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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2017/1 106
z dnia 21 czerwca 2017 r.

rejestrujagce w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnoSci nazwe [Ilacrepma rosexma
(Pastarma govezhda) (GTS)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajagc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegdlnosci jego art. 52 ust. 3 lit. b),

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek o rejestracje nazwy ,[lacrbpma
ropexma” (Pastarma govezhda) jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci (GTS), zlozony przez Bulgarig, zostal
opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (%). ,Ilacrbpma rosexmna” (Pastarma govezhda) jest specjal-
noscig z suszonego surowego miesa, o smaku i zapachu dojrzalej wolowiny, bez przypraw.

(2) W dniu 5 pazdziernika 2015 r. Komisja otrzymala powiadomienie o sprzeciwie od Izby Handlowej w Kayseri
(Turcja).

(3) W dniach 24 i 30 listopada oraz 1 grudnia 2015 r. Komisja otrzymala dokumenty stanowigce uzasadnione
o$wiadczenie o sprzeciwie od Izby Handlowej w Kayseri.

(4)  Uznajac ten sprzeciw za dopuszczalny pismem z dnia 18 stycznia 2016 r., Komisja wezwala wigc zainteresowane
strony do przeprowadzenia w okresie trzech miesigcy odpowiednich konsultacji w celu osiggnigcia porozumienia,
zgodnie z ich procedurami wewnetrznymi.

(50  Na prosbe wnioskodawcy termin konsultacji przedtuzono o dodatkowe trzy miesigce.

(6) Nie osiggnieto porozumienia w wyznaczonym terminie. Komisja zostala odpowiednio poinformowana
o odpowiednich konsultacjach przeprowadzonych miedzy Bulgarig a Izbg Handlowa w Kayseri. W zwiazku z tym
Komisja powinna podjaé decyzje dotyczaca rejestracji zgodnie z procedura, o ktérej mowa w art. 52 ust. 3 lit. b)
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, uwzgledniajac wyniki tych konsultacji.

(7) Uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie przedstawione przez strong wnoszacg sprzeciw nalezy rozpatrzy¢
w $wietle art. 21 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 11512012, w ktérym przewidziano, ze uzasadnione
o$wiadczenie o sprzeciwie w odniesieniu do rejestracji GTS jest dopuszczalne, jedli ,wykazuje ono, ze stosowanie
nazwy jest zgodne z prawem, szeroko znane i jest gospodarczo znaczgce w przypadku podobnych produktéw
rolnych lub $rodkéw spozywczych”. Strona wnoszaca sprzeciw twierdzi, ze rejestracja nazwy ,Ilacrbpma rosexima”
(Pastarma govezhda) jako GTS przyczynitaby si¢ do powstania nieuczciwej konkurencji poprzez czerpanie
bezprawnego zysku w wyniku stosowana nazwy ,Kayseri Pastirmasi”, produktu z suszonego surowego miesa
podobnego do ,Ilacrbpma roBexma” (Pastarma govezhda), ktéry jest chronionym oznaczeniem geograficznym
w Turcji. Strona wnoszaca sprzeciw twierdzi, ze ,Kayseri Pastirmasi” cieszy si¢ uznaniem i jest konsumowana
w kilku panstwach UE. Ponadto podobiefistwo sléw ,pastirma” — ,pastarma” mogloby wprowadzaé
konsumentéw w blad. Ryzyko pomylki jest tym wigksze, ze stowo ,pastarma” ma tureckie korzenie.

(8)  Komisja ocenila argumenty przedstawione w uzasadnionym oéwiadczeniu i w informacjach przekazanych
Komisji w odniesieniu do negocjacji migdzy zainteresowanymi stronami i stwierdzila, Ze nalezy zarejestrowac
nazwe ,IlacrbpMa ropexma” (Pastarma govezhda) jako GTS.

(9)  ,MacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) ma specyficzne wlasciwosci i szczegdlng metode produkgji. Jest specjal-
noscig z suszonego surowego miesa o szczegélnych wiasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych,

() Dz.U.L343714.12.2012,s. 1.
() Dz.U.C22429.7.2015,s.13.
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o smaku i zapachu dojrzalej wolowiny bez przypraw i bez obcego posmaku. Produkt ,IlacrbpMa rosexma”
(Pastarma govezhda) otrzymuje si¢ w wyniku tradycyjnej metody produkcji, charakteryzujacej si¢ procesem
peklowania, dojrzewania i suszenia, podczas ktérego w surowcu migsnym zachodzg zlozone procesy mikrobiolo-
giczne, fizyko-chemiczne i biochemiczne. Podczas suszenia zachowuje si¢ okreSlone parametry temperatury
i wilgotnosci powietrza, co stwarza korzystne warunki do rozwoju specyficznych dla danego kraju mikrokokéw
(M. varians) oraz bakterii mlekowych (L. plantarum, L. casei). Caly proces opisano w pkt 4.3 specyfikacji produktu.

(10) ,Kayseri Pastirmast” i inne produkty wytworzone na bazie migsa o nazwie ,pastarma” lub ,pastirma”, lub
o innych podobnych nazwach, sa produkowane z wykorzystaniem metod, ktére réznig si¢ od metody opisanej
w specyfikacji produktu ,ITacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda). W odrdznieniu od ,Kayseri Pastirmast”, ktory
jest chronionym oznaczeniem geograficznym w Turcji, produkt ,[lactepma rosexma” (Pastarma govezhda) jest
chroniony jako gwarantowana tradycyjna specjalno$é. Jego wlasciwosci s3 wynikiem tradycyjnej metody
produkgji.

(11) ,MacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) i ,Kayseri Pastirmasi” sa zloZonymi nazwami zawierajgcymi jeden
podobny termin. Pomimo podobiefistwa, nazwy te s3 wystarczajaco zréznicowane, aby konsumenci mogli od
siebie odréznia¢ obydwa produkty. Ponadto produkt ,ITacrbpma rosexpa” (Pastarma govezhda) zdobyl swoja
pozycje na bulgarskim rynku jako tradycyjny bulgarski produkt, bez jakiegokolwiek zwiazku z ,Kayseri
Pastirmast”. Jest on produkowany w Bulgarii od XIX w. Jego sklad i zwigzane z nim wymogi dotyczace jakosci
zostaly po raz pierwszy znormalizowane w 1955 r. w ramach bulgarskim norm panstwowych. Zarejestrowanie
JacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci nie wplynie na stosowanie
nazwy ,Kayseri Pastirmast” na rynku.

(12) Powody sprzeciwu wskazane przez Izb¢ Handlowg w Kayseri wiaza si¢ gléwnie z pochodzeniem i uzyciem stowa
,pastarma”. Nalezy jednak wyjasni¢, ze ,Pastarma” to termin stosowany na calym obszarze Polwyspu
Balkanskiego dla produktéw z suszonego migsa. W rzeczy samej, w specyfikacji produktu stwierdzono, ze stowo
,pastarma” pojawiajace si¢ w nazwie produktu ,Ilactepma rosexma” (Pastarma govezhda) jest pochodzenia
tureckiego i oznacza ,solone i sprasowane suszone migso”. Skladajac wniosek o rejestracje nazwy ,IlacTepma
ropexma” (Pastarma govezhda) jako GTS, Bulgaria nie miala na celu ograniczania uzycia terminu ,Ilactspma
(Pastarma)” jako takiego. W $wietle powyzszego ochrong nalezy objaé jedynie wyrazenie ,IlacTspma rosexna”
(Pastarma govezhda) jako calo§. Termin ,Pastarma” powinien nadal by¢ stosowany — réwniez w thlumaczeniach —
na obszarze Unii Europejskiej z uwzglednieniem zasad obowiazujacych w unijnym porzadku prawnym. Zatem
rejestracja nazwy ,llactspma rosexpma” (Pastarma govezhda) nie przeszkodzi dalszemu wprowadzaniu do obrotu
w UE produktu o nazwie ,Kayseri Pastirmasi” ani tez nie wykluczy rejestracji innych nazw, w ktérych pojawia si¢
termin ,Pastarma”.

(13) Niezaleznie od powyzszego, zgodnie z przepisami art. 18 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 przewi-
dzianymi dla takich przypadkéw, aby uniknaé wszelkiego ryzyka wprowadzenia konsumentéw w blad w obliczu
poréwnywalnych produktéw, ktére majg podobne nazwy, nazwie GTS ,Ilacrbpma rosexma” (Pastarma govezhda)
powinno towarzyszy¢ o§wiadczenie ,wytworzono zgodnie z tradycja Bulgarii”.

(14) W $wietle powyzszego nazwe ,IlacrbpMa ropexma” (Pastarma govezhda) nalezy wpisaé do rejestru gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci.

(15)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3 zgodne z opinig Komitetu ds. Polityki Jakosci Produktéw
Rolnych,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Rejestruje si¢ nazwe ,[lacrbpma rosexma” (Pastarma govezhda) (GTS).

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

(") 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,s. 36).
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Artykut 2

Nazwie, o ktorej 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, o ktérej mowa w art. 1, jest objeta ochrong jako calo§é. Termin ,Pastarma” powinien nadal by¢ stosowany —
réwniez w tlumaczeniach — na obszarze Unii Europejskiej z uwzglednieniem zasad obowigzujacych w unijnym porzadku
prawnym.

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 cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 21 czerwca 2017 r.

W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER

Przewodniczgcy
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ZAELACZNIK

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOSCIA
,IIACTbPMA I'OBEXXJIA” (PASTARMA GOVEZHDA)
Nr UE: BG-TSG-0007-01255 — 25.8.2014
Bulgaria

1. Nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane
LJlacrbpma roexkma” (Pastarma govezhda)

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

2. Typ produktu

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

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajgcego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

[ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

Produkt ,Pastarma govezhda” otrzymuje si¢ w wyniku tradycyjnej metody produkcji, charakteryzujacej sie
procesem peklowania, dojrzewania i suszenia, podczas ktérego w surowcu migsnym zachodza zlozone procesy
mikrobiologiczne, fizyko-chemiczne i biochemiczne. Podczas suszenia zachowuje si¢ okreSlone parametry
temperatury i wilgotnosci powietrza, co stwarza korzystne warunki do rozwoju specyficznych dla danego kraju
mikrokokéw (M. varians) oraz bakterii mlekowych (L. plantarum, L. casei). Proces ten umozliwia powstanie
prawidlowej struktury, przyjemnego aromatu i smaku produktu koficowego.

3.2. Czy nazwa
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
[ okresla 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
bulgarskim), MAG 77, Sofia, 1996]. Ten sposob przygotowania i konserwowania migsa zostal sprowadzony na
terytorium odpowiadajace dzisiejszej Bulgarii w VII w. n.e. przez Protobulgaréw, ktérzy nalezeli do turecko-
altajskiej grupy etnolingwistycznej.

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzg-
dzenia)

,Pastarma govezhda” jest specjalnoscia z suszonego surowego miesa, o smaku i zapachu dojrzalej wolowiny, bez
przypraw i obcego posmaku.
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Jest to produkt miesny przygotowany ze $wiezej niezmielonej wolowiny oraz substancji pomocniczych — przez
solenie, suszenie i prasowanie — nadajacy si¢ do bezposredniego spozycia.

Wlasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary
,Pastarma govezhda” ma ksztalt podtuznych 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.

Wiasciwosci chemiczne

— zawarto$¢ wody nie przekracza 50 % masy calkowitej,
— zawarto$¢ soli kuchennej w masie catkowitej: 3,5-4,5 %,
— azotyny (ilo$¢ pozostaloici w produkcie koficowym): nie wigcej niz 50 mg/kg,

— pH nie mniejsze niz 5,4.
Wilasciwosci organoleptyczne

Wyglgd zewngtrzny i barwa

— Powierzchnia zewnetrzna to gladka tkanka mig$niowa, sprasowana, o szarobrazowej barwie, tluszcz za$§ ma
barwe kremowa. Dopuszcza si¢ cienkg warstwe szlachetnej plesni bialego koloru.

Przekrdj

— Tkanka mig$niowa ma barwg ciemnobrazowa do brazowoczerwonej, z ciemnym odcieniem na brzegach,
ttuszcz za$ ma barwe kremows.

Konsystencja: zwarta i 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;.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i whasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Do otrzymania produktu koncowego ,Pastarma govezhda” wykorzystuje si¢ nastepujgce surowce i substancje
pomocnicze:

Migso

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

Sl kuchenna: 3-6 kg
lub

Mieszanka peklujaca: 3-6 kg soli kuchennej; 40 g kwasu askorbinowego (E300) jako substancji przeciwutleniajacej;
100 g azotanu potasu (E252) lub 85 g azotanu sodu (E251); 500 g rafinowanego cukru krysztatu.

Sznurek: dozwolony do celéw spozywczych

Metoda produkeji

Migso jest ostroznie odkostniane bez naruszania poszczegélnych grup migéni. Migso oczyszcza si¢ z krwi, ze
Sciggien i z powiezi oraz formuje w podluzne, plaskie kawatki o dowolnych wymiarach.
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W ten sposéb utworzone kawatki migsa sg nastepnie solone solg lub mieszanka peklujaca zgodnie z receptura.
Posolone kawatki uklada si¢ delikatnie w czystych naczyniach odpowiednich do dojrzewania. Sg one umieszczane
w chlodni w temperaturze 0-4 °C. Po 3—4 dniach kawalki s ukladane w odwrotny sposéb (te z gory sa ukladane
na dole i odwrotnie) i sa przechowywane podczas kolejnych 3-6 dni w tych samych warunkach az do réwnego
nasolenia. Po peklowaniu produkt pastarma moczony jest w czystej zimnej wodzie do czasu uzyskania
przyjemnego stonego smaku. Po zakoficzeniu tego procesu kazdy kawalek pastarma zostaje zaopatrzony w sznurek
i podwieszony na elementach profilowanych lub drewnianych badZz metalowych belkach umieszczonych na
wozkach do kietbas. Kawalki nie mogg si¢ ze sobg stykaé. Wiszg na wozkach w celu odsgczenia do 24 godzin
w temperaturze powietrza nieprzekraczajgcej 12 °C, a nastgpnie umieszcza si¢ je w suszarniach (suszenie
automatyczne lub suszenie naturalne). Podczas suszenia utrzymuje si¢ temperature 12-17 °C i wilgotno$¢ wzgledna
w przedziale 70-85 %. Podczas suszenia zachodzg zlozone procesy fizyko-chemiczne, biochemiczne i mikrobiolo-
giczne, 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 sig, gdy
kawatki sg lekko suche i gdy na powierzchni wyczuwalna jest cienka skorka. Na og6t kawalki prasuje si¢ 2-3 razy,
przy czym pierwsze prasowanie ma miejsce po 3—4 dniach po odsgczeniu. Prasowanie trwa 12-24 godzin. Caly
proces suszenia trwa 25-30 dni, w zaleznoSci od wielkosci kawatkéw, do otrzymania jedrnej i elastycznej
konsystencji.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Przetwarzanie wolowiny w pastarm¢ w wyniku solenia i suszenia praktykowane jest w Bulgarii od niepamigtnych
czas6éw, co potwierdza prof. G. Dikov w podreczniku Higiena na mesoto (Higiena migsa) z 1930 r. W tysigcletniej
historii Bulgarii ,Pastarma govezhda” byla odzwierciedleniem madrosci Bulgaréw, ktérzy majg zmyst praktyczny,
a jednoczesnie s3 wymagajacy w kwestii zywnosci. Dlatego tez produkt ma slony smak, autentyczng barwe
i naturalny zapach migsa, jest wytrzymaly i fatwo si¢ go przechowuje.

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

Rzemieslniczy sposéb produkgji, praktykowany w XIX w. i na poczatku XX w., polegal na sezonowej produkcji
,Pastarma govezhda” w naturalnych suszarniach regionéw balkariskich w sprzyjajacych warunkach klimatycznych.
Tradycyjna metoda produkgji, charakteryzujaca si¢ procesem suszenia, spowodowala, ze ten rodzaj produktu stal
si¢ bulgarskg specjalnoScig. Podczas suszenia zachowuje si¢ okreSlone parametry temperatury i wilgotnosci
powietrza, co stwarza korzystne warunki do rozwoju specyticznych dla kraju mikrokokéw (M. varians) oraz bakterii
mlekowych (L. plantarum, L. casei), ktére przyczyniajg 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 miesa, ryb i jaj), Plowdiw, 1994]. Dzigki popularnosci
produktu oraz pojawieniu si¢ klimatyzowanych suszarni, w ktérych utrzymywane s3 parametry suszenia
srodowiska naturalnego, produkcja ,Pastarma govezhda” rozpowszechnita si¢ we wszystkich regionach kraju
i zostala uprzemystowiona, z poszanowaniem jakosciowych cech charakterystycznych i receptury produktu, ktére
do chwili obecnej pozostaly niezmienione.

Pierwsze krajowe normy jakosci dotyczace produkgji ,Pastarma govezhda” i obrotu tym produktem zostaly
opublikowane przez Wyzszy Instytut Higieny Weterynaryjnej i Kontroli Produktéw Pochodzenia Zwierzgcego
w 1942 r. Opisujac proces produkgji pastarma, dr M. Yordanov i dr T. Girginov dokonujg interpretacji zargonu
z tamtych czaséw: ,suszenie i prasowanie powtarzajg si¢ az do otrzymania catkowicie gotowego — »ugotowanegoc,
jak mowili tradycyjni producenci, produktu”.

Sktad ,Pastarma govezhda” oraz zwigzane z nim wymogi dotyczace jakoSci zostaly po raz pierwszy znormali-
zowane w 1955 r. w ramach normy bulgarskiej BDS 2014-55 ,Pastarma z wolowiny i migsa bawolego”.
Ustanowiono w niej gléwne zasady i normy majace zastosowanie do procesu technologicznego, dzigki ktéremu
otrzymuje si¢ ten wysokiej jakosci produkt. Metode produkgji ,Pastarma govezhda” opisano w Sbornik tehnologicheski
instruktsii po mesnata promishlenost (Zbiér artykuléw dotyczacych instrukcji technicznych w przemysle miesnym)
(1958), Proizvodstvo i plasment na mesni produkti (Produkcja produktéw migsnych i obrét nimi) (1963) oraz Sbornik
tehnologichni instruktsii 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 sposdb
produkgji nie zmienily si¢ z biegiem czasu. W swoich wspomnieniach dr R. Chilingirov, do§wiadczony specjalista
z fabryki migsa ,Rodopa” w Shumen w latach 60. ubieglego wieku, o$wiadczyk: ,Podstawowa tradycyjna metoda
(sposob) produkeji zostala doskonale zachowana mimo nowoczesnego wyposazenia technicznego i klimatyzo-
wanych chlodni”.
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