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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i S$rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2010/C 96/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szesciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 509/2006
,LOVECKY SALAM” LUB ,LOVECKA SALAMA”
NR WE: SK-TSG-0007-0044-04.08.2006

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Cesky svaz zpracovatel(i masa
Adres: Libusskd 319
142 00 Praha 4 — Pisnice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 244092404
Faks +420 244092405
E-mail: reditel@cszm.cz

Nazwa: Slovensky zviz spracovatelov masa
Adres:  Kukuéinova 22
831 03 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 255565162
Faks +421 255565162
E-mail: slovmaso@slovmaso.sk

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Czeska
Republika Stowacka

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Lovecky saldm” (CS)

sLoveckd saldma” (SK)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Nazwa:

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

Nazwa ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldima” jest specyficzna sama w sobie, poniewaz jest dobrze
znana w Republice Czeskiej i w Republice Stowackiej i od dawna tradycyjnie kojarzy si¢ ze specy-
ficznym fermentowanym wyrobem migsnym, ktéry moze by¢ dlugo przechowywany, majacym
wlasciwy sobie ksztalt plaskiego prostokatnego bloku i charakterystyczny smak.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:

[] Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Wyroby migsne (podgotowane, solone, wedzone itd.)

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd salima” to fermentowany wyréb migsny, ktéry moze by¢ dlugo prze-
chowywany, przeznaczony do bezposredniego spozycia, zazwyczaj jest to produkt krojony do spozycia
na zimno.

Wtasciwosci fizyczne

Produkt jest charakterystyczny ze wzgledu na swodj ksztalt — plaskiego prostokatnego bloku. Jest
w ostonce z jelita o Srednicy wynoszacej przewaznie 50-55 mm i dlugosci ok. 40 cm.

Wtlasciwos$ci chemiczne

— aktywno$¢ wody: nie wiecej niz 0,93,

— pH: nie wyzsze niz 5,5,

— zawarto$¢ netto biatka z tkanki migSniowej: nie mniej niz 15 % masy,
— zawarto$¢ tluszczu: nie wigcej niz 45 % masy,

— zawarto$¢ soli: nie wigcej niz 4,2 % masy.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

Wyglad powierzchni i barwa: wyréb wytwarzany jest z mieszanki migsa wolowego i wieprzowego.
Odznacza si¢ ciemnobrazowg barwg, umiarkowanie pomarszczong powierzchnia i widoczng ziarnisto-
$cig pod ostonkg.

Wyglad i barwa w przekroju: mozaika ziaren o wielkosci zwykle nie wigkszej niz 5 mm, bez zbitych
czastek tluszczu i chudego migsa; dopuszczalne sa przestrzenie wypelnione powietrzem. Kawalki
chudego migsa blizej Srodka produktu odznaczajg si¢ barwa czerwona, ciemniejszg przy krawedziach.
Kawalki tluszczu sg jasnego koloru. Produkt w przekroju ma ksztalt prostokata.

Zapach i smak: wyraZnie wyczuwalny aromat wedzenia; bardzo ostry i stony smak.
Konsystencja: do$¢ zwarta; elastyczna.
Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd salima” produkowany jest z migsa wolowego o zawartosci tluszczu nie
wickszej niz 10 %, z migsa wieprzowego o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 20 %, okrawkow
wieprzowych o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 %, okrawkéw wieprzowych o zawartosci
tluszczu nie wigkszej niz 50 %, tluszczu wieprzowego, azotynowej mieszanki solnej, antyoksydantéw
(E 315 lub E 316 (nie wiecej niz 500 mgfkg antyoksydantéw wyrazonych jako kwas erytorbinowy)),
mielonego pieprzu czarnego, cukru, czosnku (w formie platkow, koncentratu lub proszku w ilosci
odpowiadajgcej standaryzowanej ilosci $wiezego czosnku), gozdzikéw korzennych, kultur starterowych
(pofgczonych kultur zawierajgcych szczepy bakterii kwasu mlekowego (z rodzaju Lactobacillus lub
Pediococcus) i koagulazoujemne Micrococcaceae) oraz ostonek kolagenowych.
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3.7.

3.8.

Do wyprodukowania 100 kg gotowego produktu ,Lovecky salim” lub ,Loveckd salima” stosuje sie:

— migso wolowe o zawartosci tluszczu nie Wi(;kszej niz 10 %: 5,0 kg,
— migso wieprzowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 20 %: 75,0 kg,
— okrawki wieprzowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 %: 10,0 kg,
— okrawki wieprzowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 %: 50,0 kg,
— tluszcz wieprzowy: 20,0 kg,
— azotynowg mieszanke solng: 3,4 kg,
— mielony pieprz czarny: 0,35 kg,
— cukier: 0,30 kg,
— czosnek: 0,08 kg,
— gozdziki korzenne: 0,04 kg,
— antyoksydanty E 315 lub E 316: nie wiecej niz 0,05 kg,

— kultury starterowe —
— ostonki kolagenowe —

Okrawki wieprzowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 % i tluszcz wieprzowy sa mrozone.
Wszystkie skfadniki i przyprawy laczy sie, by powstala mieszanka ziaren wielkoci od 3 do 5 mm,
ktéra napelnia si¢ ostonki o $rednicy 50-55 mm i dlugosci ok. 40 cm. Nastepnie z produktu formuje
si¢ plaski prostokatny blok. Uformowane wyroby uklada si¢ jeden obok drugiego w czystych skrzyn-
kach lub innych odpowiednich pojemnikach i pozostawia w komorze chlodniczej w temperaturze od 2
do 4°C na 24 do 48 godzin, by dojrzaly. Nastepnie wyroby zawiesza si¢ na kijach wedzarniczych
i wedzi tzw. zimnym dymem przez ok. siedem dni w temperaturze nie wyzszej niz ok. 24 °C. Po
zakonczeniu procesu wedzenia, produkty si¢ suszy. Nie mozna dopusci¢ do tego, by wyréb w trakcie
suszenia zostal zaatakowany przez plesn. Wyréb mozna wyslaé, gdy osiagnie zalecang warto$¢ aktyw-
nosci wody. Suszenie trwa okolo 14 dni, aby wyréb ulegl dostatecznej fermentacji w temperaturze
i przy wzglednej wilgotnosci powietrza, ktére umozliwiajg kulturom starterowym wzrost
i rownomierne schnigcie produktu (przedziat temperatur: od 16 do 27 °C; przedzial wzglednej wilgot-
nosci powietrza: od 75 % do 92 %).

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldma” rézni si¢ od innych fermentowanych wyrobéw miesnych
o dlugim okresie przechowywania przede wszystkim swoim charakterystycznym ksztaltem plaskiego
prostokatnego bloku, uzyskanym przez formowanie w procesie dojrzewania. Wyréb ma wilasciwy
sobie smak uzyskany dzigki zaleconej w przepisie kompozycji gléwnych sktadnikéw i przypraw
oraz dzigki procesowi fermentagji.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Produkcja wyrobu ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd salima” w Republice Czeskiej siega poczatku
XX wieku. Wyrabiano go wowczas glownie zima ze wzgledu na warunki bardziej sprzyjajace proce-
sowi dojrzewania i na trudno$¢ zwigzang z tym, ze dla uzyskania dobrej ziarnisto$ci surowce muszg
zosta¢ umiarkowanie zmrozone. PdZniej, dzigki udoskonaleniu metod chlodzenia i urzadzeri wedzar-
niczych, producenci skupili si¢ gléwnie na zapewnieniu dostaw produktu na kiermasze wielkanocne
i bozonarodzeniowe oraz podczas letniego sezonu turystycznego. Dzi§ to tradycyjny i popularny
wyrob, ktéry mozna dlugo przechowywaé, produkowany przez caly rok.
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3.9.

Wyréb ,Lovecky saldim” lub ,Loveckd saldima” opisano w publikacji Technoldgia mdisového priemyslu
(-Technologia przemystu migsnego”) (cze$¢ II, 1955 r., ,Hlavnd sprdva masového a rybného priemyslu”
(.Sprawozdanie gtéwne przemystu miesnego i rybnego”), Ministerstwo Przemystu Spozywczego),
a nastepnie zostal wpisany w Standardy techniczne i ekonomiczne dla wyrobow migsnych (cze$¢ 1, przepisy
majgce zastosowanie od dnia 1 stycznia 1977 r., Dyrekcja Generalna ds. Przemyslu Spozywczego,
Praga) jako czechostowacka norma krajowa nr CSN 57 7269, co zaowocowato rozwojem produkcji
zgodnej z ta norma na calym obszarze bylej Czechostowacji. Stala receptura powstala w wyniku
stopniowych zmian w technologii produkgji, ktére wprowadzano ze wzgledu na ograniczong dostep-
no$¢ niektérych skladnikéw i w celu poprawienia bezpieczenistwa produktu koncowego. Receptura
zawarta jest w opisie metody produkcji wyrobu ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldima”

— zob. pkt 3.6 niniejszego wniosku. Wlasciwosci produktu tradycyjnego zostaly zachowane mimo
tych zmian.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

Kontrole dotyczg:

— przestrzegania proporcji surowcow, skladnikéw i przypraw ustalonych w recepturze, kontrole
przeprowadzane sg przez pordwnanie iloSci surowcow, skladnikow i przypraw z recepturg podczas
przygotowania mieszanki na wyréb,

— zachowywania ustalonego ksztattu, wygladu zewnetrznego, barwy i konsystencji wyrobu: kontrola
wzrokowa przeprowadzana jest po zakoficzeniu suszenia gotowego produktu,

— zachowywania ustalonego ksztaltu, wygladu zewnetrznego, barwy i konsystencji wyrobu: kontrola
wzrokowa przeprowadzana jest po zakorficzeniu suszenia gotowego produktu,

— zachowywania ustalonej konsystencji, aromatu i smaku wyrobu, kontrole przeprowadza si¢ przez
analiz¢ sensoryczng gotowego produktu,

— zachowywania ustalonych wlasciwosci fizycznych i chemicznych wyrobu, gotowy wyréb bada si¢
stosujgc zatwierdzone metody laboratoryjne.

Kontrole wykonywane przez organ lub jednostke kontrolujaca zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
przeprowadza si¢ co najmniej raz do roku w zakladzie kazdego producenta wyrobu.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu:

. Nazwa i adres:

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu w Republice Czeskiej

Nazwa: Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adres:  Kvetnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 543540111
E-mail: sekret.oklc@szpi.gov.cz

Organ publiczny/Jednostka publiczna [] Organ prywatny/Jednostka prywatna

Nazwa: Stétni veterindrni sprava Ceské republiky
Adres:  Slezska 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 227010137
E-mail: hygi@svscr.cz

Organ publiczny/Jednostka publiczna [] Organ prywatny/Jednostka prywatna
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Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu w Republice Stowackiej

Nazwa: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adres: Tovarenskd 14
815 71 Bratislava
P.O. Box 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

[0 Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/Jednostka prywatna

Nazwa: Stdtna veterinirna a potravinova sprdva SR
Adres:  Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegélne zadania organu lub jednostki:

Organy kontrolne, o ktérych mowa w pkt 4.1, ponosza odpowiedzialnos¢ za skontrolowanie pelnej

zgodnosci ze specyfikacja.
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