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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicaciéon en virtud del articulo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios, en lo que atafie al nombre de una especialidad tradicional garantizada

(2016/C 167/13)

De conformidad con el articulo 26, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento
Europeo y del Consejo (), la Reptiblica Checa ha facilitado (}) los nombres «Tradi¢ni Lovecky saldm»/«Tradi¢nd Loveckd
saldma» y «Tradi¢ni Spekacky/«Tradicné Spekacky» como nombres de una especialidad tradicional garantizada (ETG) que
cumplen el Reglamento (UE) n.c 1151/2012. Los nombres «Lovecky saldm»/Loveck4 saldma» y «Spekdcky»/Spekacky» se
habian registrado anteriormente () sin reserva de nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 1, del Reglamento
(CE) n.c 509/2006 del Consejo (*) como especialidades tradicionales garantizadas y actualmente estin protegidos en vir-
tud del articulo 25, apartado 2, del Reglamento (UE) n.o 1151/2012.

Tras el procedimiento nacional de oposiciéon contemplado en el articulo 26, apartado 1, parrafo segundo, del Regla-
mento (UE) n.o 1151/2012:

— los nombres «Lovecky saldimy/<Loveckd salima» se completaron con los términos «Tradi¢ni» y «Tradi¢nd», respectiva-
mente;

— los nombres «Spekacky»/Spekacky» se completaron con los términos «Tradi¢ni» y «Tradi¢né», respectivamente.

Estos términos complementarios identifican el cardcter tradicional de los nombres, de conformidad con el articulo 26,
apartado 1, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

A la luz de lo anterior, la Comisién procede a publicar los nombres
«TRADICNI LOVECKY SALAM»«TRADICNA LOVECKA SALAMA»

y
«TRADICNI SPEKACKY »/«<TRADICNE SPEKACKY»

para que puedan inscribirse en el registro de especialidades tradicionales garantizadas establecido en el articulo 22 del
Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a que los nombres «Tradi¢ni Lovecky saldm»/«Tradi¢nd Loveckd
salama» y «Tradi¢ni Spekdcky»/«Tradicné Spekacky» se inscriban en el registro de especialidades tradicionales garantizadas
establecido en el articulo 22 del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, con arreglo a lo dispuesto en el articulo 51 de dicho
Reglamento.

En caso de que los nombres «Tradi¢ni Lovecky saldm»/«Tradicnd Loveckd saldéma» y «Tradi¢ni Spekdcky[«Tradicné
Spekacky» se inscriban en el registro, de conformidad con el articulo 26, apartado 4, del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012, el actual pliego de condiciones de las ETG «Lovecky saldm»/Loveckd saldma» y «Spekdcky»/Spekacky» se
considerard el pliego de condiciones mencionado en el articulo 19 del Reglamento (UE) n.e 1151/2012 de las ETG
«Tradi¢ni Lovecky saldm»/«Tradi¢nd Loveckd saldma» y «Tradiéni Spekdcky»/«Tradicné Spekacky», respectivamente, prote-
gidas con reserva de nombre.

En aras de la exhaustividad y de conformidad con el articulo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, la
presente publicacién incluye el pliego de condiciones de las ETG «Lovecky saldmy/Loveckd salima» y «Spekdcky»/
«Spekacky» tal como se han publicado en el Diario Oficial de la Unién Europea (°).

(") Reglamento (UE) n.c 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad
de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).

() N.o UE CZ-TSG-0107-01405 — 18.12.2015.

(*) Reglamentos de la Comision (UE) n.°c 160/2011, de 21 de febrero de 2011, por el que se inscribe una denominacién en el Registro de
Especialidades Tradicionales Garantizadas [«Lovecky saldm»[<Loveckd saldma» (ETG)] (DO L 47 de 22.2.2011, p. 7).y (UE)
n.° 158/2011, de 21 de febrero de 2011, por el que se inscribe una denominacién en el Registro de Especialidades Tradicionales
Garantizadas [Spekacky»|Spekacky» (ETG)] (DO L 47 de 22.2.2011, p. 3).

(*) Reglamento (CE) n.c 509/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los pro-
ductos agricolas y alimenticios (DO L 93 de 31.3.2006, p. 1). Reglamento derogado y sustituido por el Reglamento (UE)
n°1151/2012.

() «Lovecky saldm»/«Loveckd saldima», N.o CE: SK-TSG-0007-0044-4.8.2006 (DO C 96 de 16.4.2010, p. 18).

Spekacky»/«Spekacky», N.o CE: SK-TSG-0007-0055-21.5.2007 (DO C 94 de 14.4.2010, p. 18).
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SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) n.° 509/2006 DEL CONSEJO
sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios
«LOVECKY SALAM>» o (LOVECKA SALAMA»
N.o CE: SK-TSG-0007-0044-4.8.2006

1. Nombre y direccion de la agrupacién solicitante

Nombre: Cesky svaz zpracovateli masa.
Direccién: Libugskd 319

142 Praha 4

Pisnice

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 244 092 404
Fax +420 244 092 405
Correo electrénico: reditel@cszm.cz

Nombre: Slovensky zviz spracovatelov masa
Direccién: Kuku¢inova 22
831 03 Bratislava
SLOVENSKO
Tel. +421 255 565 162
Fax +421 255 565 162

Correo electrénico: slovmaso@slovmaso.sk

2. Estado miembro o tercer pais

Republica Checa.
Reptiblica Eslovaca.

3. Pliego de condiciones del producto
3.1. Nombre que debe registrarse:
«Lovecky salam» (CS).

«Loveckd saldima» (SK).

3.2. Nombre

— X es especifico por si mismo
— [ expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

El nombre «Lovecky saldim» o «Loveckd salima» es especifico por s mismo al ser sobradamente conocido en la
Reptiblica Checa y la Republica Eslovaca y presentar una dilatada asociacion tradicional con un producto cdrnico
fermentado especifico, de larga conservacion, con forma de bloque rectangular apaisado y sabor caracteristico.

3.3. Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n.c 509/2006:

— [ Registro con reserva de nombre
— X Registro sin reserva de nombre
3.4. Tipo de producto
Clase 1.2. Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.).

3.5. Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

El «Lovecky saldm» o «Loveckd salima» es un producto cdrnico fermentado, de larga conservacién, destinado a su
consumo directo, por lo general en lonchas.

Caracteristicas fisicas:

Este producto tiene una forma caracteristica de bloque rectangular apaisado con una envoltura de tripa, un didme-
tro medio comprendido entre 50 y 55 mm y una longitud de unos 40 cm.
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Caracteristicas quimicas:

— actividad hidrica: 0,93 como méximo,

— pH: inferior a 5,5,

— contenido neto de proteina de miisculo: 15 % en peso como minimo,
— contenido de grasa: 45 % en peso como méximo,

— contenido de sal: 4,2 % en peso como maximo.

Caracteristicas organolépticas:

Aspecto y color externos: producto elaborado a base de una mezcla de carne de vacuno y de porcino; color
marrén oscuro, superficie moderadamente arrugada y textura visiblemente granulada por debajo de la envoltura.

Aspecto y color de las lonchas: mosaico de granulos de hasta 5 mm en su mayor parte, sin grumos de grasa ni de
particulas magras, si bien se tolera la presencia de mindsculas oquedades; las particulas magras son de color rojo
carne en el centro y mds oscuras en los bordes; los granulos de grasa son de color mds claro. Las lonchas son de
forma rectangular.

Aroma y sabor: aroma caracteristico debido al proceso de ahumado; sabor muy especiado y salado.
Consistencia: firme y eldstica.
3.6. Descripcidn del método de produccién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Para la elaboracion del «Lovecky salim» o «Loveckd saldma» se utiliza carne de vacuno con un contenido de grasa
de hasta el 10 %, carne de porcino con un contenido de grasa de hasta el 20 %, recortes de carne de porcino con
un contenido de grasa de hasta el 30 %, recortes de carne de porcino con un contenido de grasa de hasta el 50 %,
grasa de cerdo, mezcla de nitritos para salado, antioxidante [E 315 o E 316 (una cantidad mdxima de 500 mg/kg
expresada como 4cido eritérbico), pimienta negra molida, azicar, ajo (en copos, concentrado o en polvo, en una
cantidad que corresponde a determinada cantidad de ajo fresco)], clavo molido, cultivos iniciadores [un cultivo
combinado que contiene cepas de bacterias del 4cido lactico (del género Lactobacillus yjo Pediococcus) y cocos coagu-
lasa-negativos (Micrococcaceae)] y envolturas de coldgeno.

Para la elaboracion de 100 kg del producto acabado «Lovecky salim» o «Loveckd saldma» se utiliza:
— Carne de vacuno con un contenido de grasa médximo del 10 %: 5,0 kg

— Carne de porcino con un contenido de grasa maximo del 20 %: 75,0 kg
— Recortes de porcino con un contenido de grasa maximo del 30 %: 10,0 kg
— Recortes de porcino con un contenido de grasa maximo del 50 %: 50,0 kg
— Grasa de cerdo: 20,0 kg

— Mezcla de nitritos para salado: 3,4 kg

— Pimienta negra molida: 0,35 kg

— Azicar: 0,30 kg

— Ajo: 0,08 kg

— C(lavo molido: 0,04 kg

— Antioxidante E 315 o E 316: médximo 0,05 kg

— Cultivos iniciadores

— Envolturas de coldgeno

Los recortes de porcino con un contenido de grasa madximo del 50 % y la grasa de cerdo se congelan. Todas las
materias primas, los ingredientes y las especias se combinan hasta obtener una mezcla granulada (grdnulos de
tamafio comprendido entre 3 y 5 mm), que se embute en envolturas de 50 a 55 mm de didmetro y de aproxima-
damente 40 cm de longitud. A continuacién, se da al producto forma de bloque rectangular apaisado; una vez
formados, los productos se colocan unos juntos a otros en cajas limpias u otros contenedores adecuados para su
curacién en una cdmara de refrigeracién a una temperatura comprendida entre 2 °C y 4 °C durante 24 a 48 horas.
A continuacion, los productos se cuelgan en varales de ahumado y se ahtiman en frio durante unos siete dias a una
temperatura de hasta aproximadamente 24 °C. Una vez concluido el proceso de ahumado, se procede al secado de
los productos. Es preciso evitar el enmohecimiento del producto durante el proceso de secado. Cuando se alcanza
el valor de actividad hidrica prescrito, el producto puede despacharse. El secado dura aproximadamente 14 dias,
periodo necesario para garantizar que el producto experimente una fermentacién suficiente a unas temperaturas
y bajo una humedad relativa del aire que posibiliten el crecimiento de los cultivos iniciadores y el secado homogé-
neo del producto (temperaturas comprendidas entre 16 °C y 27 °C; humedad relativa del aire comprendida entre
75%y 92 %).
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3.7. Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio:

El «Lovecky salim» o «Lovecka saldima» se distingue de los demds productos carnicos fermentados de larga conser-
vacién por su forma caracteristica de bloque rectangular y apaisado que se obtiene moldedndolo de tal guisa
durante el proceso de curacién. El producto tiene ademds un sabor especifico que se deriva de los ingredientes
basicos y las especias indicados en el pliego de condiciones asi como de su proceso de fermentacion.

3.8. Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio:

El origen del producto denominado «Lovecky salim» o «Loveckd salima» en la Reptblica Checa se remonta
a principios del siglo XX, época en la que se elaboraba principalmente en invierno por reunir esa estaciéon condi-
ciones mds propicias para el proceso de curacién y debido a la dificultad de someter la materia prima a una ligera
congelacion, condicién previa para su granulacién adecuada. Posteriormente, gracias al perfeccionamiento de los
métodos de refrigeracién y de la maquinaria de ahumado, la produccién empezd a concentrarse esencialmente en
el abastecimiento de los mercados de Navidad y Pascua y de la temporada turistica veraniega. Hoy en dia se trata de
un producto popular que se conserva durante mucho tiempo y se elabora a lo largo de todo el afio.

El producto «Lovecky saldm» o «Loveckd salima» se mencioné en la publicacion Technoldgia mdsového priemyslu (Tec-
nologia de la industria cdrnica) [Parte I, 1955, Hlavnd sprdva mdsového a rybného priemyslu, Ministerstvo potravi-
narskeho priemyslu (Informe principal sobre las industrias cdrnica y pesquera, Ministerio de Industria Alimenta-
ria)], y posteriormente se incluyé en las Normas técnicas y econémicas aplicables a los productos carnicos (Parte 1,
aplicables desde el 1 de enero de 1977, Direcciéon General de Industrias Alimentarias, Praga) como norma nacional
checoslovaca n.o CSN 57 7269, que dio lugar a la expansion de la produccién conforme a esta norma en la anti-
gua Checoslovaquia. Los cambios graduales en la tecnologia de fabricaciéon que se produjeron como consecuencia
de la limitada disponibilidad de algunos ingredientes y del objetivo de aumentar la salubridad del producto confi-
guraron una receta estable que es la que se recoge en la descripcién del método de produccion de «Lovecky saldm»
o «Loveckd saldma». A pesar de esos cambios, las caracteristicas del producto tradicional se han mantenido (véase el
punto 3.6 de la presente solicitud).

3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico
Los controles abarcan:
— el respeto de las proporciones de materias primas, ingredientes y especias en la receta; los controles consisten

en la comparacién de las cantidades de materias primas, ingredientes y especias utilizados en la preparacién de
la mezcla del producto con las especificadas en la receta;

— el respeto de la forma especificada, el aspecto externo, el color y la consistencia del producto; una vez termi-
nada la fase de secado, se efectda un control visual del producto acabado;

— el respeto del aspecto y el color especificados del corte transversal del producto; una vez terminada la fase de
secado, se efecttia un control visual del producto acabado;

— el respeto de la consistencia, el aroma y el sabor del producto; los controles consisten en andlisis sensoriales del
producto acabado;

— el respeto de los pardmetros fisicos y quimicos del producto; el producto acabado se examina con los métodos
de laboratorio aprobados.

La autoridad o el organismo responsable de comprobar el cumplimiento del pliego de condiciones del producto
efectda esos controles en las instalaciones de los fabricantes al menos una vez al afio.

4. Autoridades u organismos encargados de verificar el cumplimiento del pliego de condiciones

4.1. Nombre y direccién

Autoridades u organismos responsables del control del cumplimiento del pliego de condiciones del producto en la
Republica Checa:

Nombre: Statni zemédélskd a potravinaiskd inspekce
Direccién: Kvétnd 15
603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 543 540 111
Correo electrénico: sekret.oklc@szpi.gov.cz

Pablico [ Privado
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Nombre: Statni veterindrni sprava Ceské republiky
Direccion: Slezskd 7
120 00 Praha 2
CESKA REPUBLIKA
Tel. +420 227010137

4.2

Correo electrénico:

hygi@svscr.cz

Pablico [ Privado

Autoridades u organismos responsables del control del cumplimiento del pliego de condiciones del producto en

Eslovaquia:

Nombre:
Direccion:

Tel.
Correo electrénico:

BEL/NOVAMANN International, s r.0.

Tovéarenskd 14
815 71 Bratislava
SLOVENSKO

PO.BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO

+421 250213376
tomas.ducho@ba.bel.sk

O Pablico X Privado

Nombre:
Direccién:

Teléfono:
Correo electrénico:

Stdtna veterindrna a potravinova sprava SR

Botanickd 17,
842 13 Bratislava
SLOVENSKO

+421 260257427
buchlerova@svssr.sk.

Pablico [ Privado

Tareas especificas de la autoridad u organismo

Los 6rganos de inspeccién mencionados en el punto 4.1 son responsables de comprobar el pleno cumplimiento
del pliego de condiciones.

sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios
«SPEKACKY» o «SPEKACKY»
N.o CE: SK-TSG-0007-0055-21.05.2007

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) n.° 509/2006 DEL CONSEJO

Nombre y direccién de la agrupacién solicitante

Nombre:
Direccion:

Tel.
Fax
Correo electrénico:

Nombre:
Direccién:

Tel.
Fax
Correo electronico:

Cesky svaz zpracovateli masa
Libusskd 319

142 00 Praha 4

Pisnice

CESKA REPUBLIKA

+420 244092404
+420 244092405
reditel@cszm.cz

Slovensky zviz spracovatelov masa
Kukuéinova 22

831 03 Bratislava

SLOVENSKO

+421 255565162
+421 255565162
slovmaso@slovmaso.sk
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2. Estado miembro o tercer pais
Reptiblica Checa
Eslovaquia
3. Pliego de condiciones del producto
3.1. Nombre(s) que debe(n) registrarse:
«Spekacky» (Checo)
«Spekacky» (Eslovaco)
3.2. Indiquese si el nombre:
— [ Es especifico por si mismo
— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

Los nombres «Spekdcky» en checo y «Spekacky» en eslovaco expresan la caracteristica especifica del producto agri-
cola o alimenticio, ya que derivan de la palabra ($pek) que designa los trozos de tocino distribuidos irregularmente
en una mezcla gruesa con una escasa proporcion de particulas de coldgeno.

3.3. Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n.c 509/2006

— [ Registro con reserva de nombre
— X Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto

Clase 1.2. Productos cdrnicos (cocidos, en salazon, ahumados, etc.).

3.5. Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Se trata de un producto a base de carne sometido a tratamiento térmico, de color dorado-castafio, embutido en
una ristra de varios metros de largo de tripa fina de cerdo o tripa de vaca.

Caracteristicas fisicas: Ristra de salchichas, separadas por cordeles en porciones individuales, con un peso de entre
65 gy 85 g, un didmetro de 4 a 4,6 cm y una longitud de 8 a 9 cm.

Caracteristicas quimicas:

Contenido neto de proteina de misculo: como minimo 6 % en peso
Contenido de materia grasa: como mdximo 45 % en peso
Contenido de sal: como méximo 2,5 % en peso

Caracteristicas organolépticas:

Aspecto y color exterior: el producto se elabora con una mezcla de carne de vacuno y cerdo embutida en tripa
natural dividida con cordeles. Presenta un color dorado-castafio, pero se permite un tono mdas oscuro o mds claro,
sin ninguna marca de humo. Estd permitida la presencia de gotas secas de jugo en la superficie del producto asi
como la presencia de zonas mds claras en los puntos de contacto de las unidades. La superficie es lisa o ligera-
mente arrugada. No estd autorizado recubrir el producto con grasa o gelatina.

Aspecto y color al corte: al corte, el producto presenta un color variable de rojo claro a oscuro, con trozos de
tocino distribuidos irregularmente. Se admite la presencia de pequefias particulas tiernas de coldgeno y de bolsas de
aire.

Sabor y aroma: suave cuando estd recién ahumado, moderadamente salado por la condimentaci6n; jugoso una vez
cocido.

Consistencia: firme, tierna, compacta.

3.6. Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Los ingredientes del «Spekdcky/Spekacky» son los siguientes: carne de vacuno con un 30 %, como maximo, de
materia grasa; carne de cerdo con un 50 %, como méximo, de materia grasa; tocino, agua potable (en forma de
hielo triturado), almidén de patata, mezcla de nitratos, pimienta negra molida, pimentén dulce (100 ASTA), ajo (en
copos, concentrado o en polvo, en cantidades correspondientes a la de ajo fresco), nuez moscada molida, polifosfa-
tos E 450 y E 451 (3 g/kg en forma de P,05), dcido ascérbico E 300 (0,5 g/kg), tripa de vaca o tripa fina de cerdo;
atado con cordel.
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100 kg de producto acabado contienen:

— Carne de vacuno con un 30 %, como maximo, de materia grasa 38,5 kg
— Carne de cerdo con un 50 %, como médximo, de materia grasa 17,5 kg
— Tocino 27,0 kg

— Agua (hielo) 23,0 kg

— Almidén de patata 2,5 kg

— Mezcla de nitratos 2,0 kg

— Piment6n dulce (100 ASTA) 0,22 kg

— Pimienta negra molida 0,16 kg

— Ajo (copos, concentrado, polvo) 0,09 kg

— Nuez moscada molida 0,03 kg

— Polifosfatos E 450 y E 451 0,3 kg

— Acido ascérbico E 300 0,05 kg

— Tripas: tripa de vaca o tripa fina de cerdo

— Dividido mediante atadura con cordel.

Estos ingredientes (aparte del tocino), los aditivos y los condimentos se mezclan para obtener una masa con parti-
culas de entre 0,1 mm y 2,5 mm. Posteriormente, se afiade a la masa el tocino, cortado en trozos de aproximada-
mente 8 mm. La mezcla resultante se embute en la tripa de vaca o en la tripa fina de cerdo, con un didmetro
méximo de entre 4,0 y 4,6 cm.

La tripa rellena se divide a continuacién en segmentos individuales con un cordel. Los cordeles del producto se
atan a una vara de ahumado y se colocan en una cdmara de ahumado, donde se secan y se ahtiman hasta obtener
su caracteristico color y olor. Seguidamente, el producto ahumado es cocido (entre 75 y 78 °C) hasta que su inte-
rior alcanza 70 °C durante al menos diez minutos. Tras esta fase, el producto es rociado con agua fria y se deja
enfriar. Por dltimo, el «Spekacky/Spekacky» es almacenado en un local fresco y oscuro.

3.7. Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio

El Spekdcky/Spekacky» se distingue de otros productos a base de carne sometidos a tratamiento térmico por la
distribucién irregular de los trozos de tocino («<Spek») en una mezcla gruesa con una escasa proporcién de particu-
las de coldgeno, confiriendo al producto el aspecto distintivo que presenta al corte. Otra caracteristica peculiar del
producto es que forma una ristra con el intestino natural, en la que las unidades del «Spekdcky/Spekacky» se
encuentran divididas mediante nudos de cordel. También se distingue por el equilibrio de los condimentos, que,
asociado a la carne de vacuno y al tocino, dan origen al sabor y olor inimitables del producto tras su coccién.

3.8. Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio

En términos de consumo, ingredientes y procesos de produccién, el «Spekdcky/Spekacky» es conocido en la actual
Reptiblica Checa desde hace mds de 100 aflos. Su produccién a gran escala se inicié en la segunda mitad del siglo
XIX, gracias al desarrollo de la industria de la carne ahumada, y pas6 a ser considerado un producto de carne de
alta calidad en tripa de vaca. En 1891, fue presentado en una feria agricola en Praga, donde se instalé una cdmara
de ahumado completamente equipada (algo sin precedentes en una presentacién publica). El «Spekacky/Spekacky»
se ahumaba in situ y, una vez caliente, se servia en atractivos platos de papel, con rdbano y un panecillo salado,
a un precio de ocho grajciars (moneda checa de aquella época). La aparicién del «Spekdcky/Spekacky» como un
producto cldsico checo de carne ahumada puede remontarse a ese periodo. La calidad excepcional del «Spekécky]
Spekacky» asi producido queda de manifiesto por los ingredientes utilizados: un 50 % del producto era cuadril de
animales jovenes, un 20 % de carne de cerdo sin piel de alta calidad y un 30 % de cubitos de tocino. En funcién de
la consistencia del producto, a veces se le afladia una pequefia cantidad de carne de salchicha (agente ligante a base
de carne de vaca). El producto era condimentado con ajo, pimienta negra y, a veces, con un poco de nuez mos-
cada. Otra opcién era ensartar el «Spekdcky/Spekacky» en un palo y atarlo con un cordel. Dado que el producto se
vendia por unidades, el peso total tenfa que corresponder al nimero de unidades. Para alcanzar un alto grado de
calidad, el producto también tenia que ser ahumado convenientemente. En los primeros afios del siglo XX se pro-
dujo una nueva evolucién en el proceso de ahumado vy, junto con el pdrky y el klobdsy (otros tipos tradicionales de
salchicha), el «Spekacky/Spekacky» ocupé un lugar destacado entre los productos de carne blanda. Algunas empre-
sas, especialmente en las grandes ciudades, se hicieron famosas gracias a su «Spekdcky/Spekacky». Entre los fabri-
cantes mds conocidos pueden citarse Koula y Machdcek, en la zona nueva de Praga, y Sereda, en los alrededores de
Vinohrady, cuyo «Spekdcky/Spekacky» llegd a ser conocido entre los habitantes de Praga bajo el nombre de
«Seredky». Este tipo de salchichas llegaba a las tiendas atn caliente después del ahumado y, sobre todo durante la
tarde, se desprendia un maravilloso olor a humo no solo en las tiendas sino también en toda la zona circundante.
Por la noche, las calles de la vieja Praga se inundaban con la luz dorada de la iluminacién de gas y con el olor
a «Spekacky/Spekacky» asado con carbén, procedente de las innumerables tiendas de comida dispersas por las
calles.
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En aquella época, la calidad de los productos cdrnicos no estaba sujeta a ninguna norma o reglamento. Las inspec-
ciones publicas se centraban sobre todo en la harina, cuya adicion al «Spekacky/Spekacky» estaba prohibida. Des-
pués de la Segunda Guerra Mundial, el principal ingrediente del «Spekacky/Spekacky», ademds del tocino, seguia
siendo la carne de vaca. Mds tarde, con el desarrollo de las explotaciones porcinas, la proporcién de los ingredien-
tes pasé a ser la siguiente: 40 % de carne de vacuno (piezas delanteras), 30 % de carne de cerdo de calidad y 30 %
de tocino. En ese momento, se alteré la condimentacion al afiadirse el pimentén dulce. Tras la nacionalizacién de
las empresas de produccion y transformacion de carne, la composicién de los ingredientes, aditivos, tripas y proce-
sos tecnoldgicos comenzd a estar sujeta a normas técnicas y econdmicas, que siguieron aumentando la calidad de
este producto checo tradicional. La produccién del «Spekdcky/Spekacky» estaba regulada por las normas técnicas
y econdmicas aplicables a los productos cdrnicos (Parte 1 de las normas aplicables desde el 1 de enero de 1977,
Direcciéon General de la Industria Cdrnica, Praga), con el n.° CSN 57 7115. Por consiguiente, su fabricaciéon de
acuerdo con estas normas se expandié por toda la antigua Checoslovaquia. A medida que la tecnologia de produc-
cién fue evolucionando, y debido a la limitada disponibilidad de algunos ingredientes o tripas (por ejemplo, tripa
de vaca), se cre6 una receta fija, indicada anteriormente en la descripcion del método de produccién del «Spekacky/
Spekacky» (véase el punto 3.6).

3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico

Se realizan controles de los siguientes aspectos:

— cumplimiento de las proporciones de los ingredientes, aditivos y condimentos prescritos en la receta; el proceso
de preparacion incluye controles cruzados con la receta;

— control de la distribucion irregular de los trozos de tocino ($pek) en la mezcla gruesa con una escasa proporcion
de particulas de colageno; control visual durante el proceso de produccién posterior al embutido en tripa natu-
ral y a la divisién de las unidades con cordel;

— cumplimiento de la forma del producto, aspecto de la superficie, color y consistencia; control visual tras el
calentamiento, rociado y enfriamiento del producto acabado;

— cumplimiento del aspecto y del color al corte; control visual tras el calentamiento, rociado y enfriamiento del
producto acabado;

— verificacién del sabor, olor, consistencia y jugosidad del producto; control organoléptico del producto acabado,
después del calentamiento;

— cumplimiento de la composicion fisicoquimica del producto; examen del producto acabado mediante métodos
de laboratorio autorizados.

El organismo o la empresa de inspeccién deben efectuar los controles al menos una vez al afio en las instalaciones
de todos los productores.

4. Autoridades u organismos encargados de verificar el cumplimiento del pliego de condiciones
4.1. Nombre y direccidn

Autoridades u organismos encargados de verificar el cumplimiento del pliego de condiciones en la Republica

Checa:
Nombre: Statni zemédélskd a potravinaiskd inspekce
Direccién: Kvétna 15
603 00 Brno
CESKA REPUBLIKA
Tel. +420 543540111

Correo electrénico: sekret.oklc@szpi.gov.cz
Pablico [ Privado

Nombre: Stétni veterindrni sprava CR
Direccion: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

Teléfono: +420 227010137
Correo electrénico: hygi@svscr.cz

Pablico [ Privado
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Autoridades u organismos encargados de verificar el cumplimiento del pliego de condiciones en Eslovaquia:
Nombre: BEL/NOVAMANN International, s r.o.

Direccién: Tovéarenskd 14
815 71 Bratislava
SLOVENSKO
P.O. BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO
Tel. +421 250213376
Correo electrénico: tomas.ducho@ba.bel.sk
[ Pablico Privado
Nombre: Stétna veterindrna a potravinova sprava SR
Direccién: Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO
Teléfono: +421 260257427
Correo electrénico: buchlerova@svssr.sk.
X Pablico [ Privado
4.2. Tareas especificas de la autoridad u organismo

Los organismos de inspecciéon mencionados en el punto 4.1 son responsables de la verificacién de la totalidad del
pliego de condiciones.
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