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

(2014/C 75/05)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,TOPHOOPSXOBCKUM CYIXKYK” (,GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK”)
NR WE: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Rodzaj zmiany (zmian)

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany)

. Opis produktu

Wprowadza si¢ zmiany w pkt 3.3 jednolitego dokumentu — ,Surowce”: ,Swieze migso wolowe zdro-
wych, dobrze odkarmionych zwierzat w wieku 18 miesiecy w momencie uboju”, zmieniajac wiek bydla
w momencie uboju na ,ponad 12 miesigcy” i usuwajac informacje dotyczace dodatkowych wiasciwosci
(zdrowe, dobrze odkarmione zwierzeta), poniewaz mozna domniemywac, ze takie cechy zostang
osiggniete.

Zmiana jest konieczna ze wzgledu na sposéb wprowadzania do obrotu surowcéw (migso wolowe bez
kosci) stosowanych przez podmioty zgodnie ze zmianami warunkéw regulujacych identyfikacje, klasy-
fikacje i stosowanie opiséw handlowych dotyczacych migsa otrzymywanego z dorostego bydla.

Artykulem 113b rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007 (zmienionego rozporzadzeniem Rady (WE)
nr 361/2008 z dnia 14 kwietnia 2008 r.) zmieniono zasady regulujace identyfikacje wolowiny pocho-
dzacej od bydla w zaleznosci od wieku w momencie uboju, wprowadzajagc wymdg stosowania réznych
opiséw handlowych w odniesieniu do migsa z bydla w wieku do dwunastu miesiecy i do migsa
z doroslego bydla w wieku powyzej dwunastu miesigcy.

Zgodnie z art. 6 i 7 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1249/2008 z dnia 10 grudnia 2008 r. od
producentéw wolowiny z dorostego bydla nie wymaga si¢ identyfikacji, przy pomocy oznaczenia
wykazujacego kategorie oraz klase uformowania i okrywy tluszczowej, tusz, z ktérych otrzymuje si¢
mieso bez kosci.

Otrzymywanie migsa z ,dobrze odkarmionych zwierzat” zapewniono dzigki definicji wprowadzonej
w czesci IV pkt 2 zalacznika III do rozporzadzenia (WE) nr 1234/2007: ,»bydlo doroste« oznacza
bydlo zywe o masie powyzej 300 kg”. Otrzymywanie migsa ,ze zdrowych zwierzat” zagwarantowano
dzigki znakom stosowanym w odniesieniu do surowca lub dokumentacji z zakladu pochodzenia
zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady.

Zgodnie ze wspomnianym wyzej prawodawstwem producenci migsa wotowego bez kosci umieszczaja
na etykietach i dokumentach towarzyszacych jedynie opis handlowy ,wolowina”, nie identyfikujac i nie
klasyfikujac tusz grupy zwierzat, z ktérych je otrzymano, a takze nie okreslajgc ich wieku w momencie
uboju. W zwiazku z powyzszym surowce do produkeji ,Gornooryahovski Sudzhuk” okreslono jako
,<Swieze migso”, co oznacza, Ze migso otrzymano ze zdrowego, dobrze odkarmionego dorostego bydta
w wieku powyzej 12 miesiecy w momencie uboju.

Stosowanie migsa z bydla, ktorego wiek w momencie uboju wynosi miedzy 12 i 18 miesiecy nie
wplywa na specyfike produktu i nie zmienia jego wlasciwosci organoleptycznych i fizykochemicznych,
poniewaz: jednolito$¢ i jako$¢ farszu miesnego zapewniono przez odpowiedni wybdr migsa oraz
usuniecie tkanki facznej i loju; specyficzne wlasciwosci: kolor, fakture, strukture i smak produktu
koficowego otrzymuje si¢ dzigki charakterystycznej metodzie wytwarzania (dojrzewanie w wysokiej
temperaturze i suszenie w warunkach, ktére umozliwiaja rozw6j mikroflory charakterystycznej dla
Srodowiska geograficznego).

Metoda produkgji

W pkt 3.5 jednolitego dokumentu — ,Poszczegélne etapy produkeji”, w akapicie zatytulowanym
Wstepna obrobka gtéwnego surowca ze zdania ,Migso jest krojone w kawalki wazace po 100-150 g
kazdy” usunigto wymodg masy, poniewaz odnosi si¢ ona jedynie do momentu rozmrazania; decyduja
o niej wlasciwosci techniczne urzadzenia i nie ma ona wplywu na wilasciwosci jakosciowe produktu
konicowego.
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Dodano wyjasnienie zwigzane z faktem, ze migso rozdrabniane jest w maszynce do migsa wyposa-
zonej w system sitek w ksztalcie fasoli i w innym ksztalcie. Po przejsciu przez ostatnie sitko kawalki
migsa maja wielko$¢ okoto 4 mm.

W akapicie zatytulowanym ,Nadziewanie i ksztaltowanie kietbas” w zdaniu ,Natychmiast po nadzianiu,
jelito jest okrecane co 45 cm wzdluz wlasnej osi” nie ma potrzeby okreslania dokladnej diugosci
kietbasy, ktora nalezy okreci¢ przed krojeniem, poniewaz podczas pdzniejszego ksztaltowania zmieni
si¢ ona kilka razy, w zwigzku z czym dokladne mierzenie dlugosci na poczatku niczemu nie stuzy.
Procesy okrecania, krojenia i ksztaltowania przeprowadza si¢ recznie, kofice ostonki zawierajacej farsz
sa mocno zaciskane i zwigzywane razem sznurkiem, a z wolnych koicéwek ostonki usuwany jest
nadmiar farszu. W przypadku kazdego kawalka, w zaleznosci od lacznej dlugosci ostonki, stosuje sig
tolerancje + 2 cm. Chociaz okre$lono, ze kawalki kielbasy sg okrecane co okolo 45 cm, wymdg
okreslony w pkt 3.2, zgodnie z ktérym dlugo$¢ produktu konicowego po suszeniu wynosi 35-40 cm,
pozostaje niezmieniony.

Metoda pakowania i etykietowanie

Zmienia si¢ brzmienie pkt 3.7 ,Szczegélowe zasady dotyczace etykietowania”.

W tekscie ,Kazda sztuka posiada etykiete z nastgpujacymi informacjami: nadrukowane wielkimi lite-
rami chronione oznaczenie geograficzne »lopHoopsixoBckn cymxyk — Gornooryahovski Sudzhuke,

nastepnie podane sa nazwa, adres i osobiste logo producenta, numer identyfikacyjny produktu oraz
symbol ChOG.” wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

— dodaje si¢ wyrazenie ,lub opakowanie”, tak aby zdanie mialo nast¢pujace brzmienie: ,Kazda sztuka
lub opakowanie posiada etykiete z nastgpujagcymi informacjami:...”, a etykiety produktéw pakowa-
nych umieszcza si¢ bezposrednio na opakowaniu, aby informacje na etykietach znajdowaly sie
w tym samym polu widzenia,

— okreslenie ,numer identyfikacyjny” zmienia si¢ na ,numer partii” w celu nadania brzmieniu wigkszej
doktadnosci,

— usuwa si¢ wymdg umieszczenia ,osobistego logo” producenta w celu zapewnienia miejsca na
obowigzkowe informacje.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw

3.2

spozywczych (%)
,TOPHOOPAXOBCKU CYIXYK” (, GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK”)
NR WE: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

,Loproopsixoscku Cymxyk” (,Gornooryahovski Sudzhuk”)

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Bulgaria

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,2Gornooryahovski Sudzhuk” to spoista, zachowujaca dtugo $wiezo$¢, surowa, suszona kielbasa wytwa-
rzana z naturalnego jelita wypelnianego maszynowo mielong wolowing. Przeznaczona jest do
bezposredniego spozycia.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.



C 7512

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

14.3.2014

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zewnetrzna strona ma czysta, gladka powloke, bez plamek, ubytkéw lub nadmiernych nieréwnosci.
Powloka SciSle przylega do farszu, nie ma na niej skroplonego tluszczu i nie wystgpuja pod nig
wglebienia. Powierzchnia jest réwno pokryta suchg, biala, sypka plesnia kielbasiana, ktéra nie prze-
dostaje si¢ do wnetrza. Kielbasa ma cylindryczny ksztalt, jest splaszczona i wygieta w ksztalt podkowy.
Konce jej sg zaciskane i zwigzane razem za pomocg sznurka; dlugo$¢ kietbasy wynosi 35-40 cm,
a $rednica do 40 mm. Kielbasa jest spoista, elastyczna i ma jednakowa konsystencje na brzegach
i w Srodku. Jej przekrdj jest eliptyczny, a faktura powierzchni drobnoziarnista. Farsz migsny nie ma
wglebien, nie zawiera $ciggien ani powiezi. Farsz jest zytkowaty, a jego kolor przechodzi z czerwieni
w ciemny braz, co jest typowe dla wolowiny. Ttuszcz jest koloru bialego. Nie pojawia si¢ ciemna
obwddka na brzegach ani szare odbarwienie w $rodku przekroju. Kielbasa posiada charakterystyczny,
przyjemny posmak, jest dobrze przyprawiona, umiarkowanie stona i pozbawiona obcego smaku.
Kielbasa posiada charakterystyczny zapach, a wyraziste nuty odzwierciedlajg charakterystyczng
mieszanke przypraw ziolowych (zawierajaca czarny pieprz, kminek i czaber). Wlasciwosci fizykoche-
miczne: zawarto$¢ wody nie przekracza 45 % masy catkowitej; zawarto$¢ tluszczu w masie suchej nie
przekracza 65 %; zawarto$¢ soli kuchennej nie przekracza 4,5 % masy catkowitej; zawarto§¢ azotynéw
nie przekracza 50 mg na kg; pH < 6 i > 5,1 oraz aW < 0,88.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Swieze migso wolowe

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nie istnieja szczegblne wymogi dotyczace jakosci paszy ani ograniczenia dotyczace jej pochodzenia.

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja kietbas , Gornooryahovski Sudzhuk” odbywa si¢ w warunkach typowych dla obszaru Gorna
Orjachowica i wykorzystuje tradycyjne umiejetno$ci miejscowej ludnosci. Ponizej opisane s3 etapy
produkgji, ktére musza mie¢ miejsce w obszarze Gorna Orjachowica.

Wstepna obrébka gléwnego surowca: temperatura migsa uzywanego do produkgji kielbas ,Gornoo-
ryahovski Sudzhuk” nie moze przekraczaé — 5 °C. Migso jest krojone w kawalki. Zostaja one mecha-
nicznie przemielone przez system sitek w celu otrzymania kawalkow o wielkosci okolo 4 mm,
a jednoczes$nie usuwane jest do 10 % tkanki lacznej.

Nadziewanie i ksztaltowanie kielbas: jelito naturalne jest plukane pod biezaca woda pitng w celu
usunigcia soli. Nastgpnie moczone jest w wodzie do czasu odzyskania elastycznosci. Farsz wprowa-
dzany jest do jelita pod ci$nieniem. Natychmiast po nadzianiu, jelito jest okrecane co 45 cm wzdluz
wlasnej osi. Nastepnie za pomocg noza rozcinane zostaje na kazdym zgieciu. Tak uzyskane kawatki sg
formowane recznie: kofice sa mocno zaciskane, a nastepnie zwigzywane razem sznurkiem. Z odcigtych
konicowek jelita usuwany jest nadmiar farszu. Kietbasy zawieszane sa na petlach sznurka jedna po
drugiej na drewnianych drgzkach umieszczonych na wozkach.

Dojrzewanie: przez okoto 48 godzin kielbasy wisza na drazkach umieszczonych na stojakach w tempe-
raturze 22-25 °C, wilgotnosci powietrza od 100 % do 85 %, przy ciaglej wentylacji, do czasu az farsz
migsny stwardnieje i sczerwienieje.

Suszenie: kielbasy wiszag na drewnianych drazkach umieszczonych na stojakach w temperaturze
15-18 °C, wilgotnosci powietrza od 85 % do 70 %, przy ciaglej wentylacji, przez 10 do 20 dni.
Kielbasy sg jeden raz lub dwa razy sprasowywane za pomocg metalowych pras umieszczonych na
drewnianych deskach. W trakcie procesu suszenia powierzchnia kietbasy uzyskuje réwnomierng
powloke bialej plesni kietbasianej, ktéra w sposéb naturalny dojrzewa w pomieszczeniu.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Kielbasa ,Gornooryahovski Sudzhuk” jest wprowadzana na rynek w jednym kawatku, bez opakowania
lub w pojedynczych opakowaniach prézniowych.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazda sztuka posiada etykiete z nastgpujagcymi informacjami: nadrukowane wielkimi literami chronione
oznaczenie geograficzne ,TopHoopsixoBcku cymxyk — Gornooryahovski Sudzhuk”, nastepnie podane sa
nazwa i adres producenta, numer partii produktu oraz symbol ChOG.



14.3.2014

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 7513

5.2.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, na ktérym produkowane sa kielbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk”, jest
zgodnie z podzialem administracyjnym miasto Gorna Orjachowica.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Region geograficzny jest pagérkowatym obszarem nizinnym potozonym 199 m n.p.m. Obszar ten
charakteryzuje si¢ umiarkowanym klimatem kontynentalnym o $redniej rocznej wilgotnosci powietrza
71 % i $redniej rocznej temperaturze + 11,5 °C. Srednia predko$¢ wiatru wynosi 2,2 mfs, przewazaja
wiatry pétnocno-wschodnie i pélnocno-zachodnie. Takie warunki klimatyczne sprzyjaja charaktery-
stycznej kombinacji gatunkéw plesni Penicillinum i Aspergillus, ktore wystepuja w konkretnych propor-
cjach. Taka wiasnie kombinacja plesni pokrywa powloke kietbas ,Gornooryahovski Sudzhuk” w postaci
suchej, bialej, sypkiej warstwy.

Specyfika produktu

Szczegdlne wiasciwosci organoleptyczne produktu: smak, aromat, kolor i konsystencja sa wynikiem
jakosci zastosowanego migsa, doswiadczenn miejscowej ludnosci i charakterystycznej metody wytwa-
rzania (dojrzewania w wysokiej temperaturze i suszenia w warunkach, ktére umozliwiaja rozwdj
mikroflory charakterystycznej dla Srodowiska geograficznego), ktére to walory s3 od wiekéw przeka-
zywane z pokolenia na pokolenie.

Kietbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” s3 produkowane ze $wiezej wolowiny o wysokiej zawartosci
glikogenu przed rozkladem, co czyni kietbas¢ soczysta i nadaje jej charakterystyczny smak i czer-
wono-bragzowy kolor. Migso jest tak wybierane i przetwarzane, aby zawieralo 10 % tkanki facznej i do
30 % tluszczu, co nadaje produktowi koficowemu wyrazna, delikatng strukture i szczegdlna, drobno-
ziarnista powierzchnie przekroju.

Pikantny smak kietbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” jest wynikiem zastosowania tradycyjnej mieszanki
czarnego pieprzu, kminku i czgbru, w oparciu o recepture, ktéra nie zmieniala si¢ od wiekow.

Umiejetnosci praktyczne mistrzow zawodu sg szczegdlnie istotne dla zapewnienia dobrego wygladu
zewnetrznego produktu, jego charakterystycznego ksztaltu podkowy i spoistosci kielbasy. Elastyczno$é
jelita jest umiejetnie ustalana przez specjaliste na podstawie stopnia jedrnosci i zwigkszenia si¢ jego
objetosci. Po napenieniu jelita, kietbasa jest formowana recznie przez zakrecenie jelita i utwardzenie
nadzienia poprzez zaci$nigcie sznurka.

Proces dojrzewania jest szczegélnie wazny dla nadania kietbasie jej szczegdlnych wiasciwosci. Wraz
z dojrzewaniem kielbasy, jej farsz staje si¢ delikatniejszy i soczystszy, a kielbasa uzyskuje charaktery-
styczng spoisto$é, smak i kolor. Dodana saletra potasowa przeksztalca si¢ kolejno w azotyny, kwas
azotawy i tlenek azotu pod wplywem mikroorganizméw denitryfikacyjnych rozwijajacych si¢ natu-
ralnie w charakterystycznych dla tego obszaru warunkach produkcyjnych (temperatura 22-25 °C)
i nagromadzonego kwasu mlekowego z beztlenowego rozkladu glikogenu pod wplywem enzyméw
migsnych. Tlenek azotu reaguje z mioglobina z tkanki migsniowej i z hemoglobing z krwi, tworzac
odpowiednio nitrozomioglobing i nitrozohemoglobing, ktére nadaja dojrzewajacemu migsu charaktery-
styczny czerwony kolor. Przejscie koloru produktu w czerwonobrazowy, specznienie i utwardzenie
farszu miesnego, a takze specyficzny zapach wskazujg na to, Ze procesy beztlenowe nalezy przerwac.
Umiejetnosci mistrzow zawodu sg szczeg6lnie istotne przy ocenie, kiedy nalezy zatrzymaé proces, aby
zapobiec powstaniu substancji, ktdre sprawilyby, ze kielbasy nie nadawalyby sie do spozycia. W prze-
sztosci oryginalna metoda dojrzewania polegala na ulozeniu kielbas w stertach i przykryciu ich
dywanami, co zwigkszalo ich temperature. Poniewaz technologia zostala unowoczesniona, ten sam
efekt, bedacy wynikiem zmian fizykochemicznych w produkcie, osigga si¢ poprzez podgrzewanie
powietrza i zapewnienie ciaglej wentylacji zmniejszajacej wilgotno$¢ w pomieszczeniu do 85 %.

We wzglednie stalych warunkach suszenia w pomieszczeniu (temperatura 15-18 °C i wilgotnosé
powietrza okolo 75 %) rozwija si¢ charakterystyczna dla tego regionu plesn, ktora zapobiega jelczeniu
tluszczéw i tworzeniu si¢ szarego kregu w produkcie. Przyczynia si¢ ona do rownomiernego schniecia
produktu i wzmacnia aromat przypraw. Gdy poszczegdlne kielbasy sa prasowane, szczegdlnie wazne
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stajg si¢ umiejetno$ci mistrzé6w zawodu. Muszg oni stopniowo dociskal prase i réwnomiernie
rozklada¢ nacisk, tak aby jelito si¢ nie rozerwalo, nadajac jednoczesnie kietbasom charakterystyczny
ksztalt podkowy, eliptyczny przekrdj i jednolita grubosé. Kielbasa przejmuje plesn od drewnianych
desek uzywanych w trakcie procesu prasowania. Zarodniki roznoszone sa po pomieszczeniu przez
delikatne prady powietrza, a ich grzybnia réwnomiernie pokrywa calg powierzchnie kietbasy. Charak-
terystyczne warunki klimatyczne panujace na obszarze produkeji (suche, zimne wiatry i delikatne prady
powietrza) w okresie od wrze$nia do maja i szczegdlna mikroflora s3 koniecznymi warunkami dla
zapewnienia wiaciwych warunkéw suszenia przy produkgji kietbas ,Gornooryahovski Sudzhuk”.
W przeszlosci kietbasy umieszczane byly na dlugich drewnianych kijach zawieszanych pod okapem
dachu od pélnocnej strony warsztatu. Wspolczesnie te same warunki klimatyczne osiagane sa przez
caly rok poprzez uzycie systeméw wentylacyjnych, ktére reguluja i utrzymuja stala temperature
i wilgotno$¢ powietrza.

Pomieszczenia, w ktorych odbywa si¢ dojrzewanie i suszenie, wyposazone sg w urzadzenie rejestrujgce
temperature i wilgotno$¢ powietrza, co umozliwia stala kontrole warunkéw produkeji, pozwalajaca
uzyskal zawarto$¢ wody na poziomie 45 % masy calkowitej.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Pojawienie si¢ kielbas ,Gornooryahovski Sudzhuk” i rozwéj ich produkcji byly wynikiem wzglednie
stalych warunkéw klimatycznych i delikatnych pradéw powietrza na obszarze Gorna Orjachowica oraz
rozwoju charakterystycznej kombinacji gatunkéw plesni (Penicillinum i Aspergillus) na calej powierzchni
kielbasy, w polaczeniu z duchem przedsigbiorczosci, ktéry powodowal, ze miejscowa ludnos¢ konser-
wowala migso poprzez solenie i dojrzewanie w wysokich temperaturach, po ktérych nastgpowato
suszenie.

Receptura byla przekazywana w wielu rodzinach z ojca na syna, a produkcja kietbas byla ich gtéwnym
zrodlem dochodu. Aby prowadzi¢ swoja dzialalnos¢, producenci musieli uzyskaé $wiadectwo mi-
strzowskie i specjalne pozwolenie.

Niniejszy wniosek dotyczacy ChOG opiera si¢ przede wszystkim na renomie kielbas ,Gornooryahovski
Sudzhuk” zdobywanej od czasu bulgarskiego odrodzenia narodowego (na poczatku XVIII wieku) oraz
charakterystycznych warunkéw produkgji kietbas.

Na obszarze Gorna Orjachowica, od niepamietnych czaséw, w zwigzku z wytwarzaniem produktéw
migsnych rozwijaly si¢ liczne profesje: produkcja migsa, rzeznictwo, wytwarzanie kielbasy sudzhuk,
suszenie migsa itp. Juz w XIX wieku wladze, dostrzegajac korzysci, wspieraly lokalnych handlowcéw
i rzemieslnikéw. W ten sposob miasto stopniowo stawalo si¢ postrzegane jako jeden z najwickszych
osrodkéw handlowych 6wczesnego imperium tureckiego dzigki budowie rynkéw miejskich. W 1538 r.
Sulejman 1 Wspanialy wydal dekret przyznajacy Wielkiemu Wezyrowi Rustem Pasha grunty i podatki
z produkgji kietbas sudzhuk na obszarze Rachowicze-I Gebr (obecnie znanym jako Gorna Orjachowica).

W 1861 r. kielbasy sudzhuk wytwarzane przez Michaila Nikolowa, producenta i handlowca z obszaru
Gorna Orjachowica, zdobyly medal na miedzynarodowych targach we Wioszech. W okresie bulgar-
skiego odrodzenia narodowego kielbasy wytwarzane w rejonie Gorna Orjachowica nosily nazwy ,Sara”
i ,Smarlama”. Po Wyzwoleniu staly si¢ znane pod nazwa ,Gornooryahovski Sudzhuk” i ,Suszona
kielbasa wolowa”. Austrowegierski etnograf Felix Phillipp Kanitz, w swojej ksiazce ,Naddunajska
Bulgaria i Balkany” (1882), opisal tradycje ludnosci Gorna Orjachowica zwigzane z produkcja migsa
i rzemiostem wytwarzania kielbas sudzhuk. Pierwszg informacje o produkgji kietbasy sudzhuk opubli-
kowano w 1911 r. w almanachu bulgarskim autorstwa rodziny Nedew z regionu Gorna Orjachowica.
Dobrze rozwinigty lokalny handel kietbasami sudzhuk byt jedng z przyczyn zorganizowania pierwszych
miedzynarodowych targéw w Gorna Ortjachowica (ktére odbywaly si¢ od 1922r. do 1932r).
W 1931 r. wydano ,Przepisy dotyczace rynkow wewnetrznych na obszarze Gorna Orjachowica”. Na
ich podstawie kontrole panstwowa nad sprzedaza kielbas sudzhuk przekazano miejscowym wytwor-
com. Po latach czterdziestych ubieglego wieku, dzigki wyjatkowemu i charakterystycznemu smakowi
i wysokiej jakosci, kielbasy sudzhuk zdobyly renome na rynku bulgarskim i byly promowane pod
nazwg ,Gornooryahovski Sudzhuk”.
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Lokalizacja zakladéw produkji kietbas sudzhuk ma olbrzymie znaczenie w zapewnieniu odpowiednich
warunkéw dojrzewania i suszenia. Dlatego produkcja kielbas przeszla dlugi proces zmian w ramach
szukania korzystnych lokalizacji klimatycznych w granicach obszaru Gorna Orjachowica. Mimo Ze na
poczatku, w XIX wieku, kielbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” byly wytwarzane w specjalnych zakla-
dach niedaleko rynku Sar w poludniowo-zachodniej cz¢sci Gornej Orjachowicy, w ostatniej dekadzie
XIX wieku i na poczatku XX wieku zaklady produkeji sudzhuka byly stopniowo przenoszone
w kierunku wschodnich obrzezy miasta. Gléwnym powodem byly korzystne prady powietrzne odkryte
przez wytworcéw sudzhuka, ktére okazaly sie najwazniejszym czynnikiem w ramach suszenia kielbas
,Gornooryahovski Sudzhuk” i formowania charakterystycznej plesni kielbasianej pokrywajacej kielbase.

Wysoki popyt i wysoka podaz oraz stawa kietbas sudzhuk spowodowaly, ze wladze wydaly szczegé-
fowe zasady produkgji kietbas, opublikowane w podreczniku technicznym z 1975 r., a takze szcze-
gélowe instrukcje techniczne produkeji kielbas oraz szczegdlowe wymogi sanitarne dotyczace kielbas
sudzhuk sprzedawanych ludnosci, opublikowane w podreczniku dobrych praktyk weterynaryjnych
i sanitarnych z 1983 r.

Informacje o wczesnej historii kietbas ,Gornooryahovski Sudzhuk” pochodzace z XIX wieku byly
przekazywane gléwnie ustnie przez osoby bezposrednio lub posrednio zaangazowane w produkeje,
sprzedaz i konsumpcje kietbas. Renoma kielbas ,Gornooryahovski Sudzhuk” natchnela szereg autoréw
i badaczy do opisywania tych kielbas. Pionierami w tej dziedzinie byli znani lokalni badacze, historycy
i publicysci Cani Ginczew i Zwezdelin Conew. Bardziej wspélczesnie, w 2003 r., Elza Garabedjan
opublikowala ksigzke pt. ,Gornooryahovski Sudzhuk”, w ktérej opisuje histori¢ produkeji ,Gornoo-
ryahovskiego Sudzhuka” i przedstawia autentyczne materialy dokumentalne zachowane do dnia dzisiej-
szego w dwoch instytucjach publicznych, Archiwum Panstwowym (DA) w Wielkim Tyrnowie
i Muzeum Historycznym w Gornej Orjachowicy.

W 2001 r. kietbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” wytwarzane przez Rodopa 96 EOOD, Gorna Orja-
chowica, zdobyly zloty medal na migdzynarodowych targach wiosennych w Plowdiw. W 2007 r. Rada
Miasta Gorna Orjachowica przywrdcila starg tradycje — Targi Gornooryahovski Sudzhuk, ktére zbiegaja
si¢ z corocznymi uroczystosciami miejskimi.

Na obszarze Gorna Orjachowica kietbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” sg tradycyjnie wykorzystywane
jako prezenty lub jako smakolyk, ktérym wita si¢ gosci, co przyczynilo si¢ do tego, ze staly si¢ one
symbolem miasta, od ktérego wziely nazwe. Unikalna receptura, typowe warunki wytwarzania, charak-
terystyczna ple$n oraz umiejetnosci lokalnych wytwércow spowodowaly, ze kielbasa ta ma swoj
standard i zapewnia gwarancje jakosci. Z czasem kielbasy ,Gornooryahovski Sudzhuk” staly sie
ulubiong potrawg na bulgarskich przyjeciach. Produkcja kielbas ,Gornooryahovski Sudzhuk” ma
duze znaczenie gospodarcze dla obszaru Gorna Orjachowica ze wzgledu na duzg liczbe konsumentéw
i wysokie ceny sprzedazy.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (¥)

http:/fwww.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/
Zaqvlenie.aspx

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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