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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2015/2257
z dnia 4 grudnia 2015 r.

rejestrujagce w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalno$ci nazwe [KaiicepoBan Bpar
Tpakus (Kayserovan vrat Trakiya) (GTS)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w
sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych ('), w szczegblnosci jego art. 52 ust. 3 lit a),

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek o rejestracje nazwy ,KaiicepoBan Bpar
Tpakus” (Kayserovan vrat Trakiya), zlozony przez Bulgarie, zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej (%).

(2) W dniu 11 czerwca 2014 r. Komisja otrzymala powiadomienie o sprzeciwie od Izby Handlowej w Kayseri
(Turcja). Po przekazaniu tego powiadomienia, poczta elektroniczng z dnia 14 sierpnia 2014 r. przeslano
uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie. Art. 51 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 stanowi, ze po
powiadomieniu o sprzeciwie w terminie dwdch miesiecy nalezy zlozy¢ uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie.
W tym przypadku uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie zostalo zlozone po terminie dwdch miesigcy. W
zwigzku z tym Komisja uznaje sprzeciw Izby Handlowej w Kayseri (Turcja) za niedopuszczalny.

(3) W dniu 12 czerwca 2014 r. Grecja przestala powiadomienie o sprzeciwie, w tym uzasadnione o$wiadczenie o
sprzeciwie. Sprzeciw zostal wystosowany na podstawie art. 21 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
Argumentowano w nim, ze z tego wzgledu, ze czg$¢ regionu Tracji nalezy do Gregji, rejestracja nazwy
,Kaitceposan Bpar Tpakms” (Kayserovan vrat Trakiya) uniemozliwilaby greckim producentom uzywanie nazwy
geograficznej ,0pakn” (Tracja). Istnieje szereg produktéw miesnych, ktérych nazwy handlowe zgodnie z prawem
zawierajg oznaczenie ,Tracja”

(4)  Komisja przeanalizowala sprzeciw Grecji i uznala go za dopuszczalny w rozumieniu art. 21 ust. 1 lit. b)
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Pismem z dnia 10 pazdziernika 2014 r. Komisja wezwala wigc zaintere-
sowane strony do rozpoczecia odpowiednich konsultacji w celu osiggniecia porozumienia zgodnie z ich
procedurami wewnetrznymi.

(5)  Bulgaria i Grecja osiagnely takie porozumienie, zgloszone Komisji w dniu 5 maja 2015 r.

(6)  Tres¢ umowy zawartej pomiedzy Bulgarig i Grecja moze zostaé wzigta pod uwage w takim zakresie, w jakim jest
ona zgodna z przepisami rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i innymi przepisami UE.

(7) W $wietle art. 18 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, aby rozrézni¢ produkty, ktére maja podobne nazwy,
i unikna¢ ryzyka wprowadzenia w blad konsumentéw co do pochodzenia produktu, Bulgaria i Grecja uzgodnily,
ze nazwie ,KaricepoBan Bpar Tpakus” (Kayserovan vrat Trakiya) powinno towarzyszy¢ o$wiadczenie ,wytworzono
zgodnie z tradycja Bulgarii”.

(8)  Obie strony uzgodnily réwniez, by niniejsze rozporzadzenie zawieralo o$wiadczenie wyja$niajace, ze nazwa
geograficzna ,Tracja” nie powinna by¢ uznawana za zastrzezona dla ,Kaiiceposan Bpar Tpakus” (Kayserovan vrat
Trakiya).

9) W zwigzku z powyzszym Komisja uwaza, Ze nazwie ,Kaitceposan Bpar Tpakums” (Kayserovan vrat Trakiya)
powinno towarzyszy¢ o$wiadczenie ,wytworzono zgodnie z tradycja Bulgarii”.

() Dz.U.L343714.12.2012,s. 1.
() Dz.U.C75214.3.2014,s. 16.
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(10) Ponadto nalezy wyjasnié, ze, bez uszczerbku dla art. 24 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, rejestracja
nazwy ,Kaiiceposan Bpar Tpakus” (Kayserovan vrat Trakiya), wytworzono zgodnie z tradycja Bulgarii, nie
uniemozliwia producentom uzywania nazwy geograficznej ,Tracja”, w tym jej tlumaczen, przy etykietowaniu lub
prezentacji na terytorium Unii zgodnie z prawem UE, a w szczeg6lnosci rozporzadzeniem Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1169/2011 (') w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zZywnosci,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Nazwa ,KaiicepoBan Bpar Tpakus” (Kayserovan vrat Trakiya)(GTS)] zostaje zarejestrowana.

Nazwa podana w pierwszym akapicie niniejszego artykutu okresla produkt nalezacy do klasy 1.2. Produkty wytworzone
na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.), wymienionej w zalaczniku XI do rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (%).

Artyku} 2

Nazwie, o ktérej mowa w art. 1, towarzyszy o$wiadczenie ,wytworzono zgodnie z tradycja Bulgarii”. Skonsolidowana
specyfikacja produktu znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Nazwa geograficzna ,Tracja”, w tym jej tlumaczenia, moze by¢ nadal uzywana przy etykietowaniu lub prezentacji na
terytorium Unii, pod warunkiem przestrzegania zasad i przepisow obowigzujgcych na mocy unijnego porzadku
prawnego.

Artykut 4

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 4 grudnia 2015 r.

W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER
Przewodniczgcy

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat Zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE)
nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE,
dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67|WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004, Dz.U.L 3042 22.11.2011,s. 18.

(*) Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych
(Dz.U.L179219.6.2014, 5. 36).
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3.1.

ZAELACZNIK
WNIOSEK O REJESTRACJE GWARANTOWANE] TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI (GTS)

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006 (*)

~KAVICEPOBAH BPAT TPAKUS” (KAYSEROVAN VRAT TRAKIYA)

Nr WE: BG-TSG-0007-01018 - 23.7.2012

Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

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

— Adres: bul. Shipchenski prohod, bl. 240, vh A, ap 6, et. 3, Sofia 1111, Bulgaria
— Tel. +359 29712671
— Faks +359 29733069

— Adres e-mail: office@amb-bg.com

Pafistwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Bulgaria

Specyfikacja produktu
Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007 ("))
,Kaitcepoan Bpar Tpakust” (,Kayserovan vrat Trakiya”)

Nazwie towarzyszy o$wiadczenie ,wytworzono zgodnie z tradycja Bulgarii”.

3.2. Nalezy okresli¢ czy nazwa

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

Nazwa ,Kayserovan vrat Trakia” zostala po raz pierwszy wprowadzona w 1980 r. w dokumencie normalizacyjnym
dotyczacym jego produkeji — Norma przemystowa 18-71996-80, ktéry opracowalo dwoje bulgarskich naukowcow
— Dzhewizow i Kisewa. Produkt zdobyl szybko popularnos¢ i jest tradycyjnie produkowany w Bulgarii pod
powyzsza nazwg od ponad 30 lat. Nazwa jest takze specyficzna sama w sobie, poniewaz zawiera gtéwne skladniki
produktu opisanego w pkt 3.6.

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

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych bedacych

gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami (Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1). Rozporzadzenie zastapione rozporzadzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1216/2007 z dnia 18 pazdziernika 2007 r. ustanawiajace szczegdlowe zasady wykonania rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywezych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjal-
noSciami (Dz.U.L 2752 19.10.2007, s. 3).


mailto:office@amb-bg.com
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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)

,Kayserovan vrat Trakia” jest peklowanym na surowo przysmakiem z niepokrojonego migsa. Przygotowuje si¢ go
ze Swiezego odkostnionego podgardla wieprzowego. Jest wielokrotnie prasowany podczas peklowania i powlekany
mieszankg Kaiser (kayserova smes) z zi6l i bialego wina. Nadaje si¢ do bezposredniego spozycia przez wszystkie
grupy konsumentow.

Wlasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary

— Wydluzony, splaszczony cylinder o grubosci 3-4 cm.

Wlasciwosci chemiczne

— zawarto$¢ wody: nie wigcej niz 40,0 % masy calkowitej;
— 56l kuchenna: nie wigcej niz 5,0 % masy catkowitej;
— azotyny (ilo§¢ pozostatosci w produkcie koficowym): nie wigcej niz 50 mg/kg;

— pH nie mniejsze niz 5,4.

Wlasciwosci organoleptyczne

Wyglgd zewngtrzny i kolor:
— powierzchnia pokryta bragzowoczerwona mieszanka Kaiser, dobrze wysuszona, z wyrazng skorka.
Przekrdj

— Tkanka mig$niowa jest intensywnie czerwona, podczas gdy tluszcz ma barwe tososiowq i grubo$¢ nieprzekra-
czajgcg 1 cm.

Konsystencja: zwarta i elastyczna.

Smak i zapach: charakterystyczny, przyjemny, lekko stony, o wyraznym aromacie wykorzystanych przypraw, wolny
od obcych smakéw i zapachdw.

,Kayserovan vrat Trakia” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci, w kawatkach lub w plasterkach, w
opakowaniach prézniowych, w celofanie lub pakowany w atmosferze modyfikowane;.

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

Do produkgji ,Kayserovan vrat Trakia” potrzebne s3 nastepujace skladniki i dodatki:
Migso: podgardle wieprzowe: 100 kg

Mieszanka solgca na 100 kg podgardla wieprzowego: 3,35 kg soli kuchennej; 40 g kwasu askorbinowego (E300)
jako substancji przeciwutleniajacej; 100 ¢ azotanu potasu (E252) lub 85 g azotanu sodu (E251); 500 g
rafinowanego cukru krysztatu.

Mieszanka Kaiser na 100 kg podgardla wieprzowego:
— 4,0 kg czerwonej papryki

— 3,0 kg kozieradki pospolitej

— 2,0 kg czosnku

— 12,0 litréw bialego wina

sznurek/przedza z konopi siewnych
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Metoda produkcji

Do produkgji ,Kayserovan vrat Trakia” wykorzystuje si¢ Swiezg, w pelni dojrzalg karkéwke o pH wynoszacym
5,6—6,2. Migso jest ostroznie odkostniane bez naruszania grup mig$ni. Przednia krawedz przebiega miedzy koscig
potyliczng i pierwszym kregiem szyjnym, tylna miedzy piatym i széstym kregiem piersiowym i ponizej pigtej
przestrzeni miedzyzebrowej. Dolna krawedz przecina horyzontalnie pierwsze pie¢ zeber. Odkostnione migso
oczyszcza si¢ z krwi, oprawia i trybuje. Oprawione podgardla wieprzowe uklada si¢ w odpowiednich czystych
pojemnikach do solenia. Mieszanke soli kuchennej, kwasu askorbinowego, azotanu potasu lub sodu i rafinowanego
cukru krysztalu wciera si¢ recznie lub mechanicznie. Solone podgardla umieszcza si¢ ciasno w pojemnikach
plastikowych lub ze stali nierdzewnej, aby dojrzaly w chlodni w temperaturze 0-4 °C. Po 3—4 dniach zmienia si¢
ulozenie kawatkéw (zamiana miejscami kawalkéw na gérze z kawatkami na dole) i pozostawia co najmniej na
kolejne 10 dni w tych samych warunkach az do pelnego i réwnego nasolenia. Do kazdego solonego podgardla
przywiazuje si¢ petle ze sznurka i zawiesza na drewnianych lub metalowych ramach (pretach) umieszczonych na
wozkach do kielbasy wyprodukowanych ze stali nierdzewnej. Kawalki nie moga si¢ ze soba stykal. Wisza na
wozkach w celu odsgczenia do 24 godzin w temperaturze powietrza nieprzekraczajacej 12 °C. Po odsaczeniu
pozostajg na wozkach, ktére przesuwa si¢ do naturalnych lub klimatyzowanych suszarni, w ktérych mozna
regulowal temperature i wilgotno$¢. Podczas suszenia utrzymuje si¢ temperature 12-17 °C i wilgotnos¢ wzgledna
w przedziale 70-85 %. Podczas suszenia i peklowania migso jest kilkakrotnie prasowane. Prasowanie trwa
12-24 godzin. Wstepne prasowanie odbywa si¢, gdy kawalki ,Kayserovan vrat Trakia” s3 w miare suche w dotyku i
mozna na nich wyczu¢ delikatng skorke. Przed prasowaniem nalezy posortowaé je wedlug grubosci. Suszenie
kontynuuje si¢ do momentu uzyskania przez migso zwartej elastycznosci i zawartosci wody nieprzekraczajacej
40 % masy catkowitej. Po ostatnim prasowaniu kawalki migsa pokrywa si¢ mieszankg Kaiser skladajaca si¢ zgodnie
z przepisem z przypraw, wody i bialego wina, rozsmarowang dokladnie, tak aby uzyska¢ 2-3 mm powloke.
Nastepnie wiesza si¢ je, aby wyschly az do calkowitego zaschnigcia mieszanki, z ktdrej powstaje skorka. Kozieradka
pospolita jest wezesniej skrupulatnie mielona, a nastgpnie moczona w letniej wodzie przez 24 godziny.

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)
— Smak i wladciwosci aromatyczne produktu

Starannie wybrane i oddzielone $wieze podgardle wieprzowe i mieszanka Kaiser nadaja ,Kayserovan vrat Trakia”
niepowtarzalny smak i aromat.

Do produkgji ,Kayserovan vrat Trakia” nie stosuje si¢ zadnych kultur starterowych ani regulatoréw pH, co
odréznia go od produktéw wytwarzanych z wykorzystaniem innowacyjnych technologii.

— Specyficzny splaszczony ksztalt kawalkow

Charakterystyczny ksztalt otrzymuje si¢ dzigki wielokrotnemu prasowaniu podczas procesu suszenia.

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

,Kayserovan vrat Trakia” nalezy do grupy peklowanych na surowo i prasowanych przysmakéw z niepokrojonej
wieprzowiny. Jest jednym z wielu produktéw wytwarzanych na bazie migsa, ktére produkuje si¢ w Bulgarii od
dziesigcioleci. ,Kayserovan vrat Trakia” wytwarzany jest w Bulgarii od ponad trzydziestu lat.

Dane historyczne dotyczace technologii i przepis na ,Kayserovan vrat Trakia” znajduja si¢ w dokumencie normali-
zacyjnym ustalajgcym wymogi dotyczace produktu ON 18-71996-80 — ,Plovdiv” suszony/wedzony w paskach,
,Rodopa” suszony/wedzony w paskach, ,Kayserovan svinski vrat Trakia”, Krajowa Unia Rolno-Przemystowa (NAPS),
Sofia, 1980 r. Technike produkeji okreslono w instrukeji technicznej nr 326 z dnia 20 pazdziernika 1980 r.
dotyczacej produkgji ,Plovdiv” i ,Rodopa” suszonych/wedzonych w paskach oraz ,Kayserovan svinski vrat Trakia”,
Krajowa Unia Rolno-Przemystowa (NAPS), Sofia, 1980 r., ktére przygotowali naukowcy Dzhewizow i Kisewa w
Plowdiwie.

W tradycyjnej metodzie produkcji ,Kayserovan vrat Trakia” niektére parametry (temperatura i wilgotnos$é) musza
by¢ utrzymane podczas procesu suszenia. Ponadto na zasadzie odstepstwa okre$lonego w art. 10 ust. 4 rozporzg-
dzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (') stosuje si¢ prasy z drewnianymi powierzchniami.
Dzigki temu powstaja warunki sprzyjajace naturalnemu rozwojowi pozadanej mikroflory podczas suszenia.
Prasowanie nadaje produktowi jego charakterystyczny splaszczony ksztalt i specyficzny tradycyjny smak, ktory
pozostal niezmieniony do chwili obecne;j.

(") Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy
dotyczgce higieny w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55).
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3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Podczas procesu produkdji i po jego zakonczeniu przeprowadza si¢ kontrole:
— zgodnosci wykorzystanych skladnikéw migsnych z wymogami okreslonymi w pkt 3.6 specyfikacji,

— przestrzegania proporcji skfadnikéw miesnych i mieszanki solacej okreslonych w przepisie podczas odmierzania
mieszanki solgcej i mieszania jej ze skladnikami migsnymi oraz przestrzegania ilosci skladnikéw i dodatkéw
okreslonych w przepisie,

— odpowiedniego stosowania technik produkcji przy soleniu oprawionych kawatkéw miesa zgodnie z pkt 3.6,
— temperatury i wilgotnosci podczas odsaczania i suszenia, w tym réwniez przez ogledziny produktu,

— przestrzegania proporgji sktadnikéw migsnych i mieszanki Kaiser okre$lonych w przepisie podczas odmierzania
mieszanki Kaiser i mieszania jej ze skladnikami miesnymi oraz przestrzegania ilosci skladnikéw i przypraw
okreslonych w przepisie,

— klarownosci i terminu przydatnosci do spozycia bialego wina stosowanego w mieszance Kaiser i zgodnosci jego
ilosci z przepisem w pkt 3.6,

— odpowiedniego wygladu zewnetrznego i koloru przez ogledziny produktu w celu ustalenia zakresu, w jakim
mieszanka Kaiser stworzyla skorke na powierzchni produktu,

— odpowiedniej konsystencji, aromatu i smaku przekroju przez analiz¢ sensoryczna produktu koncowego,

— zgodnosci parametréw fizykochemicznych produktu koncowego z pkt 3.5 specyfikacji za pomoca zatwier-
dzonych metod laboratoryjnych.

Powyzsze parametry muszg by¢ kontrolowane raz na rok. Jezeli na okreslonym etapie zostanie wykryte naruszenie,
kontrole przeprowadza si¢ z wigksza czestotliwoscia, raz na sze$¢ miesigcy.

4. Organ lub jednostka kontrolujgca zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Q Certificazioni S.r.l.

Adres: Villa Parigini, loc. Basciano, 53035 Monteriggioni (SI), Wlochy;
Bulgaria 4000 Plovdiv No 42a, Ulitsa Leonardo da Vinci

Tel.[faks +359 32649228

Telefon komérkowy +359 897901680

Adres e-mail: office@qci.bg

[ Organ pu- Organ pry-
blicznyfjednostka  watny/jednostka
publiczna prywatna

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Organ kontrolny, o ktéorym mowa w pkt 4.1, przeprowadza kontrole spelniania wszystkich kryteriéw przewi-
dzianych w specyfikacji.
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	ROZPORZĄDZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2015/2257 z dnia 4 grudnia 2015 r. rejestrujące w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalności nazwę [Кайсерован врат Тракия (Kayserovan vrat Trakiya) (GTS)] 

