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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkow

spozywczych
(2014/C 101/09)

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

WNIOSEK O REJESTRACJE GWARANTOWANE] TRADYCY]JNE]J SPEC]ALNOgCI (GTS)
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

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

,POJIE TPAIIE3UIIA” (ROLE TRAPEZITSA)
Nr WE: BG-TSG-0007-01020 - 23.07.2012

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni produkti
(Stowarzyszenie Wytworcow Tradycyjnych Suszonych na Surowo Produktéw na Bazie Migsa) (STSSMP)

Adres:  bul. Shipchenski prohod
bl. 240, vh. A, ap. 6., et. 3
1111 Sofia
BULGARIA

Tel.: +359 29712671
Faks: +359 29733069

E-mail:  office@amb-bg.com

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Bulgaria

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

,Pore Tpamesuua” (Role Trapezitsa)

3.2.  Nalezy okreslic, czy nazwa

jest specyficzna sama w sobie

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,Role Trapezitsa” pochodzi od ,Trapezitsa”, nazwy majacego historyczne znaczenie wzgérza w
Wielkim Tyrnowie, dawnej carskiej stolicy Bulgarii. Wspomniana nazwa weszla do powszechnego uzycia
pomimo braku wplywu regionu geograficznego na proces produkcji. Nazwa jest specyficzna sama w
sobie, poniewaz jest stosowana i znana w calej Bulgarii i posiada wieloletnig histori¢ i renome. Produkt
jest nadal wytwarzany i popularny w calym kraju pod ta nazwa.

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.  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

3.4. Typ produktu

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

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

,Role Trapezitsa” jest prasowanym, suszonym na surowo produktem migsnym przygotowywanym ze
schlodzonego lub zamrozonego podgardla wieprzowego oraz mieszanki soli i naturalnych przypraw
(czarny lub bialy pieprz i czosnek) umieszczonym w oplecionej sznurkiem ostonce wykonanej z bydle-
cego jelita Slepego lub kolagenu i siatki. ,Role Trapezitsa” nadaje si¢ do bezposredniego spozycia po
usunieciu ostonki.

Wtlasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary

Cylindryczny, splaszczony, wydluzony, kazdy kawalek o grubosci co najmniej 3 cm.

Wtasciwos$ci chemiczne

— zawarto$¢ wody: nie wigcej niz 38,0 % masy catkowitej,

— s6l kuchenna: nie wigcej niz 4,5 % masy calkowitej,

— azotyny resztkowe w produkcie koncowym: nie wiecej niz 50,0 mg/kg,

— pH: nie mniej niz 5,4.

Wtlasciwosci organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny i kolor: czysta powierzchnia pokryta cienka warstwg bialej, szlachetnej plesni.

Przekréj: gladki i czysty, migso o kolorze rézowoczerwonym, a kawalki tluszczu o kolorze bialym do
jasnokremowego.

Konsystencja: zwarta i elastyczna.

Smak i zapach: charakterystyczny, przyjemny, $rednio stony, o wyraZnym aromacie czosnku i czarnego
pieprzu.

,Role Trapezitsa” moze by¢ wprowadzany do obrotu w caloici, w kawatkach lub w plasterkach,
w opakowaniach prézniowych, w celofanie lub pakowany w atmosferze modyfikowane;j.

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

Sklad na 100 kg skladnikéw

Podgardle wieprzowe, schlodzone lub zamrozone
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— Przyprawy:
— naturalny pieprz czarny lub bialy — 400 g,
— czosnek — 100 g.

— Mieszanka solgca: 4,50 kg soli kuchennej; 40 g kwasu askorbinowego (E300) jako substancji przeciw-
utleniajgcej; 100 g azotanu potasu (E252) lub 85 g azotanu sodu (E251) jako substancji konserwu-
jacej; 500 g rafinowanego cukru krysztatu.

— Bydlece jelito $lepe, powloka kolagenowa, siatka dopuszczona do stosowania z Zywnoscig.

Metoda produkcji

,Role Trapezitsa” przygotowuje si¢ ze schlodzonego lub zamrozonego podgardla wieprzowego o pH
wynoszacym 5,6—6,2. Podgardla wieprzowe zwija si¢ i umieszcza w czystych pojemnikach do solenia. W
celu zapewnienia lepszego rozmieszczenia skladnikéw mieszanki solagcej w pierwszej kolejnosci miesza sig
azotany i sl kuchenng, a nastgpnie dodaje pozostale skladniki. Migso soli si¢ recznie lub mechanicznie.
Solone podgardla umieszcza si¢ ciasno w pojemnikach plastikowych lub ze stali nierdzewnej, aby dojrzaly
w chlodni w temperaturze 0-4°C. Po 4-5 dniach zmienia si¢ ulozenie kawalkéw (zamiana miejscami
kawalkéw na gérze z kawalkami na dole) i pozostawia przez co najmniej 10-12 dni w tych samych
warunkach az do pelnego i réwnego nasolenia. Po zakonczeniu etapu solenia migso umieszcza sie w
ostonce wykonanej z bydlecego jelita Slepego lub powloki kolagenowej. Kazdy kawalek oplata si¢ spiralnie
sznurkiem lub umieszcza ciasno w siatce i wiesza na drewnianych lub metalowych ramach lub pretach
umieszczonych na woézkach do kielbasy wyprodukowanych ze stali nierdzewnej. Kawalki nie moga si¢ ze
sobg stykal. Wisza na wozkach w celu odsaczenia do 24 godzin w temperaturze powietrza nieprzekra-
czajacej 12°C. Po odsaczeniu pozostajg na wozkach, ktore przesuwa si¢ do naturalnych lub klimatyzowa-
nych suszarni, w ktérych mozna regulowal temperature i wilgotno$é. Podczas suszenia utrzymuje sig
temperature 12-17°C i wilgotno$¢ wzgledng w przedziale 70-85%. Po 3-5 dniach suszenia ,Role Trape-
zitsa” jest prasowany przez 12-24 godzin. Wstepne prasowanie odbywa si¢ po lekkim osuszeniu
kawalkéw ,Role Trapezitsa”, gdy na ich powierzchni mozna wyczu¢ delikatng skérke. Przed prasowaniem
nalezy posortowaé je wedlug grubosci. Prasowanie przeprowadza si¢ zazwyczaj dwu- lub trzykrotnie.
Proces suszenia kontynuowany jest do momentu uzyskania zwartej elastycznej konsystencji.

3.7.  Spegyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Specyficzny charakter ,Role Trapezitsa” wynika z nastgpujacych charakterystycznych wiasciwosci produktu:

— mickko$¢ i soczysto§¢ — podgardle wieprzowe, z ktérego wytwarza si¢ ,Role Trapezitsa”, jest
marmurkowym miesem wysokiej jakosci. Stosowanie wspomnianego skladnika i przestrzeganie trady-
cyjnej metody produkcji (w szczegélnoSci podczas suszenia i prasowania) nadaje produktowi konco-
wemu charakterystyczna soczysto$¢ i migkkosc,

— smak i zapach — charakterystyczny smak i zapach ,Role Trapezitsa” wynika takze z polaczenia przy-
praw, w szczegdlnosci czosnku, ktére s starannie wybierane i odmierzane, z migsem podgardla
wieprzowego. Specyficzny aromat i smak produktu wynika takze z dlugiego procesu suszenia w
ostonce,

— ksztalt — produkt ma charakterystyczny splaszczony ksztalt, ktéry uzyskuje po prasowaniu. Inng
specyficzng cecha charakterystyczna ,Role Trapezitsa” jest umieszczanie migsa w oplecionej siatkg
ostonce wykonanej z bydlecego jelita $Slepego lub powloki kolagenowej oraz uzyskiwanie przez nie
specyficznego splaszczonego ksztaltu w wyniku kilkukrotnego prasowania, co ulatwia odréznienie ,Role
Trapezitsa” od innych suszonych na surowo nierozdrobnionych specjalnoici z migsa z tej samej grupy.

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

Suszone na surowo specjalnosci z migsa produkowane z nierozdrobnionej wieprzowiny sa tradycyjnymi i
specyficznymi formami bulgarskich produktéw na bazie miesa. Produkuje si¢ je z poledwicy wieprzowej
lub podgardla wieprzowego. ,Role Trapezitsa”, ktéry produkuje si¢ w Bulgarii z wykorzystaniem tradycyj-
nych technik od ponad 30 lat, jest jednym z takich produktéw.
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Przepis znormalizowano po raz pierwszy w bulgarskich normach panstwowych BDS 2984-75 — ,Rolada
wieprzowa”, Pafistwowa Komisja Normalizacyjna, Sofia, 1975 r., a nastepnie BDS 2984-84 — ,Role Trape-
zitsa”. Technike produkcji ,Role Trapezitsa” opisano w podreczniku Sbornik tehnologichni instruktsii za proiz-
vodstvo ma mesni proizvedeniya (Wskazéwki dotyczace wytwarzania produktéw na bazie migsa) opubliko-
wanym w 1981 r. przez DSO Rodopa i Instytut Przemystu Migsnego. Wspomniang technike i przepis
stosuje si¢ do dzis.

Gléwnym powodem wprowadzenia tych norm byla cheé ochrony tradycyjnego przepisu i zharmonizo-
wania techniki produkcji za pomocg wspdlnego zbioru zasad majacego zapewni¢ wiasciwe dojrzewanie na
etapie suszenia, ktdre jest zasadniczym i tradycyjnym aspektem produkcji tego rodzaju produktu. Proces
ten powoduje zmiany mikrobiologiczne, biochemiczne i fizykochemiczne w surowym migsie, ktére spra-
wiajg, ze staje si¢ ono odpowiednie do bezposredniego spozycia i nadaje mu specyficzne wiasciwosci
organoleptyczne, odzywcze i biologiczne. Dostgpna mikroflora odgrywa w tym procesie kluczowa role.
Istotnym warunkiem naturalnej selekcji szczegdlnej mikroflory jest stosowanie tradycyjnych pras zlozonych
z drewnianych plyt stosowanych do prasowania podczas suszenia. Produkt jest prasowany nie tylko w
celu nadania mu splaszczonego ksztaltu, ale takze ze wzgledu na fakt, Ze prasowanie ma wplyw na
dojrzewanie i suszenie, jak réwniez na niektdre wilasciwosci decydujace o jakosci produktu koncowego,
poniewaz unika si¢ nierdwnego suszenia wynikajacego ze wzmozonego przemieszczania masy w
warstwach powierzchniowych i zatrzymania jej w Srodku, gdyz mogloby to by¢ powodem wad.

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

Podczas przetwarzania i po jego zakoniczeniu przeprowadza si¢ kontrole:

— zgodnosci skladnikéw migsnych z wymogami okreSlonymi w pkt 3.6,

— przestrzegania proporcji skladnikéw migsnych i mieszanki solacej okreSlonych w przepisie: kontrole
odbywaja si¢ podczas odmierzania mieszanki solacej i mieszania jej ze skladnikami miesnymi, a ilosci
skladnikéw i dodatkéw poréwnuje si¢ z przepisem,

— przestrzegania przebiegu procesu produkcji opisanego w pkt 3.6 podczas solenia podgardla po
zZwinigciu,

— przestrzegania przebiegu procesu produkcji opisanego w pkt 3.6 podczas umieszczania solonego migsa
w oslonce,

— temperatury i wilgotnosci podczas odsaczania i suszenia, w tym ogledziny produktu,

— spelniania wymogéw dotyczacych wygladu zewnetrznego i koloru przez ogledziny produktu po zakon-
czeniu procesu suszenia,

— spelniania wymogéw dotyczacych przekroju, konsystencji, aromatu i smaku, okreslonych w pkt 3.5,
przez analize sensoryczng produktu koficowego,

— spelnienia wymaganych parametrow fizykochemicznych produktu koncowego, okreslonych w pkt 3.5,
za pomoca zatwierdzonych metod laboratoryjnych.

Powyzsze parametry muszg by¢ kontrolowane raz na rok. Jezeli na okreSlonym etapie zostang wykryte
naruszenia, kontrole przeprowadza si¢ z wigksza czestotliwoscia, raz na sze$¢ miesiecy.
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4. Organ lub jednostka kontrolujgca zgodno$é ze specyfikacja produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Q Certificazioni S.r.l.

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

ul. Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv
BULGARIA

Tel. /faks: +359 32649228

Telefon komérkowy: +359 897901680

Adres e-mail: office@qci.bg

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

4.2, Szczeg6lne zadania organu lub jednostki

Organ kontrolny okreSlony w pkt 4.1 przeprowadza kontrole spelniania wszystkich kryteriéw przewidzia-
nych w specyfikacji produktu.
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