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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i S$rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2010/C 94/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szesciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~SPEKACKY” LUB ,SPEKACKY”

NR WE: SK-TSG-0007-0055-21.05.2007

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Cesky svaz zpracovateli masa
Adres: Libusskd 319
142 00 Praha 4 — Pisnice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 244092404
Faks +420 244092405
E-mail: reditel@cszm.cz

Nazwa: Slovensky zviz spracovatelov misa
Adres:  Kukucinova 22
831 03 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 255565162
Faks +421 255565162
E-mail: slovmaso@slovmaso.sk

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Czeska
Republika Stowacka

3. Specyfikacja produktu:

3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:
,Spekacky” (w jezyku czeskim)
,Spekacky” (w jezyku stowackim)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Nazwa:

[ jest specyficzna sama w sobie

wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa Spekdcky/Spekacky wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego,
ktéry wynika z obecnosci nierdwnomiernie roztozonych kawaleczkow stoniny (Spek) w grubo rozdrob-
nionej mieszance zawierajgcej niewielkg ilo$¢ czastek kolagenu.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?:

[ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Wyroby migsne (podgotowane, solone, wedzone itd.)

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Spekacky/Spekacky sa produktem migsnym poddanym obrébce cieplnej, wyrabianym z masy, ktéra
napelnia si¢ ostonki z wieprzowego jelita cienkiego lub z jelita wolowego wiankowego, tworzacej
zwoje o dlugosci kilku metréw. Wyréb odznacza si¢ zlotobrazowsa barwa.

Wtasciwos$ci fizyczne

tworzy zwoje, podzielone sznurkiem na pojedyncze batony o wadze od 65 do 85 g, o $rednicy od 4,0
do 4,6 cm i dlugosci od 8 do 9 cm.

Wtasciwosci chemiczne

zawarto$¢ netto biatka z tkanki migSniowej: nie mniej niz 6 % wagowo,

zawarto$¢ thuszczu: nie wiecej niz 45 % wagowo,

zawarto$¢ soli: nie wiecej niz 2,5 % wagowo.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

wyglad zewnetrzny i barwa: produkt wyrabiany z mieszanki migsa wolowego i wieprzowego,
w oslonce naturalnej z jelita, podzielony sznurkiem na batony. Wyrdb jest barwy zlotobrazowej —
mozliwy jest ciemniejszy lub jasniejszy odciefi, bez wyraznie odznaczajacych si¢ plam wynikajacych
z niedowedzenia. Dopuszczalne s3 wysuszone krople soku na powierzchni wyrobu i jasniejsze plamy
w miejscu styku z innymi batonami. Powierzchnia jest gladka lub lekko pomarszczona. Stosowanie
tluszczu lub auszpiku jako Srodka speczniajacego jest niedozwolone,

wyglad i barwa w przekroju: powierzchnia przekroju od jasnorézowej do ciemnorézowej
z nieréwnomiernie roztozonymi kawalkami stoniny. Dopuszczalne s3 mate migkkie czgstki kolagenu
i komory powietrzne,

smak i aromat: fagodny tuz po uwedzeniu, umiarkowanie stony od przypraw, wyréb soczysty po
ugotowaniu,

konsystencja: jedrna, krucha, zwarta.
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3.6.

3.7.

3.8.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Spekédcky/Spekacky wyrabiane s3 z nastgpujacych sktadnikéw: migsa wotowego o zawartosci thuszczu
nie wickszej niz 30 %, migsa wieprzowego o zawartoéci tluszczu nie wickszej niz 50 %, stoniny, wody
pitnej (w postaci lodu luskowego), skrobi ziemniaczanej, azotynowej mieszanki solnej, mielonego
pieprzu czarnego, mielonej stodkiej papryki (100 ASTA), czosnku (w formie platkéw, koncentratu
lub proszku w ilosci odpowiadajacej standaryzowanej ilosci $wiezego czosnku), mielonej gatki musz-
katotowej, polifosforanéw E 450 i E 451 (3 g/kg, wyrazonych jako P,0s), kwasu askorbinowego
(0,5 g/kg) oraz ostonek z jelita wolowego wiankowego lub wieprzowego jelita cienkiego. Wyréb
przewigzuje si¢ sznurkiem.

100 kg gotowego wyrobu Spekdcky/Spekacky zawiera:

— migso wolowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 % 38,5 kg

— migso wieprzowe o zawartoéci thuszczu nie wiekszej niz 50 % 17,5 kg

— stonine 27,0 kg
— wode (16d) 23,0 kg
— skrobie ziemniaczang 2,5kg

— azotynowg mieszanke solng 2,0 kg

— stodka papryke mielong (100 ASTA) 0,22 kg
— mielony pieprz czarny 0,16 kg
— czosnek (w platkach, koncentracie, proszku) 0,09 kg
— mielong gatke muszkatolowa 0,03 kg
— polifosforany E 450 i E 451 0,3 kg

— kwas askorbinowy E 300 0,05 kg

— oslonka: jelita wolowe wiankowe lub wieprzowe jelita cienkie

— wyrdb dzielony na batony przez wiazanie sznurkiem

Skladniki te (z wyjatkiem sloniny), dodatki i przyprawy miesza si¢, by uzyska¢ mas¢ o czastkach
wielkosci od 0,1 mm do 2,5 mm. Nastgpnie do mieszanki dodaje si¢ stoning, rozdrobniong na kawatki
nie wicksze niz ok. 8 mm i napelnia si¢ farszem oslonki z jelita wolowego wiankowego lub
z wieprzowego jelita cienkiego o $rednicy nie wigkszej niz 4,0 do 4,6 cm.

Nastepnie farsz dzieli si¢ na pojedyncze batony przy pomocy sznurka. Zwoje batondéw przywigzuje si¢
do kija wedzarniczego, a nastgpnie przenosi do wedzarni, gdzie wyr6b jest suszony i wedzony dla
uzyskania charakterystycznej barwy i aromatu. Wyréb po uwedzeniu jest poddawany obrébee cieplnej
w temperaturze od 75 °C do 78 °C, dopdki nie osiagnie w $rodku temperatury 70 °C, utrzymujacej si¢
przez 10 minut. Po obrdbce cieplnej produkt spryskuje si¢ zimng woda i pozostawia do ostygniecia.
Spekacky/Spekacky przechowuje sie potem w chtodnym, ciemnym pomieszczeniu.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Spekédcky/Spekacky roznig sie od innych wyrobéw migsnych poddanych obrébee cieplnej nieréwno-
miernym rozlozeniem kawalkow sloniny (Spek) w grubo rozdrobnionej mieszance zawierajacej
niewielkg ilo$¢ czastek kolagenu, co sprawia, zZe wyréb ma charakterystyczny wyglad w przekroju.
Kolejng charakterystyczng wlasciwoscig produktu jest to, ze tworzy zwoje w ostonkach z jelita, podzie-
lone na pojedyncze Spekacky/Spekacky za pomoca sznurka. Kolejna istotng cechg wyrdzniajaca jest
kompozycja przypraw, ktére razem z wolowing i stoning decyduja o nieporéwnanym smaku i zapachu
produktu po podgrzaniu.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

Jesli chodzi o ich spozycie, sktadniki i proces produkcyjny Spekdcky/Spekacky znane sa w obecnej
Republice Czeskiej od przeszlo stu lat. Zaczely by¢ wyrabiane na szersza skale w drugiej polowie
XIX w. wraz z rozwojem przemystu wedliniarskiego i postrzegane byly jako wysokiej jakosci wyrdb
miesny w ostonce z jelita wolowego wiankowego. W 1891 r. zostaly wystawione na targach rolni-
czych w Pradze, gdzie postawiono w pelni wyposazong wedzarnie, jaka nigdy przedtem nie byla
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3.9.

pokazywana szerszej publicznosci. Spekdcky/Spekacky byly wedzone na miejscu i jeszcze gorace
podawane na fadnym papierowym talerzu z chrzanem i stong bulka za osiem krajcaréw (6wczesna
czeska moneta). To wtedy Spekacky/Spekacky zaistnialy w $wiadomosci ludzi jako klasyczny czeski
wedzony wyréb miesny. O wyjatkowej jakosci produkowanego wéwczas wyrobu Spekdcky/Spekacky
$wiadczg jego skladniki: 50 % stanowito migso z udzca mlodego wolu, 20 % wysokiej jakosci migso
wieprzowe bez skory, a 30 % siekana stonina. W zaleznosci od konsystencji produktu, dodawano
czasem mas¢ wigzacg wyrabiang z migsa wolowego. Produkt doprawiano czosnkiem, pieprzem
czarnym i od czasu do czasu takze odrobing galki muszkatolowej. Procesem szczegdlnym bylto
nadziewanie wyrobu na patyk i przywigzywanie go przedza Iniang. Poniewaz wyréb sprzedawano
w batonach, calkowita waga musiala odpowiada¢ liczbie batondéw. W celu uzyskania wysokiej jakosci,
produkt musiat by¢ takze wlasciwie wedzony. Na poczatku XX w. nastgpil dalszy rozwdj technologii
wedzenia i Spekdcky/Spekacky, tak jak pdrky i klobdsy (inne tradycyjne gatunki kietbas), na stale zago-
Scily wéréd innych wyrobéw miesnych migkkich. Niektére zaklady zastynely z ich produkeji, szcze-
g6lnie w duzych miastach. Wsrdd najbardziej znanych producentéw byli Koula i Machécek w praskiej
dzielnicy Nowe Miasto oraz Sereda w dzielnicy Vinohrady na przedmiesciach Pragi. Wyrabianie przez
niego Spekacky/Spekacky znane byly Prazanom pod nazwa Seredky. Te migkkie kietbasy dostarczano
do sklepéw jeszcze gorace od dymu i zazwyczaj po poludniu, nie tylko w samych sklepach, ale tez
w calej okolicy unosit si¢ cudowny zapach wedzonego migsa. O zmierzchu ulice starej Pragi rozéwiet-
lone byly zlotym $wiatlem latarni gazowych i przepelnione zapachem pochodzacym z licznych stra-
ganéw, na ktorych na weglu drzewnym piekly sie Spekdcky/Spekacky.

Zadne przepisy ani zasady nie okreslaly wowczas, jakiej jakosci powinny by¢ wyroby migsne. W czasie
kontroli urzedowych skupiano si¢ gtéwnie na mace, ktérej dodawanie do wyrobu Spekacky/Spekacky
bylo zabronione. Po Il Wojnie Swiatowej, gtéwnym sktadnikiem wyrobu Spekacky/Spekacky poza
stoning byla nadal wolowina. Pézniej, w miar¢ jak rozwijat si¢ chéw trzody chlewnej, wyr6b uzyskat
nastepujacy sklad: 40 % migso wolowe (¢wierctusza przednia wolowa), 30 % migso wieprzowe prze-
robowe i 30 % stonina. Wowczas, w zwigzku z dodaniem stodkiej papryki, zmienit si¢ takze sposéb
doprawiania. Po upanstwowieniu zakltadéw produkcji i przetwérstwa migsa, kompozycja sktadnikéw,
dodatkéw, ostonek i procesy technologiczne zostaly objete techniczng i ekonomiczna standaryzacja, co
podniosto jeszcze jakos¢ tego tradycyjnego czeskiego produktu. Produkcja wyrobu Spekacky/Spekacky
zostata ujeta w normie dla wyrobéw miesnych numer CSN 57 7115 (czg$¢ 1 przepisow majacych
zastosowanie od dnia 1 stycznia 1977 r., Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Spozywczego, Praga).
W rezultacie produkcja zgodna z ta norma rozwingla si¢ na calym obszarze bylej Czechostowacji.
W miar¢ jak stopniowo zmieniala si¢ technologia produkeji i ze wzgledu na ograniczong dostgpnosé
niektérych skladnikéw i ostonek (np. jelit wolowych wiankowych), opracowano stala recepture, podana
wyzej w opisie metody produkcji wyrobu Spekdcky/Spekacky — zob. pkt 3.6 niniejszego wniosku.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

Kontrole obejmuja:

— zgodno$¢ propordji skladnikéw, dodatkéw i przypraw z recepturg; proces przygotowania obejmuje
kontrole krzyzowa w oparciu o recepture,

— sprawdzenie czy kawalki sloniny wieprzowej (Spek) sa nierdwnomiernie rozlozone w grubo
rozdrobnionej mieszance zawierajgcej niewielkg ilo$¢ czastek kolagenu; podczas produkgji prze-
prowadza si¢ kontrole wzrokowa po zakonczeniu nadziewania i oddzieleniu pojedynczych
batonéw sznurkiem,

— zgodno$¢ ksztattu produktu, wygladu powierzchni, barwy i konsystencji; kontrole wzrokowa prze-
prowadza si¢ po obrébce cieplnej, spryskaniu woda i ostudzeniu gotowego produktu,

— zgodno$¢ wygladu i barwy w przekroju; kontrole wzrokowa przeprowadza si¢ po obrébce cieplne;j,
spryskaniu woda i ostudzeniu gotowego produktu,

— zgodno$¢ smaku, zapachu, konsystencji i soczystosci produktu, kontrole sensoryczng przeprowadza
si¢ po obrdbce cieplnej gotowego produktu,
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— zachowywania ustalonych wlasciwosci fizycznych i chemicznych produktu, gotowy produkt bada
sie, stosujac zatwierdzone metody laboratoryjne.

Kontrole przez organ lub jednostke kontrolujacg zgodnos¢ ze specyfikacja produktu przeprowadza si¢
co najmniej raz do roku w zakladzie kazdego producenta wyrobu.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu:

4.1. Nazwa i adres:

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu w Republice Czeskiej:

Nazwa: Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adres: Kvétnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 543540111
E-mail: sekret.oklc@szpi.gov.cz

Organ publiczny/Jednostka publiczna [0 Organ prywatny/Jednostka prywatna

Nazwa: Statni veterindrni sprava CR
Adres:  Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 227010137
E-mail: hygi@svscr.cz

Organ publiczny/Jednostka publiczna [0 Organ prywatny/Jednostka prywatna
Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacjg produktu w Republice Stowackiej:

Nazwa: BEL[NOVAMANN International, s r.o.
Adres: Tovérenskd 14
815 71 Bratislava
P.O. BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

Organ publiczny/Jednostka publiczna [0 Organ prywatny/Jednostka prywatna

Nazwa: Stitna veterindrna a potravinova sprdva SR
Adres:  Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

Organ publiczny/Jednostka publiczna [0 Organ prywatny/Jednostka prywatna

4.2. Szczegélne zadania organu lub jednostki:

Organy kontrolne, o ktérych mowa w pkt 4.1, ponosza odpowiedzialno§¢ za skontrolowanie pelnej
zgodnosci ze specyfikacja.
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