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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2014/C 89/09)

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

w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami (%)

~JIYKAHKA TIAHATIOPCKA” (,LUKANKA PANAGYURSKA”)
NR WE: BG-TSG-0007-01099-28.02.2013

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa grupy lub organizacji: Sdruzhenie ,Traditsionni surovo-susheni mesni produkti”
Adres: bul. Shipchenski prohod, bl. 240, vx. A, et. 3, ap. 6

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)
JIYKAHKA TTAHATIOPCKA” (,Lukanka Panagyurska”)

3.2. Wskazaé, czy nazwa

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

Nazwa ,Lukanka Panagyurska” jest specyficzna sama w sobie, a jej etymologia zwigzana jest z nazwg
miasta Panagjuriszte, gdzie zostala wyprodukowana po raz pierwszy. Ze wzgledu na duza popularnosé,
jaka produkt ten nabyl pod ta nazwa, ,Lukanka Panagyurska” jest produkowana przez caly rok we

() 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.

wszystkich regionach kraju, przy czym jej receptura i tradycyjne technologie sa $cisle przestrzegane,
a specyfika sezonowa i geograficzna nie ma wplywu na jakos§¢ i cechy charakterystyczne. Praktyka ta
jest nadal obowigzuja w produkgji ,Lukanka Panagyurska”.

Etymologia stlowa ,lukanka” siega XIX w. Wedlug Zrédlowej publikacji (Marinov, ,Kak be sazdadena
bulgarskata lukanka” (,Jak powstala bulgarska lukanka”), Przemyst spozywczy, t. 1, s. 40, Sofia, 1975),
nazwa ,lukanka” poczatkowo zwigzana byla z produktami na bazie migsa, do ktdrych dodawano
cebule (rdzeft wyrazu ,lukanka” to ,luk”, co w jezyku bulgarskim oznacza cebulg). W praktyce utrwalita
si¢ nazwa ,lukanka”, cho¢ nie uzywa si¢ juz cebuli jako skladnika. Receptura produkcyjna i wymogi
jakosciowe dla ,Lukanka Panagyurska” zostaly znormalizowane w 1958 r. w bulgarskiej normie
krajowej 2589-58 i do chwili obecnej si¢ nie zmienily.

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

Typ produktu

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

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007)

,Lukanka Panagyurska” jest produktem migsnym surowym, suszonym i prasowanym na bazie migsa
wolowego (ktére mozna zastgpi¢ migsem bawolim) i wieprzowego $wiezego mielonego, surowcow
dodatkowych i naturalnych przypraw, wtlaczane w jelita naturalne lub sztuczne o $rednicy 50 mm (g),
ktore SciSle przylegaja podczas wypehiania. ,Lukanka Panagyurska” wtlaczana w jelita sztuczne jest
prosta, a na obydwu konicach zawigzywana sznurkiem lub zamykana klipsami; kiedy masa wtlaczana
jest do jelit naturalnych (kiszka wotowa (jelito grube), jelito $lepe baranie), produkt jest lekko zakrzy-
wiony i na obydwu koricach zawigzywany sznurkiem. Powierzchnia przekroju jest regularna i jedno-
rodna, bez otworéw, ma barwe od czerwonej po brazowo-czerwona, a kawalki stoniny o wymiarach
2-4mm i barwie bialej lub jasnorézowej sa3 w niej réwnomierne. Konsystencja jest masywna
i elastyczna. Charakterystyczny jest umiarkowanie stony smak z wyraZnym zapachem przypraw.

,Lukanka Panagyurska” moze by¢ spozywana bezpo$rednio po usunigciu skorki.
Jej cechy fizyczno-chemiczne sg nastgpujace:

— zawarto$¢ procentowa wody w masie catkowitej: nie wiecej niz 35 %,

— zawarto$¢ procentowa tluszczu w masie catkowitej: nie wigcej niz 42 %,

— calkowita zawarto§¢ procentowa biatka w suchej masie (oznaczana metodg Kjeldahla): co najmniej
28 %,

— zawarto$¢ procentowa chlorku sodu w masie catkowitej: nie wiecej niz 4,6 %,
— warto$¢ pH: co najmniej 5,4.

,Lukanka Panagyurska” moze by¢ sprzedawana w caloici, w kawaltkach lub plastrach pakowanych
prézniowo lub w atmosferze ochronne;.

Opis metody produkcji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)
Skladniki ,Lukanka Panagyurska” na 100 kg farszu:

Mieso

Swieze migso wotowe (ktére mozna zastapi¢ swiezym migsem bawolim) (tej samej odmiany) o zawar-
tosci tluszczu nie wigkszej niz 10 %: 60 kg
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Swieze migso wieprzowe o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 5 % (chude migso wieprzowe): 20 kg
Swieze migso wieprzowe o zawartosci ttuszczu nie wigkszej niz 50 % (podbrzusze wieprzowe): 20 kg

Przyprawy
Pieprz naturalny czarny lub bialy: 300 g

Kmin naturalny: 300 g

Inne

Cukier: 300 g

S6l kuchenna: 2,3 kg

Konserwant: azotan potasu*: 100 g lub azotan sodu: 85 ¢

(Uwaga: 100 g azotanu potasu, ale 85 g azotanu sodu)

Przeciwutleniacz: kwas askorbinowy (E 300): 50 g

Zezwala si¢ réwniez na stosowanie kultur bakterii fermentacyjnych (drozdze).

Jelita: naturalne: kiszka wolowa (jelito grube), jelito Slepe baranie — solone lub sztuczne o $rednicy
50 mm (@)

Sznurek lub klipsy z zaczepami

Metoda produkeciji

Do produkgji ,Lukanka Panagyurska” uzywa si¢ $wiezego migsa wolowego (ktére mozna zastgpi¢
migsem bawolim) i wieprzowego o wskazniku pH o wartosci 5,6—6,2. Migso wieprzowe i wolowe
(lub bawole) odkostnione, pokrojone i wyselekcjonowane wedlug typu i jakosci jest ¢éwiartowane
recznie lub maszynowo. Przed obrébka mechaniczng kawatki migsa s3 wazone zgodnie z przepisem.
Kawatki migsa wolowego (lub bawolego) i wieprzowego w kawalkach s wazone zgodnie z przepisem
przed zmieleniem wedlug jednej z nastepujacych metod:

— mielenie maszyng do mielenia migsa (wolf) i mieszanie maszyng typu cutter,
— mielenie maszyng do mielenia migsa (wolf) i mieszanie w mieszalniku,
— mielenie i mieszanie maszyna typu cutter.

Podczas mielenia dodaje si¢ wszystkie przyprawy i surowce do peklowania w ilociach przewidzianych
w przepisie (s6l, azotan potasu lub sodu, cukier, kwas askorbinowy, przyprawy — pieprz naturalny
czarny lub bialy, kmin naturalny i kultury bakterii fermentacyjnych (drozdze)).

Przygotowang w ten sposob mieszankg napelnia si¢ maszynowo kiszki wolowe (jelita grube), jelita
Slepe baranie lub jelita sztuczne, ktére na obydwu koncach zawigzuje si¢ sznurkiem lub zamyka
klipsami. ,Lukanka Panagyurska” wtloczona do jelit jest zawieszana na ksztaltownikach lub pretach
drewnianych lub metalowych, umieszczonych w wézkach do wedlin. Produkt pozostawiany jest do
suszenia i odsaczenia na dwa lub trzy dni w temperaturze otoczenia 8-24 °C i wzglednej wilgotnosci
powietrza 65-90 %, a nastgpnie umieszczany w suszarni. Suszenie lukanki odbywa si¢ w temperaturze
otoczenia 12-17 °C i wilgotnosci wzglednej 70-85 % w suszarniach naturalnych lub klimatyzowanych,
w ktoérych mozna regulowaé parametry powietrza. Podczas suszenia i dojrzewania wykonuje si¢ dwu-
lub trzykrotnie prasowanie za pomoca pras z drewnianymi plytami. Prasowanie trwa od 12 do 24
godzin. Technik ocenia wzrokowo, czy produkt jest gotowy do suszenia. Pierwsze prasowanie wyko-
nuje si¢ po sensorycznej ocenie, czy dolny bok i powierzchnia sa odpowiednio wysuszone i czy
kawalki stoniny lekko wybrzuszaja skorke. Konieczno$¢ wykonania kolejnych prasowan ocenia technik.
Po mechanicznym prasowaniu nieznacznie zwigksza si¢ temperatura wyrobu, co wraz z gromadzeniem
si¢ wilgoci na powierzchni umozliwia powstanie warstwy szlachetnej plesni o bialej barwie. Prasy
muszg spetnia¢ odpowiednie wymogi zwigzane z tradycyjng produkcja. Musza nie tylko by¢ odporne
na sile fizyczna, ale takze wchlaniaé powstajaca wilgoé; sa produkowane z naturalnych materialéw
(z drewna), ktére mozna zdezynfekowal i wysuszy¢.



C 89/60

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

28.3.2014

3.7.

3.8.

Technologia produkeji ,Lukanka Panagyurska” trwa od 20 do 30 dni do momentu, w ktérym zawar-
to$¢ wody spadnie ponizej 35 %, a ilos¢ uzyskanego produktu gotowego bedzie wynosita nie wigcej
niz. 60 % ilosci uzytego migsa.

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

Specyficzne cechy produktu ,Lukanka Panagyurska” s nastgpujace:

— charakterystyczny wyglad zewnetrzny — zewnetrzna powierzchnia pokryta suchg bialg warstwa
(szlachetna plesi o barwie bialej), ktéra oznacza, ze technologiczny proces dojrzewania i suszenia
przebiegt prawidlowo,

— splaszczony ksztalt poszczegdlnych czesci, bedacy wynikiem prasowania. Swoim ksztaltem produkt
odréznia si¢ od innych produktéw surowych i suszonych na bazie mielonego migsa, ktére maja
ksztalt walca lub prostopadloscianu,

— charakterystyczny zapach i smak — umiarkowanie stony z wyraZznymi nutami przypraw. Swoim
specyficznym smakiem i zapachem migsa wzbogaconym zapachem kminu polaczonego z pieprzem
czarnym lub bialym ,Lukanka Panagyurska” r6zni si¢ od innych podobnych wyrobéw z tej samej
kategorii, do ktérych dodaje si¢ czosnek, kardamon, ziele angielskie i gatke muszkatolows,

— specyficzna powierzchnia przekroju — o ksztalcie elipsoidalnym, podczas gdy inne produkty Swieze
suszone maja przekroj okragly lub prostokatny. Struktura ,Lukanka Panagyurska” charakteryzuje sig
barwag od czerwonej po czerwonobrazowg dzigki polgczeniu migsa wotowego (lub bawolego)
i wieprzowego, w odréznieniu od innych produktéw podobnych produkowanych wylacznie na
bazie migsa wieprzowego, ktére majg barwe czerwonorézows.

Tradycyjny charakter produktu rolnego Iub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia (WE) nr
1216/2007)

Tradycyjny charakter produktu wyraza si¢ w jego skladzie i metodach stosowanych podczas procesu
produkgji oraz w zapachu i smaku, ktére pozostajg niezmienne mimo uplywu czasu.

Tradycyjny charakter sktadnikéw wynika ze stosowanych podstawowych surowcéw miesnych i sktadu
dodawanej mieszanki przypraw.

Sktadniki i wymogi jakosciowe dotyczace produkcji ,Lukanka Panagyurska” s3 niezmienne od ponad
30 lat. Skladniki na 100 kg farsz (migso wolowe lub bawole: 60 kg, chude migso wieprzowe: 20 kg,
podbrzusze wieprzowe: 20 kg, pieprz naturalny czarny lub bialy: 300 ¢, kmin naturalny: 300 g)
zostaly ustalone w 1983 r. w specyfikacji 37-83 zatwierdzonej przez krajowy zwiazek rolno-przemy-
slowy (NAPS) dotyczacej ,Lukanka Panagyurska”, ktora stanowi zalagcznik do normy BDS 2589-83
(norma podstawowa).

Przestrzeganie wymogéw jakoSciowych dotyczacych surowcéw jest zasadniczym warunkiem zapew-
nienia jakosci produktu gotowego. W zbiorze Xranitelna promishlenost (Przemyst spozywczy)
nr 8/9 z 1964 r. autorzy, inzynier G. Gerginov (technik naczelny) i Kr. Dimov (kierownik zakladu),
wyjasniajg: ,Thuszcze wolowe (z wyjatkiem tluszczu nerkowego) podnoszg jakos¢ wedlin i lukanek, do
wyrobu ktérych konieczne jest uzycie jednego gatunku migsa, takich jak »Lukanka Panagyurskac
i nadaja im specyficzny smak. Zabrania si¢ uzywania mies pochodzacych od loch, knuréw [...]"
(Marinov Marin, Produkeja i zbyt wyrobow migsnych, Sofia, 1963, s. 110).

Zachowano réwniez tradycyjne metody suszenia i prasowania, ktére stanowia zasadniczy element
procesu produkgji ,Lukanka Panagyurska”. ,Prasowanie wplywa zaréwno na dojrzewanie jak i na
suszenie, ktére maja zasadniczy wplyw na jako$¢ wyrobu gotowego”, stwierdza inzynier Stefan
Danchev w swoim Badaniu technicznym nad mechanizacjg prasowania i suszenia peklowanych wyrobéw
migsnych (1972).

W Zbiorze tradycyjnych bulgarskich przepisow i technologii (opublikowanym przez bulgarskie zrzeszenie
przetworcoéw migsa, Sofia, 2002) stwierdza sig: ,Piatego dnia, gdy lukanka jest juz dobrze wysuszona,
a kawalki sloniny sg lekko wypukle pod skorka, produkt poddawany jest prasowaniu. Czynnos¢ te
wykonuje si¢ dwu- lub trzykrotnie w zaleznosci od wielkoSci produktu” (s. 17).
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3.9.

4.2

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE) nr
1216/2007)

Kontrole przeprowadzane w trakcie procesu produkeji i po jego zakonczeniu dotycza nastgpujacych
aspektow:

— zgodno$¢ stosowanych surowcéw migsnych z wymogami okreslonymi w pkt 3.6 specyfikacji,

— przestrzeganie okreSlonych w recepturze proporcji surowcéw migsnych, przypraw i dodatkow.
Kontrola przeprowadzana jest podczas dozowania mieszanki przypraw i laczenia jej z surowcami
migsnymi; ilo§¢ surowcéw, przypraw i dodatkéw musi by¢ zgodna z wymogami okreslonymi

W recepturze,

— przestrzeganie technologii produkeji podczas przygotowania farszu i wtlaczania do jelit — farsz
i wtlaczane do jelit ilosci kontrolowane sa wzrokowo,

— kontrola temperatury i wilgotnosci podczas odsaczania i suszenia produktu,

— kontrola masy wyrobu podczas suszenia do uzyskania ilo§¢ produktu gotowego nie wigkszej niz
60 % iloSci uzytego migsa, zgodnie z pkt 3.6,

— zgodno$¢ z wymogami dotyczacymi powierzchni zewnetrznej, ksztaltu i wymiaréw wyrobu goto-
wego po zakoficzeniu procesu suszenia,

— zgodno$¢ z wymogami dotyczacymi powierzchni przekroju, konsystencji, smaku i zapachu wyrobu
gotowego,

— zgodno$¢ z parametrami fizyczno-chemicznymi okreslonymi dla wyrobu gotowego w pkt 3.5
specyfikacji — kontrola zatwierdzonymi metodami laboratoryjnymi.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

Nazwa: Q Certificazioni S.r.l, organ akredytowany zgodnie z norma EN 45011 przez
Accredia — Wlochy

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

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel.[Faks +359 32649228
Telefon komérkowy +359 897901680
E-mail: office@qci.bg

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

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Organ kontroli, o ktérym mowa w pkt 4.1, przeprowadza kontrole dotyczace przestrzegania wszyst-
kich warunkéw okreslonych w specyfikacji.

Parametry okre$lone w pkt 3.9 powyzej musza by¢ kontrolowane przynajmniej jeden raz w roku.
W przypadku stwierdzenia nieprzestrzegania parametréw czestotliwos¢ kontroli zwigksza si¢ do jednej
na pol roku.
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