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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych
w odniesieniu do nazwy gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci

(2016/C 167/13)

Zgodnie z art. 26 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') Repu-
blika Czeska przedstawita () nazwy ,Tradi¢ni Lovecky saldm”/,Tradi¢nd Loveckd saldma” i ,Tradi¢ni Spekacky”[, Tradicné
Spekacky” jako nazwy gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci (GTS) zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
Nazwy ,Tradi¢n{ Lovecky saldm”/,Tradi¢nd Loveckd saldma” i ,Tradi¢ni Spekdcky”/, Tradi¢né Spekacky” zostaly uprzednio
zarejestrowane () bez ich zastrzegania zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 (*) jako gwaran-
towane tradycyjne specjalno$ci i podlegaja obecnie ochronie zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

W nastepstwie krajowej procedury sprzeciwu, o ktérej mowa w art. 26 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012;:

— nazwy ,Lovecky saldm”|,Loveckd saldma” zostaly uzupelnione terminami, odpowiednio, , Tradi¢ni” i , Tradi¢nd”,
— nazwy ,Spekacky’/,Spekacky” zostaly uzupetione terminami, odpowiednio, ,Tradi¢ni” i ,Tradic¢né”,

Te dodatkowe terminy okreslaja tradycyjny charakter nazw zgodnie z art. 26 ust. 1 akapit trzeci rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

W zwigzku z powyzszym Komisja publikuje niniejszym nazwy
,TRADICNI LOVECKY SALAM”/, TRADICNA LOVECKA SALAMA”
oraz
,TRADICNI SPEKACKY”/,, TRADICNE SPEKACKY”

w celu umozliwienia ich rejestracji w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci, o ktérym mowa w art. 22
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wprowadzenia nazw ,Tradi¢ni Lovecky saldm”/,Tradi¢nd
Loveckd saldma” i ,Tradi¢ni Spekacky”/,Tradi¢né Spekacky” do rejestru gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci usta-
nowionego w art. 22 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, zgodnie z art. 51 tego rozporzadzenia.

Jezeli nazwy ,Tradiéni Lovecky saldm”/,Tradi¢nd Loveckd saldma” i ,Tradi¢ni Spekdcky”/,Tradiéné Spekacky” zostang
wprowadzone do rejestru zgodnie z art. 26 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, obowiazujace specyfikacje pro-
duktéw GTS ,Lovecky saldm”[,Loveckd salima” i ,Spekdcky’/,Spekacky” uznaje si¢ za specyfikacje, o ktérych mowa
w art. 19 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do, odpowiednio, do GTS ,Tradi¢ni Lovecky salim”/
,Tradi¢nd Loveckd saldma” i ,Tradi¢ni Spekdcky”/,Tradiéné Spekacky” chronionych z zastrzezeniem nazwy.

Przez wzglad na kompletno$¢ oraz zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 niniejsza publikacja
zawiera specyfikacje GTS ,Lovecky saldim”[,Loveckd saldma” i ,Spekacky”[,Spekacky”, ktére zostaly juz opublikowane
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (°).

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i srodkéw spozywezych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).

(3 Nr UE CZ-TSG-0107-01405 —18.12.2015.

(*) Rozporzadzenia Komisji (UE) nr 160/2011 z dnia 21 lutego 2011 r. rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalno-
$ci nazwe [,Lovecky saldm”|,Loveckd salima” (GTS)] (Dz.U. L 47 z 22.2.2011, s. 7) oraz (UE) nr 158/2011 z dnia 21 lutego 2011 r.
rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci nazwe [,Spekacky”/,Spekacky” (GTS)] (Dz.U. L 47 z 22.2.2011,
s. 3).

(*) Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktow rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami (Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1). Rozporzadzenie uchylone i zastapione rozporzadze-
niem (UE) nr 1151/2012.

() ,Lovecky salim”/,Loveckd salima” Nr WE: SK-TSG-0007-0044 — 4.8.2006 (Dz.U. C 96 z 16.4.2010, s. 18).

Spekacky”|,Spekacky” Nr WE: SK-TSG-0007-0055 — 21.5.2007 (Dz.U. C 94 z 14.4.2010, s. 18).
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WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

w sprawie produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

,LOVECKY SALAM” lub ,LOVECKA SALAMA”
Nr WE: SK-TSG-0007-0044 - 4.8.2006
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Cesky svaz zpracovatelti masa
Adres: Libusska 319

142 00 Praha 4

Pisnice

REPUBLIKA CZESKA

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

Nazwa: Slovensky zviz spracovatelov misa
Adres: Kukuéinova 22

831 03 Bratislava

SLOWACJA

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

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Republika Czeska
Slowacja
3. Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji
,Lovecky salim” (CS)
,Loveckd saldma” (SK)
3.2. Nazwa
— [X jest specyficzna sama w sobie
— [ wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldma” jest specyficzna sama w sobie, poniewaz jest dobrze znana
w Republice Czeskiej i w Slowacji i od dawna tradycyjnie kojarzy si¢ ze specyficznym fermentowanym wyrobem
miesnym, ktéry moze by¢ dlugo przechowywany, majacym wiasciwy sobie ksztalt plaskiego prostokatnego bloku
i charakterystyczny smak.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na podstawie art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006
— [ rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— rejestracja bez zastrzegania nazwy

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

3.5. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 3.1

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd salima” to fermentowany wyrdb migsny, ktory moze by¢ dlugo przechowywany,
przeznaczony do bezposredniego spozycia, zazwyczaj jest to produkt krojony do spozycia na zimno.

Wiasciwosci fizyczne:

Produkt ma charakterystyczny ksztalt plaskiego prostokatnego bloku w ostonce z jelita o szerokosci wynoszacej
przewaznie 50-55 mm i dtugosci ok. 40 cm.
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3.6.

Wiasciwosci chemiczne:

— aktywno$¢ wody: maksymalnie 0,93

— pH: ponizej 5,5

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

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

Wiasciwosci organoleptyczne:

Wyglad zewnetrzny i barwa: wyr6b wytwarzany jest z mieszanki migsa wolowego i wieprzowego, odznacza si¢
ciemnobrazowg barwa, umiarkowanie pomarszczona powierzchnia i widoczna ziarnistocig pod ostonka.

Wyglad i barwa w przekroju: mozaika ziaren o wielkosci zwykle nie wigkszej niz 5 mm, bez zbitych czastek thusz-
czu 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. Pro-
dukt w przekroju ma ksztalt prostokata.

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

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldma” produkowany jest z migsa wolowego o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz
10 %, migsa wieprzowego o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 20 %, okrawkow wieprzowych o zawartosci thusz-
czu nie wickszej niz 30 %, okrawkéw wieprzowych o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 %, thuszczu wieprzo-
wego, azotynowej mieszanki solnej, antyoksydantéw (E 315 lub E 316 (nie wigcej niz 500 mg/kg antyoksydantow
wyrazonych jako kwas erytorbinowy)), mielonego pieprzu czarnego, cukru, czosnku (w formie platkow, koncen-
tratu lub proszku w ilosci odpowiadajacej standaryzowanej ilosci $wiezego czosnku), gozdzikéw korzennych, kul-
tur starterowych (polaczonych kultur zawierajacych szczepy bakterii kwasu mlekowego (z rodzaju Lactobacillus lub
Pediococcus) i koagulazoujemne Micrococcaceae) oraz ostonek kolagenowych.

Do wyprodukowania 100 kg gotowego produktu ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldma” stosuje sig:
— migso wolowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 10 %: 5,0 kg,

— migso wieprzowe o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 20 %: 75,0 kg,
— okrawki wieprzowe o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 30 %: 10,0 kg,
— okrawki wieprzowe o zawartosci ttuszczu nie wigkszej niz 50 %: 50,0 kg,
— tluszcz wieprzowy: 20,0 kg,

— azotynowg mieszanke solna: 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 wigcej niz 0,05 kg,

— kultury starterowe

— ostonki kolagenowe

Okrawki wieprzowe o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 50 % i tluszcz wieprzowy s mrozone. Wszystkie sklad-
niki i przyprawy laczy sie, by powstala mieszanka ziaren wielkoici od 3 do 5 mm, ktéra napehia si¢ ostonki
o $rednicy 50-55 mm i dtugosci ok. 40 cm. Nastepnie z produktu formuje si¢ plaski prostokatny blok. Uformo-
wane wyroby uklada si¢ jeden obok drugiego w czystych skrzynkach lub innych odpowiednich pojemnikach
i pozostawia w komorze chtodniczej w temperaturze od 2 do 4 °C na 24 do 48 godzin, by dojrzaly. Nastepnie
wyroby zawiesza si¢ na kijach wedzarniczych i wedzi tzw. zimnym dymem przez ok. siedem dni w temperaturze
nie wyzszej niz ok. 24 °C. Po zakorficzeniu procesu wedzenia, produkty si¢ suszy. Nie mozna dopusci¢ do tego, by
wyrob w trakcie suszenia zostal zaatakowany przez plesn. Wyréb mozna wyslaé, gdy osiagnie zalecang warto§¢
aktywno$ci wody. Suszenie trwa okolo 14 dni, aby wyréb ulegl dostatecznej fermentacji w temperaturze i przy
wzglednej wilgotnosci powietrza, ktore umozliwiajg kulturom starterowym wzrost i rownomierne schnigcie pro-
duktu (przedzial temperatur: 16-27 °C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza: 75-92 %).
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3.7. Specyfika produktu rolnego lub $rodka spozywczego

,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldma” rézni si¢ od innych fermentowanych wyrobéw migsnych o dlugim okresie
przechowywania przede wszystkim swoim charakterystycznym ksztaltem plaskiego prostokatnego bloku, uzyska-
nym przez formowanie w procesie dojrzewania. Wyréb ma wlasciwy sobie smak uzyskany dzigki zaleconej
w przepisie kompozycji gléwnych skladnikéw i przypraw oraz dzigki procesowi fermentacji.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego

Produkcja wyrobu ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd salima” w Republice Czeskiej sigga poczatku XX wieku. Wyra-
biano go wowczas gtéwnie zimg ze wzgledu na warunki bardziej sprzyjajace procesowi dojrzewania i na trudno$é
zwigzang z tym, Ze dla uzyskania dobrej ziarnistoici surowce muszg zostal umiarkowanie zmrozone. PdZniej,
dzigki udoskonaleniu metod chlodzenia i urzadzen wedzarniczych, producenci skupili si¢ gléwnie na zapewnieniu
dostaw produktu na kiermasze wielkanocne i bozonarodzeniowe oraz podczas letniego sezonu turystycznego. Dzi§
to tradycyjny i popularny wyrdb, ktory mozna dtugo przechowywaé, produkowany przez caly rok.

Wyrdb ,Lovecky saldim” lub ,Loveckd salima” opisano w publikacji Technoldgia mdisového priemyslu (,Technologia prze-
mystu miesnego”) (cze$¢ 11, 1955 r., ,Hlavnd sprava misového a rybného priemyslu” (,Sprawozdanie gtéwne przemy-
stu migsnego i rybnego”), Ministerstwo Przemystu Spozywczego), a nastepnie zostal wpisany w Standardy techniczne
i ekonomiczne dla wyrobéw miesnych (cze$¢ 1, przepisy majace zastosowanie od dnia 1 stycznia 1977 r., Dyrekcja
Generalna ds. Przemystu Spozywczego, Praga) jako czechostowacka norma krajowa nr CSN 57 7269, co zaowocowato
rozwojem produkgji zgodnej z t3 norma na calym obszarze bylej Czechostowacji. Stala receptura powstata w wyniku
stopniowych zmian w technologii produkgji, ktére wprowadzano ze wzgledu na ograniczona dostepnosé niektérych
sktadnikéw i w celu poprawienia bezpieczenstwa produktu koficowego. Receptura zawarta jest w opisie metody pro-
dukcji wyrobu ,Lovecky saldm” lub ,Loveckd saldima” — zob. pkt 3.6 niniejszego wniosku. Wlasciwosci produktu trady-
cyjnego zostaly zachowane mimo tych zmian.

3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrole dotycza:

— przestrzegania proporcji surowcow, sktadnikéw i przypraw w recepturze; kontrole przeprowadzane sa przez
poréwnanie iloSci surowcéw, skladnikéw i przypraw z recepturg podczas przygotowania mieszanki na wyrdb,

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

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

— przestrzeganie okreslonej konsystencji, aromatu i smaku produktu; kontrola wykonywana jest za pomocg ana-
lizy sensorycznej wyrobu gotowego,

— przestrzeganie okreslonych wiasciwosci fizycznych i chemicznych produktu; produkt gotowy analizuje si¢ za
pomocg zatwierdzonych metod laboratoryjnych.

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

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
4.1. Nazwa i adres

Organy lub jednostki kontrolujgce zgodno$¢ ze specyfikacjg produktu w Republice Czeskiej:

Nazwa: Statni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adres: Kvétnd 15

603 00 Brno

REPUBLIKA CZESKA

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

organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna
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4.2.

Nazwa: Statn{ veterindrni sprava Ceské republiky
Adres: Slezska 7

120 00 Praha 2

REPUBLIKA CZESKA

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

organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna

Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacjg produktu w Stowacji:

Nazwa: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adres: Tovéarenskd 14

815 71 Bratislava

SLOWACJA

P.O.BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOWACJA

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

O organ publiczny/jednostka publiczna organ prywatny/jednostka prywatna

Nazwa: Stdtna veterinirna a potravinovd sprdva SR
Adres: Botanickd 17

842 13 Bratislava

SLOWACJA

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

organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegéine zadania organu lub jednostki

Organy kontrolne, o ktérych mowa w pkt 4.1, ponosza odpowiedzialno$¢ za skontrolowanie pelnej zgodnosci ze

specyfikacjg.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi

specjalno$ciami
,SPEKACKY” lub ,,SPEKACKY”
Nr WE: SK-TSG-0007-0055 — 21.5.2007
Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Cesky svaz zpracovatelii masa
Adres: Libusskd 319

142 Praha 4

Pisnice

REPUBLIKA CZAESKA

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

Nazwa: Slovensky zviz spracovatelov misa
Adres: Kukucinova 22

831 03 Bratislava

SLOWACJA

Tel. +421 255565162
Faks: +421 255565162
E-mail: slovmaso@slovmaso.sk
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2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Republika Czeska
Slowacja

Specyfikacja produktu

. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji

,Spekacky” (w jezyku czeskim)

,Spekacky” (w jezyku stowackim)

Nalezy okresli¢, czy nazwa

— [ jest specyficzna sama w sobie

— [X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa Spekacky/Spekacky wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktéry wynika
z obecnosci nierdwnomiernie roztozonych kawaleczkow stoniny (Spek) w grubo rozdrobnionej mieszance zawiera-
jacej niewielkg ilo$¢ czastek kolagenu.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy zgodnie z art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

— [ rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu

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

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 3.1

Spekédcky/Spekacky s3 produktem migsnym poddanym obrébee cieplnej, wyrabianym z masy, ktérg napetnia sie
ostonki z wieprzowego jelita cienkiego lub z jelita wolowego wiankowego, tworzacej zwoje o dlugosci kilku
metréw. Wyr6b odznacza si¢ ztotobrazowg barwa.

Wilasciwosci fizyczne: tworzy zwoje, podzielone sznurkiem na pojedyncze batony o wadze od 65 do 85 g,
o $rednicy od 4,0 do 4,6 cm i dtugosci od 8 do 9 cm.

Wiasciwosci chemiczne:

zawarto$¢ netto bialka z tkanki mig$niowej: nie mniej niz 6 % masy
zawarto§¢ tluszczu: nie wigcej niz 45 % masy

zawarto$¢ soli: nie wigcej niz 2,5 % masy

Wiasciwosci organoleptyczne:

wyglad zewnetrzny i barwa: produkt wyrabiany z mieszanki migsa wolowego i wieprzowego, w ostonce naturalnej
z jelita, podzielony sznurkiem na batony. Wyrdb jest barwy zlotobrazowej — mozliwy jest ciemniejszy lub jasniej-
szy odcien, bez wyraznie odznaczajacych si¢ plam wynikajacych z niedowedzenia. Dopuszczalne s3 wysuszone
krople soku na powierzchni wyrobu i jasniejsze plamy w miejscu styku z innymi batonami. Powierzchnia jest
gladka lub lekko pomarszczona. Stosowanie thuszczu lub auszpiku jako Srodka speczniajacego jest niedozwolone,

wyglad i barwa w przekroju: powierzchnia przekroju od jasnorézowej do ciemnordzowej z nierdwnomiernie roz-
tozonymi kawalkami stoniny. Dopuszczalne s3 male, migkkie czgstki kolagenu i komory powietrzne,

smak i zapach: fagodny tuz po uwedzeniu, umiarkowanie stony od przypraw, soczysty po ugotowaniu,
konsystencja: jedrna, krucha, zwarta.

Opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Spekacky/Spekacky wyrabiane s z nastgpujgcych sktadnikéw: migsa wotowego o zawartosci thuszczu nie wigkszej
niz 30 %, migsa wieprzowego o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 %, stoniny, wody pitnej (w postaci lodu
tuskowego), skrobi ziemniaczanej, azotynowej mieszanki solnej, mielonego pieprzu czarnego, mielonej stodkiej
papryki (100 ASTA), czosnku (w formie platkow, koncentratu lub proszku w ilosci odpowiadajgcej standaryzowa-
nej ilosci $wiezego czosnku), mielonej gatki muszkatotowej, polifosforanéw E 450 i E 451 (3 g/kg, wyrazonych
jako P,0s), kwasu askorbinowego E 300 (0,5 g/kg) oraz ostonek z jelita wolowego wiankowego lub wieprzowego
jelita cienkiego. Wyréb przewigzuje si¢ sznurkiem.
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100 kg gotowego wyrobu Spekacky/Spekacky zawiera:

— migso wolowe o zawartoci thuszczu nie wigkszej niz 30 % 38,5 kg,
— migso wieprzowe o zawartosci thuszczu nie wiekszej niz 50 % 17,5 kg,
— bekon 27,0 kg,

— wodg (16d) 23,0 kg,

— skrobi¢ ziemniaczana 2,5 kg,

— s6l do peklowania 2,0 kg,

— slodka papryke mielong (100 ASTA) 0,22 kg,

— mielony pieprz czarny 0,16 kg,

— czosnek (w platkach, koncentracie, proszku) 0,09 kg,

— mielong gatke muszkatotowa 0,03 kg,

— antyoksydanty E 450 lub E 451 0,3 kg,

— kwas askorbinowy E 300 0,05 kg,

— jelita naturalne: jelita wolowe wiankowe lub wieprzowe jelita cienkie,
— wyrdb dzielony na batony przez wiazanie sznurkiem.

Skladniki te (z wyjatkiem stoniny), dodatki i przyprawy miesza si¢, by uzyska¢ mase o czastkach wielkosci od
0,1 mm do 2,5 mm. Nastgpnie do mieszanki dodaje si¢ stoning, rozdrobniong na kawalki nie wigksze niz ok.
8 mm i napelnia si¢ farszem oslonki z jelita wolowego wiankowego lub z wieprzowego jelita cienkiego o Srednicy
nie wigkszej niz 4,0 do 4,6 cm.

Nastepnie farsz dzieli si¢ na pojedyncze batony przy pomocy sznurka. Zwoje batonéw przywiazuje si¢ do kija
wedzarniczego, a nastgpnie przenosi do wedzarni, gdzie wyrdb jest suszony i wedzony dla uzyskania charaktery-
stycznej barwy i aromatu. Wyréb po uwedzeniu jest poddawany obrébcee cieplnej w temperaturze od 75 °C do
78 °C, dopdki nie osiagnie w $rodku temperatury 70 °C, utrzymujacej si¢ przez 10 minut. Po obrébce cieplnej
produkt spryskuje si¢ zimna wodg i pozostawia do ostygniecia. Spekdcky/Spekacky przechowuje si¢ potem
w chlodnym, ciemnym pomieszczeniu.

3.7. Specyfika produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Spekédcky/Spekacky réznig si¢ od innych wyrobéw migsnych poddanych obrébee cieplnej nieréwnomiernym rozto-
zeniem kawatkéw stoniny (Spek) w grubo rozdrobnionej mieszance zawierajacej niewielka ilo§¢ czastek kolagenu,
co sprawia, ze wyréb ma charakterystyczny wyglad w przekroju. Kolejng charakterystyczng wlasciwoscig produktu
jest to, ze tworzy zwoje w ostonkach z jelita, podzielone na pojedyncze Spekacky/Spekacky za pomocy sznurka.
Inng istotng cechg wyrdzniajaca jest kompozycja przypraw, ktore razem z wolowing i stoning decyduja o niepo-
réwnanym smaku i zapachu produktu po podgrzaniu.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego

Jesli chodzi o ich spozycie, sktadniki i proces produkcyjny Spekdcky/Spekacky znane s3 w obecnej Republice Cze-
skiej od przeszto stu lat. Zaczely by¢ wyrabiane na szersza skale w drugiej potowie XIX w. wraz z rozwojem prze-
mystu wedliniarskiego i postrzegane byly jako wysokiej jakosci wyrdb miesny w ostonce z jelita wolowego wianko-
wego. W 1891 r. zostaly wystawione na targach rolniczych w Pradze, gdzie postawiono w pelni wyposazong
wedzarnie, jaka nigdy przedtem nie byta pokazywana szerszej publicznosci. Spekacky/Spekacky byly wedzone na
miejscu i jeszcze gorace podawane na fadnym papierowym talerzu z chrzanem i stong bulky za osiem krajcaréw
(6wczesna czeska moneta). To wtedy Spekdcky/Spekacky zaistniaty w $wiadomosci ludzi jako klasyczny czeski
wedzony wyréb miesny. O wyjatkowej jakosci produkowanego wowczas wyrobu Spekécky/Spekacky $wiadcza jego
sktadniki: 50 % stanowilo migso z udzca mlodego wolu, 20 % wysokiej jakosci migso wieprzowe bez skéry, a 30 %
siekana stonina. W zaleznosci od konsystencji produktu, dodawano czasem mas¢ wigzaca wyrabiang z migsa wolo-
wego. Produkt doprawiano czosnkiem, pieprzem czarnym i od czasu do czasu takze odrobing gatki muszkatoto-
wej. Procesem szczegélnym bylo nadziewanie wyrobu na patyk i przywigzywanie go przedza lniang. Poniewaz
wyréb sprzedawano w batonach, catkowita waga musiata odpowiadaé liczbie batondéw. W celu uzyskania wysokiej
jakodci, produkt musial by¢ takze wlasciwie wedzony. Na poczatku XX w. nastgpil dalszy rozwdj technologii
wedzenia i Spekdcky/Spekacky, tak jak pdrky i klobdsy (inne tradycyjne gatunki kielbas), na stale zagoscily wsrod
innych wyrobéw miesnych miekkich. Niektore zaklady zastynely z ich produkcji, szczegdlnie w duzych miastach.
Wsréd najbardziej znanych producentéw byli Koula i Machdcek w praskiej dzielnicy Nowe Miasto oraz Sereda
w dzielnicy Vinohrady na przedmieiciach Pragi. Wyrabianie przez niego Spekdcky/Spekacky znane byly prazanom
pod nazwa Seredky. Te migkkie kietbasy dostarczano do sklepéw jeszcze gorace od dymu i zazwyczaj po potudniu,
nie tylko w samych sklepach, ale tez w calej okolicy unosit sie cudowny zapach wedzonego migsa. O zmierzchu
ulice starej Pragi rozéwietlone byly zlotym $wiatlem latarni gazowych i przepelnione zapachem pochodzacym
z licznych straganéw, na ktérych na weglu drzewnym piekly sie Spekdcky/Spekacky.
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Zadne przepisy ani zasady nie okreslaly wowczas, jakiej jakosci powinny by¢ wyroby miesne. W czasie kontroli
urzedowych skupiano si¢ gtéwnie na mace, ktérej dodawanie do wyrobu Spekacky/Spekacky byto zabronione. Po
drugiej wojnie $wiatowej, gtéwnym skladnikiem wyrobu Spekdcky/Spekacky poza stoning byla nadal wotowina.
Pézniej, w miare jak rozwijal si¢ chéw trzody chlewnej, wyrdb uzyskal nastepujacy sklad: 40 % migso wolowe
(éwierctusza przednia wolowa), 30 % migso wieprzowe przerobowe i 30 % stonina. Wowczas, w zwiazku z doda-
niem stodkiej papryki, zmienil si¢ takze sposéb doprawiania. Po upanstwowieniu zakladéw produkeji i przetwor-
stwa migsa, kompozycja skladnikoéw, dodatkéw, ostonek i procesy technologiczne zostaly objete techniczng
i ekonomiczng standaryzacja, co podniosto jeszcze jako$¢ tego tradycyjnego czeskiego produktu. Produkcja wyrobu
Spekédcky/Spekacky zostala ujeta w normie dla wyrobéw migsnych numer CSN 57 7115 (czg§¢ 1 przepiséw maja-
cych zastosowanie od dnia 1 stycznia 1977 r., Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Spozywczego, Praga). W rezulta-
cie produkcja zgodna z tg normg rozwinela si¢ na calym obszarze bylej Czechostowacji. W miarg jak stopniowo
zmieniala si¢ technologia produkeji i ze wzgledu na ograniczona dostepnos¢ niektérych sktadnikéw i ostonek (np.
jelit wotowych wiankowych), opracowano stala receptur¢, podana wyzej w opisie metody produkeji wyrobu
Spekédcky/Spekacky — zob. pkt 3.6 niniejszego wniosku.

3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrole obejmuja:

— zgodno$¢ proporcji sktadnikéw, dodatkéw i przypraw z recepturg; proces przygotowania obejmuje kontrole
krzyzowa w oparciu o recepture,

— sprawdzenie czy kawatki stoniny wieprzowej (Spek) sa nieréwnomiernie roztozone w grubo rozdrobnionej mie-
szance zawierajacej niewielky ilos¢ czastek kolagenu; podczas produkeji przeprowadza si¢ kontrole wzrokows
po zakoficzeniu nadziewania i oddzieleniu pojedynczych batonéw sznurkiem,

— zgodno$¢ ksztaltu produktu, wygladu powierzchni, barwy i konsystencji; kontrole wzrokowa przeprowadza sie
po obrébce cieplnej, spryskaniu wodg i ostudzeniu gotowego produktu,

— zgodnos¢ wygladu i barwy w przekroju; kontrole wzrokows przeprowadza si¢ po obrdbee cieplnej, spryskaniu
wodg i ostudzeniu gotowego produktu,

— zgodno$¢ smaku, zapachu, konsystencji i soczystodci produktu; kontrolg sensoryczng produktu koficowego
przeprowadzang po ogrzaniu,

— przestrzeganie okreslonych wiasciwosci fizycznych i chemicznych produktu; produkt gotowy analizuje si¢ za
pomocg zatwierdzonych metod laboratoryjnych.

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

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu
4.1. Nazwa i adres

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

Nazwa: Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce
Adres: Kvétnd 15

603 00 Brno

REPUBLIKA CZESKA

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

organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna

Nazwa: Sttni veterindrni sprava CR
Adres: Slezska 7
120 00 Praha 2
REPUBLIKA CZESKA

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

organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna
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4.2

Organy lub jednostki kontrolujgce zgodno$¢ ze specyfikacja produktu w Stowacji:

Nazwa: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adres: Tovéarenskd 14

815 71 Bratislava

SLOWACJA

P.O. BOX 11,
820 04 Bratislava 24
SLOWACJA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk
[ organ publiczny/jednostka publiczna organ prywatny/jednostka prywatna

Nazwa: Stdtna veterindrna a potravinova sprdva SR
Adres: Botanickd 17

842 13 Bratislava

SLOWACJA

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

X organ publiczny/jednostka publiczna [ organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Organy kontrolne, o ktérych mowa w pkt 4.1, ponoszg odpowiedzialno$¢ za skontrolowanie pelnej zgodnosci ze

specyfikacja.
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