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EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni zddosti podle €. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2014/C 89/09)

Timto zvefejnénim se pfiznavd pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (!).

3.2

7ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY (ZTS)
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
o zemédélskych produktech a potravindch, jez pfedstavuji zarufené tradi¢ni speciality (%)
~JIYKAHKA IAHATIOPCKA“ (LUKANKA PANAGYURSKA)
¢. ES: BG-TSG-0007-01099-28.02.2013

Nizev a adresa skupiny Zadatelis

Nazev skupiny/organizace: Sdruzeni ,TpamuimoHHu cypoBo-cymienu mechu npoaykru” (,Tradi¢ni vyrobky
ze suSeného masa*)

Adresa: bul. Sip&enski prochod, blok 240, vchod A, 3. poschodi, byt ¢. 6

1111 Sofia

BULGARIA

Tel. +359 29712671
Fax +359 29733069

E-mail: office@amb-bg.com

Clensky stit nebo tieti zemé

Bulharsko
Specifikace produktu
Ndzev, ktery md byt zapsdn/ndzvy, které maji byt zapsdny (clanek 2 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

JIYKAHKA TTAHATTOPCKA® (LUKANKA PANAGYURSKA)

Jednd se o ndzev, ktery

je zvlastni sdm o sobg;

O vyjadfuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny.

Nézev ,Lukanka panagyurska“ je zvlastni sdim o sobé a etymologicky vychdzi z ndzvu mésta Panag-
jurite, kde byl tento produkt poprvé vyroben. Diky Siroké oblibé tohoto produktu, ktery je zndmy pod

(1) UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 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

uvedenym ndzvem, se vyrdbi celoro¢né ve viech regionech zemé, pficemz se piisné dodrzuje tradicni
receptura a technologie vyroby. Sezénni & zemépisné aspekty nemaji na kvalitu a charakteristiky
produktu vliv. To plati pfi vyrobé produktu ,Lukanka panagyurska“ dodnes.

Etymologie ndzvu ,lukanka“ sahd do zacdtku 19. stoleti. V ¢ldnku ,Jak vznikla bulharskd lukanka“ (,Kax
Oc cb3mameHa Obnmrapckata nykaska“) (vydan v Casopise ,XpaumrenHa mnpommimieHoct” (Potravindfsky
pramysl), ¢. 1, 1975, Sofie, s. 40) autor Marin Marinov popisuje, Ze ndzev ,lukanka“ se poji s ptvod-
nimi recepty masnych vyrobks, do nichz se pfidavala cibule (kofen slova ,lukanka“, ,luk®, znamena
bulharsky cibule). Ndzev lukanka se postupem ¢asu uchytil, ptestoze se do ni dnes cibule jiz nepfidava.
V roce 1958 byly receptura a pozadavky na kvalitu produktu ,Lukanka panagyurska“ prostfednictvim
bulharské stdtni normy 2589-58 normalizovany a do soucasnosti se nezménily.

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

[0 Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu

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

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (¢l. 3 odst. 1 nafizeni (ES)
¢ 1216/2007)

,Lukanka panagyurska“ je lisovany suseny masny vyrobek z Cerstvého mletého hovéziho masa (které
lze nahradit rovnéz Cerstvym buvolim masem) a Cerstvého mletého vepfového masa, piisad a piirod-
ntho kofeni plnénych do pfirodnich nebo umélych stfev o priméru () 50 mm, jez jsou smési zcela
vyplnény. Pokud se ,Lukanka panagyurska“ plni do umélych stfev, je rovna, na obou strandch zavdzand
provazkem & uzaviend sponkou, je-li plnénd do pfirodnich stiev (hovézi tlusté stievo, ovel slepé
stfevo), je mirné zatocend a na obou strandch zavdzand provdzkem. Na fezu je povrch rovnomérny
a jednolity, bez dutin, Cervené az hnédocervené barvy, s rovnomérné rozloZenymi kousky slaniny
o rozméru 2 az 4 mm bilé & nartiZovélé barvy. Konzistence je pevnd a elastickd. Typickd je mirné
sland chut s vyraznou pfichuti kofeni.

,Lukanka panagyurska“ je po odstranéni stfeva vhodnd k p¥{mé spotiebé.

Fyzikdlné chemické vlastnosti produktu ,Lukanka panagyurska“ jsou:

— maximdln{ obsah vody: 35 % hmotnostnich,

— maximdlni obsah tukd: 42 % hmotnostnich,

— minimdlni celkovy obsah bilkoviny: 28 % hmotnostnich (méfeno Kjeldahlovou metodou),
— maximdlni obsah kuchynské soli: 4,6 % hmotnostnich,

— pH musi byt nejméné 5,4.

,Lukanka panagyurska“ se muze uvadét na trh veelku, nakrdjend na kousky nebo platky, ve vakuovém
baleni nebo v baleni s ochrannou atmosférou.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3
odst. 2 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Slozen{ ve 100 kg smési produktu ,Lukanka panagyurska“:

Maso

Cerstvé hovézi maso (Ize nahradit Cerstvym buvolim masem), s obsahem tu¢ného masa do 10 %
(jiednoho druhu): 60 kg
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Cerstvé vepifové maso s obsahem tu¢ného masa do 5 % (libové vepiové maso): 20 kg
Cerstvé vepfové maso s obsahem tu¢ného masa do 50 % (veprovy bticek): 20 kg

Kofeni

Pfirodni cerny nebo bily pepi: 300 g
Ptirodni kmin: 300 g

Ostatni materialy

Cukr: 300 g

Kuchynskd sal: 2,3 kg

Konzervanty: dusi¢nan draselny: 100 g, nebo dusi¢nan sodny: 85 g

(Pozndmka: 100 g dusi¢nanu draselného Ize nahradit 85 g dusi¢nanu sodného)

Antioxidanty: kyselina askorbovéd (E 300): 50 g

Lze pfidat rovnéz kultury pro nastartovani fermentace (kvasinky).

Stfeva: pifrodni (osolend hovézi tlustd stfeva, ovei slepd stieva) nebo uméld o priméru (¢) 50 mm.
Provazek nebo sponky a hdky

Vyrobni postup

K vyrobé produktu ,Lukanka panagyurska“ se pouzije Cerstvé hovézi maso (Ize nahradit Cerstvym
buvolim masem) a Cerstvé vepfové maso s pH 5,6 aZ 6,2. Vykosténé hovézi a veprové (nebo buvoli)
maso zbavené Zil a rozdélené podle druhu a kvality se ru¢né ¢i strojem nafeze na kousky. Hovézi
(nebo buvoli) a vepfové maso nafezané na kousky o hmotnosti podle receptury se pomele jednim ze
tif zptisobl:

— pomele se mlynkem na maso a smichd v kutru,
— pomele se mlynkem na maso a smichd v mixéru,
— pomele se a smichd v kutru.

Pfi mleti se ptidd veskeré kofeni a dosolovaci piisady v mnozstvi podle receptury (stl, dusi¢nan
draselny nebo dusi¢nan sodny, cukr, kyselina askorbovd, kofeni — pfirodni cerny nebo bily pept,
piirodni kmin — a kultury pro nastartovani fermentace/kvasinky).

Ziskand smés se strojové plni do hovézich tlustych stiev, ov¢ich slepych stiev nebo do umélych stiev,
kterd se na obou koncich zavdzou provizkem nebo uzavfou sponkou. Naplnénd ,Lukanka panagyur-
ska“ se zavési na dievéné a/nebo kovové ramy (tyce), které se rozlozi na voziky k suSeni uzenin.
,Lukanka panagyurska“ se dva az tfi dny su$i a nechdvd odkapat pfi teploté vzduchu 8 az 24 °C
a vlhkosti vzduchu 65 az 90 %, poté se pfemisti do susdrny. Suseni lukanek se provadi pii teploté
vzduchu 12 az 17 °C a vlhkosti vzduchu 70 aZ 85 % v pfirodnich nebo klimatizovanych susdrnich
s moznou regulaci parametri vzduchu. Béhem suseni a zrani probéhnou dvé az tii lisovani na lisu
s dfevénymi deskami. V lisu zastanou lukanky nepfetrzité 12 az 24 hodin. Technolog vizudlné
zhodnoti, zda je produkt pfipraven k lisovdni. Lukanky se poprvé lisuji az poté, co je hmatem zjisténo,
ze spodni &ast i povrch jsou dobfe vysuSeny a kousky slaniny jsou pod stievem mirné vypouklé.
K dalsimu lisovani{ se pfistoupi po zhodnoceni technologem. V disledku mechanického lisovani se
mirné zvysi teplota produktu, takZe kondenzovand vlhkost maze na povrchu vytvorit bilou uslechtilou
plisen. Lisy musi odpovidat stanovenym pozadavkim tradiéni vyroby. Kromé odolnosti fyzické sile
musi byt schopny rovnéZ odnimat vyloucenou vlhkost, proto jsou z pfirodniho materialu, dfeva, které
lze opravit a susit.
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Technologicky proces vyroby produktu ,Lukanka panagyurska“ obvykle trvd 20 az 30 dni, dokud se
obsah vody nesniZeni na maximalné 35 % a neziskd se mnozZstvi kone¢ného vyrobku, jez nepfesahuje
60 % mnozstvi pouzitého masa.

3.7 Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 3 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Zvlastni vlastnosti produktu ,Lukanka panagyurska“ jsou:

— Charakteristicky vzhled: vnéjsi povrch je pokryty suchym bilym povlakem ,bilé uslechtilé plisné*,
ktera je ukazatelem spravné provedenych technologickych postupt zrdni a suen,

— Zplostély tvar jednotlivych kust, jehoz je dosazeno v dusledku lisovani. Produkt se svym tvarem
odlisuje od jinych susenych vyrobkt z mletého masa, které maji valcovy tvar nebo tvar rovnobéz-
nosténu,

— Charakteristickd viné a chut: mirné sland s jasné zfetelnymi prvky kofenicich ptisad. Zvlastni chut
a viné masa doplnénd vani kminu a cerného ¢&i bilého pepte odliSuji produkt ,Lukanka panagyur-
ska“ od jinych podobnych produkti této kategorie, jez se dochucuji ¢esnekem, kardamonem,
novym kofenim a muskdtovym ofiskem,

— Povrch na fezu je specificky tim, Ze priafez ma tvar elipsy, zatimco jiné susené masné vyrobky maji
prafez kulaty nebo étvercovy ¢ obdélnikovy. Pro strukturu produktu ,Lukanka panagyurska“ je
typickd hnédocervena az Cervend barva, jiz je dosazeno kombinaci hovéziho (nebo buvoliho)
a vepifového masa, na rozdil od rtZzovocervené barvy jinych podobnych produktd, které obsahuji
pouze vepfové maso.

3.8 Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Tradi¢ni je tento produkt diky nezménénému slozeni i metoddm pouzivanym v prabéhu vyrobniho
procesu a rovnéz diky vini a chuti, jez byly v pribéhu let zachovany.

Tradi¢ni sloZeni je ddno zakladnimi pouZzivanymi masnymi surovinami a sloZenim kofenicich ptisad.

Slozen{ a kvalita pfedepsané k vyrobé produktu ,Lukanka panagyurska“ se nezménily po vice nez 30
let. Slozeni 100 kg smési (60 kg hovéziho (buvolitho) masa, 20 kg libového vepfového masa, 20 kg
vepfového bicku, 300 g piirodniho ¢erného ¢i bilého pepfe, 300 g piirodniho kminu) bylo stanoveno
v roce 1983 v technické normé 37-83 schvilené Narodnim svazem agrarniho primyslu (Haunonasuus
arpapHompomuuer cbio3 (HAIC)) — ,Lukanka panagyurska“ pod BDS 2589-83 (zdkladni norma).

Zésadni podminkou kvality kone¢ného produktu je dodrzeni pozadavkd na kvalitu surovin. V ¢asopise
Potravinaisky primysl, ¢. 8/9 z roku 1964, vysvétluji autofi ing. G. Gerginov, technolog, a Kr. Dimov,
vedouci dseku: ,Tu¢né hovézi maso (nikoli vSak ledvinovy l3j) zvysuji kvalitu uzenek a lukanek, jez
vyzaduji maso jednoho druhu, jako je tomu u produktu ,Lukanka panagyurska“, a dodavaji jim zvlastni
pfijemnou chut. Neni povoleno pouZiti masa prasnic, kancti ...“ (Marinov Marin, ,Vyroba a distribuce
masnych vyrobkd“ ([fpoussoncrso u mwiacmenT Ha Mechn nponykru), Sofie, 1963, s. 110).

Uchovaly se rovnéz tradi¢ni metody suseni a lisovani, které jsou zdsadni ¢dsti procesu vyroby produktu
,Lukanka panagyurska“. ,Lisovini md vliv rovnéz na zrdni a suSeni, které jsou zdsadni pro kvalitu
hotového produktu®, uvddi ing. Stefan Danev ve své dizerta¢ni praci na téma ,Technologické zkoumdani
mechanizovaného lisovani a suSeni trvanlivych masnych vyrobkt“ (Texmomormuno mnpoyusaHe Ha
MeXaHM3MPaH CI0co0 3a IpecoBaHe M CylleHe Ha TpaiHu MecHM mpomykry) (1972).

Ve sborniku ,Tradi¢ni bulharské receptury a technologie“ (Tpammimonnn 6birapcku peuentypn), ktery
vydal bulharsky svaz zpracovatelti masa (Acoumarms Ha mecompepaborsatermte B Boirapus), Sofie, 2002,
se uvadi: ,Paty den, kdyz jsou lukanky vysusené a kousky slaniny jsou pod sttevem mirné vypouklé, se
zacnou lisovat. Lisovan{ probihd dvakrdt nebo tiikrdt podle velikosti kust.“ (s. 17).
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3.9

4.2

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Béhem a po skonceni vyrobniho procesu se kontroluje:

— soulad pouzitych masnych surovin s pozadavky uvedenymi v bodu 3.6 specifikace,

— dodrzovani poméru masnych surovin, kofeni a pfisad podle receptury. Béhem odméFovani kote-
nicich smési a jejich miseni s masnymi surovinami se kontroluje, zda mnoZstvi surovin, kofeni

a ptisad odpovidd pozadované receptufe,

— dodrzeni technologického vyrobniho procesu pii piipravé smési a plnéni do stiev prostfednictvim
vizudlni kontroly smési a kvality plnéni,

— teplota a vlhkost béhem procesu odkapavani a suseni produktu,

— hmotnost produktu béhem suSeni az po dosazeni maximdlné 60 % mnozstvi pouzitého masa
v souladu s bodem 3.6,

— soulad s pozadavky na vngjsi povrch, tvar a rozméry konecného produktu po skonéeni procesu
susent,

— soulad s pozadavky na povrch fezu, konzistenci, chut a vini kone¢ného produktu,

— soulad s pozadavky na fyzikdlné chemické vlastnosti kone¢ného produktu podle bodu 3.5 speci-
fikace za pouziti schvalenych laboratornich metod.

Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

Ndzev a adresa

Nézev: Q Certificazioni S.r.l,, akreditovan podle italské normy Accredia EN 45011
Adresa: Villa Parigini, loc. Basciano

53035 Monteriggioni SI

ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel.[Fax +359 32649228
Mobilni telefon +359 897901680
E-mail: office@qci.bg

O vefejny X soukromy
Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu

Kontrolni orgdn podle bodu 4.1 provadi kontroly dodrzovani pozadavkii ohledné vsech kritérii stano-
venych ve specifikaci.

Parametry uvedené vyse v bodé 3.9 musi byt provéfovany nejméné jednou za rok. Bude-li zjisténo
jejich poruseni, Cetnost se zdvojndsobi.
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