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Teil 7e) Fassung der Produktspezifikation, auf die sich die Entscheidung der
Europaischen Kommission gemaR Art. 50 Abs. 2 der Verordnung bezieht

Antrag auf Anderung der Produktspezifikation

Schutzkategorie:
Aktenzeichen:

g.g.A.
306 99 014.8

,Holsteiner Katenschinken" /
,Holsteiner Schinken™ /
,Holsteiner Katenrauchschinken™ /
,Holsteiner Knochenschinken"

Antragstellende Vereinigung/Antragsteller:
Name: Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer
Schinkenhersteller e.V. c/o Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein/ Abteilung Gitezeichen
Anschrift: Griiner Kamp 15-17, 24768 Rendsburg
Telefon: 04331 — 94 53 401
Fax: 04331 — 94 53 409
E-Mail: mheid@lksh.de
Zusammensetzung:

Erzeuger/Verarbeiter O Andere

Berechtigtes Interesse:
Die Antragstellerin ist mit der urspringlichen Antragstel-
lerin identisch. Die Schutzgemeinschaft ist eine Vereini-
gung von Erzeugern bzw. Verarbeitern des fraglichen
Erzeugnisses.

Vertreter:
Name: -
Anschrift; -
Telefon: -
Fax: -
E-Mail: -

Art des Erzeugnisses:
Klasse: 1.2 Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, ge-
rauchert usw.)

Fundstelle der bisher
Spezifikation:
Markenblatt Heft 27 vom 08.07.2016 Teil 7f-aa, S. 18281

Amtsblatt EU C 109 vom 08.04.2011, S. 6

Betroffene Rubriken der Spezifikation:
O a) Name
Beschreibung
Geografisches Gebiet
Ursprungsnachweis
Herstellungs-/Gewinnungsverfahren
f) Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
O g) Kontrolleinrichtung(en)
O h) Etikettierung
O i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvor-
schriften

geltenden Fassung der

X b)
O c)
O d)
e)

Beantragte Anderungen:

b) Beschreibung:
» Mitte des ersten Absatz wird ,(...)im langsamen Kalt-
raucherverfahren Uber Buchenholz“ geandert in ,im
langsamen Kaltraucherverfahren Uber iberwiegend Bu-
chenholz®.

* Im 3. Absatz wird ,(...) fur das langsame Kaltraucher-
verfahren ausschlief3lich Buchenholz verwendet* gean-
dert in ,fir das langsame Kaltraucherverfahren Giberwie-
gend Buchenholz (mindestens 75 %) verwendet® .

6962

Begriindung:

Grund fiir die Anderung ist, dass das Rauchergut zuge-
kauft wird und eine véllige Reinheit des Buchenholzes
von Seiten der Sagewerke und Holzlieferanten nicht
gewahrleistet werden kann. Es kdnnen sich auch Erlen-
und Haselhdlzer (sog. Knickholz) darunter befinden. Die
Formulierung ,uberwiegend“ entspricht daher den tat-
sachlichen Gegebenheiten. Da mindestens 75 % Bu-
chenholz fiur die Raucherung verwendet werden, ist
der typische Geschmack des Holsteiner Katenschin-
kens, der auf der Raucherung tber Buchenholz beruht,
weiterhin gewabhrleistet.

e) Herstellungsverfahren:
* Ende des ersten Absatzes wird ,(...) das langsame
Kaltrauchern Uber Buchenholz“ geandert in ,das lang-
same Kaltrauchern Uber Uberwiegend Buchenholz".

» Unter Punkt 7) Raucherung wird (...) die traditionelle
Verwendung des Buchenholzes als Brennmaterial“ ge-
andert in ,die traditionelle Verwendung von Giberwiegend
Buchenholz (mindestens 75 %) als Brennmaterial®.

Begriindung:

Vgl. Begriindung zu b) Beschreibung
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

(2) Besonderheiten des Erzeugnisses:

* Ende des 3. Absatzes wird ,(...) traditionelle Verwen-
dung des Buchenholzes” geandert in ,traditionelle Ver-
wendung von Uberwiegend Buchenholz®.

(3) Ursachlicher Zusammenhang:

» Mitte des 1. Absatzes wird ,(...)Kaltrducherverfahren
mit Buchenholzrauch® geandert in ,Kaltrducherverfahren
mit Uberwiegend Buchenholzrauch®.

Begriindung:
Vgl. Begrindung zu b) Beschreibung

Volistandige Produktspezifikation:
(Alle Angaben gemaR Art. 7 Abs. 1 der Verordnung)

a) Name:
,Holsteiner Katenschinken“/ ,Holsteiner Schinken® /
,Holsteiner Katenrauchschinken®/ ,Holsteiner Knochen-
schinken”

b) Beschreibung:
Fir den Holsteiner Katenschinken/Holsteiner Schinken/
Holsteiner Katenrauchschinken / Holsteiner Knochen-
schinken, im Folgenden unter der Bezeichnung ,Holstei-
ner Katenschinken“ zusammengefasst, wird ein Schwei-
neschinken verwendet, bei dem der Schlossknochen
und der Roéhrknochen nicht ausgelést werden. Der
Schinken wird rund geschnitten (Hamburger Rund-
schnitt), von Hand gesalzen und im langsamen Kaltrau-
cherverfahren uber Uberwiegend Buchenholz gerau-
chert. Der gesamte Herstellungsprozess von der
Rohstoffannahme bis zur Reifung des ganzen Schin-
kens muss im abgegrenzten geografischen Gebiet statt-
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finden und dauert mindestens 4 Monate. Nach Ende der
Reifezeit ist der Schinken im Anschnitt von kréaftig roter
Farbe mit leichter Marmorierung. Er duftet und schmeckt
angenehm nach Naturrauch, vornehmlich Buche. Der
Fettgeschmack ist leicht nussig. In der haptischen Wahr-
nehmung ist der Holsteiner Katenschinken geschmeidig
und kernig (fest).

Fir die Herstellung von Holsteiner Katenschinken wer-
den Hinterkeulen von Schweinen beliebiger Herkunft
verwendet. Je nach verwendeter Schweinerasse wie-
gen die fertigen Katenschinken zwischen ca. 7,5 und
ca. 19 kg. Der maximale Wassergehalt betragt 68 %.

Als Basiszutaten werden verwendet: Schweineschin-
ken, Rauch, Salz, Salpeter, Nitritpokelsalz, Gewiirze.
Darlber hinaus wird fir das langsame Kaltraucherver-
fahren Uberwiegend Buchenholz (mindestens 75 %) ver-
wendet.

Der Holsteiner Katenschinken wird im Ganzen verkauft
oder auf Wunsch des Kunden zugeschnitten. Ebenso
werden zugeschnittene Teilstlicke im Vakuum gereift
und nach der Reifung verkauft (Pape, Kappe, Blume
oder in Scheiben).

Geografisches Gebiet:
Das geografische Gebiet umfasst das gesamte Bundes-
land Schleswig-Holstein.

d) Ursprungsnachweis:

Der Holsteiner Katenschinken darf ausschlief3lich im ge-
nannten geografischen Gebiet nach den beschriebenen
traditionellen Rezepturen und Methoden hergestellt wer-
den. Die Kontrolle der Einhaltung der Spezifikation er-
folgt regelmaRig in den Herstellerbetrieben auf der
Grundlage der Warenfluss- und Produktionsdokumente.
Grundlage hierfir ist die Verordnung (EG) Nr. 178/2002
des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28.
Januar 2002 in der jeweils neuesten Fassung. Hierzu
zahlen Wareneingangsbelege, Produktionsblicher, La-
geraufzeichnungen und Warenausgangsbelege. In die-
sem Zusammenhang wird auch die Ruckverfolgbarkeit
gepruft.

e) Herstellungs-/Gewinnungsverfahren:

Der Holsteiner Katenschinken wird ausschlieRlich im
genannten geografischen Gebiet gepdkelt, gerauchert
und gereift. Der gesamte Herstellungsprozess wird nach
traditionellen Methoden durchgefiihrt und die einzelnen
Produktionsschritte dokumentiert. Mit Vollendung des
Reifeprozesses ist die Herstellung abgeschlossen. Die
Herstellungsdauer betragt mindestens 4 Monate. Das
Herstellungsverfahren fir den traditionellen Holsteiner
Katenschinken hat sich Uber Jahrhunderte nahezu nicht
verandert. Die Erfahrungen und Rezepturen wurden in
den meist im Rahmen von Familienbetrieben produzier-
enden Schinkenrauchereien von Generation zu Genera-
tion weitergegeben. Die Holsteiner Katenschinken er-
halten ihren typischen Geschmack und ihre spezielle,
zarte Konsistenz in mehreren Arbeitsschritten des Salz-
ens und Wurzens, des Trocknen und Reifens, vor allem
aber durch das langsame Kaltrduchern Uber Uberwie-
gend Buchenholz, wie es in Schleswig-Holstein traditio-
nell Ublich ist. Die klimatischen Verhaltnisse zwischen
Nordund Ostsee mit relativ viel Regen und hoher Luft-
feuchtigkeit, verlangerten Tauphasen am Morgen und
Abend und hohen Windgeschwindigkeiten pragen au-
Rerdem den Gechmack und die Qualitat der Holsteiner
Katenschinken.

1) Herkunft der Rohware
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Urspringlich wurden tberwiegend Sauenschinken aus
der Region verwendet. Im Zuge der weiteren Entwick-
lung kamen diese teilweise auch aus anderen Regionen
oder Danemark. Heute stammt die verwendete Rohware
(Schweineschinken) zum geringen Teil aus Schleswig-
Holstein. Uberwiegend wird Schweineschinken aus
Deutschland und anderen Landern der Europaischen
Union verwendet. Hinsichtlich der Herkunft der Rohware
gibt es keine speziellen Vorschriften. Diese missen nur
qualitativ fir die weitere Veredelung zu einem ,Holstei-
ner Katenschinken“ geeignet sein.

2) Warenannahme

Es wird eine protokollierte Qualitédtsbeurteilung durchge-
fuhrt (Stichproben). Nicht akzeptierte Ware wird zuriick-
gegeben.

3) Lagerung / Kiihlung

Die Rohware wird nach Lieferpartien getrennt gelagert.
Die Kihltemperatur wird protokolliert.

4) Vorbereitung der Rohware

Der Hinterschinken wird ohne Schwanz rund zuge-
schnitten. Der Roéhrknochen und der Schlossknochen
verbleiben im Schinken.

5) Salzung und Wiirzung

Der Holsteiner Katenschinken wird ausschlieflich von
Hand gesalzen. Es handelt sich um ein Trockenpoke-
lungsverfahren. Die Basiszutaten sind hierbei Salz, Sal-
peter, Nitritpokelsalz und Gewilrze wie z.B. Zucker, Wa-
cholder, Pfeffer, Nelke, Koriander. Jede
Schinkenraucherei wendet ihre eigene Pokelmischung
an, wobei die Rezepte oft von Generation zu Generation
weitergegeben werden. Die Rezepturen werden offen
gelegt und verschlossen verwahrt. Bei konstant niedri-
ger Temperatur werden die Schinken durchschnittlich
drei bis vier Wochen im Pékelraum gelagert. Dort wer-
den die Schinken auf den Salzungstischen mit der P6-
kelmischung eingerieben und nebeneinander bzw. tber-
einander in Pokelbecken oder auf Regalen gelagert.
Wahrend des Pdkelns ziehen Salz und Gewirze lang-
sam von auRen nach innen in den Schinken. Das Salz
entzieht dem Fleisch die Uberflissige Feuchtigkeit und
bereitet es auf den Raucherprozess vor.

Eine regelmafige Kontrolle der Schinken und ausrei-
chende Pokelzeit garantieren gleich bleibende Qualitat.
Einige Betriebe salzen in wodchentlichen Abstanden
nach, andere reduzieren die Salzdosierungen bei den
regelmagig stattfindenden Salzungen.

6) Brennen

Nach drei- bis vierwdchiger Salzung werden die Schwei-
neschinken abgeburstet bzw. abgesplilt und nochmals
in kontrollierter Kiihlung ,nachgebrannt”. Wahrend des
Brennens reift der Schinken. Das eingezogene Salz,
das an der Oberflache starker konzentriert enthalten
ist, verteilt sich zum Knochen hin im ganzen Schinken.
Eine ausreichende und sorgfaltige Vorbereitung, bevor
der Schinken in den Rauch gehangt wird, verhindert das
friihzeitige Verderben des Fleisches. Erfahrung und Fin-
gerspitzengefiihl sind dafir notwendig. Der Schinken
braucht die richtige Feuchtigkeit der AuRenhaut, um
atmen zu konnen, um den Rauch aufzunehmen. Ist er
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f)

in der Anfangsphase zu trocken, erstickt er, das heilt, er
schlielt die Poren und nimmt keinen Rauch auf. Ister zu
feucht, beschlagt er oder tropft gar.

7) Raucherung

Die Raucherung findet ausschlieRlich im geografischen
Gebiet statt. Bevor der Schinken in den Raucherraum
gehangt wird, lasst man ihn oberflachlich trocknen. Die-
ser Trocknungsvorgang kann zwischen einigen Stunden
und bis zu drei Wochen dauern. Der Rauchervorgang
kann je nach Jahreszeit bis zu 6 Monaten dauern. Er
findet sowohl in historischen Raucherkaten als auch in
modernen Raucherkammern mit kontrollierter Klimaan-
lage statt. Entscheidend fiir den typischen Geschmack
der Holsteiner Katenschinken ist die traditionelle Ver-
wendung von (berwiegend Buchenholz (mindestens
75 %) als Brennmaterial, das in Form von Holzscheiten
oder -spanen oder auch mit Buchenspanen erganzt,
langsam und sanft glimmend und rauchend verbrennt.
Das verwendete Raucherholz wird entsprechend lang
gelagert, damit es noch den entsprechenden Feuchtig-
keitsgehalt hat und nicht hell aufflammend brennt, son-
dern einen langsamen und sorgsamen Rauchervorgang
gewahrleistet. In Schleswig-Holstein wurde und wird
Schinken noch heute ausschlieRlich im Kaltrducherver-
fahren gerduchert. Die Temperatur im Raucherraum
Uberschreitet 25 Grad Celsius nicht. Moderne Raucher-
kammern garantieren eine kontrollierte und gleichmani-
ge Zufuhr von Rauch, Luftfeuchtigkeit und Frischluft.
Hier ist ein Umhangen der Schinken zur Erreichung
einer gleichmafRigen Raucherung, wie es in den histori-
schen Raucherkaten im Rahmen der regelmafigen
Kontrollen stattfindet, nicht notwendig.

8) Reifung und Pflege

Ist der Raucherprozess abgeschlossen, bendtigen die
Schinken ausreichende Zeit zum Nachreifen, bevor sie
verkaufsfertig sind. Die Dauer betragt ab Salzung min-
destens 13 Wochen und findet ausschlieRlich im geo-
grafischen Gebiet statt. Einige Schinkenrauchereien
héngen die Ware im Stick auf, einige Betriebe reifen
die Ware im Vakuum. Der Reifeprozess wird beobachtet,
der Katenschinken stichprobenweise im Gelenkbereich
mit einer Stahlnadel angestochen und geprift, ob das
Produkt den Qualitédtsanforderungen gendigt.

9) Zerlegung

Erst nach der vollstdndigen Reifung dirfen die Schinken
im Ganzen oder in Teilen (Pape, Blume oder Kappe)
ausgeldst, geschnitten, verpackt und verkauft werden.
Der Zuschnitt erfolgt dabei nach Wiinschen der Kunden.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
(1) Besonderheiten des geografischen Gebiets:

Der Holsteiner Katenschinken hat in der Region Schles-
wig-Holstein eine lange Tradition und ist dort ein fest
verankerter Bestandteil der Kultur.

Die historische Entwicklung des Holsteiner Katenschin-
kens ist im Zusammenwirken mehrerer Faktoren zu se-
hen. In Schleswig-Holstein charakterisieren sie das spe-
zielle  Herstellungsverfahren und die daraus
resultierende besondere Qualitat des Holsteiner Katen-
schinkens:

— Die klimatischen Verhaltnisse in Schleswig-Holstein
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fihrten zur Entwicklung von Waldern, die zu gro3en
Teilen aus Eichen und Buchen bestanden. lhre Friichte,
Eicheln und Bucheckern, nutzte man fiir die Mast der
Schweine. Schweinemast und Waldwirtschaft waren
ehemals wichtige Stiitzpfeiler der Landwirtschaft.

— Das Buchenholz nutzte man nicht nur zum Hausbau,
sondern wegen seiner langen Brenndauer fir die Be-
feuerung der offenen Feuerstellen in den Hausern. In
SchleswigHolstein entwickelte sich aufgrund des Holz-
reichtums und der Wirtschaftsform ein besonderer
Haustyp. Das ,Hallenhaus® besal’ keinen Schornstein.
Im Rauch der offenen Feuerstelle wurden Schinken und
andere Fleischwaren gerduchert — eine der wenigen
Konservierungsmethoden, die damals zur Verfiigung
standen. Dieser Haustyp blieb seit der friihesten Besied-
lung der Region Uber das Mittelalter bis in das Zeitalter
der Industrialisierung die dominierende Hausform mit
der groRten Verbreitung in Schleswig-Holstein.

— Die Hausform ,Hallenhaus”, nach deren Muster auch
die ,Raucherkaten” gebaut sind, ist unabdingbar mit der
Tradition und Entwicklung des Kaltraucherverfahrens fiir
Holsteiner Katenschinken verbunden und wird von den
Verbrauchern auch mit der Schinkenspezialitat positiv
assoziiert.

— Aufgrund der stetigen hohen Luftfeuchtigkeit war und
ist eine Lufttrocknung von Schinken wegen rascher
Schimmelbildung in Schleswig-Holstein nicht mdglich.
Aus diesem Tatbestand entwickelte sich die besondere
Raucherform des Holsteiner Katenschinkens.

— Der dem Ra&aucherprozess vorangehende Arbeits-
schritt des Pokelns war mdglich, weil hier auch Salz
schon friih zur Verfligung stand. Es konnte aus Meersalz
oder durch Verbrennen von salzhaltigen Pflanzen ge-
wonnen werden. Steigenden Bedarf konnte man Uber
die Fernhandelswege ,Ochsenweg” und ,Salzstrasse”
abdecken.

— Mit Beginn des Industriezeitalters Mitte des 19. Jahr-
hunderts und dem steigenden Bedarf an Fleisch wurde
die Schinkenraucherei in Schleswig-Holstein gewerblich
und Uber den hauslichen Eigengebrauch hinaus ausge-
ubt.

— Das traditionelle Raucherverfahren ist in Schleswig-
Holstein auch im Brauchtum fest verwurzelt. Traditionell
waren das Schlachten der Schweine und das Rauchern
eine Arbeit in der kalten Jahreszeit.

(2) Besonderheiten des Erzeugnisses:

Die flir den Holsteiner Katenschinken verwendeten Roh-
schinken werden ausschlieflich von Hand gesalzen. Es
handelt sich um ein Trockenpdkelungsverfahren. Bei
konstant niedriger Temperatur werden die Schinken 3-
8 Wochen im Pdkelraum gereift und wdchentlich per
Hand umgesalzen. Dort werden die Schinken auf den
Salzungstischen mit der Pdkelmischung eingerieben
und in Pdkelbecken oder auf Regalen gereift. Wahrend
des Pokelns ziehen Salz und Gewirze langsam von
auBen nach innen in den Schinken.

Nach der Salzung werden die Schinken abgebdurstet
bzw. abgespiilt und nochmals in kontrollierter Kiihlung
nachgebrannt. Wahrend des Brennens reift der Schin-
ken.

Bevor der Schinken in den Raucherraum gehéangt wird,



DE Markenblatt Heft 11 vom 17.03.2017

Teil 7e

lasst man ihn oberflachlich trocknen. Der Rauchervor-
gang kann mehrere Woche dauern. Er findet sowohl in
historischen Raucherkaten als auch in modernen Rau-
cherkammern statt. Entscheidend fur den typischen Ge-
schmack des Holsteiner Katenschinkens ist die traditio-
nelle Verwendung von lberwiegend Buchenholz als
Brennmaterial, das in Form von Holzscheiten oder Bu-
chenspéanen langsam und sanft glimmend und rauchend
verbrennt.

Nach Ende der Reifezeit ist der Holsteiner Katenschin-
ken im Anschnitt von kraftig roter Farbe mit leichter
Marmorierung. Er duftet und schmeckt angenehm nach
Naturrauch. Der Fettgeschmack ist leicht nussig. In der
haptischen Wahrnehmung ist der Holsteiner Katen-
schinken geschmeidig und fest.

(3) Ursachlicher Zusammenhang:

Die oben erlauterten besonderen Faktoren in Schleswig-
Holstein — klimatische Bedingungen, spezielle Haus-
form mit offener Feuerstelle, Verfiigbarkeit notwendiger
Rohstoffe und wirtschaftliche Entwicklung — haben die
lange Tradition der Herstellung des Holsteiner Katen-
schinkens nach dem speziellen Kaltrducherverfahren
mit Uberwiegend Buchenholzrauch begtinstigt und dazu
beigetragen, dass dem Erzeugnis im kulturellen Leben
Schleswig-Holsteins eine besondere Bedeutung zu-
kommt. So hat sich der Holsteiner Katenschinken zu
einer regionaltypischen Spezialitat entwickelt, deren An-
sehen malfgeblich auf ihrer eng en Verbindung zum
Herkunftsgebiet beruht.

Holsteiner Katenschinken ist eine landestypische Spe-
zialitat mit langer Tradition und hohem Bekanntheitsgrad
auch aulRerhalb der Landesgrenzen, die vor allem in der
Region selbst ein hohes Ansehen genielit.

Holsteiner Katenschinken besitzt schon seit vielen hun-
dert Jahren einen ausgezeichneten Ruf. Der alteste
schriftliche Quellenbeleg datiert aus dem Jahr 1608 tber
die Versendung von Schinken aus der Region an den
danischen Kénig Christians IV., dem damaligen Landes-
herrn. Qualitét und hoher Marktwert des Schinkens und
Specks aus der Region wurden auch bereits in Zedlers’s
Universallexikon von 1742 im Vergleich zu den Ré&u-
cherprodukten aus Westfalen, Pommern und Danemark
besonders hervorgehoben.

Schinken und Speck aus der Region zahlten zur Zeit der
Westindienfahrten im 18. Jahrhundert zu den begehrtes-
ten Exportprodukten, die als Tauschware gegen Zucker
und Rum von den karibischen Inseln gehandelt wurden.

In der ortlichen Gastronomie wird Holsteiner Katen-
schinken seit jeher als besonders schmackhafte regio-
nale Spezialitit angeboten. Holsteiner Katenschinken
ist seit Jahrzehnten auf nahezu jeder Speisekarte mit
regionalen Gerichten in den Restaurants und Gasthéfen
ganzjahrig zu finden und der am meisten nachgefragte
traditionelle Begleiter des hiesigen Spargels in der heim-
ischen Kuche.

Auch in der Tourismuswerbung und in Berichten zahl-
reicher Medien wird Holsteiner Katenschinken als be-
gehrte Delikatesse dargestellt. Historische Bauernkaten
mit Schinkenraucherei sind fester Bestandteil des tou-
ristischen Ausflugsprogramms fiir Bustouren und zahl-
reiche Tagesgaste. Viele saisonale Schinkenfeste tra-
gen zum hohen Bekanntheitsgrad des Holsteiner
Katenschinkens bei.
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Daruber hinaus prasentiert das Land Schleswig-Hol-
stein den Holsteiner Katenschinken seit Jahrzehnten
als eine der herausragenden und landestypischen Spe-
zialitaten im Rahmen der Landwirtschafts- und Verbrau-
chermesse ,Internationale Griine Woche“ in Berlin.

g) Kontrolleinrichtung(en):

Name: Ministerium fiir Energiewende, Landwirtschaft,
Umwelt und landliche Rdume des Landes Schleswig-
Holstein

Anschrift: Mercatorstralte 3, 24106 Kiel

Telefon: 0431 / 988 7200

Fax: 0431 / 988 7200

E-Mail:

h) Etikettierung:

Die Ware (ganzer Schinken, Teilstlicke oder in Scheiben
geschnitten) wird als Holsteiner Katenschinken auf den
entsprechenden  Umverpackungen etikettiert. Die
Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schin-
kenhersteller e.V. verleiht ein Verbandszeichen an die
entsprechenden Mitgliedsbetriebe. Mit diesem kdnnen
die ganzen Holsteiner Katenschinken, Teilstlicke von
diesen oder auch geschnittene Ware gekennzeichnet
werden. Auch Betriebe, welche nicht Mitglieder der
Schutzgemeinschaft sind, sind in der Lage, Holsteiner
Katenschinken herzustellen und zu vermarkten, solange
sie die Bedingungen der Spezifikation erfiillen.

i) Gemeinschaftliche / einzelstaatliche Rechtsvorschriften:
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