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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni specifikace produktu zménéné na zdkladé schvileni zmény mensiho rozsahu v souladu
s €l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012

(2019/C 424/10)

Evropskd komise schvilila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni Komise
v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 ().

Z4dost o schvdleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd v databazi Komise DOOR.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
~KAVICEPOBAH BPAT TPAKMS“ (KAYSEROVAN VRAT TRAKIYA)
EU ¢.: TSG-BG-01018-AM01-23.7.2019
»Bulharsko“

1. Ndzev, ktery md byt zapsin

,Kaitceposan Bpat Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya)

2. Druh produktu

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

3. Duvody zdpisu

3.1. Jednd se o produkt, ktery

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradiénim postupim pro dotycny
produkt ¢i potravinu

O je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Produkt jiz byl zapsan do rejstiiku provddécim nafizenim Komise (EU) 2015/2257 (3.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery
je tradi¢né pouzivan jako nazev konkrétniho produktu

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

() Uk vést.L179,19.6.2014,5.17.
() Uk vést. L 321, 5.12.2015,s.17.
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Nézev ,Kaiiceposan Bpar Tpakust“ (Kayserovan vrat Trakiya) byl poprvé pouzit v roce 1980 v textu normy upravujici

vyrobu tohoto produktu (pramyslovd norma ¢. 18-71996-80), kterou vypracovali dva bulhar$ti vyzkumni
pracovnici, DZevizov a Kiseva. Oblibenost produktu rychle vzrostla a pod uvedenym ndzvem se v Bulharsku
tradi¢nim zptsobem vyrdbi déle nez 30 let. Ndzev je zvlastni sim o sobé, nebot oznacuje hlavni slozky produktu
popsané v bodé 4.2.

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

,Kaiiceposan Bpar Tpakust“ (Kayserovan vrat Trakiya) je pochoutka z nemletého za syrova suseného masa. Vyrdbi se
z Cerstvé odkosténé krkovice. Béhem suseni se opakované stlacuje a potird piirodni smési z bylin a bilého vina
(kayserova smes). Je vhodnd k okamzité spotfebé a urcéend vSem skupindm spotiebitelt.

Fyzické vlastnosti — tvar a rozméry

— Podlouhly a zplostély vilec.

Chemické vlastnosti
— Obsah vody: maximélné 48 % celkové vahy
— Obsah jedlé soli: maximalné 6,5 % celkové vahy

— pH: nejméné 5,4.

Organoleptické vlastnosti:
Vnégjsi vzhled a barva
— Povrch je pokryt hnédo-Cervenou smési (kayserova smes) a je dobfe vysuSeny s vyraznou krustou.
Priifez
— Svalovina je sv€Zi ¢ervené barvy, vrstva tuku je naopak zbarvend dortiZova a nenf tlust$i nez 1 cm.
Konsistence: pevna a pruznd.
Chut a vané: charakteristickd, pffjemnd, jemné sland, s vyraznym aroma pouzitého kofeni, bez cizich pfichuti ¢i vani.

Produkt ,KasicepoBar Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) lze proddvat v celku nebo porcovany na kousky ¢i
nakrdjeny na platky, zabaleny vakuové, v celofinu nebo v obalu s ochrannou atmosférou.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné veetné
povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo piisad a metody pFipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizent)

K vyrobé produktu ,Kaiicepoan Bpar Tpakust“ (Kayserovan vrat Trakiya) jsou zapotiebi tyto slozky a piisady:
Maso: 100 kg veptové krkovice.

Solici smés: na 100 kg veprové krkovice: stil —3,35 kg, antioxidant: 40 g kyseliny askorbové (E300), 100 g dusi¢nanu
draselného (E252) ¢i 85 g dusi¢nanu sodného (E251), 500 g rafinovaného krystalového cukru.

Mnozstvi bylinné smési (kayserova smes) na 100 kg veptové krkovice:
— 4 kg mleté papriky (kofeni)

— 3 kg piskavice fecké seno

— 2 kg cesneku

— 121bilého vina

— konopnd nit nebo provazek.
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Metoda produkce

K vyrobé produktu ,Kaitceposan spar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) se pouZivd Cerstvd, dobfe vyzrdld veprovd
krkovice s pH o hodnoté 5,6-6,2. Maso se peclivé odkosti, aby nedoslo k poskozeni svaloviny. Pfedni hranice
krkovice probihd mezi kosti tylni a prvnim krénim obratlem, zadni pak mezi patym a Sestym hrudnim obratlem
a dole od patého mezizeberniho prostoru horizontdlné napfi¢ prvnimi péti Zebry. Odkosténé maso se ocisti od krve
a upravi do pozadovaného tvaru. Poté se takto pfipravend krkovice umisti do vhodnych ¢istych nddob za tcelem
nasoleni. Smés sestdvajici z jedlé soli, kyseliny askorbové, draselného a sodného dusi¢nanu a rafinovaného
krystalového cukru se do masa zapracuje ru¢né ¢i mechanicky. Nasolené krkovice se za t¢elem zrani tésné navrstvi
do kontejnerti z umélé hmoty ¢i nerezavéjici oceli a uskladni v chladu o teploté vzduchu mezi 0 a 4 °C. Po tfech az
¢tyfech dnech se navrstvené kusy masa mezi sebou vyméni (shora doli a naopak) a ponechaji se dalsich deset dni ve
stejnych podminkdch, dokud nejsou zcela a stejnomérné prosoleny. Kazdd z nasolenych krkovic je poté opatfena
smyckou a zavéSena na dfevéné nebo kovové ramy nebo tyce umisténé na uzendiskych vozicich z nerezavéjici oceli.
Jednotlivé kusy se nesméji navzdjem dotykat. Pfi maximdlni teploté vzduchu 12 °C se zavé§ené na vozicich nechaji
24 hodin odkapat. Poté jsou umistény do pfirodnich ¢i ventilovanych susicich komor opatfenych regulaci rtiznych
parametrd, konkrétné teploty a vlhkosti. Suseni probihd pfi teploté vzduchu do 17 °C a relativni vlhkosti 70 az 85 %.
Béhem suSeni a zrani jsou krkovice nékolikrdt stlaceny, pficemz doba tohoto stladeni trvd 12-24 hodin.
K pocite¢nimu stlaceni dochdzi v okamziku, kdy jsou kusy krkovice mirné vysusené a pfi dotyku je mozné citit
tvorici se krustu. Jednotlivé kusy masa musi byt pted lisovinim rozt¥idény podle tloustky. Proces suseni trvd, dokud
maso neziskalo tuhost a pruznost a obsah vody neklesl pod 48 % celkové vihy. Po zdvérecném stlaceni jsou
jednotlivé kusy potfeny bylinnou smési (kayserova smes), kterou podle receptury tvoii kofeni, voda a bilé vino; kusy
jsou Fadné vyhlazeny a poté se zavési k dalsimu suseni, dokud smés kayserova smes zcela nevyschne a nevytvoii
krustu. Piskavice fecké seno se dopfedu peclivé pomele a na 24 hodin namoci do chladné vody.

4.3. Popis hlavnich prvki vytvétejicich tradi¢ni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Specifi¢nost produktu
Chut a aromatické vlastnosti produktu

Peclivé vybrand a vyt¥{dénd Cerstvd vepfovd krkovice a smés kofeni doddvaji produktu ,Kaiiceposan Bpar Tpakms*
(Kayserovan vrat Trakiya) jeho nenapodobitelnou chut a viini.

Pii vyrobé produktu ,Kaiiceposan Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) se nepouZivaji Zadné startovaci kultury ani
pH reguldtory, ¢imzZ se odliuje od produktt vyrdbénych za pouziti inovativnich technologii.

Zv1astni zplostély tvar produktu

Tohoto charakteristického tvaru se dosahuje opakovanym stla¢enim v pribéhu procesu vysouseni.

Tradi¢n{ povaha produktu

Produkt ,Kaiiceposan Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) patif do skupiny pochoutek ze stlacovaného, za syrova
suseného a nemletého vepfového masa. Je jednim z Cetnych masnych vyrobkd, které se v Bulharsku vyrdbéji po
desetileti. Vyroba tohoto produktu v Bulharsku se mize pochlubit vice nez tficetiletou tradici.

Historické tidaje k technologii a receptufe vyroby produktu ,Kaiicepoan spar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) lze
nalézt v textu normy upravujici vyrobu tohoto produktu produktu ¢. ON 18-71996-80: Pastarma (suSené maso)
,Plovdiv*, Pastarma ,Rodopa“, ,Kayserovan svinski vrat Trakiya“, Narodni zemédélsko-priimyslovy svaz (NAPS), Sofia,
1980. Vyrobni postup je stanoven v technickém ndvodu ¢. 326 ze dne 20. fijna 1980 na vyrobu Pastarma ,Plovdiv*
a ,Rodopa“ a ,Kayserovan svinski vrat Trakiya“, Narodni zemédélsko-priimyslovy svaz (NAPS), Sofia, 1980, jehoz
autory jsou vyzkumni pracovnici DZevizov a Kiseva z Plovdivu.
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Pii tradi¢nim zptisobu vyroby produktu ,Kaiiceposan Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya) je béhem suseni nutné
dodrzet specifické parametry (teplotu a vlhkost) a nadto se na zdkladé vyjimky podle ¢l. 10 odst. 4 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 () pouzivaji lisy s dfevénymi deskami. Tim se v prabéhu suseni
vytvéaii vhodné podminky pro pfirozenou tvorbu pozadované mikroflory. Stlacenim ziskd produkt sviij typicky
zplostély tvar a svou typickou tradi¢ni chut, jez zistala zachovdna beze zmén az do dnesnich dnt.

() Uf.vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.
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