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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af den @ndrede varespecifikation efter godkendelse af en @ndring af mindre omfang
i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, andet afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012

(2020/C 73/07)

Europa-Kommissionen har godkendt denne andring af mindre omfang i henhold til artikel 6, stk. 2, tredje afsnit, i
Kommissionens delegerede forordning (EU) nr. 664/2014 ().

Ansegningen om godkendelse af denne aendring af mindre omfang findes i Kommissionens eAmbrosia-database.

VARESPECIFIKATION FOR EN GARANTERET TRADITIONEL SPECIALITET
»(WIIE EJIEHA« (FILE ELENA)
EU nr.: TSG-BG-01017-AMO1 - 23. juli 2019
»Bulgarienc

1. Betegnelse(r), der skal registreres

»Qune Enerac (File Elena)

2. Produkttype

Kategori 1.2. Kedprodukter (opvarmet, saltet, roget m.m.)

3. Begrundelse for registrering

3.1. Produktet

er resultatet af en produktionsmade, forarbejdning eller ssammensatning, som svarer til den traditionelle praksis for
det pageldende produkt eller den pagaldende fodevare

Oer fremstillet af de ravarer eller ingredienser, der traditionelt har veeret anvendt.

Produktet er registreret ved Kommissionens gennemferelsesforordning (EU) nr. 835/2014

3.2. Betegnelsen
Xl har traditionelt veeret anvendst til at angive det specifikke produkt
O udtrykker produktets traditionelle eller serlige karakter.

»@une Enena« (File Elena) er et sarligt produkt fremstillet af torret, rit ked af svinefilet. Betegnelsen stammer fra byen
Elena, der ligger i det nordlige Bulgarien ved foden af den skovkladte bjergkade Elena Balkan. Betegnelsen er specifik
i sig selv, fordi den er kendt i hele landet og har vundet almindeligt indpas, uden at det geografiske omréde har nogen
indflydelse pd produktets kvalitet eller egenskaber.

() EFTL 179 af19.6.2014,s.17.
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4. Beskrivelse

4.1. Beskrivelse af det produkt, som betegnelsen i punkt 1 henviser til, herunder dets vigtigste fysiske, kemiske, mikrobiologiske eller
organoleptiske kendetegn, som viser produktets seerlige egenart (artikel 7, stk. 2, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

(Qune Enena "(File Elena) er et presset og terret rit kedproduket fremstillet af kelet eller frossen svinefilet, rd- og
hjelpestoffer samt naturlige krydderier. Det kan indtages umiddelbart af alle grupper af forbrugere.
Fysiske egenskaber — form og dimensioner

— Flad, aflang ovalcylindrisk form uden bestemte dimensioner.

Kemiske egenskaber
— Vandindhold: hejst 55 % af den samlede veegt
— Salt (natriumchlorid): hejst 6,3 % af den samlede vaegt

— pH-veerdi: mindst 5,4.

Organoleptiske egenskaber
— Udseende og farve: ren overflade, veltorret, deckket af sar og sort peber, gron i farven (pa grund af saren).

— Skeereflade: Muskelvavet har en lys redlig farve med en meorkere farve i kanterne, mens fedtets farve gar fra svagt
lysered til cremefarvet.

— Smag og aroma: karakterfuld, behagelig, moderat saltet med en intens smag af de tilsatte krydderier uden fremmed
smag og duft.

— Konsistens: tat og elastisk.

(Qwurie Enena " (File Elena) kan markedsfores hel, i stykker eller skiver, vakuumpakket, i cellofan eller pakket i modificeret
atmosfere.

4.2. Beskrivelse af den fremstillingsmetode for det produkt, som betegnelsen under punkt 1 henviser til, som producenterne skal folge,
herunder eventuelt arten og beskaffenheden af de ravarer eller ingredienser, der anvendes, og metoden til fremstilling af produktet
(artikel 7, stk. 2, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

Sammensatning:
— Kolet eller frossen svinefilet: 100 kg

— Saltblanding til 100 kg svinefilet: 3,5 kg salt, 40 g antioxidant, dvs. askorbinsyre (E300), 100 g kaliumnitrat eller
85 g natriumnitrat, 500 g raffineret krystalsukker

— Krydderiblanding til 100 kg svinefilet: 2 kg sar og 200 g kvaernet sort peber.
— Snor: godkendt til anvendelse til levnedsmidler.
Produktionsmetode:

Ved fremstilling af »Qune Enenac (File Elena) anvendes kolet eller frossen svinefilet med en pH-vaerdi mellem 5,6 og 6,2.
Fileten udskares med kniv langs den flade, der stikker ud over ribbenene, ned langs rygsgjlen og langs processus
transversus. Herefter fiernes muskelveevet mellem processus transversus og thorakalhvirvlen. Efter fjernelse af
fedtveev og bindevav placeres de forskellige svinefileter i rene beholdere med henblik pd saltning. For at sikre en
bedre fordeling af saltblandingens forskellige bestanddele blandes forst nitrater og salt, hvorefter de @vrige
ingredienser tilsattes. Saltning finder sted ved tersaltning, hvor saltblandingen gnides manuelt eller mekanisk ind i
hver enkelt filet. De saltede stykker leegges herefter i flere rakker i passende beholdere, som stilles i kelerum med en
lufttemperatur mellem 0 og 4° C. Efter fem dage vendes stykkerne (de overste stykker ombyttes med de nederste), og
de henstar i mindst fem dage under de samme forhold. Nér saltningen er feerdig, indsneres de enkelte stykker. Efter
denne klargering ophanges fileterne i profiler eller i tra- eller metalbjelker, der er anbragt i pelsestativer i rustfrit
stal. Stykkerne ma ikke komme i kontakt med hinanden. De hanger pa stativerne til afdrypning i op til 24 timer ved
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en lufttemperatur, som ikke ma overstige 12° C. Efter afdrypning anbringes de i terrerum (naturlig eller luftkondi-
tioneret torring), hvor temperaturen og luftfugtigheden kan reguleres. Torring foregdr ved en lufttemperatur pd 17° C
og en relativ luftfugtighed pa 70-85 %. Under terringen presses produktet i presser af treeplader. Fileterne laegges i pres
i 12-24 timer. Den forste presning foretages, ndr stykkerne er let torrede, og der har dannet sig en fin skorpe pa
overfladen. Presningen foregdr ad flere omgange, indtil produktet er gennemtorret, og stykkerne har den rette form.
Presserne skal kunne optage og afgive fugt og skal derfor vaere fremstillet af et naturmateriale (tra), der kan rengeres
og torres. Produktets endelige udseende athaenger af presningen. Efter den sidste presning rulles fileterne i en
prehomogeniseret blanding af stedt sortpeber og smuldret sar i henhold til formlen.

Torringsprocessen varer mindst 25 dage athaengigt af kedstykkernes storrelse, indtil der er opndet en tet og elastisk
konsistens.

4.3. Beskrivelse af de centrale elementer til dokumentation for produktets traditionelle egenart (artikel 7, stk. 2, i gennemforelses-
forordning (EU) nr. 668/2014)

Produktets egenart
De serlige egenskaber ved »Qune Enenac (File Elena) skyldes folgende kendetegn:
— Ravaren: en udskering af svinekroppen af hgj kvalitet og med hej naeringsvardi, nemlig tyndsteg

— Produktets overflade: dakket af sar og sort peber i et passende forhold og i henhold til formlen, hvilket giver
produktet en seerlig gronlig farve, som andre specialiteter af rat torret ked i samme kategori ikke har

— Smag og aroma: Produktets karakteristiske smag og aroma skyldes sammensatningen af omhyggeligt udvalgte og
foradlede ingredienser, de serlige forhold ved terringen og presningen og et hensigtsmaessig valg af krydderier. I
den forbindelse spiller sar en vigtig rolle, da den giver produktet dets distinkte og sarlige smag.

Produktets egenart

»Qune Enena« (File Elena) er et kadprodukt fremstillet af torret, rdt og ikkefindelt ked. Den bulgarske befolknings
hundredarige traditioner med at tilberede specialiteter af okse-, gede- og fareked har gjort det muligt at anvende en
lignende teknik pé svineked. I en rakke regioner i landet, hvor der har varet mulighed for at holde svin, blev
produkter af denne art fremstillet hjemme. I den periode, hvor Bulgarien var en del af det ottomanske rige, var det af
religiose arsager stort set umuligt at markedsfere produkter fremstillet af svineked. De forste kendte eksempler pé et
tilsvarende produkt, der var fremstillet af svinekad, gar tilbage til 1855, hvor Stoyan Arnudov fra Gabrovo i sine
lokaler fremstillede torret, rdt svinekad for 2 090 grocher, en betydelig sum pa dette tidspunkt (Petar Tsonchev: Iz
stopanskoto minalo na Gabrovo (Gabrovos gkonomi i svundne tider), forlaget Hudozhnik, Sofia, 1929).

Det forste normative dokument vedrerende »@une Enena« (File Elena) var industristandarden ON 18 64338-73,
»Elenas, torret ra svinefilet, Landbrugs- og Fedevareministeriet, Sofia, 1973, som blev udarbejdet af Ivan Konovski og
Trendafil Ignatov. Fremstillingsteknikken for dette produkt blev endeligt fastlagt i begyndelsen af 1980%erne, da
kedindustrien var underlagt statens kontrol, og de specialister, der arbejdede pd kedforarbejdningsvirksomhederne i
Elena-omradet, havde mange érs erfaring bag sig. Siden er det seneste statslige normative dokument, TU 22/18. maj
1983, (teknisk specifikation for »File Elenas, torret rd svinefilet), NAPS, Sofia, 1983, og vedlagte tekniske instrukser
(teknisk instruks vedrerende fremstilling af »File Elenas, torret r svinefilet, Landbrugs- og Fedevareministeriet, Sofia,
1983) blevet offentliggjort. »File Elena« er blevet fremstillet pd basis af disse dokumenter frem til i dag.

Produktets fremstillingsmetode og formel er ogsd beskrevet i Shornik tehnologicheski instruktsii za proizvodstvo na mesni
proizvedenia (samling af tekniske instrukser for fremstilling af kedprodukter), i den tekniske instruks vedrerende
fremstilling af delikatesser af svinefilet (s. 319), »File Elena«, NAPS-DSO Rodopa og Institut for kedindustrien, Sofia,
1980, og i Tehnologicheski narachnik za dobiv i prerabotka na meso ot svine, edar i dreben rogat dobitak (teknisk hdndbog i
fremstilling og foredling af svine-, okse-, fare- og gedekead) (s. 98), DSO Rodopa og Institut for kedindustrien, Sofia,
1984. 12003 samlede den bulgarske sammenslutning af kedforarbejdningsvirksomheder de traditionelle opskrifter
pa og teknikker til fremstilling af produkter af torret, rat, ikkefindelt ked i Shornik s traditsionni balgarski retsepturi i
tehnologii (samling af traditionelle bulgarske opskrifter og teknikker) hvor der findes oplysninger om »File Elena« pa
side 88 og 89.
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»File Elenas« traditionelle karakter kommer til udtryk i:
— formlens uandrede sammensatning

— de metoder, der anvendes i fremstillingsprocessen
— den traditionelle smag.

Formlens traditionelle karakter er forblevet ueendret gennem arene. Formlens traditionelle karakter kommer til udtryk
i hovedrévaren og i saltblandingens og krydderiblandingens sammensztning (se punkt 4.2). Denne formel stammer
fra de forste beskrivelser af produktet i ovennaevnte dokumenter, industristandard ON 18 64338-73 og TU 22/18.
maj 1983, som er bevaret frem til i dag.

De traditionelle metoder, der anvendes i fremstillingsprocessen, og som kendetegner »@une Enena« (File Elena), er ogsa
omhandlet i de dokumenter, der er udarbejdet af Hristo Savatov, som i mange dr har arbejdet som specialist i
kedforarbejdningsvirksomheden Rodopa i Veliko Tarnovo.

Disse traditionelle metoder omfatter: metoder til saltning, presning, terring og péfering af krydderiblandingen.

— Saltning finder sted ved tersaltning, hvor saltblandingen gnides manuelt eller mekanisk ind i hver enkelt filet.
Kadets modningsproces, der varer mindst ti dage, begynder under saltningen.

— Et andet traditionelt traek ved produktet er den ensartede fordeling af fugtigheden, der opnds gennem presning.
Dette resulterer i, at kedet torrer jeevnt, hvilket igen sikrer, at kedet modner korrekt. Kedet presses ved hjalp af
presser fremstillet af naturtrae. Traeet sikrer stabilitet under presningen og absorberer delvist den fugtighed, som
produktet afgiver, hvilket er vigtigt, ikke blot for produktets form, men ogsd for den naturlige udvikling af den
sarlige mikroflora.

— Terringen af produktet finder sted under sarlige luftfugtigheds- og temperaturforhold med henblik pd udvelgelse
af den sarlige mikroflora, der bidrager til det feerdige produkts karakteristiske organoleptiske, ernsringsmeassige
og smagsmassige egenskaber. Den traditionelle teknologi kraver lokaler til terring og modning for at sikre, at
den malkemikroflora, der er karakteristisk for Bulgarien, kan udvikle sig og bevares. Finjusteringen af de
naturlige processer, der sikres med den traditionelle torringsmetode, skyldes det arbejde og den viden, som
generationer af bulgarske teknologer har udfert og opbygget, sddan som det fremgar af det forste tekniske
dokument fra 1973.

— De karakteristiske treek ved den krydderiblanding, der anvendes til produktet, skyldes dens fremstilling og
pafering. Traditionelt smuldres den torrede sar i stedet for at blive malet, og krydderiblandingen paferes ved at
rulle fileterne heri. Disse traditionelle metoder til fremstilling (smuldring af saren) og péfering af
krydderiblandingen (ved rulning) ger det muligt at bevare de wteriske olier i krydderiblandingen, hvilket giver det
faerdige produkt en mere udtalt smag. Derved bevares den friske grenne farve i krydderiblandingen, som deekker
produktet.

Produktets smag er forblevet uendret igennem de mange 4r, hvor »Qune Enena« (File Elena) er blevet fremstillet og
markedsfort.

Tilvejebringelse af den traditionelle smag

Den naturlige mikroflora, der udvalges ved hjelp af traditionelle terrings- og presningsmetoder, samt produktets
omhyggeligt udvalgte og afbalancerede krydderiblandinger, skaber den karakteristiske aroma og smag ved »@une
Enena« (File Elena), som er blevet bevaret indtil i dag.

Ifolge professor Kalinka Boshkova er fremstillingen af »@une Enena« (File Elena) traditionelt forbundet med komplekse
mikrobiologiske, fysisk-kemiske og biokemiske processer, der finder sted i kedingredienserne i forbindelse med saltning,
modning, terring og presning. (Boshkova Kalinka Mikrobiologia na mesoto, ribata i yaytsata, Plovdiv, 1994). Det er disse
processer, der bidrager til at opna en stabil farve, god struktur og behagelig aroma og smag i det feerdige produkt. Dette
skyldes artssammensaetningen af den naturlige mikroflora og dens udvikling i kedingredienserne. Mikrofloraen bestar
hovedsagelig af mikrokokker (M. varians) og melkesyrebakterier (L. plantarum, L. case). Der er gennemfert
undersogelser heraf af V. Peneva, S. Brachkova, G. Stoeva og S Kuncheva: Saarzhanie na nitriti mod mesni produkti, andet
internationale symposium om nitrit og kvaliteten af kedprodukter, s. 115, samling af artikler, Varna, 1984, og af R.
Kiseva: Usavershenstvuvane na tehnologiyata za proizvodstvo na surovo-susheni mesni produkti ot nerazdrobeni surovini (foreleesning
om forfinelse af produktionsteknikken for terrede vd kedprodukter fremstillet af ikke findelte ravarer) Disertatssia, Institut for
kedindustrien, Sofia, 1985.
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»@une Enena« (File Elena) er et produkt, der har vundet flere priser p& messer og udstillinger i Bulgarien og i udlandet,
og som har opnéet certifikater og guldmedaljer pd den 57. internationale udstilling i 1986 i Bruxelles, i forbindelse
med Taynata na balgarskia vakus-konkurrencen pd den internationale Meatmania-udstilling for ked- og kedprodukter i
Sofia (Yubileyno izdanie »10 godini AMB — 1994-2003c, side 22-30) og pé de internationale EFFA-udstillinger i 2010
0g 2013 i Tyskland. Det modtog ogs et certifikat for topkvalitet i forbindelse med den konkurrence om traditionelle
bulgarske produkter, der blev atholdt af den belgiske ambassade i 2007 i Sofia.
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