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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) 2017/1106
ze dne 21. Cervna 2017

o zdpisu ndzvu do rejstiku zarucenych tradi¢nich specialit (ITacrbpma rosexna (Pastarma govezda)
(ZT1S))

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zeméd@lskych produktt a potravin ('), a zejména na ¢l. 52 odst. 3 pism. b) uvedeného nafizen,

vzhledem k témto dévodtm:

(1) Zadost o zapis nazvu ,Ilacrbpma rosexna“ (Pastarma govezda) jako zarucené tradién{ speciality (ZTS) piedlozend
Bulharskem byla v souladu s ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizen{ (EU) ¢. 1151/2012 zvefejnéna v Ufednim véstniku
Evropské unie (?). ,Pastarma govezda“ je specificky produkt ze suSeného syrového masa s chuti a aromatem
vyzrdlého hovéziho masa bez kofeni.

(2)  Dne 5. fijna 2015 obdrZela Komise ozndmeni o ndmitce od obchodni komory mésta Kayseri (Turecko).

(3) Ve dnech 24. a 30. listopadu a 1. prosince 2015 obdrzela Komise od obchodni komory mésta Kayseri
dokumenty tvofici odiivodnéné prohldseni o ndmitce.

(4)  Komise, poté co shledala tuto nidmitku pfipustnou, dopisem ze dne 18. ledna 2016 vyzvala zGcastnéné strany,
aby béhem ti mésicti zahdjily ndlezité konzultace v zdjmu dosazeni vzdjemné dohody v souladu s jejich
vnitfnimi postupy.

(5)  Na zadost zadatele byla lhiita pro tyto konzultace prodlouZena o dal3i tii mésice.

(6) Ve stanovené lhité¢ nebylo dosaZzeno Zddné dohody. O piislusnych konzultacich vedenych mezi Bulharskem
a obchodni komorou mésta Kayseri byla Komise fddné informovdna. Komise by proto méla s piihlédnutim
k vysledktim téchto konzultaci rozhodnout o zépisu v souladu s postupem uvedenym v ¢l. 52 odst. 3 pism. b)
nafizeni (EU) €. 1151/2012.

(7)  Odtvodnéné prohldSeni zaslané stranou podévajici ndmitku je tfeba zasadit do rdmce ¢l. 21 odst. 1 pism. b)
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, ktery stanovi, Ze ndmitka k zdpisu ZTS je piipustnd, pokud ,prokazuje, Ze dany
nézev je v souladu s pravem a je obecné zndmy a hospodéfsky vyznamny pro podobné zemédélské produkty
nebo potraviny“. Strana podavajici ndmitku tvrdi, Ze zdpis produktu ,IlacTbpMa rosexna“ (Pastarma govezda) jako
ZTS by vyvolal nekalou hospoddiskou soutéz tim, Ze by vytvéfel protipravni zisk z uZivdni ndzvu ,Kayseri
Pastirmast“, coZz je produkt ze suSeného syrového masa podobny produktu ,Ilacrbpma rosexpma“ (Pastarma
govezda) a v Turecku poZivajici ochrany jakozto zemépisné oznaceni. Strana podavajici namitku tvrdi, Ze produkt
,Kayseri Pastirmasi“ si vydobyl nepfehlédnutelnou povést a konzumuje se v nékolika zemich EU. Navic
skutecnost, Ze slova ,pastirma — pastarma“ si jsou podobnd, by v o¢ich spotfebitelt vyvolala nebezpe¢i zdmény.
Toto nebezpedi zdmény je tim vétsi, Ze slovo ,Pastarma“ md turecké kofeny.

(8)  Komise posoudila argumenty v odiivodnéném prohldSeni o ndmitce a v informacich, které byly Komisi
poskytnuty a jez se tykaji jednani mezi zdcastnénymi stranami, a dospéla k zavéru, ze ndzev ,Ilacrspma rosexma“
(Pastarma govezda) by mél byt zapsdn jako ZTS.

(9)  Produkt ,IMacrspma rosexma“ (Pastarma govezda) md specifické vlastnosti a vlastni metody produkce. Jednd se
o produkt ze suSeného syrového masa se specifickymi fyzikalnimi, chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi,

() Uf.vést.L343,14.12.2012,s. 1.
() Ut vést. C 224,9.7.2015,s.13.
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chuti a aromatem vyzrdlého hovéziho masa bez kofeni a cizich vini. Produkt ,ITacrspma roexma“ (Pastarma
govezda) se ziskdvd tradi¢ni metodou produkee, jiz charakterizuji procesy soleni, zrdni a suSeni, béhem nichz
v masové slozce probihaji slozité mikrobiologické, fyzikdlné—chemické a biochemické procesy. Béhem suseni se
zachovdvaji nékteré parametry: teplota vzduchu a vlhkost vytvéfeji pfiznivé podminky pro mnozeni mikroor-
ganismu ,micrococcus” (M. varians) a laktobacild (L. plantarum, L. casei), jez jsou v zemi specifické. Cely proces je
popsdn v bodé 4.3 specifikace produktu.

(10)  Produkt ,Kayseri Pastirmasi“ a dalsi masné vyrobky pod ndzvem ,pastarma“ nebo ,pastirma“ nebo jinymi
podobnymi ndzvy se vyrabéji za pouziti vyrobnich metod, které se od metody uvedené ve specifikaci produktu
JlacTepma roBexma“ (Pastarma goveZda) lisl. Na rozdil od produktu ,Kayseri Pastirmasi, jenZ nese turecké
zemépisné oznaleni, je produkt ,I[Tactepma rosexma“ (Pastarma govezda) chrinén jakoZto zarucend tradi¢ni
specialita. Jeho vlastnosti jsou ddny tradi¢ni metodou produkce.

(11) ,Macrbpma rosexma“ (Pastarma govezda) a ,Kayseri Pastirmast® jsou slozené ndzvy obsahujici jeden podobny vyraz.
I kdyz jsou ¢dstecné podobné, lisi se dostate¢né, aby spotiebitelé byli schopni oba produkty odlisit. Kromé toho
produkt ,ITacrbpma rosexma“ (Pastarma govezda) prokdzal, Ze jako tradi¢ni bulharsky produkt md své misto na
tamnim trhu, aniz by vyvoldval jakoukoli asociaci s produktem ,Kayseri Pastirmasi®. V Bulharsku se produkuje od
19. stoleti. Pozadavky na sloZeni a kvalitu byly poprvé normativné upraveny v roce 1955 v rdmci bulharskych
statnich norem. Zdpis produktu ,IlacrbpMa roexma“ (Pastarma govezda) jako ZTS nesmi mit vliv na uZzivini
nazvu ,Kayseri Pastirmasi“ na trhu.

(12) Davody pro ndmitku, na které poukazuje obchodni komora mésta Kayseri, se tykaji pfedeviim ptvodu
a pouzivani vyrazu ,pastarma“. Mélo by vsak byt objasnéno, Ze ,pastarma“ je termin pouZivany pro susené
masné vyrobky na celém Balkdnském poloostrové. Ve specifikaci produktu se totiz uvadi, Ze slovo ,pastarma“
v ndzvu ,Pastarma govezda“ je tureckého pavodu a znamend ,solené a lisované susené maso“. Podanim Zadosti
o zdpis ndzvu ,llacrpMa rosexma“ (Pastarma govezda) jako ZTS neusilovalo Bulharsko o to, aby mu bylo
pouzivani oznaceni ,ITacrbpMa (Pastarma)” vyhrazeno. S ohledem na vyse uvedené skute¢nosti by se ochrana méla
vztahovat pouze na cely vyraz ,IlacrbpMa rosexma“ (Pastarma govezda). Vyraz ,pastarma“ by se mél i nadaile
pouzivat i v pfekladu na tzemi Evropské unie za pfedpokladu, Ze jsou dodrzeny zdsady a pravidla platné
v prévnim fddu Evropské unie. Zdpis ndzvu ,Ilacrbpma rosexna“ (Pastarma govezda) tedy nebude piekdzkou pro
to, aby se produkt ,Kayseri Pastirmasi“ naddle uvddél v EU na trh, ani neznemozni zdpis jinych ndzva
obsahujicich vyraz ,pastarma“.

(13) Aby se bez ohledu na vyse uvedené skute¢nosti zabranilo moznému nebezpedi, Ze by spotiebitelé, kteff se setkaji
se srovnatelnymi produkty s podobnymi ndzvy, byli uvedeni v omyl, je vhodné, aby byl ndzev ZTS ,Iacrspma
ropexa“ (Pastarma govezda) doprovézen slovy ,vyrobeno v souladu s tradicemi Bulharska®, jak pro tyto piipady
stanovi ¢l. 18 odst. 3 nafizeni (EU) €. 1151/2012.

(14) S ohledem na vy$e uvedené skute¢nosti by ndzev ,Ilacrbpma rosexma“ (Pastarma govezda) by mél byt zapsan do
Jrejstitku zarucenych tradi¢nich specialit®.

(15) Opatieni stanovend timto naf{zenim jsou v souladu se stanoviskem Vyboru pro politiku jakosti zemédélskych
produktd,

PRIJALA TOTO NARIZENTI:

Cldnek 1
Nézev ,IlacrppMa ropexma“ (Pastarma govezda) (ZTS) se zapisuje do rejstiiku.

Nézev uvedeny v prvnim pododstavci oznacuje produkt tiidy 1.2. Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.) uvedené
v piiloze XI provddéciho nafizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 (%).

(") Provadéci naiizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. Cervna 2014, kterym se stanovi provadéci pravidla k naiizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktti a potravin (Uf. vést. L 179, 19.6.2014, s. 36).
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Cldnek 2

Nézev uvedeny v ¢lanku 1 je doprovazen slovy ,vyrobeno v souladu s tradicemi Bulharska“. Uplné znéni specifikace
produktu je uvedeno v pfiloze tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Nézev uvedeny v ¢lanku 1 je chrdnén jako celek. Vyraz ,pastarma“ se miZe i naddle pouZivat i v pfekladech na Gzemi
Evropské unie za pfedpokladu, Ze jsou dodrzeny zdsady a pravidla platné v pravnim faddu Evropské unie.

Cldnek 4

Toto naifzenf vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto natizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 21. ¢ervna 2017.

Za Komisi
piedseda
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOHA

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY

~IIACTbPMA TOBEXIIA“ (PASTARMA GOVEzDA)
¢. ES: BG-TSG-0007-01255 - 25.8.2014
Bulharsko

1. Naézev, ktery md byt zapsin
LIlacrbpma roexkma“ (Pastarma govezda)

Naézev je doprovdzen slovy ,vyrobeno v souladu s tradicemi Bulharska“.

2. Druh produktu

Ttida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.  Diwvody pro celni evidenci
3.1. Jednd se o produkt, ktery

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu,

[ je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Produkt ,Pastarma govezda“ se ziskdva tradi¢ni metodou produkee, jiZ charakterizuji procesy soleni, zrani a sueni,
béhem nichz v masové sloZce probihaji slozité mikrobiologické, fyzikalné-chemické a biochemické procesy. Béhem
suSeni se zachovédvaji nékteré parametry: teplota vzduchu a vlhkost vytvdreji pfiznivé podminky pro mnoZeni
mikroorganismt ,micrococcus® (M. varians) a laktobacilti (L. plantarum, L. casei), jez jsou v zemi specifické. Diky
témto procesim se snaze dosdhne spravné struktury, pfijemného aromatu a chuti kone¢ného produktu.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery
byl tradiéné pouzivan jako nazev konkrétniho produktu,
[ oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Nédzev ,Pastarma govezda“ je sim o sobé specificky, nebot md velmi dlouhou historii a je zndm po celém
Bulharsku. Vzhledem ke své popularité se ndzev zacal bézné pouzivat, aniz by zemépisnd oblast méla vliv na
kvalitu produktu ¢i jeho vlastnosti.

Slovo ,pastarma“ v ndzvu ,Pastarma govezda“ je tureckého piivodu a znamend solené a lisované susené maso
(Entsiklopedicen recnik na cuzdite dumi v balgarskia ezik, Encyklopedicky slovnik cizich slov v bulhariting), MAG 77,
Sofie, 1996). Tento zplsob zpracovavdni a uchovdvini masa s sebou na tizemi soucasného Bulharska pfinesli
v 7. stoleti n.l. Protobulhafi, ktef{ nalezeli k turkicko-altajské jazykové roding.

4. Popis

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

,Pastarma govezda“ je specificky produkt ze suseného syrového masa s chuti a aromatem vyzrdlého hovéziho masa
bez kofeni a cizich vini.
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4.2.

Jedna se o lisovany masny produkt z nerozmélnéného Cerstvého hovéziho masa a pomocnych slozek, jenz se ziskd
prostiednictvim soleni, suseni a lisovéni a ktery je vhodny k piimé spotiebé.

Fyzické vlastnosti — tvar a rozméry

Produkt ,Pastarma govezda“ se nabizi v kusech protdhlého a zplostélého tvaru, jehoZ rozméry nejsou piesné
stanoveny.

Specifického zplostélého tvaru se dosdhne opakovanym lisovanim v dfevénych lisech, a to béhem suseni.

Chemické vlastnosti

— obsah vody neptekracuje 50 % celkové hmotnosti,
— kuchynska stl: 3,5-4,5 % celkové hmotnosti,
— obsah dusitand (zbytkové mnozstvi v kone¢ném produktu): nejvyse 50 mg/kg,

— pH nejméné 5,4.
Organoleptické vlastnosti

Vngjsi vzhled a barva

— Vngjsi povrch tvoil jemnd, lisovand svalovd tkdr Sedivo-hnédé barvy, zatimco tuk md barvu krémovou.
Pripousti se tenky povlak bilé uslechtilé plisné.

Pricny fez
— Svalové tkdnt md tmavé hnédou aZ hnédo—Cervenou barvu s tmav$im odstinem na krajich, zatimco barva tuku
je krémova.

Konzistence: hutnd a pruzna.

Produkt ,Pastarma govezda“ se muZe proddvat vcelku nebo nakrdjeny na platky, vakuové zabaleny do celofinu
nebo v ochranné atmosféfe.

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrzovat, pFipadné vietné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo pfisad a metody pipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Pro produkci kone¢ného produktu ,Pastarma govezda“ se vyuZzivaji tyto suroviny a pomocné slozky:
Maso

— 100 kg cerstvého hovéziho masa (kyty, raminka ¢i hibetu) s pH o hodnoté 5,6-6,2, jez je dobie vyzrdlé
a zbavené chrupavky, a to v kusech s nestanovenymi rozméry.

Kuchynska sal: 3-6 kg
nebo

solici smés: 3-6 kg kuchynské soli, 40 g antioxidantu, tj. kyseliny askorbové (E300), 100 g dusi¢nanu draselného
(E252) ¢&i 85 g dusi¢nanu sodného (E251), 500 g rafinovaného krystalového cukru.

Motouz: schvéleny pro potravindfské acely.
Metoda produkce

Maso se vykosti, aby nedoslo k poskozeni jednotlivé svaloviny. Oc¢isti se od krve, Slach nebo pojivové tkdné
a vytvori se protahlé a zplostélé kusy s nestanovenymi rozméry.
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Takto vytvofené kusy masa se podle receptu nasoli soli nebo solici smési. Nasolené kusy masa se tésné navrstvi do
Cistych nddob, jez jsou vhodné pro jeho zrdni. Vlozi se do chladirenského skladu s teplotou 0 az 4 °C. Po tfech az
Ctyfech dnech se navrstvené kusy masa mezi sebou prohodi (shora dolt a naopak) a ponechaji se dalsi tii az Sest
dni ve stejnych podminkdch, dokud nejsou stejnomérné prosoleny. Po nasoleni se ,pastarma“ ponofi do Cisté
studené vody, dokud maso neziskd pijemnou slanou chut. Poté, co jsou jednotlivé kusy nasoleny, uvaze se na né
provazek. Kusy masa se zavési na dfevéné ¢i kovové nosniky, jez se umisti na pojizdné stojany z nereznouci oceli,
které jsou urcené na klobdsy. Jednotlivé kusy se nesméji navzdjem dotykat. Pfi maximdlni teploté vzduchu 24 °C se
zavéSené na stojanech nechaji 12 hodin odkapat. Po odkapdni se vlozi do pfirozenych nebo klimatizovanych
susicich komor. Sueni probihd pfi teploté vzduchu mezi 12 a 17 °C a relativni vlhkosti v hodnoté 70 az 85 %.
Béhem suseni{ probihaji slozité fyzikdlné—chemické, biochemické nebo mikrobiologické procesy, pfi nichz se syrové
maso transformuje na produkt uréeny k pfimé spotiebé. Po dobu suseni se ,pastarma“ nékolikrét lisuje, aby ziskala
hutngjsi konzistenci a jemny povrch. Jednotlivé kusy masa musi byt pted lisovdnim roztfidény podle tloustky.
Poprvé se kusy ,pastarmy*” lisuji, kdyZ jsou trochu vysusené a kdyz lze na povrchu pohmatem citit tvofici se krustu.
Kusy masa se obvykle lisuji dvakrdt az tfikrat, pfi¢emz prvni lisovani probihd tfi az ¢tyfi dny po suSeni. Lisovani
trvd 12-24 hodin. Cely proces suseni trvd s ohledem na velikost kustt masa 25-30 dni, dokud se nedosdhne hutné
pruzné konzistence.

4.3. Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Profesor G. Dikov ve své ucebnici z roku 1930 Higiena na mesoto (Hygiena masa) tvrdi, Ze v Bulharsku se hovézi
maso pomoci soleni a suSeni zpracovdvalo na ,pastarmu” odnepaméti. Béhem tisicileté historie Bulharska
ztélesniovala ,Pastarma govezda“ moudrost Bulhard, ktefi jsou prakticti a pokud jde o jidlo, ndro¢ni. Proto ma tento
produkt slanou chut, autentickou barvu a pfirozenou vini masa. Ma dlouhou trvanlivost a snadno se uchovava.

Dr. P. Concev ve své knize Iz stopanskoto minalo na Gabrovo (Z hospodarské minulosti Gabrova) (1929) vysvétluje
technologické vyuzivani jatecné upravenych tél hovéziho skotu v oblasti pted 150 lety. ,Z jednoho hovéziho kusu
o hmotnosti 250 kg lze vyprodukovat primérné 70 kg pastarmy...*

,Pastarma govezda“ se v 19. stoleti a na zacdtku stoleti dvacitého produkovala ,v malém®, a to sezénné
v ptirozenych susicich komordch v horskych oblastech, v nichz byly pfiznivé podnebné podminky. Pravé tradi¢ni
metoda produkce, jeZ se vyznaCuje procesem suseni, ¢ini z produktu bulharskou specialitu. Béhem suseni se
zachovavaji nékteré parametry: teplota vzduchu a vlhkost vytvéfeji ptiznivé podminky pro mnoZzeni mikroor-
ganismu ,micrococcus” (M. varians) a laktobacili (L. plantarum, L. casei), jez produktu doddvaji jeho charakteristickou
chut (Valkova, K. Tehnologia na mesnite produkti (Metody produkce masnych vyrobka), Plovdiv, 2005; Boskova, K.,
Mikrobiologia na mesoto, ribata i jajcata (Mikrobiologie masa, ryby a vajec), Plovdiv, 1994). Diky své popularité
a ndstupu klimatizovanych susicich komor, v nichZ se udrzuji parametry suseni jako v pfirozeném prostiedi, se
produkce ,Pastarma govezda“ rozsifila do viech oblasti zemé a produkt se zacal vyrdbét prumyslové, pficemz
kvalitativni vlastnosti a recept zustaly nezménény dodnes.

Y~

Prvni normy tykajici se produkce ,Pastarma govezda“ a obchodu s ni zvefejnil v roce 1942 Nejvyss{ institut pro
veterindrni hygienu a kontrolu Zivocisnych produktii. Pfi popisu procesu produkce dr. M. Jordanov a T. Girginov
vylozili hantyrku, jez se v minulosti pouZivala: suSeni a lisovdni se opakuje, dokud neni produkt tplné hotovy —
tradi¢ni producenti pouzivali vyraz ,upeceny* (izpecen).

Pozadavky na sloZenf a jakost produktu ,Pastarma govezda“ byly poprvé normativné upraveny v roce 1955 pro-
stfednictvim bulharské statni normy ,BDS 2014 55 Pastarma govezda i bivolska“ (Pastarma z hovéziho a buvoliho
masa). Byla stanovena pravidla a normy pro technologicky proces, jez zajistuji vysokou jakost produktu. Metoda
produkce ,Pastarma govezda“ byla popsina v priruckich Sbornik tehnologiceski instrukcii po mesnata promislenost
(Pirucka technologickych instrukci v masném primyslu) (1958), Proizvodstvo i plasment na mesni produkti (Produkce
masnych vyrobk a jejich uvddéni na trh) (1963) a Sbornik tehnologicni instrukcii za proizvodstvo na mesni proizvedenia
(Pfirucka technologickych instrukci pro produkci masnych vyrobki) (1980), ze kterych je patrné, Ze slozeni
a metoda piipravy zistaly po celd léta beze zmény. Dr. Cilingirov, zkuseny odbornik, ktery v Sedesétych letech
20. stoleti pracoval v tovarné na zpracovani masa v Sumenu, ve svych pamétech uvedl: ,Zkladni tradi¢ni metoda
produkce byla navzdory modernimu technickému vybaveni a instalaci klimatizace zcela zachovéna.
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