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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 systemow jakos$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 75/06)

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

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

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

,KAVICEPOBAH BPAT TPAKUS” (,KAYSEROVAN VRAT TRAKIYA”)
NR WE: BG-TSG-0007-01018-23.07.2012

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni produkti
(Stowarzyszenie Tradycyjnych Suszonych na Surowo Produktéw Wytworzonych 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: officec@amb-bg.com
2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Bulgaria

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

,Kaitceposan Bpar Tpakus” (,Kayserovan vrat Trakiya”)

3.2. Nalezy okreslié czy nazwa

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

Nazwa ,Kayserovan vrat Trakiya” zostala po raz pierwszy wprowadzona w 1980 r. w dokumencie
normalizacyjnym dotyczacym jego produkcji — Norma przemystowa 18-71996-80, ktory opracowalo
dwoje bulgarskich naukowcéw — Dzhewizow i Kisewa. Produkt zdobyl szybko popularno$é i jest
tradycyjnie produkowany w Bulgarii pod powyzsza nazwa od ponad 30 lat. Nazwa jest takze specy-
ficzna sama w sobie, poniewaz zawiera gléwne 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

3.4. Typ produktu

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

(') 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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3.5.

3.6.

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

,Kayserovan vrat Trakiya” jest peklowanym na surowo przysmakiem z niepokrojonego migsa. Przygo-
towuje si¢ go ze S$wiezego odkostnionego podgardla wieprzowego. Jest wielokrotnie prasowany
podczas peklowania i powlekany mieszanka Kaiser (kayserova smes) z zi6t i bialego wina. Nadaje si¢
do bezposredniego spozycia przez wszystkie grupy konsumentow.

Wtasciwos$ci fizyczne — ksztalt i wymiary

— wydluzony, splaszczony cylinder o grubosci 3—4 cm.

Wtasciwos$ci chemiczne

— zawarto$¢ wody: nie wiecej niz 40 % masy calkowitej,

— 56l kuchenna: nie wiecej niz 5 % masy catkowitej,

— azotyny (ilo$¢ pozostalosci w produkcie konicowym): nie wigcej niz 50 mg/kg,

— pH nie mniejsze niz 5,4.

Wtltasciwos$ci organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny i kolor

— powierzchnia pokryta brazowoczerwona mieszankg Kaiser, dobrze wysuszona, z wyrazng skorka.

Przekroj

— tkanka mig$niowa jest intensywnie czerwona, podczas gdy tluszcz ma barwe tososiows i grubosé
nieprzekraczajacg 1 cm.

Konsystencja: zwarta i elastyczna.

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

,Kayserovan vrat Trakiya” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci, w kawatkach lub w plaster-
kach, w opakowaniach prézniowych, w celofanie lub pakowany w atmosferze modyfikowane;.

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

Do produkgji ,Kayserovan vrat Trakiya” potrzebne sg nastgpujace skladniki i dodatki:

migso: podgardle wieprzowe: 100 kg;

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

mieszanka Kaiser na 100 kg podgardla wieprzowego:

— 4 kg czerwonej papryki,

— 3 kg kozieradki pospolitej,

— 2 kg czosnku,

— 12 litréw bialego wina,

— sznurek/przedza z konopi siewnych.

Metoda produkecji

Do produkgji ,Kayserovan vrat Trakiya” wykorzystuje si¢ Swieza, w pelni dojrzala karkéwke o pH
wynoszacym 5,6—6,2. Migso jest ostroznie odkostniane bez naruszania grup migéni. Przednia krawedz
przebiega migdzy kosScig potyliczng i pierwszym kregiem szyjnym, tylna miedzy piatym i széstym
kregiem piersiowym i ponizej piatej przestrzeni miedzyzebrowej. Dolna krawedZ przecina horyzon-
talnie pierwsze pig¢ zeber. Odkostnione migso oczyszcza si¢ z krwi, oprawia i trybuje. Oprawione
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3.7.

3.8.

podgardla wieprzowe uklada si¢ w odpowiednich czystych pojemnikach do solenia. Mieszanke soli
kuchennej, kwasu askorbinowego, azotanu potasu lub sodu i rafinowanego cukru krysztatu 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
kawatkow (zamiana miejscami kawatkdéw 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 (pre-
tach) umieszczonych na wozkach do kietbasy wyprodukowanych ze stali nierdzewnej. Kawalki nie
moga si¢ ze sobg stykal. Wisza na wozkach w celu odsaczenia do 24 godzin w temperaturze
powietrza nieprzekraczajgcej 12 °C. Po odsgczeniu pozostajg na wozkach, ktore przesuwa si¢ do
naturalnych lub klimatyzowanych suszarni, w ktérych mozna regulowaé temperature i wilgotnos¢.
Podczas suszenia utrzymuje si¢ temperature 12-17 °C i wilgotno$¢ wzgledng w przedziale 70-85 %.
Podczas suszenia i peklowania migso jest kilkakrotnie prasowane. Prasowanie trwa 12-24 godzin.
Wstepne prasowanie odbywa sig, gdy kawalki ,Kayserovan vrat Trakiya” s3 w miar¢ suche w dotyku
i mozna na nich wyczu¢ delikatng skorke. Przed prasowaniem nalezy posortowac je wedlug grubosci.
Suszenie kontynuuje si¢ do momentu uzyskania przez migso zwartej elastycznosci i zawartoSci wody
nieprzekraczajacej 40 % masy calkowitej. Po ostatnim prasowaniu kawalki miesa pokrywa sie
mieszanka 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 catkowitego
zaschnigcia mieszanki, z ktorej powstaje skorka. Kozieradka pospolita jest wczesniej skrupulatnie
mielona, a nastgpnie moczona w letniej wodzie przez 24 godziny.

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

Smak i wlas§ciwo$ci aromatyczne produktu

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

Do produkdji ,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 kawatkow

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

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

,Kayserovan vrat Trakiya” nalezy do grupy peklowanych na sucho i prasowanych przysmakéw z niepo-
krojonej wieprzowiny. Jest jednym z wielu produktéw wytwarzanych na bazie miesa, ktére produkuje
si¢ w Bulgarii od dziesigcioleci. ,Kayserovan vrat Trakiya” wytwarzany jest w Bulgarii od ponad
trzydziestu lat.

Dane historyczne dotyczgce technologii i przepis na ,Kayserovan vrat Trakia” znajduja si¢ w doku-
mencie normalizacyjnym 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. Technike produkcji okreslono w instrukeji
technicznej nr 326 z dnia 20 pazdziernika 1980 r. dotyczacej produkji ,Plovdiv” i ,Rodopa” suszo-
nych/wedzonych w paskach oraz ,Kayserovan svinski vrat Trakiya”, Krajowa Unia Rolno-Przemystowa
(NAPS), Sofia, 1980, ktére przygotowali naukowcy Dzhewizow i Kisewa w Plowdiwie.

W tradycyjnej metodzie produkeji ,Kayserovan vrat Trakia” niektére parametry (temperatura i wilgot-
no$¢) musza by¢ utrzymane podczas procesu suszenia. Ponadto na zasadzie odstepstwa okreslonego
w art. 10 ust. 4 rozporzadzenia (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 splasz-
czony ksztalt, a jego specyficzny tradycyjny smak pozostal niezmieniony do chwili obecnej.
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3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE)
nr 1216/2007)

4.2.

Podczas procesu produkdji i po jego zakonczeniu przeprowadza si¢ kontrole:

zgodnosci wykorzystanych skladnikéw migsnych z wymogami okreslonymi w pkt 3.6 specyfikacji,

przestrzegania proporcji skladnikow migsnych i mieszanki solacej okreslonych w przepisie podczas
odmierzania mieszanki solgcej i mieszania jej ze skladnikami migsnymi oraz przestrzegania ilosci
sktadnikéw i dodatkow okreslonych w przepisie,

odpowiedniego stosowania technik produkcji przy soleniu oprawionych kawatkéw migsa zgodnie
z pkt 3.6,

temperatury i wilgotnosci podczas odsaczania i suszenia przez ogledziny produktu,
przestrzegania proporcji sktadnikéw miesnych i mieszanki Kaiser okreslonych w przepisie podczas
odmierzania mieszanki Kaiser i mieszania jej ze skladnikami migsnymi oraz przestrzegania ilosci

sktadnikéw 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¢ sensoryczng produktu konco-
wego,

zgodnosci parametréw fizykochemicznych produktu koficowego z pkt 3.5 specyfikacji za pomoca
zatwierdzonych metod laboratoryjnych.

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

Organ lub jednostka kontrolujaca zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

Nazwa: Q Certificazioni S.r.l
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 Organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Organ kontrolny, o ktérym mowa w pkt 4.1, przeprowadza kontrole spelniania wszystkich kryteriéw
przewidzianych w specyfikacji.
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