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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 103/07)

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

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,LIPTOVSKA SALAMA”[,LIPTOVSKY SALAM”

NR WE: SK-TSG-0007-0042-04.08.2006

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

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

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

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

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

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Stowacka

Republika Czeska

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Liptovskd salima” (SK)

,Liptovsky saldm” (CS)


mailto:slovmaso@slovmaso.sk
mailto:reditel@cszm.cz
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Nazwa:

jest specyficzna sama w sobie
[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,Liptovskd saldima” lub ,Liptovsky saldm” jest specyficzna sama w sobie, poniewaz odnosi si¢ do
szczeg6lnego rodzaju salami. Na Stowacji i w Republice Czeskiej produkt ten ma ugruntowang pozycje
i jest dobrze znany, ma dluga tradycje i cieszy si¢ doskonala reputacja. Jego wyréb od dawna odbywa
si¢ zgodnie z normami krajowymi.

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

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

Cechy charakterystyczne produktu ,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky salim” to jednolity wyglad
w przekroju, delikatny migsny smak oraz aromat uzyskany dzigki uzytym przyprawom i procesowi
wedzenia.

Wtasciwos$ci fizyczne

— ksztalt cylindryczny, $rednica 8-9 cm, okolo 35-50 cm dlugosci; miniaturowa odmiana tego
produktu ma $rednicg okolo 5 cm i 15-20 cm dlugosci,

— elastyczny w dotyku;

Wtltadciwosci chemiczne

— zawarto$¢ tluszczu: nie wigcej niz 40 %,
— zawarto$¢ soli: nie wigcej niz 2,1 % 0,6 %,
— zawarto$¢ netto biatka z tkanki migSniowej: nie mniej niz 8 % masy;

Wtasciwos$ci organoleptyczne

— wyglad powierzchni i barwa: produkt jest gladki lub lekko pomarszczony, kolor uzywanych
ostonek jest jasnobrgzowy lub ciemnobrazowy, na powierzchni ostonki dopuszczalne sg oczka
zaschnigtego soku i plamy wynikajace z niedowedzenia,

— wyglad i barwa w przekroju: barwa w przekroju jest ré6zowa, typowa dla migsa; w jednorodnej
masie dopuszczalna jest obecno$¢ migkkich czastek kolagenu; widoczne s3 czastki naturalnych
przypraw,

— zapach i smak: fagodny aromat przypraw (w szczegélnosci muszkatolowca korzennego, gatki
muszkatotowej i imbiru) oraz wedzenia, odpowiednio stony i ostry smak; produkt kruchy przy
nadgryzaniu,

— konsystencja: elastyczna, zwarta.
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3.6. Opis metody produkgji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky saldm” produkowany jest z migsa wolowego o zawartosci tluszczu
nie wigkszej niz 10 % i migsa wolowego o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 %, z migsa
wieprzowego o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 10 %, okrawkéw wieprzowych o zawartosci
tluszczu nie wigkszej niz 50 %, stoniny, wody pitnej lub lodu, azotynowej mieszanki solnej oraz
mieszanki naturalnych przypraw (mielonego pieprzu czarnego, mielonej gatki muszkatotowej, mielo-
nego muszkatofowca korzennego i mielonego imbiru), czosnku (w formie platkéw, koncentratu lub
proszku), w ilosci odpowiadajacej standaryzowanej iloci $wiezego czosnku, oraz ostonek z celulozy
przystosowanej do wedzenia. Dodatki: polifosforany (E450, E451 jako P,0s) w iloéci nie wigkszej niz
0,03/kg i kwas askorbinowy w ilosci nie wigkszej niz 0,05/kg.

Do wyprodukowania 100 kg gotowego produktu ,Liptovskd salama” lub ,Liptovsky saldm” stosuje si¢:

migso wolowe o zawartodci thuszczu nie wigkszej niz 10 % 19,1 kg
migso wolowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 % 6,7 kg
migso wieprzowe o zawartoéci tluszczu nie wigkszej niz 10 % 19,0 kg
okrawki wieprzowe o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 50 % 23,3 kg
stoning 23,4 kg
wode pitng lub 16d 16,0 kg
azotynowa mieszanke solng 2,0 kg
mielony pieprz czarny 0,19 kg
mielony muszkatolowiec korzenny 0,02 kg
mielong gatke muszkatolowa 0,02 kg
mielony imbir 0,02 kg
czosnek (platki, koncentrat lub proszek) 0,06 kg
polifosforany (E450 i E451) 0,30 kg
kwas askorbinowy (E300) 0,05 kg
ostonki — ostonki z celulozy przystosowanej do wedzenia

Proces techniczny

Ze wszystkich surowcow, dodatkéw, przypraw i czosnku oraz $rodkéw pomocniczych wyrabia si¢
gladka, jednorodng mase¢. Przygotowang w ten sposéb mieszanka napelnia si¢ ostonki o $rednicy
8-9 cm i dlugosci okoto 35-50 cm. Produkty zawiesza si¢ na kijach, ktére wstawia si¢ do wedzarni,
gdzie produkty suszy si¢ i wedzi goragcym dymem, aby nadaé im charakterystyczny kolor i aromat.
Uwedzone produkty podgotowuje si¢ w temperaturze 75-78 °C, dopdki wnetrze produktu nie ulegnie
obrébee cieplnej odpowiadajacej oddzialywaniu temperatury 70 °C przez co najmniej 10 minut. Po
podgotowaniu produkty sa spryskiwane zimng wodg i pozwala im si¢ ostygnal. Produkt ,Liptovskd
saldma” lub ,Liptovsky salim” wprowadza si¢ do obrotu w ostonce albo opakowany prézniowo lub
w atmosferze kontrolowanej. Jako produkt krojony jest wprowadzany do obrotu w porcjach o réznej
masie opakowanych prézniowo lub w atmosferze kontrolowane;j.
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3.7.

3.8.

3.9.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky saldim” rézni si¢ od innych produktéw tym, ze do jego wyrobu
uzywa si¢ Swiezej stoniny, ktéra w polaczeniu z innymi surowcami wzmacnia smak migsa. Produkt
odznacza si¢ takze wlasciwym sobie aromatem, ktéry zawdzigcza muszkatolowcowi korzennemu,
galce muszkatolowej, imbirowi i lekkiemu uwedzeniu. Réwnie charakterystyczne dla produktu sa:
jednolity wyglad powierzchni produktu w przekroju, jego elastyczna konsystencja oraz fakt, ze
fatwo si¢ go kroi, a po pokrojeniu pozostaje zwarty.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

W 1956 r. pracownicy zakladéw migsnych w Dubnicy nad Vdhom prowadzili préby opracowania
produktu innego od produkowanych w owym czasie drobno mielonych gotowanych produktéw
miesnych. Cze$¢ sloniny zastapili okrawkami wieprzowymi, a skladniki przetwarzali na gladka mase
zamiast masy grubo siekanej, ktora byla przewaznie stosowana w tamtych czasach. W ten sposéb
powstat produkt ,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky salim”. Nie dodawano woéwczas papryki i stad tez
wzigla si¢ nazwa ,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky salim”, poniewaz w regionie Liptow (Liptov) nie
bylo zwyczaju dodawania papryki do produktéw migsnych. Produkt ten stal si¢ bardzo popularny
(Rozmowa z p. Novotka, ktéry w tamtym czasie pracowal w zakladach migsnych w Dubnicy).

Na poczatku lat siedemdziesigtych w dziale badawczym stworzono unikalng recepture produktu
,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky saldm”, ktéry zyskal potem wielka popularno$é. Stopniowo wpro-
wadzano go do produkcji w wielu przedsigbiorstwach przetwérstwa migsnego. W 1978 r. przyjeto
norme przemystowa (zrédlo: Norma ON 57 6913, 1978). Norma ta byla regularnie aktualizowana
i poddawana przegladom (zalacznik z dnia 13 sierpnia 1982 r.). Jedng z ostatnio zaktualizowanych
wspolnych norm jest norma THN (norma techniczno-gospodarcza) dla produktu numer 764421 64
sporzadzona w dniu 1 wrze$nia 1988 r. Wprowadzenie do tej normy zawiera nastepujacg uwage:
,<Zgodna z ON 57 6913”. W 1978 r. Zachodniostowackie Zaklady Przemyslu Migsnego (Zdpadoslo-
vensky masovy priemysel) w Trnawie rozpoczely produkcje kietbasy ,Liptovskd salima” lub ,Liptovsky
saldm” we wspolpracy z dzialem badawczym GRT. Do 1990 r. produkowano kietbase ,Liptovskd
salama” lub ,Liptovsky saldm” zgodnie z tradycyjng recepturg i nie uzywano papryki. Poniewaz produkt
,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky saldim” umozliwial przetwarzanie zwickszonej ilosci stoniny,
w trnawskim zakladzie produkowano dziennie okoto 600 kg tego produktu. Byl on bardzo popularny
wéréd konsumentéw z uwagi na charakterystyczny smak (O$wiadczenie p. Beniadika, 2003 r.)

Produkcja kietbasy ,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky salim” byla kontynuowana, o czym $wiadczy
reklama asortymentu wytwarzanego przez Srodkowostowackie Zaklady Przemystu Migsnego (Stredo-
slovensky misovy priemysel) w Zwoleniu zamieszczona w almanachu ,Citanie o spravnej vyZzive ‘81”
(,Czytanie o wlasciwym odzywianiu”), (Slovenskd spolo¢nost pre spravnu vyzivu (Stowackie towarzy-
stwo na rzecz wlasciwego odzywiania), Bratystawa, 1980 r.). Wsréd wymienionych w tej reklamie
produktéw znajduje si¢ ,Liptovskd saldma” lub ,Liptovsky saldim”.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

Kontrole dotycza:

— przestrzegania ustalonych proporcji skladnikéw i przypraw,

W trakcie procesu technologicznego przeprowadzana jest kontrola wzrokowa dodawania $wiezej
stoniny jako skladnika koncowego. Ilosci przypraw (muszkatolowca korzennego, galki muszkato-
fowej i imbiru) sa kontrolowane przed dodaniem. Ilosci te poréwnywane sa z ilosciami okreslo-
nymi w recepturze.

— przestrzegania procedury technicznej na etapie wyrabiania gladkiego i jednolitego produktu bez
widocznej ziarnistosci oraz na etapie wedzenia,
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— jednorodnosci farszu, ktéra sprawdzana jest przed napelnieniem nim ostonek. Kontrole przepro-
wadza si¢ wzrokowo. Stopient uwedzenia sprawdza si¢ poprzez pomiar temperatury dymu, ktéra
nie moze przekraczaé 69 °C, oraz czasu wedzenia, ktéry wynosi od 10 do 15 minut,

— wskaznikéw cech fizycznych gotowego produktu: cylindrycznego ksztaltu i elastycznosci produktu,

— wskaznikéw cech chemicznych gotowego produktu: zawartosci tluszczu, soli, zawartosci netto
bialka z tkanki mig$niowe;j,

Wartosci te muszg odpowiada¢ wartosciom wymienionym w punkcie 3.5 specyfikacji.

— wiasciwosci organoleptyczne gotowego produktu (wyglad i kolor powierzchni przekroju, zapach
i smak, spoisto§¢). Kontrole przeprowadza si¢ wzrokowo oraz poprzez analiz¢ sensoryczng na
koniec procesu produkcji, zgodnie z wihasciwosciami wymienionymi w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole wykonywane przez organ lub jednostke kontrolujaca zgodno$é ze specyfikacja produktu
przeprowadza si¢ raz do roku.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodnosé¢ ze specyfikacja produktu:

. Nazwa i adres:

Organy lub jednostki kontrolujgce zgodnos¢ ze specyfikacjg produktu na Stowacji

Nazwa: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adres: Tovarenskd 14
815 71 Bratislava
PO Box 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

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

[ Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/Jednostka prywatna

Nazwa: Stdtna veterinirna a potravinovd sprdva SR
Adres:  Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

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

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

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacjg produktu w Republice Czeskiej.

Nazwa: Statni zemedelskd a potravindrskd inspekce
Adres: Kvetnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

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

Organ publiczny/Jednostka publiczna [] Organ prywatny/Jednostka prywatna
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Nazwa: Stdtni veterindrni sprava CR
Adres:  Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

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

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/Jednostka prywatna

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacjg produktu na Slowacji i w Republice
Czeskiej. Wymienione organy kontrolne ponosza odpowiedzialnos¢ za skontrolowanie pelnej zgod-
nosci ze specyfikacja.


mailto:hygi@svscr.cz

