrzewajacy produkt
musza mie¢ dobry (nie zgnily) smak.

(') Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 55.
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3. Sprawdzanie ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes” przez dotyk. Sledzia nalezy
przesungé miedzy palcami w obie strony. Ryba musi mie¢ zwartg strukture i jednocze$nie by¢ delikatna
w dotyku.

4. Z wiadra nalezy ostroznie wyjac jedna lub dwie sztuki w celu zbadania poprzez filetowanie. Nalezy sprawdzié
zawarto$¢ zoladka pod katem planktonu oraz oceni¢ podskdrna tkanke ttuszczows.

Tradycyjnie nowy poléw sprawdzany jest wczesniej, podczas aukeji pierwszej kadzi. Kazdy sprzedawca ryb spraw-
dza jednak nadal zakupione przez siebie ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollandischer Matjes”
w ten sam sposéb.

Oprocz tego przeprowadzane sg kontrole wyrywkowe, podczas ktérych sprawdza sie:

1. wlasciwe stosowanie nazwy;

2. dat¢ potowu, ktéry powinien mie¢ miejsce w miesigcach od maja do sierpnia;

3. to, czy produkt zostal wypatroszony|odglowiony, zanurzony w solance i poddany procesowi dojrzewania.

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

Historycy do dzi§ spieraja si¢, czy to rzeczywiScie Willem Beukelzoon z Biervliet wynalazt metode patroszenia $le-
dzi. Wierda — historyk i autor ksigzki na temat wynalazkéw i wynalazcéw — byl wlasnie tego zdania:

,Solenie §ledzi i innych ryb zastosowal po raz pierwszy 300 lat temu rybak Willem Beukelsen z Biervliet, [...]
miasta polozonego we Flandrii. Zaczynal od patroszenia $ledzi, a potem wkladal je do beczki z solankg, aby wyta-
dowywac je w tej postaci. Zmarl w roku 1397, a w swoim herbie mial dwa noze do patroszenia. Stat si¢ slawny,
a mieszkaricy do dzi§ pokazuja jego grob. Cesarz Karol V, ktéry lubil §ledzie, [...] wspominal go z szacunkiem,
a w roku 1556 przybyl do Biervliet wraz z siostra Maria, kr6lowa Wegier, oraz krélowa Francji, aby odwiedzié
jego gréb i poblogostawi¢ jego dusze.” (Wierda, Naauwkeurige Verhandelinge van de eerste Uytvindingen en Uytvinders,
1733)

To, czy Beukelzoon rzeczywiScie wynalazt metode patroszenia $ledzi, czy tez uczynilo to wigcej os6b w réznych
miejscach i niezaleznie od siebie, nie ma w tym przypadku wigkszego znaczenia. W tamtych czasach nie wiedziano
nic o dzialaniu enzyméw i w zasadzie nie rozumiano, jak wielka warto$¢ miala opracowana metoda. Patroszenie
w przeszlosci odbywalo si¢ gléwnie na ladzie (A. de Boer, W. Klootwijk. Haring en zijn maatjes, 2004).

Pierwotnie w $redniowieczu polowy $ledzi dokonywane byly gtéwnie w duniskiej Skanii. Rok 1384 stal si¢ jednak
prawdziwym punktem zwrotnym w historii polowdw tej ryby. Podczas corocznego Dnia Hanzy miasta hanzeatyc-
kie odméwily dalszego $wiadczenia ustug holenderskim statkom. Doprowadzito to do udanego przeniesienia poto-
woéw $ledzi do Holandii. Holenderscy rybacy zajmujacy si¢ polowem S$ledzi nie byli juz mile widziani w Skanii
i w Anglii, musieli wiec dokonywa¢ obrdbki $ledzi na pokladzie, na pelnym morzu. W ten sposéb Holendrzy
wypracowali dla swojego produktu jakosé, ktéra w konicu przewyzszyla jakos¢ sledzia ze Skanii:

,Okolicznoéci zmusily Holendréw do oczyszczania i solenia $ledzi na pokladzie statku bezposrednio po polowie,
co prawdopodobnie znacznie poprawito jako$¢ i trwato$¢ produktu.” (Stam, Haring een liefdesgeschiedenis, 2011).

Stam podkresla w swojej ksigzce znaczenie solenia. SO wstrzymuje wzrost bakterii i ma duze znaczenie dla okresu
trwalosci $ledzia. Dzigki soleniu produktu mégt on pozostawaé na statku dluzej i nie ulegaé zepsuciu. To wlasnie
,oczyszczanie”, czyli patroszenie, stanowi ostatecznie o unikalnosci ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/
,Hollandischer Matjes”. Niderlandzkie stowo oznaczajace patroszenie (kaken) wywodzi si¢ z tej samej rodziny, co
stowo oznaczajace skrzela (kaak), i odnosi si¢ do usuwania wnetrznosci. Szczegdlne w przypadku tego rodzaju
patroszenia jest to, ze nie usuwa si¢ wszystkich wnetrznosci, jak ma to miejsce przy wykorzystaniu innych metod
patroszenia. Réznica ta ma zasadnicze znaczenie: w przypadku ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/
,Hollandischer Matjes” kluczowe jest pozostawienie trzustki. Ten gruczol trawienny wydziela enzymy rozkladajace
biatko, ktére odpowiadaja za proces dojrzewania rybiego migsa. Na wiosne u matiaséw wydziela si¢ duza ilo§¢
enzyméw. Nowa metoda polegajaca na patroszeniu i soleniu doprowadzita do tego, ze statki mogly by¢ wieksze
i mogly wyplywal na dalej potozone obszary polowéw. Mozliwe bylo zatem towienie i sprowadzanie na lad wigk-
szej ilosci ryb. Zwigkszenie skali potow6éw doprowadzito do zwigkszenia dobrobytu (Stam, 2011).
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Sukces Holendréw w polowach $ledzi dokonat si¢ dzigki przejsciu od patroszenia na ladzie do patroszenia na
morzu w wyniku zakazu z 1384 r. Gdy holenderscy rybacy przestali by¢ mile widziani w Skanii, zacz¢li patroszy¢
Sledzie na morzu i soli¢ je w beczkach. SledZ patroszony na morzu doktadniej si¢ wykrwawia, co jest duza zalets.
Sledz patroszony po uplywie pewnego czasu na ladzie wykrwawia si¢ gorzej, poniewaz krew jest juz skrzepnigta.
Znawcy nadal potrafia odrézni¢ $ledzia patroszonego na ladzie od $ledzia patroszonego na morzu. Patroszenie
§ledzi na morzu stanowilo punkt zwrotny w polowach $ledzi w Niderlandach, na czym kraj ten znacznie skorzy-
stal. Od 1450 r. ryboléwstwo w Niderlandach zaczglo rozkwital, przyjmujac nazwe ,buisnering” (pochodzaca od
nowego typu statku rybackiego — buis), zmieniong od 1567 r. na ,Groote Visscherij” (wielkie ryboléwstwo), i stalo
si¢ wielkim komercyjnym sektorem potowu $ledzi (Stam, 2011). Przez dziesiatki lat, do 1857 r., monopol na
patroszenie mialy trzy miasta polozone nad Moza: Schiedam, Vlaardingen i Maassluis.

Tradycyjny surowiec

Pod koniec lat siedemdziesigtych ubieglego wieku na Morzu Pélnocnym wprowadzono zakaz potowu $ledzia
z powodu malejacych zasobéw. Hurtownicy z Niderlandéw przeniesli si¢ wéwczas do Danii. Duficzycy polawiali
w cie$ninie Skagerrak rodzaj $ledzia bardzo przypominajgcego matiasa z Morza Pélnocnego. Omawiane procesy
patroszenia i dojrzewania byly wéwczas Duiczykom nieznane. Holendrzy w Jutlandii zastosowali wobec miejsco-
wego Sledzia swoj wlasny, sprawdzony sposéb obrébki. Po 1983 r. czgSciowo przywrocono polowy $ledzia na
Morzu Pélnocnym. Holendrzy nadal jednak kupowali i przetwarzali dunskiego $ledzia. Obecnie jest to ten sam
rodzaj $ledzia, ktory wezedniej polawiany byl przez wiele holenderskich statkéw. Lata pdzniej niderlandzcy sprze-
dawcy $ledzi rozszerzyli swoja dziatalno$¢ na Norwegie i w mniejszym stopniu na Szkocje. W Holandii obchodzi
si¢ Dzien Flagi (,Vlaggetjesdag”); kiedy$ byt to przeddziefi wyplynigcia statkéw na polow $ledzi, dzi§ w ten sposdb
Swictowane jest pojawienie si¢ ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes”. Pierwsze
dzialania promocyjne wokét ,Vlaggetjesdag” odbyly si¢ w 1947 r. Wyplyniecie floty mialo symboliczne znaczenie
i bylo radosna chwila dla biednej czgsci spolecznosci. Pojawienie si¢ ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nie-
uwe”[,Hollandischer Matjes” oznaczalo lepsze czasy, a ,Vlaggetjesdag” stat si¢ ich symbolem.
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