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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

~

Zvefejnéni podle ¢l. 26 odst. 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012
o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin, pokud jde o ndzev zarucené tradiéni
speciality

(2016/C 167/13)

V souladu s ¢l. 26 odst. 1 prvnim pododstavcem naifzeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') piedlo-
7ila Ceskd republika () ndzvy ,Tradi¢ni Lovecky saldm®/,Tradi¢nd Loveckd salima“ a ,Tradi¢ni Spekacky“/,Tradiéné Spe-
kacky“ jako ndzvy zarucenych tradicnich specialit (ZTS) v souladu s nafizenim (EU) ¢. 1151 /2012 Nézvy ,Lovecky
saldm’ /,,Lovecka saldma“ a ,Spekdcky*/,Spekacky byly v minulosti zapsany (°) bez Vyhrady nazvu v souladu s ¢l. 13
odst. 1 nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 (*) jako zarucené tradi¢ni speciality a v soucasnosti jsou chranény podle ¢l. 25
odst. 2 nafizeni (EU) €. 1151/2012.

Po vnitrostdtnim ndmitkovém Fizeni podle ¢l. 26 odst. 1 druhého pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012:
— se ndzvy ,Lovecky saldm*“/,Loveckd salima“ dopliuji o vyrazy ,Tradi¢ni“ a , Tradi¢nd*
— andzvy ,Spekédcky*/,Spekacky” dopliuji o vyrazy ,Tradi¢ni“ a , Tradi¢né”.

Doplnéné vyrazy oznaluji tradi¢ni povahu produktd v souladu s ¢l. 26 odst. 1 tfetim pododstavcem nafizeni (EU)
& 1151/2012.

S ohledem na vy3e uvedené Komise zvefejiiuje ndzvy
,TRADICNI LOVECKY SALAM“|,TRADICNA LOVECKA SALAMA*
a
,TRADICNI $PEKACKY*/, TRADICNE SPEKACKY*

za Glelem umoznéni zdpisu do rejstitku zaruCenych tradi¢nich specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU)
& 1151/2012.

Podle ¢ldnku 51 nafizeni (EU) € 1151/2012 se timto zvefejnénim udéluje prdvo vznést ndmitky proti zdpisu ndzvi
,Tradi¢ni Lovecky saldm“/,Tradi¢nd Loveckd saldma“ a ,Tradi¢ni Spekacky“/,Tradi¢né Spekacky do rejstitku zarucenych
tradi¢nich specialit uvedeného v ¢lanku 22 uvedeného natizeni.

Pokud budou do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit ndzvy ,Tradi¢ni Lovecky saldm®/,Tradi¢nd Loveckd saldma“
a ,Tradi¢ni Spekacky*/,Tradi¢né Spekacky” zapsdny v souladu s ¢l. 26 odst. 4 nafizeni (EU) ¢ 1151/2012, budou se
stavajici specifikace produktéi ZTS ,Lovecky salim“/,Loveckd saléma“ a ,Spekacky”/,Spekacky” povazovat za specifikace
produktd uvedené v ¢ldnku 19 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 pro ZTS ,Tradi¢ni Lovecky saldm®/,Tradi¢nd Loveckd saldma“
a ,Tradi¢n{ Spekacky“/, Tradi¢né Spekacky”, chranéné s vyhrazenim ndzvu.

Z divodu dplnosti a v souladu s ¢l. 26 odst. 2 nafizen{ (EU) ¢. 1151/2012 se v tomto zvefejnén{ uvddi specifikace ZTS
,Lovecky saldim“[,Loveckd salima“ a ,Spekacky*/,Spekacky* ve znénf jiz zvefejnéném v Urednim véstniku Evropské unie (°).

(") Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin (UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1).

() EU¢. CZ-TSG-0107-01405 —18.12.2015.

(°) Natizeni Komise (EU) ¢. 160/2011 ze dne 21. dnora 2011 o Zaplsu ndzvu do rejstifku zarucenych tradicnich specialit (Lovecky
saldm“/,Loveckd salama“ (ZTS)) (UF. vést. L 47, 22.2.2011, s. 7) a nafizeni Komise  (EU) ¢. 158/2011 ze dne 21. nora 2011 o zdpisu
nézvu do rejstifku zarucenych tradicnich specialit (,Spekdcky“/,Spekacky* (ZTS)) (Ur. vést. L 47, 22.2.2011, s. 3).

(*) Nafizen{ Rady (ES) €. 509/2006 ze dne 20. brezna 2006 o zemédélskych produktech a potravindch, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni
speciality (UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 1). Naiizeni zruSené a nahrazené nafizenim (EU) €. 1151 /2012

() JLovecky saldm®[,Loveckd saldma*, ¢. ES: SK-TSG-0007-0044 — 4.8.2006 (UF. vést. C 96, 16.4.2010, s. 18).

,Spekacky* [,.Spekacky*, ¢. ES: SK-TSG-0007-0055 — 21.5.2007 (Ur vést. C 94, 14.4.2010, s. 18).



C167/22 Utedni véstnik Evropské unie 11.5.2016

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
o zemédé&lskych produktech a potravinich, jeZ pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality
,LOVECKY SALAM*“ nebo ,LOVECKA SALAMA“
¢. ES: SK-TSG-0007-0044 - 4.8.2006
1. Nézev a adresa skupiny Zadatelt

Nézev: Cesky svaz zpracovateli masa
Adresa: Libusskd 319

142 Praha 4

Pisnice

CESKA REPUBLIKA

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

Nézev: Slovensky zviz spracovatelov mésa
Adresa: Kukucinova 22

831 03 Bratislava

SLOVENSKO

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

2. Clensky stit nebo treti zemé
Ceské republika
Slovensko

3. Specifikace produktu
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdn
,Lovecky salam“ (CZ)
,Loveckd saldima“ (SK)
3.2 Jednd se o ndzev, ktery
— X je zvldstni sim o sobé;
— [ vyjadfuje zvlastni povahu zemédglského produktu nebo potraviny

Nézev ,Lovecky saldm“ nebo ,Loveckd saldma“ je zvldstni sim o sobé, protoze je na tizemi Ceské republiky
a Slovenska zndmy a mé dlouholetou tradici, béhem niZ je spojovan s konkrétnim trvanlivym fermentovanym mas-
nym vyrobkem charakteristicky plochého hranolovitého tvaru a charakteristické chuti.

3.3 Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 509/2006?
— [ Zapis s vyhradou ndzvu
— X Zapis bez vyhrady ndzvu

3.4 Druh produktu
Tt{da 1.2: Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5 Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

,Lovecky saldm“ nebo ,Loveckd salima“ je trvanlivy fermentovany masny vyrobek, ktery je uréeny k p¥imé konzu-
maci zpravidla ve formé nafezu.

Fyzikdln{ vlastnosti:

Vyrobek je charakteristicky plochého hranolovitého tvaru s primérem obalového stiivka 50 az 55 mm a o délce
cca 40 cm.
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Chemické vlastnosti:

— aktivita vody: max. 0,93

— pH: niz8i nez 5,5

— obsah CSB: min. 15 % hmotnostnich
— obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich
— obsah soli: max. 4,2 % hmotnostnich
Organoleptické vlastnosti:

Povrchovy vzhled a barva: vyrobek ze smési hovéziho a vepfového masa. Barva vyrobku je tmavo hnédd, povrch
mirné vrascity, pod obalem je patrné zrnéni.

Vzhled a barva na fezu: mozaika zrn pfevdzné o velikosti do 5 mm, bez shluku tukovych a libovych ¢éstic, pii-
pustné drobné vzduchové dutinky, barva libovych zrn uprostfed vyrobku masové cervend, k okrajim tmavsi,
tukovd zrna svétld. Rez vyrobku md obdélnikovy tvar.

Viné a chut: vyraznd po uzeni, ostieji kofenénd a sland.
Konzistence: tuzsi, pruznd.
3.6 Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

Na vyrobu ,Loveckého saldmu“ nebo ,Loveckej saldmy“ se pouZzivd hovézi maso s obsahem tuku do 10 %, vepfové
maso s obsahem tuku do 20 %, vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 30 %, vepfovy vyfez — vepfové
maso s obsahem tuku do 50 %, vepfovd slanina, dusitanova solici smés, antioxidant (E 315 nebo E 316 (max. 500
mg/kg vyjadfené jako kyselina erythorbovd)), Cerny pepf mlety, cukr, Cesnek (ve formé vlocek, koncentritu nebo
prasku v mnozstvi odpovidajicim normovanému mnozstvi Cerstvého Cesneku), hiebi¢ek mlety, startovaci kultury
(kombinovand kultura obsahujici kmeny bakterii mlééného kvaseni (rod Lactobacillus nebo Pediococcus)
a koaguldza-negativni koky Celedi (Micrococcaceae)) a kolagenové obaly.

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,Lovecky salim“ nebo ,Loveckd salima“ se pouziva:
— hovézi maso s obsahem tuku do 10 % 5,0 kg

— vepfové maso s obsahem tuku do 20 % 75,0 kg

— vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 30 % 10,0 kg
— vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 50 % 50,0 kg
— vepfova slanina 20,0 kg

— dusitanovd solicf smés 3,4 kg

— Cerny pepf mlety 0,35 kg

— cukr 0,30 kg

— Cesnek 0,08 kg

— hfebi¢ek mlety 0,04 kg

— antioxidant E 315 nebo E 316 max. 0,05 kg

— startovaci kultury

— obal - kolagenovy

Veptovy vyfez s obsahem tuku do 50 % a vepfovd slanina se zamrazi. Ze vSech surovin, ptisad a kofen{ se pfipravi
dilo o velikosti zrna 3 az 5 mm. Takto pfipravend smés se plni do obalti o priméru 50 az 55 mm a délce cca
40 cm. Poté se vyrobek formuje do plochého hranolovitého tvaru. Vytvarované vyrobky se vkladaji tésné vedle
sebe do cistych schranek, ptipadné jiného vhodného zafizeni, a nechaji se 24 az 48 hodin dozrit v chladirné pfi
teploté 2 °C az 4 °C. Potom se vyrobky rozvési na udirenské tyce a udi se studenym koufem cca 7 dni pfi teploté
do cca 24 °C. Po vyuzeni se vyrobky susi. Vyrobek nesmi byt v pribéhu suseni napaden plisni. Poté, co aktivita
vody dosdhne predepsane hodnoty, mtze byt vyrobek Vyexpedovan Doba suseni je cca 14 dni, aby ve Vyrobku
mohl v dostate¢né mife probéhnout fermenta¢ni proces pii teplotich a relativni vlhkosti vzduchu, které umoziuji
rozvoj startovacich kultur a rovnomérné suSeni vyrobku (rozsah teplot 16 °C az 27 °C; rozsah relativni vlhkosti
vzduchu 75 % az 92 %).
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3.7 Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

,Lovecky saldim“ nebo ,Loveckd salima“ se od ostatnich trvanlivych fermentovanych masnych vyrobka lisi jednak
charakteristickym tvarem plochého hranolu, ktery vyrobek ziskdvd tvarovinim v prabéhu zrdni, a dile svou
zvlastni chuti, kterd je definovdna pfedepsanym slozenim hlavnich surovin, kofeni, ale také pouzZitym fermentaénim
procesem.

3.8 Tradi¢ni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zacatek vyroby ,Loveckého salimu“ nebo ,Loveckej saldmy“ na tzemi Ceské republiky je mozné zatadit uz na
pocatek 20. stoleti. V té dobé se vyrdbél hlavné v zimnim obdobi z divodu pfiznivéjsich podminek pro proces
zrani a také kvili ndro¢né Upravé surovin mirnym zmrazenim, které je pfedpokladem pro vytvofeni dokonalého
zrnéni suroviny. Pozdgji, kdyz doslo ke zdokonaleni chlazeni i strojového vybaveni udirenskych dilen, byla jeho
vyroba soustfedéna hlavné pro zdsobovani velikono¢niho a vdno¢niho trhu a letni turistické sezony. Dnes je to

celoro¢né vyrabény, tradi¢ni a oblibeny trvanlivy vyrobek.

Vyrobek ,Lovecky saldim“ nebo ,Loveckd salima“ byl uveden v publikaci Technologie masného pramyslu (II. dil,
1955, Hlavni sprava masného a rybného priimyslu, Ministerstvo potravindfského pramyslu) a ndsledné byl zafazen
do Technicko-hospodafskych norem pro masné vyrobky (1. dil, soubor platny od 1.1.1977, MP — generéln{ feditel-
stvi Praha) jako Ceskoslovenskd stétni norma pod ¢islem CSN 57 7269, coz mélo za nésledek rozsiteni jeho vyroby
podle této normy na celém tGzemi tehdejstho Ceskoslovenska. Postupnymi zménami ve vyrobnich technologiich,
z diivodu omezené dostupnosti nékterych vyrobnich surovin, ale téZ s cilem zvysit bezpecnost vysledného pro-
duktu doslo k vytvofeni ustdlené receptury, kterd je uvedena v popise metody vyroby ,Lovecky salim“ nebo
,Loveckd saldma“. Viz bod 3.6 této zddosti. I kvili témto zméndm zustaly zachovany charakteristiky tradi¢niho
vyrobku.

3.9 Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Kontrola zahrnuje:

— dodrzovani poméru surovin, piisad a kofeni podle receptury; kontrola se provadi porovndnim mnozstvi suro-
vin, pfisad a kofeni s recepturou v pribéhu piipravy dila vyrobku,

— dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence produktu; kontrola se provadi vizu-
alné po ukonceni procesu suseni hotového vyrobku,

— dodrzovani stanoveného vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi vizudlné po ukonéeni procesu
sudeni hotového vyrobku,

— dodrzovani stanovené konzistence, viiné a chuti vyrobku; kontrola se provadi senzorickou analyzou hotového
vyrobku,

— dodrzovani stanovenych fyzikdlné-chemickych parametrii vyrobku; kontrola hotového vyrobku se provadi
schvalenymi laboratornimi metodami.

Frekvence kontrol orgdnem nebo subjektem ovétujicim soulad se specifikaci vyrobku je minimalné jednou ro¢né
v provozu kazdého vyrobce vyrobku.

4. Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
4.1 Ndzev a adresa

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci vyrobku v Ceské republice

Nézev: Statni zeméd€lskd a potravinafskd inspekce
Adresa: Kvétnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [ soukromy
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4.2

Nézev: Stétni veterindrni sprava Ceské republiky
Adresa: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [ soukromy

Orgdny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci vyrobku na Slovensku:

Nézev: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adresa: Tovarenskd 14

815 71 Bratislava

SLOVENSKO

PO.BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO

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

O vefejny soukromy

Nézev: Stdtna veterindrna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanickd 17

842 13 Bratislava

SLOVENSKO

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

vefejny [ soukromy

Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu

Kontrolni organy uvedené v bodé 4.1 jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném rozsahu.

7ADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY

NARIZENI RADY (ES) & 509/2006

o zemé&délskych produktech a potravinich, jeZ pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality

SPEKACKY“ nebo ,,SPEKACKY“
¢. ES: SK-TSG-0007-0055 — 21.5.2007
Nézev a adresa skupiny Zadatelit

Nézev: Cesky svaz zpracovatelt masa
Adresa: Libusskd 319

142 00 Praha 4

Pisnice

CESKA REPUBLIKA

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

Nézev: Slovensky zviz spracovatelov misa
Adresa: Kukucinova 22

831 03 Bratislava

SLOVENSKO

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


mailto:hygi@svscr.cz
mailto:tomas.ducho@ba.bel.sk
mailto:buchlerova@svssr.sk
mailto:reditel@cszm.cz
mailto:slovmaso@slovmaso.sk

C167/26 Utedni véstnik Evropské unie 11.5.2016

2. Clensky stit nebo treti zemé
Ceské republika
Slovenskd republika
3. Specifikace produktu
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdn
,Spekédcky” (CZ)
,Spekacky* (SK)
3.2 Jednd se o ndzev, ktery
— O je zvldstni sdm o sobé
— X vyjadfuje zvlastni povahu zemédglského produktu nebo potraviny

Nézev ,Spekacky” nebo ,Spekacky” vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny, protoze je
odvozen od pouzitych kouskd vepfové slaniny ($peku”), které jsou nepravidelné rozlozeny v hrubsi spojce
s mensim podilem kolagennich zrn.

3.3 Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 509/2006?
— [ Zépis s vyhradou ndzvu
— Zapis bez vyhrady ndzvu

3.4 Druh produktu

Tt{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5 Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

,Spekdcky” nebo ,Spekacky” jsou tepelné opracovany masny vyrobek, ktery tvot{ nékolik metri dlouhy souvisly
pramen plnény ve vepfovém tenkém stfevé nebo v hovézim krouzkovém stievé; je zlatohnédé barvy.

Fyzikalni vlastnosti: Souvisly pramen $nitrkou oddélenych jednotlivych kust vyrobkiéi o hmotnosti 65 az 85 g,
o priméru od 4,0 do 4,6 cm a o pramérné délce 8 az 9 cm.

Chemické vlastnosti:

obsah CSB: min. 6 % hmotnostnich

obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich

obsah soli: max. 2,5 % hmotnostnich

Organoleptické vlastnosti:

Povrchovy vzhled a barva: vyrobek vyrobeny ze smési hovéziho a vepfového masa v pfirodnim stfevé, oddéleny
$ntrkovanim. Barva vyrobku je zlatohnédd s pfipustnym tmavsim nebo svétlejsim odstinem bez zfetelnych kouto-
vych skvrn. Na povrchu vyrobku jsou piipustné zaschlé kapky stavy a svétlejsi plochy na misté dotyku jednotlivych

kust vyrobkd. Povrch je hladky nebo mirné vrascity. Vyrobek nesmi byt polity tukem nebo aspikem.

Vzhled a barva na fezu: na fezu je vyrobek svétle az tmavé rtizové barvy, kousky vepfové slaniny jsou nepravidelné
rozlozené. Pfipousti se drobné mékké kolagenni Cdstice a vzduchové dutinky.

Chut a viiné: pifjemnd po Cerstvé uzening, pfiméfené sland, po pouzitém kofeni. Po ohidt{ je vyrobek $tavnaty.
Konzistence: pevna, kiehkd, soudrzna.

3.6 Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle 3.1

Na vyrobu ,Spekdcki“ nebo ,Spekaciek” se pouzivd hovézi maso s obsahem tuku do 30 %, vepfové maso s obsa-
hem tuku do 50 %, vepfové slanina, pitnd voda (ve formé Supinového ledu), bramborovy $krob, dusitanovd solici
smés, mlety Cerny pepf, paprika mletd sladkd (100 ASTA), Cesnek (ve formé vlocek, koncentritu nebo prasku
v mnozZstvi odpovidajicim normovanému mnozstvi Cerstvého Cesneku), muskdtovy ofech mlety, polyfosfity E 450
a E 451 (v mnozstvi 3 g/kg jako P,0s), kyselina askorbovd E 300 (v mnozstvi 0,5 g/kg), obaly — hovézi krouzkovd
stfeva nebo vepfova tenkd stfeva, §ntirka.
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3.7

3.8

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,Spekacky” nebo ,Spekacky* se pouziva:
— hoveézi maso s obsahem tuku do 30 % 38,5 kg

— vepfové maso s obsahem tuku do 50 % 17,5 kg

— vepfovd slanina 27,0 kg

— voda (led) 23,0 kg

— bramborovy skrob 2,5 kg

— dusitanovd solici smés 2,0 kg

— sladka paprika mletd (100 ASTA) 0,22 kg

— Cerny pepf mlety 0,16 kg

— cesnek (vlocky, koncentrat, prasek) 0,09 kg

— muskdtovy ofech mlety 0,03 kg

— polyfosfaty E 450 a E 451 0,3 kg

— kyselina askorbovd E 300 0,05 kg

— obaly — hovézi krouzkovd stieva nebo veptova tenkd streva
— oddélovani — $ntirka

Ze vsech surovin (kromé vepfové slaniny), piisad a kofeni se pfipravi spojka o velikosti ¢astic 0,1 mm az 2,5 mm.
Do tohoto dila se pfidd veptova slanina, kterd se posekd na zrno o velikosti do 8 mm. Takto pfipravend smés se
plni do hovézich krouzkovych stfev nebo vepfovych tenkych stfev o praméru od 4,0 do 4,6 cm.

Jednotlivé kusy se oddéluji $ntrkou. Prameny vyrobkt se zavési na udirenské tyce, které se umisti do udirny, kde se
vyrobky osusi a zaudi, aby dosahly charakteristické barvy a viiné. Zauzené vyrobky se tepelné opracovévaji pfi
teploté 75 °C az 78 °C do dosazeni minimélniho tepelného téinku odpovidajicimu pusobeni teploty 70 °C ve stiedu
vyrobku po dobu min. 10 minut. Po tepelném opracovani se vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji se
vychladnout. ,Spekacky” nebo ,Spekacky* se skladuji v chladnych a tmavych prostorach.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

,Spekdcky” nebo ,Spekacky* se od ostatnich tepelné opracovanych masnych vyrobkd lisi zejména nerovnomérnym
rozptylenim Castic vepfové slaniny (,$peku”) v hrubsi spojce s mensim podilem kolagenniho zrna, které je p¥icinou
zvlastniho vzhledu vyrobku na fezu. Dal$im charakteristickym znakem vyrobku je souvisly pramen v p¥{rodnim
stfevé, v némz jsou jednotlivé ,Spekacky” nebo ,Spekacky” oddélené pievdzdnim $iitrky. Dtlezitym odlisujicim
znakem je rovnéZz vyvazené sloZeni kofeni, které je spolené s danym obsahem hovéziho masa a vepfové slaniny
zdrojem nezaménitelné viné a chuti vyrobku po tepelné dpravé.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

,Spekacky nebo ,Spekacky” ve spotiebitelském, surovinovém a technologickém pojeti jsou zndmé na dzemi sou-
casné Ceské republiky vice nez 100 let. Tento vyrobek plnény do hovézich krouzkovych stiev se ve vétsi mife zacal
vyrdbét az v obdobi rozvoje uzenafského femesla ve druhé poloviné 19. stoleti a byl povazovan za vysoce kvalitn{
masny vyrobek. V roce 1891 byla postavena na Zemské jubilejni vystavé v Praze pod stanem kompletni, doposud
nevidand, strojni uzenaiskd dilna. ,Spekdcky” nebo ,Spekacky” tu byly na misté uzeny a jesté v teplém stavu prodd-
vany s kfenem a slanym rohlikem za 8 krejcari na pékném papirovém taliitku. Od té doby je mozné datovat vznik
,Spekdcki nebo ,Spekaciek, typicky ceského uzendiského vyrobku. O vyjime¢né kvalité ,Spekacka“ nebo ,Speka-
Ciek” vyrdbénych v tomto obdobi svéd¢i surovinové skladba, kdy 50 % spotiebované suroviny ¢inilo hovézi zadni
maso z mladych kusti, 20 % kvalitni veptovy vytez bez kaze a 30 % na kosticky nakrdjeny Spek. Podle konzistence
dila se nékdy pfiddvalo malé mnoZstvi pritu (pojivé hmoty vyrobené z hovéziho masa). Dilo bylo kofenéno Cesne-
kem, cernym pepiem, nékdy i trochou muskdtového ofechu. Samostatnou kapitolou bylo nardzeni a vézani ,Spe-
kacka“ nebo ,Spekaciek” Inénou niti. Protoze se vyrobek prodaval na kusy, musela celkovéd viha souhlasit s poctem
kusti. K docileni vynikajici jakosti patfilo jesté dobré zauzeni vyrobku. Zacdtkem 20. stoleni doslo k dal§imu roz-
voji uzendfského femesla a ,Spekacky nebo ,Spekacky* se staly vedle parki a klobds zdkladnim druhem mékkych
masnych vyrobkéi. Nékteré firmy, zejména ve velkych méstech, se vyrobou ,Spekdckd nebo ,Spekaciek” znacné
proslavily. Mezi vyhld$enymi vyrobci byli napf. v Praze na Novém Meésté Koula a Machdcek, ¢i na Vinohradech
Sereda, jehoz ,Spekacky” nebo ,Spekacky” byly Prazany prejmenovany na ,Seredky“. Mékké masné vyrobky byly
dodéavany po vyuzeni do prodejen jesté v teplém stavu, a tak zejména v odpolednich hodindch byly obchody a celé
jejich okoli provonény lahodnou uzendiskou vini. Ulice staré vecerni Prahy v té dobé nejvice charakterizovaly dva
smyslové viemy — nazelenalé plynové osvétleni a viiné ,Spekdckt“ nebo ,Spekaciek” opékanych na dfevéném uhli,
linouci se z pocetnych pouli¢nich stankd s obcerstvenim.
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Jakost masnych vyrobkd nebyla v té dobé urcovana Zddnou normou. Vefejnd kontrola byla zaméfena zejména na
obsah mouky, kterd se nesméla do ,Spekacki“ nebo ,Spekaciek” ptiddvat. Jesté po druhé svétové vélce byl zakladni
surovinou pii vyrobé ,Spekdckd” nebo ,Spekaciek” vedle $peku rozhodujici podil hovéziho masa. Pozdéji, po zvy-
Seni produkce prasat, byla surovinovd skladba ndsledujici: 40 % hovézi maso ptedni, 30 % vepfové maso vyrobni
a 30 % 3picek. V té dobé doslo také k zméné kotenéni ,Spekackii“ nebo ,Spekaciek” piidanim sladké papriky. Po
zndrodnéni podnikd a provozoven zabyvajicich se zpracovdnim masa a vyrobou masnych vyrobkd pak bylo slo-
Zeni surovin, pomocnych materidld a obalii vcetné technologickych postupl piedmétem technicko-hospodaiskych
norem, které i naddle urCovaly vysokou jakost tohoto tradi¢ntho ¢eského vyrobku. Vyrobek ,Spekacky” nebo ,Spe-
kacky“ byl zafazen do technicko-hospodafskych norem pro masné vyrobky (1. dil souboru platny od 1.1.1977,
MP - generélni feditelstvi Praha) jako ceskoslovenské stdtni norma pod &islem CSN 57 7115, coz zptsobilo rozsi-
fen{ vyroby podle této normy na celé tizemf tehdejstho Ceskoslovenska. Postupnymi zménami ve vyrobnich tech-
nologiich, ale také z diivodu omezené dostupnosti nékterych vyrobnich surovin & obalti (napt. hovézich krouzko-
vych stiev) doslo k vytvoreni ustélené receptury, kterd je uvedena v popise metody vyroby ,Spekickd“ nebo
,Spekaciek” — viz bod 3.6 této Zddosti.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Kontrola zahrnuje:

— dodrzovani poméru surovin, piisad a kofeni podle receptury; kontrola se provadi porovndnim s recepturou
béhem piipravy dila vyrobku,

— dodrzovani nerovnomérného rozptyleni ¢stic vepfové slaniny (,Speku) v hrubsi spojce vyrobku s mensim
podilem kolagennich zrn; kontrola se provadi vizualné¢ béhem technologického procesu vyroby po ukonceni
plnéni dila do pfrodniho stfeva a oddéleni jednotlivych kust vyrobku $idrkou,

— dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence vyrobku; kontrola se provadi vizu-
alné po tepelném zpracovani, osprchovani a vychladnuti hotového vyrobku,

— dodrzovani stanoveného vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi vizudlné po tepelném zpraco-
vani, osprchovani a vychladnuti hotového vyrobku,

— dodrzovani stanovené konzistence, viné, chuti a $tavnatosti vyrobku; kontrola se provadi senzorickou analyzou
hotového vyrobku po jeho ohfati,

— dodrzovani stanovenych fyzikdlné-chemickych parametris vyrobku; kontrola hotového vyrobku se provadi
schvédlenymi laboratornimi metodami.

Frekvence kontrol orgdnem nebo subjektem ovétujicim soulad se specifikaci vyrobku je minimalné jednou ro¢né
v provozu kazdého vyrobce vyrobku.

Orgédny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
Ndzev a adresa

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu v Ceské republice:

Nézev: Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adresa: Kvétnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [ soukromy

Nézev: Statni veterinarni spréva CR
Adresa: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [ soukromy


mailto:sekret.oklc@szpi.gov.cz
mailto:hygi@svscr.cz

11.5.2016 Utedni véstnik Evropské unie C167/29

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu na Slovensku:

Nézev: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adresa: Tovarenskd 14

815 71 Bratislava

SLOVENSKO

P.OBOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO

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

O vefejny soukromy

Nézev: Stdtna veterinirna a potravinova sprdva SR
Adresa: Botanickd 17

842 13 Bratislava

SLOVENSKO

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

X vefejny [ soukromy

4.2 Zyldstni tikoly orgdnu nebo subjektu

Kontrolni orgdny uvedené v bodé 4.1 jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném rozsahu.
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