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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2014/C 70/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami (%)

,@OUIE ETEHA” (,FILE ELENA”)
NR WE: BG-TSG-0007-01017-23.07.2012

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa grupy badZ organizacji (w stosownych przypadkach): Sdruzenie Tradicjoni surowo-suszeni
mesni produkti (Stowarzyszenie wytwércow tradycyjnych produktéw z suszonego migsa surowego
(STSSMP))

Adres: bul. Shipchenski Prohod, block 240, entrance A, ap. 6, 3rd floor

1111 Sofia

BULGARIA

Tel. +359 29712671
Faks +359 29733069
E-mail: office@amb-bg.com

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Bulgaria

3. Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

.Qune Enena” (,File Elena”)

3.2. Nalezy okresli¢ czy nazwa

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

,File Elena” to szczegdlny wyrdb z suszonej poledwicy wieprzowej, wyrabiany z surowego migsa.
Nazwa pochodzi od miasta Elena w péinocnej Bulgarii, polozonego wsrdd laséw podndza Elenskiego
Batkanu. Juz sama nazwa jest specyficzna, jako odnoszgca si¢ do powszechnie znanego Bulgarom
miasta, a jej obiegowe uzycie nie wiaze si¢ z wplywem konkretnego regionu geograficznego na jakosé
czy tez szczegdlne cechy tego produktu.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007)

,File Elena” to wyréb ze sprasowanego, suszonego migsa surowego, wytwarzany ze schtodzonej lub
mrozonej poledwicy wieprzowej, z dodatkiem pewnych dodatkowych skladnikéw i przypraw natural-
nych. Nadaje si¢ do bezposredniej konsumpgji dla dowolnego konsumenta.

Cechy fizyczne — ksztalt i rozmiary

— ksztalt owalno-cylindryczny, splaszczony i podluzny, bez Scisle okreslonych rozmiaréw.

Wtltasnoéci chemiczne

— zawarto$¢ wody: nie wiecej niz 55 % calkowitej masy,

— 56l kuchenna: nie wigcej niz 3,5 % catkowitej masy,

— azotyny (pozostalosci w wyrobie gotowym): nie wigcej niz 50 mg/kg,
— odczyn pH: nie nizszy niz 5,4.

Wtasno$ci organoleptyczne

— wyglad zewnetrzny i barwa: czysta, catkiem obsuszona powierzchnia pokryta zielem czgbru
i czarnym pieprzem, czgber nadaje powierzchni zielong barwe,

— powierzchnia przekrojona: migso w przekroju ma barwe czerwono-rézowaws, ciemniejsze
w odcieniu brzegi, a tluszcz ma kolor bladorézowy az po odcien kremowy,

— smak i zapach: charakterystyczny, przyjemny, lekko stony z wyrazna nutg uzytych przypraw, bez
obcych domieszek i woni,

— konsystencja: spoista, elastyczna.

Wyréb ,File Elena” oferowany jest w sprzedazy w calo$ci, w kawalkach lub plasterkach, w opakowaniu
prézniowym, w celofanie badZ tez opakowane w zmodyfikowanej atmosferze.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Sklad:

— poledwica wieprzowa, chlodzona lub mrozona: 100 kg,

— mieszanka do solenia — na 100 kg poledwicy wieprzowej: 3,5 kg soli kuchennej, 40 g przeciw-
utleniacza, tj. kwasu askorbinowego (INN: E300), 100 g azotanu potasu lub 85 ¢ azotanu sodu

i 500 g rafinowanego cukru krysztal,

— mieszanka do przyprawiania — na 100 kg poledwicy wieprzowej: 2 kg ziela czgbru oraz 200 g
zmielonego czarnego pieprzu,

— sznurek: dopuszczony do zastosowan spozywczych.
Metoda produkdji:
,File Elena” jest wytwarzany z chlodzonej lub mrozonej poledwicy wieprzowej o odczynie pH w zakre-

sie: 5,6-6,2. Poledwice odkrawa si¢ za pomocg noza wzdluz wypuklej powierzchni zeber w dét
kregostupa, wzdluz wyrostkéw poprzecznych. Nastgpnie usuwa si¢ tkanke migSniowa pomiedzy
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3.7.

3.8.

wyrostkami poprzecznymi kregdw piersiowych. Filety z poledwicy, oczyszczone z tluszczu i powiezi,
umieszcza si¢ w czystych pojemnikach do osolenia. Dla dokladniejszego wymieszania sktadnikéw
mieszanki do solenia, azotany zostajg zmieszane z sola, a nastgpnie dodaje si¢ pozostale skladniki.
Solenie przeprowadza si¢ na sucho — kazdy filet z poledwicy naciera si¢ recznie lub maszynowo
mieszanka do solenia. Osolone kawaltki migsa rozklada si¢ w wielu warstwach w odpowiednich
pojemnikach, a nastgpnie magazynuje w chlodniach o temperaturze powietrza 4 °C. Po pigciu dniach
filety przektada si¢ (kawalki wierzchnie zamienia si¢ miejscami z tymi ulozonymi pod spodem), by
przelezaly tak przez co najmniej kolejne pie¢ dni w niezmienionych warunkach. Po zakonczeniu
procesu solenia na kazdy filet z poledwicy naklada si¢ wykonang ze sznurka petle do wieszania.
Tak przygotowane filety z poledwicy wiesza si¢ na drewnianych badZ stalowych ramach (pretach)
zamontowanych na wozkach wedliniarskich ze stojakami ze stali nierdzewnej. Zawieszone filety nie
mogg si¢ stykaé. Pozostawione na stojakach obsychaja przez nie wigcej niz 24 godziny przy tempe-
raturze powietrza nieprzekraczajacej 12 °C. Po odsaczeniu umieszcza si¢ je w naturalnie przewiewnych
lub klimatyzowanych komorach o regulowanej temperaturze i wilgotnosci. Suszenie przebiega
w temperaturze 12-17 °C przy wzglednej wilgotnosci 70-85 %. W trakcie suszenia filety zostaja
sprasowane w drewnianych prasach. Pozostajg one w prasach przez 12 do 24 godzin. Prasowaniu
podlegaja one dopiero, gdy odpowiednio podeschna, a na ich powierzchni pojawi si¢ wyczuwalna
skorupka. Prasowanie powtarza si¢ do czasu, az filety z poledwicy uzyskaja pozadany ksztalt. Prasa
musi wydoby¢ i wchlong¢ calg wilgod, dlatego musi by¢ zbudowana z naturalnego materialu (drewno),
ktéry mozna czysci¢ i suszy¢. Ostateczny wyglad wyrobu jest efektem prasowania. Po skornczeniu
prasowania filety z poledwicy pokrywa si¢ wstepnie jednorodng mieszanka mielonego czarnego
pieprzu oraz rozdrobnionego czabru, zgodnie z przepisem.

Caly proces suszenia trwa okolo 25-30 dni, w zaleznosci od rozmiaréw filetéw, az do chwili osiag-
nigcia prawidtowej, spoistej i elastycznej konsystencji migsa.

Specyficzny charakter produktu rolnego Iub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)

Specyficzne cechy ,File Elena” przypisuje si¢ sumie nastgpujacych wilasciwosci charakterystycznych:

— skladniki: czesci tuszy wieprzowej wysokiej jakosci o znacznej wartosci odzywczej, a mianowicie
poledwica,

— powierzchnia gotowego wyrobu: pokryta czabrem i czarnym pieprzem w odpowiednich propor-
cjach, zgodnie z przepisem, co nadaje produktowi szczegdlng, zielonkawa barwe, niespotykang
wsérdd innych wyrobow suszonych z surowego migsa nalezacych do tej samej grupy,

— smak i zapach: charakterystyczny smak i zapach produktu sa wynikiem starannie dobranych
i przetworzonych skladnikéw, szczegblnych warunkéw suszenia i prasowania oraz wyboru odpo-
wiednich przypraw. W tym wzgledzie najwazniejsza role odgrywa czaber, nadajacy wedlinie
rozpoznawalny i charakterystyczny smak.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)

,File Elena” to wyréb z suszonego, surowego niesproszkowanego migsa. Wielowiekowa, wiasciwa
Bulgarii tradycja przygotowywania delikatesow z wolowiny, cieleciny, baraniny i koZliny stworzyla
dobry grunt dla wprowadzenia podobnych technik w odniesieniu do wieprzowiny. W szeregu
regionéw bulgarskich, w ktérych mozliwa byla hodowla $win, tego rodzaju wyroby wykonywano
w gospodarstwach. Kiedy jednak Bulgaria wchodzita w sklad Imperium Otomanskiego, z przyczyn
religijnych sprzedaz wyrobéw ze Swininy byla nieomal niemozliwa. Pierwsze wzmianki o wytwarzaniu
podobnych produktéw z wieprzowiny pochodza z 1855 r., kiedy to Stojan Arnaudow z Gabrova
wyrabial w swojej rzezni surowa suszong $wining o niebagatelnej wéwczas wartosci 2 090 groszy
(Petar Tsonchev: Iz stopanskoto minalo na Gabrovo (Gospodarka miejscowosci Gabrovo w dawnych czasach),
Hudozhnik Publishing House, Sofia, 1929).

Pierwszy dokument normatywny odnoszacy si¢ do ,File Elena” to norma branzowa ON 18 64338-73,
Surowa suszona poledwica wieprzowa ,Elena”, Ministerstwo Rolnictwa i Przemystu Spozywczego, Sofia,
1973, ktérg opracowali Ivan Konovski i Trendafil Ignatov. Ostateczng recepture tego wyrobu ustalono
dopiero w poczatkach lat 80 XX w., kiedy przemyst miesny byt kontrolowany przez paistwo,
a fachowcy wedliniarscy pracujacy w zakladach w rejonie Eleny zdofali zgromadzi¢ wieloletnie
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doswiadczenie. Ostatni w kolejnosci publikacji panstwowy dokument normatywny, TU 22/18.5.1983,
Specyfikacja techniczna: Surowa suszona poledwica wieprzowa ,File Elena”, NAPS, Sofia, 1983, wraz z szcze-
gélowymi instrukcjami w zalaczniku (Techniczna receptura wyrobu surowej suszonej poledwicy wieprzowej
,File Elena”, Ministerstwo Rolnictwa i Przemystu Spozywczego, Sofia, 1983). ,File Elena” wytwarza si¢
obecnie na podstawie wymienionych specyfikacji.

Metode produkgji i recepture wyrobu opisano réwniez W zbiorze instrukji technicznych wyrobéw mies-
nych (Sbornik tehnologicheski instruktsii za proizvodstvo na mesni proizvedeniya), w czgsci pn. ,Instrukcje
techniczne wyrobu delikatesow z poledwicy wieprzowej”, s. 319, ,File Elena”; NAPS-DSO Rodopa
i Instytut Przemystu Miesnego, Sofia, 1980; jak réwniez w Podreczniku technicznym wyrabiania i przetwa-
1zania migsa wieprzowego, wotowego i cielecego, owczego i koziego (Tehnologicheski narachnik za dobiv i prera-
botka na meso ot svine, edar i dreben rogat dobitak), s. 98, NAPS-DSO Rodopa i Instytut Przemystu
Migsnego, Sofia, 1984. W roku 2003 bulgarskie Stowarzyszenie przetworcéw migsa zebralo tradycyjne
receptury i techniki przetworstwa surowego, niesproszkowanego migsa w kompendium
pt. Zbior tradycyjnych bulgarskich receptur i technologii (Sbornik s traditsionni balgarski retsepturi i tehnologii),
gdzie na s. 88-89 opisano ,File Elena”.

Tradycyjny charakter ,File Elena” wyraza si¢ poprzez:
— niezmienno$¢ przepisu,

— stosowane do produkcji metody obrébki,

— tradycyjny smak.

Tradycyjny, niezmienny od wielu lat przepis: tradycyjny charakter przepisu polega na samych gléw-
nych skladnikach, w skladze mieszanki do solenia oraz mieszanki do przyprawiania (jak opisano
w pkt 3.6). Ten przepis pochodzi z pierwszych opiséw zawartych w cytowanych wyzej dokumentach
- w normie branzowej ON 18 64338-73 oraz specyfikacji TU 22/18.5.1983, ktére zachowaly
wazno$¢ po dzien dzisiejszy.

Tradycyjne metody obrébki, stosowane w produkcji oraz charakterystyczne cechy ,File Elena” zostaly
réwniez opisane w dokumentach autorstwa Hristo Savatova, dlugoletniego pracownika i specjalisty
zakladéw migsnych Rodopa w miejscowosci Veliko Tarnovo.

Do wspomnianych metod obrobki naleza w szczegdlnosci: solenie, prasowanie i suszenie, jak rowniez
przyprawianie.

— Solenie przeprowadza si¢ na sucho — kazdy filet z poledwicy naciera si¢ recznie lub maszynowo
mieszanka do solenia. W czasie solenia, ktdére trwa nie mniej niz 10 dni, rozpoczyna si¢ proces
dojrzewania.

— Kolejna cecha charakterystyczna wyrobu jest réwnomierne nawilgocenie, zapewniane przez praso-
wanie. Dzigki temu migso jest réwnomiernie obsuszone, a tym samym dojrzewanie przebiega
prawidlowo. Migso prasuje si¢ z pomoca pras z naturalnego surowego drewna. Drewno jest nie
tylko wytrzymale na ci$nienie, ale w cz¢sci absorbuje wilgo¢ z migsa, co ma znaczenie nie tylko dla
ksztaltu, ale rowniez dla rozwoju naturalnej i specyficznej mikroflory.

— Suszenie wymaga z kolei dokladnie okreslonych warunkéw temperatury i wilgotnosci powietrza,
w celu wyboru szczegdlnej mikroflory, przyczyniajacej si¢ do wyrdzniajacych produkt charaktery-
stycznych cech organoleptycznych, odzywczych i smakowych gotowego wyrobu. Tradycyjne tech-
niki wymagaja stosownych pomieszczen — suszalni i dojrzewalni, dzigki ktérym mozliwy jest
rozwdj i zachowanie szczeg6lnych kultur mikroflory w Srodowisku kwasu mlekowego wiasciwych
Bulgarii. Nieznaczne usprawnienia naturalnego procesu, jaki zachowano dzigki tradycyjnej metodzie
suszenia s3 wynikiem pracy i wiedzy pokolen bulgarskich specjalistow, jaka odzwierciedla juz
pierwsza dokumentacja techniczna z 1973 r.

— Cechy charakterystyczne wlasciwej mieszanki do solenia obejmuja zaréwno sposéb przygotowania,
jak i zastosowania. Tradycyjnie, suszone ziele czabru jest rozdrabniane, a nie mielone, a poledwice
sg obtaczane, a tym samym pokrywane mieszanka do przyprawiania. Te tradycyjne metody przy-
rzadzania (rozdrabnianie czabru) oraz pokrywanie (obtaczanie) w mieszance do przyprawiania
zapewniaja zachowanie olejkéw eterycznych zawartych w przyprawach, nadajac gotowym
wyrobom bardziej wyrazisty smak. Tym samym zachowana jest $§wieza, zielona barwa mieszanki
do przyprawiania, pokrywajacej gotowe wyroby.
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Smak produktu pozostaje niezmienny w ciggu tak dlugich lat produkeji i sprzedazy ,File Elena”.
Uzyskanie tradycyjnego smaku

Naturalna selekcja mikroflory w drodze tradycyjnych metod suszenia i prasowania, wraz ze szcze-
gélnym doborem i zréwnowazeniem przypraw przyczynia si¢ do zachowania charakterystycznego
aromatu i smaku ,File Elena” po dzi§ dzien.

Jak zauwaza prof. Kalinka Boshkova, wyréb ,File Elena” jest tradycyjnie zwigzany ze zlozonymi
procesami mikrobiologicznymi, fizyko- i biochemicznymi, ktére zachodzg w sktadnikach migsnych
w trakcie osalania, dojrzewania, suszenia i prasowania (zob. Boshkova Kalinka, nt. mikrobiologii migs,
ryb i jaj: Mikrobiologia na mesoto, ribata i yaytsata, Plovdiv, 1994). Te procesy pozwalaja wlasnie na
osiggniecie jednolitej barwy, wlasciwej jedrnosci oraz przyjemnego aromatu i smaku gotowego
produktu. Wigze si¢ to z doborem gatunkéw wystepujacych w naturalnej mikroflorze i jej rozwoju
w skladnikach migsnych. Mikroflore stanowig w gléwnej mierze ziarenkowce, lat. Micrococcus
(M. varians) oraz odmiany Lactobacillusa (L. plantarum, L. casei). Prowadzono w tej dziedzinie badania,
zob. V. Peneva, S. Brachkova, G. Stoeva i S. Kuncheva: Sadarzhanie na nitriti v mesni produkti (Azotany
w wyrobach migsnych), zbior artykuléw z Drugiego Miedzynarodowego Sympozjum ,Azotyny a jako$¢
wyrobéw migsnych”, s. 115, Varna, 1984, oraz R. Kiseva: Usavershenstvuvane na tehnologiyata za
proizvodstvo na surovo-susheni mesni produkti ot nerazdrobeni surovini. Disertatsiya (Praca doktorska nt. dosko-
nalenia technologii produkgji suszonych wyrobow z surowego, niesproszkowanego migsa), Instytut Przemystu
Migsnego, Sofia, 1985.

,File Elena” zdobyla liczne nagrody na targach i wystawach w Bulgarii i za granica, m.in. szczyci si¢
dyplomami i zlotymi medalami z 57 Wystawy Miedzynarodowej w Brukseli z 1986 r., nagroda
,Sekretu Bulgarskiego Smaku” (,Taynata na balgarskiya vkus”) w konkursie jubileuszowej edycji ,Meat-
manii” — migdzynarodowej wystawy mies i wyrobéw migsnych w Sofii (Yubileino izdanie ,10 godini
AMB - 1994-2003"), zob. s. 22-30, jak réwniez nagrodami na migdzynarodowych targach IFFA
w Niemczech w roku 2010 i 2013. Uzyskata ponadto $wiadectwo doskonatosci konkursu tradycyjnych
bulgarskich produktéw zorganizowanego przez ambasade Krélestwa Belgii w Sofii w 2007 r.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)
Po ukonczeniu przetwarzania sprawdza si¢ spelnienie nastepujacych warunkow:

— zgodno$¢ wykorzystanych skladnikéw migsnych z wymogami okreslonymi w pkt 3.6,

— zachowanie proporcji skladnikéw migsnych oraz mieszanki do solenia zgodnych z recepturs.
W trakcie stosowania mieszanki do solenia przeprowadza si¢ proby oraz w trakcie nakladania
na skladniki migsne, przy czym iloci sktadnikéw i dodatkéw s3 poréwnywane do receptury,

— zgodno$¢ z wymogami procesu produkcji w trakcie osalania uformowanych poledwic w zgodzie
z pkt 3.6,

— temperatura i wilgotno$¢ w trakcie wyciskania i suszenia, wlaczajac wizualng inspekcje produktu,

— zgodno$¢ z wymogami dotyczacymi zewnetrznego wygladu i barwy, w drodze inspekcji wizualnej
produktu po ukoficzeniu suszenia,

— zgodno$¢ z wymogami wygladu powierzchni przekroju, konsystencji, aromatu i smaku, zgodnie
z pkt 3.5, w drodze analizy sensorycznej wyrobu gotowego,

— zgodno$¢ z wymogami fizykochemicznymi wyrobu gotowego zgodnie z pkt 3.5, w drodze
zatwierdzonej analizy laboratoryjnej.

Wymienione warunki podlegaja kontroli raz do roku. W razie wykrycia odstepstw w konkretnej fazie,
zwigksza si¢ czestotliwo$¢ prob dwukrotnie, prowadzac je raz na sze$¢ miesigcy.
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4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Q Certificazioni S.r.l.

Adres: Villa Parigini, loc. Basciano
53035 Monteriggioni SI
ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv
BULGARIA

Tel.[Faks ~ +359 32649228
Tel. kom.  +359 897901680
E-mail: office@qci.bg

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

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontroli wymieniony w pkt 4.1 jest odpowiedzialny za kontrole wszystkich warunkéw
specyfikacji.



mailto:office@qci.bg

	Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2014/C 70/05)

