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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2013/C 292/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvad pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (1)

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
o zemédélskych produktech a potravindch, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality (?)
»BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA*“
¢. ES: PT-TSG-0007-0064

1. Nézev a adresa skupiny Zadateli

Nézev: Associagdo dos Industriais do Bacalhau

Adresa: Av. dos Bacalhoeiros 290 2.° Esq
3830-553 Gafanha da Nazaré
PORTUGAL

Tel. +351 234368002
E-mail: aib@aibportugal.com

2. Clensky stit nebo treti zemé

Portugalsko

3. Specifikace produktu
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdin

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“

Na oznaceni musi byt uvedena poznidmka ,Vyrobeno v souladu s portugalskou tradici pfelozend do
jazyka zemé, kde je vyrobek uvddén na trh.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery

[ je zvldstni sim o sobé
vyjadiuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev vyjadiuje zvlastni povahu produktu a druhu zrdni, jeZ ryba podstupuje a jehoZz technika je
zndmd od 14. stolet.

(1) Ut vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

() UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 1. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Zdddte o vyhradu ndzvu podle &l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006?
Zépis s vyhradou ndzvu

O Zépis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu
Tiida 1.7 — Cerstvé ryby, mékkysi, korysi nebo vyrobky z nich ziskané

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, k nimz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ je produktem ziskanym na zdkladé ocisténi, nasoleni
a ususen{ tresky druhu Gadus morhua.

Hotovy produkt, tepelné nezpracovany, ma tyto vlastnosti:
Fyzické vlastnosti

Na povrchu: celd ryba prvni kategorie o hmotnosti vy$si nez 1,5 kg, s typickym a celistvym svétle
zlutym az sldmové zlutym zbarvenim.

Uvnitf: po rozifznuti se ukdZe konzistentni svalovina nazloutlé barvy, s duhovym odleskem. Na
povrchu fezu jsou patrné piepazky pojivové tkdné, které oddéluji zietelné svazky svaloviny (platky).

Chemické vlastnosti

— vlhkost — nejvyse 47 %

— obsah chloridd, vyjddieno jako % NaCl — nejméné 20 %

— obsah proteindl — nejméné 26 %

— obsah celkového tékavého bazického dusiku — nejvyse 35 %
— obsah volnych aminokyselin dustku — 95-120 mg/100 g

— obsah dusiku trimethylaminu — nejvyse 3 mg/100 g

Organoleptické vlastnosti: ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa® ma typicky pach susené solené
tresky, maso ma pevnou konzistenci, intenzivni chut, kterd pfetrvavd v dstech, a pijemné vyrazné
aroma. Po uvafeni je homogenni, Stavnatd a jemnd. Kousky svaloviny se pomérné snadno oddéluji, ale
zistavaji veelku.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, k nimz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

Proces produkce ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ zahrnuje ¢tyfi zdkladni kroky: myti, solen,
zranifodlezeni a sueni. K tomu se pfidruzuji dal§i operace, které spolené predstavuji metodu
produkee, jak je popsdno nize:

Rozmrazovani: Je-li nutné, probihd ve vhodnych kidich s Cistou tekouci vodou pii teploté niz$i nez
18 °C, ¢imz se zarudi, Ze jakost ryb zlstane zachovana.

Cisténi: Provadi se ru¢né nebo strojové, piicemz ryby jsou udrzovdny pii teploté mezi 0 aZ 8 °C,
a spo¢ivd v rozifznuti bficha tresky a odstranéni dvou pfednich tfetin pdtefe a zbytkd vzdusného
méchyte, diky ¢emuz ryba ziskd tradi¢ni a typicky vzhled (bacalhau escalado aberto). Na konci této
operace musi ryba spliiovat piisluné pozadavky na jakost spojené s dplnym a sprévnym vy<isténim,
coZ napomahd G¢innému procesu nasolovani.

Myti: Ryby jsou omyty velkym mnoZstvim ¢isté vody, aby se odstranily veskeré zbytky vnitinosti
a krevnich srazenin po vykrveni a vykuchéni, zvldsté pak v bfisni &dsti. Svalovina musi byt tedy
zcela zbavena krve a zbytkd jater, musi mit jednotny vzhled a zbarveni, celistvou strukturu, lesklou
bilou barvu a pevnou konzistenci. Kiize musi byt také neporusend.
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Soleni: K soleni jednotlivych ryb dochdzi ihned po jejich myti. Celd bii$ni ¢dst ryb se pokryje dosta-
te¢nym mnozstvim soli (okolo 0,33 kg soli na 1 kg ryby). Tresky se skladaji do kddi az po okraj, a to
v souvislych vrstvich do stejné velkych kup tak, aby mohla volné odtékat voda se soli, coz vede
k oznacovani tohoto procesu jako ,suché” nebo ,volné“ soleni (salga seca/salga livre). Po dobu nejméné
tiiceti dni se ryby lisuji v chladicich mistnostech (10 * 2 °C), kde se relativni vlhkost vzduchu pohybuje
mezi 80 a 85 %.

Takto ziskany produkt se oznacuje jako ,nevyzrdld solend treska“ (bacalhau salgado verde), jehoz
chemické vlastnosti musi splitovat tyto stanovené hodnoty:

— proteiny: >18 g/100 g

— obsah celkového te&kavého bazického dusiku: < 25 mg[/100 g
— obsah volnych aminokyselin dusiku: < 85 mg/100 g

— obsah dusiku trimethylaminu: < 2,5 mg/100 g

— obsah vody: < 56 g/100 g

— obsah chloridt (NaCl): > 18 g/100 g

Zrani: Nevyzrdld solend treska se premisti na jiné palety, pficemz se mezi jednotlivé vrstvy piidd
dostate¢né mnozstvi soli. Pofadi vrstev v ptivodni kupé se tak obrati a vznikne kupa novd, kterd se
opét stlaci. Ryby ztstdvaji v chladici mistnosti po dobu dalsich alespon tficeti dni pfi teploté nepfe-
sahujici 4 °C a relativni vlhkosti vzduchu v rozpéti 80 a 85 %. Béhem této doby dochdzi ke zrani, pi
némz se zvySuje obsah tékavych chemickych sloucenin, které piispivaji k dosazeni typického aromatu
a chuti produktu.

Myti: Po skonceni vySe uvedené doby zrdni se ryby omyji ve velkém mnozstvi Cisté vody a okartdcuji
se vhodnymi kartdci, aby se odstranily zbytky soli a slizu z kaze.

Odkapéavani: Omyté ryby se naskladaji na palety, kde zdstanou dva dny, aby mohla voda pouzitd pii
myti volné odkapat.

Suseni: Tato operace je nezbytnd k dal§imu odstranéni vody ze svaloviny tresky, tak aby vysledny
obsah vody nepfevySoval 47 %. SuSeni lze provadét pfirozené ¢i umélou cestou. Pfirozeny proces,
obecné oznacovany jako pfirozené suseni, probihd pasivné tak, Ze jsou ryby vystaveny vétru a slunci
vzdy, kdyz to umoznuje kvalita okolntho vzduchu. Mezi rozvéSovanim a rozkldddnim se ryby sklddaji
na sebe a tento postup se opakuje tolikrat, kolikrdt je to nutné k dosaZeni zamysleného obsahu vody
(< 47 %). Umély postup se uskutecniuje v susicim tunelu. Tato operace trvd dva az Ctyfi dny v zdvislosti
na velikosti tresek, musi probihat pferusované (s dobami odpocinku) a pii teplotich pohybujicich se
mezi 18 a 21 °C a relativni vlhkosti vzduchu od 45 do 80 %.

Vybér: Provadi se s cilem délit tresky podle velikosti a jakosti a zbavit se ryb, které nespliuji pozadavky
stanovené pro kone¢ny produkt.

Skladovéni a baleni: Susené solené ryby se bali do kartonovych krabic uréenych pro baleni potravin
nebo se sklddaji na palety. Skladuji se v chladicich boxech, kde pokracuje zrdni p#i kontrolované
teploté (2 az 4 °C) a relativni vlhkosti vzduchu (55 az 60 %) po dobu alesponn 90 dni.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Ve srovnani s béznou suSenou solenou treskou vyplyvd specificnost ,Bacalhau de Cura Tradicional
Portuguesa“ z nasledujicich aspektit:

Surovina:

— Pouzivanou surovinou je treska druhu Gadus morhua lovend v severnim Atlantiku, ¢erstvd, chlazend
nebo zmrazend na mofi, bez hlavy a vnitinosti, o hmotnosti pfevysujici 3 kg.
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Portugalsko je zemi se silnou tradici lovu tresky ve vodach severnitho Atlantiku. Pfi tomto tradi¢nim
portugalském procesu suseni se vzidy pouzival tento druh tresky, ktery se vyskytuje pouze v chladnych
voddch severni &asti Atlantského ocednu.

Koneé¢ny produkt:

— zlutd barva je vyrazné tmavsi,

— aroma a chut jsou intenzivngjsi,

— kousky svaloviny jsou zietelngjsi a 1épe se od sebe oddéluji,
— obsah soli na konci produkce je vyssi,

— minimdlni hmotnost na konci produkce ¢ini 1,5 kg.

Po uvateni pii podobnych podminkdch md tato treska pevnéjsi konzistenci, je aromati¢téjsi, Stavnatéjsi,
jemnéjsi a md jednotngjsi strukturu nez béznd suSend solend treska. Kousky svaloviny se snadnéji
oddéluji a jsou celistvejsi a lesklejsi.

3.8 Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Prvn{ zdznamy uvadgjici v souvislost rybolov a soleni ryb na portugalském tzemi pochazeji z poloviny
14. stoleti. Bylo to vSak az v dobé zdmoiskych objevit v 15. stolet, kdy Portugalci vedeni potfebou
ziskat produkty, které by vydrzely dlouhou plavbu po mofi, objevili idedlni druh ryby Zijici v severni
casti Atlantského ocednu.

Jakozto prukopnici lovu tresky v oblasti Newfoundland (Kanada) rychle ovlivnili stravovaci zvyklosti
v Portugalsku, kde je tato ryba pfipravovana na nespocet zpisobt. K rybolovu u pobtezi Newfound-
landu a Grénska se tradi¢né pouzivaly velké plachetnice nazyvané ,lugres®, které pozdéji nahradily lodé
s vle¢nymi sitémi. Tfebaze technika rybolovu se lisila, postupy pouzivané po vyloveni k pipravé
a soleni tresky byly totozné.

Jiz na palubé lodi se zacinalo s vyvrhovanim a ¢isténim ryb. Cely proces zahdjeny po vytazeni ryb na
palubu musel, stejné jako dnes, probihat za dobrych hygienickych a technickych podminek.

Doba solen{ odpovidala tehdy obdobi mezi prvnim vylovem a vylozenim v zafizenich majitele lodi na
sousi. Prvni vylovené a nasolené ryby mohly byt nalozeny v soli po dobu ¢&tyf az péti mésict, zatimco
u téch poslednich, které se dostaly na palubu — a tudiz prvnich, které byly z lodi vyloZzeny — to byla
minimédlné doba zpdtecni cesty, tedy pfiblizné 25 dni.

Stupeni zrani a usuSeni ryb byl vidy jednim z nejdilezitéjsich faktorti rozvoje daného odvétvi, na
jejichz zdkladé se zdhy dospélo k potiebé chlazeni (béhem zpracovéni a skladovdni).

Dilo profesora Amzalaka nds informuje o existenci susiren ve mésté Aveiro, a to pfinejmensim od roku
1572, a uvadi, Ze Gprava tresek, kterd se dokoncovala na kontinentu, soucasné probihala i na mofi, kde
byly ulovené ryby nasoloviny na palubé lodi.

Proces produkce ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ probihd podle tradi¢ni metody: zbaveni ryb
vody je bezpochyby zdsadnim aspektem, k némuz je tfeba piihlizet, a proto se vidy nejdfive pfistu-
povalo k soleni a poté k suent, s urc¢itymi dobami odpocinku, které zarucuji obnoveni rovnovéihy diky
osmoze. Volné soleni umoziluje, aby se postupné rozvijela enzymatickd aktivita, diky niZ dochdzi
k optimalnimu zrdni a jejimZz prostfednictvim se zpomaluje pronikdni soli do ryb.

Prestoze béhem staleti doslo k vyznamnému vyvoji technologii zpracovéni, zejména pokud jde o chla-
zeni a suSeni, vychazeji zdkladni vlastnosti produktu z odeddvna pouzivanych surovin a jednotlivych
fazi tradi¢ni metody produkce — ¢isténi, soleni, zranijodleZeni a sudeni, které tim, Ze ptejimaji postupy
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a Casovd obdobi, jimz byl produkt vystaven v dobdch, kdy byly ryby nasoloviny na palubé lodi,
zajistuji Fadné zrdni tresky ve stavu, kdy je solend a nevyzrdld a poté, kdy je susend, a dodavaji ji
tradi¢ni, jedine¢né chutové a aromatické vlastnosti.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Minimélni pozadavky

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ musi spliovat ndsledujici specifické pozadavky:
Povaha a fyzické a chemické vlastnosti surovin

Metoda soleni (volné soleni)

Vlastnosti po soleni, pokud jde o obsah NaCl a vlhkosti

Minimadlni doba tficeti dni pro zrdni nasoleného, nevyzrdlého produktu v chladicim boxu.
Suseni s pfestavkami

Minimélni doba 150 dnt pro metodu produkce ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa®, jak je
uvedeno v bodé 3.6 tohoto dokumentu.

Hmotnost kazdé tresky (hotového produktu) musi byt nejméné 1,5 kg.
Fyzické, chemické a organoleptické vlastnosti
Cetnost kontrol

Jednotky produkce budou podrobeny jedinému pocatecnimu certifikaénimu auditu, ktery se zaméfuje
na kritéria hodnoceni rizik.

Cetnost kontrol bude zdviset na hodnoceni (po¢tu boddl) ziskaném pii tomto auditu a na objemu
produkce, v souladu s ndsledujici tabulkou:

Pro producenty, ktef{ pfi certifika¢nim auditu dosdhli vice nez 70 % bod:

Velikost Sarze Kontroly Chemickd analyza Mikrobiologickd analyza
< 5tun 1 3 2
5-10 tun 1 6 4
> 10 tun 1 9 6

Pro producenty, kteff pfi certifikacni auditu dosdhli 50 az 70 % bodi:

Objem Kontroly Chemické analyza Mikrobiologickd analyza
< 5tun 2 3 2
5-10 tun 2 6 4
> 10 tun 2 9 6

Pro producenty, ktef{ pii certifikaénim auditu dosahli méné nez 50 % bodi:

Velikost Sarze Kontroly Chemickd analyza Mikrobiologickd analyza
< 5tun 3 3 2
5-10 tun 3 6 4
> 10 tun 3 9 6
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4. Kontrolni subjekt
4.1 Ndzev a adresa

Nézev: SAGILAB — Laboratério de Andlises Técnicas, Lda.
Adresa: Rua Anibal Cunha 84 Lote 5

4050-046 Porto

PORTUGAL

Tel. +351 223390162
Fax +351 223390164
E-mail: info@sagilab.com

O vefejny soukromy

4.2 Zvldstni dkoly kontrolniho subjektu

Uvedeny kontrolni subjekt je odpovédny za ovéfeni dplnosti specifikace produktu a pfislusnych povin-
nosti.
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