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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 system6w jako$ci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywcezych

(2015/C 224/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
SPECYFIKACJA GWARANTOWANE] TRADYCYJNE] SPECJALNOSCI
~IIACTbPMA TOBEXIA” (PASTARMA GOVEZHDA)
Nr UE: BG/TSG/0007/01255 - 25.8.2014
BULGARIA
1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji

JacrbpmMa rosexna” (pastarma govezhda)

2. Rodzaj produktu

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

3. Podstawy wprowadzenia rejestracji
3.1. Jest to produkt, ktory:

— otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji, przetwarzania lub skladu odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu lub $rodka spozywczego;

— O  zostal wytworzony z surowcow lub sktadnikéw, ktére sg tradycyjnie stosowane.

Produkt ,pastarma govezhda” otrzymuje si¢ w wyniku tradycyjnej metody produkgji, charakteryzujacej si¢ proce-
sem peklowania, dojrzewania i suszenia, podczas ktérego w surowcu miesnym zachodzg zlozone procesy mikro-
biologiczne, fizyko-chemiczne i biochemiczne. Podczas suszenia zachowuje si¢ okre$lone parametry temperatury
i wilgotnosci powietrza, co stwarza korzystne warunki do rozwoju specyficznych dla kraju mikrokokéw
(M. varians) oraz bakterii mlekowych (L. plantarum, L. casei). Proces ten warunkuje powstanie prawidlowej struktury,
przyjemnego aromatu i smaku produktu kofcowego.

3.2. Jest to nazwa:

— X tradycyjnie uzywana do oznaczenia okreslonego produktu;

— O wskazujaca na tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa ,pastarma govezhda” sama w sobie jest specyficzna, poniewaz ma dluga tradycje i jest znana na calym
terytorium Bulgarii. Z uwagi na jej popularno$¢ produkt pastarma zdobyl pewng widoczno$é, mimo ze region
geograficzny nie ma wplywu na jego jako$¢ lub na jego cechy charakterystyczne.

Stowo ,pastarma” w nazwie ,pastarma govezhda” jest pochodzenia tureckiego i oznacza ,solone migso suszone”
[Entsiklopedichen rechnik na chuzhdite dumi v balgarskia ezik (Encyklopedyczny stownik wyrazéw obcych w jezyku bul-
garskim, MAG 77, Sofia, 1996]. Ten spos6b przygotowania i konserwowania migsa zostal sprowadzony na teryto-
rium odpowiadajgce dzisiejszej Bulgarii w VII w. n.e. przez Protobulgaréw, ktérzy nalezeli do turecko-altajskiej
grupy etnolingwistycznej.

4. Opis

4.1. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1, w tym jego gléwne wlasciwosci fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub
organoleptyczne wskazujgce na specyfike produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,Pastarma govezhda” jest specjalnoscig z suszonego surowego migsa, o smaku i zapachu dojrzalej wolowiny, bez
przypraw i obcego posmaku.

Jest to produkt migsny przygotowany ze $wiezej niezmielonej wolowiny oraz substancji pomocniczych — przez
solenie, suszenie i prasowanie — nadajacy si¢ do bezposredniego spozycia.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wlasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary

,Pastarma govezhda” ma ksztalt podluznych i splaszczonych kawatkéw o dowolnych wymiarach.

Wilasciwy dla produktu splaszczony ksztalt otrzymuje si¢ przez kilkakrotne prasowanie w czasie suszenia, przy
pomocy pras wyposazonych w drewniane panele.

Wtasciwos$ci chemiczne

— Zawarto$¢ wody jako odsetek masy calkowitej: maksymalnie 50,0 %,

— zawarto$¢ soli kuchennej w masie catkowitej: 3,5-4,5 %,

— azotyny (ilo$¢ pozostaloéci w produkcie koficowym): nie wigcej niz 50 mg/kg,
— pH nie nizsze niz 5,4.

Wtasciwosci organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny i barwa

— Powierzchnia zewnetrzna to gladka tkanka mig$niowa, sprasowana, o szarobrgzowej barwie, thuszcz za§ ma
barwe kremowg. Dopuszcza si¢ cienka warstwe szlachetnej plesni bialego koloru.

Przekroj

— Tkanka migéniowa ma barwe ciemnobrgzowg do brazowoczerwonej, z ciemnym odcieniem na brzegach,
tluszcz za$ ma barwe kremowsa.

Konsystencja — zwarta, elastyczna.

Produkt ,pastarma govezhda” moze by¢ oferowany do sprzedazy w postaci calych kawatkéw lub w plasterkach,
pakowany prézniowo, w folii celofanowej lub zapakowany w atmosferze ochronne;j.

4.2. Opis metody produkgji produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1, ktorg producenci muszg stosowal, w tym, w stosownych
przypadkach, rodzaju i whasciwosci wykorzystywanych surowcéw lub sktadnikow, oraz metoda przygotowania produktu (art. 7
ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Do otrzymania produktu koficowego ,pastarma govezhda” wykorzystuje si¢ nastgpujace surowce i substancje
pomocnicze:

Mieso

— 100 kg wolowiny — udziec, topatka i poledwica — o pH 5,6-6,2, dobrze uformowanej i pokrojonej na kawatki
o dowolnych wymiarach.

S6l kuchenna: 3-6 kg
lub

Mieszanka peklujaca: sél kuchenna — 3-6 kg, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy (E300) — 40 g, azotan potasu
(E252) - 100 g lub azotan sodu (E251) — 85 g, rafinowany cukier krysztal — 500 g.

Sznurek: dozwolony do celéw spozywczych.

Metoda produkcji

Podczas trybowania migsa poszczegdlne grupy miesni zachowuje si¢ w stanie nienaruszonym. Migso oczyszcza si¢
z krwi, ze $ciggien i z powigzi oraz formuje w podluzne, plaskie kawalki o dowolnych wymiarach.

W ten sposéb utworzone kawalki migsa s3 nastepnie solone solg lub mieszanka peklujaca zgodnie z recepturs.
Posolone kawalki sa delikatnie ukladane w czystych naczyniach odpowiednich do dojrzewania. Sa one umieszczane
w chlodni w temperaturze 04 °C. Po 3-4 dniach kawalki sa ukladane w odwrotny sposéb (te z géry sa uktadane
na dole i odwrotnie), aby peklowanie bylo jednolite, i sa przechowywane podczas kolejnych 3-6 dni w tych
samych warunkach. Po peklowaniu produkt pastarma moczony jest w czystej zimnej wodzie do czasu uzyskania
przyjemnego stonego smaku. Po zakorniczeniu tego procesu kazdy kawalek pastarma zostaje zaopatrzony w sznu-
rek i podwieszony na elementach profilowanych lub drewnianych badZ metalowych belkach umieszczonych na
wozkach do kielbas ze stali nierdzewnej. Nalezy dopilnowaé, aby poszczegdlne kawalki nie mialy ze sobg kon-
taktu. Wiszg one na wozkach w celu odsaczenia przez 24 godz. w temperaturze powietrza nieprzekraczajgcej
12°C, a nastgpnie umieszcza si¢ je w suszarniach (suszenie automatyczne lub suszenie naturalne). Suszenie odbywa
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si¢ w temperaturze powietrza 12-17 °C przy wzglednej wilgotnosci powietrza 70-85 %. Podczas suszenia zacho-
dza ztozone procesy fizyko-chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne, a surowe migso zmienia si¢ w gotowy do
spozycia produkt. Podczas suszenia pastarma zostaje kilkakrotnie sprasowana w celu nadania jej bardziej zwartej
konsystencji i wygladzenia powierzchni. Przed sprasowaniem poszczegélne kawalki nalezy przesortowaé pod
wzgledem ich grubosci. Pierwsze prasowanie odbywa si¢, gdy kawalki sa lekko suche i gdy na powierzchni wyczu-
walna jest cienka skorka. Na og6l kawalki prasuje si¢ 2-3 razy, przy czym pierwsze prasowanie ma miejsce po
3-5 dniach po odsaczeniu. Prasowanie trwa 12-24 godzin. Caly proces suszenia trwa 25-30 dni, w zaleznosci od
wielko$ci kawalkéw, do otrzymania jedrnej i elastycznej konsystencji.

4.3. Opis najwazniejszych elementow, ktdre Swiadczg o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego
rozporzgdzenia)

Przetwarzanie wolowiny w pastarm¢ w wyniku solenia i suszenia praktykowane jest w Bulgarii od niepamigtnych
czaséw, co potwierdza prof. G. Dikov w podreczniku Higiena na mesoto (Higiena migsa) z 1930 r. W tysiacletniej
historii Bulgarii ,pastarma govezhda” byla odzwierciedleniem madrosci Bulgaréw, ktorzy majg zmyst praktyczny,
a jednocze$nie s3 wymagajacy w kwestii zywnosci. Dlatego tez produkt ma stony smak, autentyczng barwe i natu-
ralny zapach migsa, jest wytrzymaly i fatwo si¢ go przechowuje.

W ksigzce pt. Iz stopanskoto minalo na Gabrovo (Z przeszlosci gospodarczej Gabrovo) (1929 r.) prof. P. Tsonchev
wyjasnia technike stosowang w odniesieniu do tuszy wolowych w regionie 150 lat temu: ,Z jednej sztuki bydla
o Sredniej masie 250 kg otrzymuje si¢ 70 kg pastarma...”.

Rzemie$lniczy sposéb produkgji, praktykowany w XIX w. i na poczatku XX w., polegal na sezonowej produkgji
,pastarma govezhda” w naturalnych suszarniach regionéw balkanskich w sprzyjajacych warunkach klimatycznych.
Tradycyjna metoda produkgji, charakteryzujaca si¢ procesem suszenia, spowodowala, ze ten rodzaj produktu stat
si¢ bulgarskg specjalnoscig. Podczas suszenia zachowuje si¢ okreSlone parametry temperatury i wilgotnosci powie-
trza, co stwarza korzystne warunki do rozwoju specyficznych dla kraju mikrokokéw (M. varians) oraz bakterii mle-
kowych (L. plantarum, L. casei), ktore przyczyniaja si¢ do charakterystycznego smaku tego produktu [dr K. Valkova,
Tehnologiya na mesnite produkti (Technologia produktéw miesnych), Plowdiw, 2005; dr K. Boshkova, Microbiologiya na
mesoto, ribata i yaytsata (Mikrobiologia migsa, ryb i jaj), Plowdiw, 1994]. Dzieki popularnosci produktu oraz poja-
wieniu si¢ klimatyzowanych suszarni, w ktorych utrzymywane sg parametry suszenia $rodowiska naturalnego, pro-
dukcja ,pastarma govezhda” rozpowszechnila si¢ we wszystkich regionach kraju i zostala uprzemyslowiona,
z poszanowaniem jakoSciowych cech charakterystycznych i receptury produktu, ktére do chwili obecnej pozostaly
niezmienione.

Pierwsze krajowe normy jakosci dotyczace produkji ,pastarma govezhda” i obrotu tym produktem zostaly opubli-
kowane przez Wyzszy Instytut Higieny Weterynaryjnej i Kontroli Produktéw Pochodzenia Zwierzecego w 1942 r.
Opisujac proces produkeji pastarma, dr M. Yordanov i dr T. Girginov dokonujg interpretacji zargonu z tamtych
czasOw: ,suszenie i prasowanie powtarzajg si¢ az do otrzymania catkowicie gotowego — »ugotowanegos, jak méwili
tradycyjni producenci, produktu”.

Sklad ,pastarma govezhda” oraz zwiazane z nim wymogi dotyczace jakosci zostaly po raz pierwszy znormalizo-
wane w 1955 r. w ramach normy bulgarskiej ,BIIC 2014-55 Pastarma govezhda i bivolska”. Ustanowiono w niej
glowne zasady i normy majace zastosowanie do procesu technologicznego, dzigki ktéremu otrzymuje si¢ ten wyso-
kiej jakosci produkt. Metode produkcji ,pastarma govezhda” opisano w Sbornik tehnologicheski instruktsii po mesnata
promishlenost (Zbiér artykutéw dotyczacych instrukeji technicznych w przemysle migsnym) (1958), Proizvodstvo
i plasment na mesni produkti (Produkcja produktéw miesnych i obrét nimi) (1963) oraz Sbornik tehnologichni instrukt-
sii za proizvodstvo na mesni proizvedeniya (Zbior artykuléw dotyczacych instrukeji technicznych do celéw wyrobu
produktéw miesnych) (1980); w wyzej wymienionych pozycjach stwierdza sig, ze sklad i sposéb produkeji nie
zmienily si¢ z biegiem czasu. W swoich wspomnieniach dr R. Chilingirov, dos$wiadczony specjalista z fabryki migsa
,Rodopa” w Shumen w latach 60. ubiegtego wicku, o§wiadczyh: ,Podstawowa tradycyjna metoda (sposob) produkcji
zostala doskonale zachowana mimo nowoczesnego wyposazenia technicznego i klimatyzowanych chlodni”.
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