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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu

kvaliteedikavade kohta) artikli 50 1dike 2 punkti b kohase muutmistaotluse avaldamine

(2014/C 89/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab Oiguse esitada vastuvditeid vastavalt ndukogu mdiruse (EL) nr
1151/2012 (') artiklile 51.

3.2.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE (GTT) REGISTREERIMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 509/2006
pollumajandustoodete ja toidu garanteeritud traditsiooniliste eritunnuste kohta (?)
~JIYKAHKA IMAHATIOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)

EU nr: BG-TSG-0007-01099-28.02.2013

Taotlejate rithma nimi ja aadress

Rithma voi organisatsiooni nimi: Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni produkti (Traditsioo-
niliste toorkuivatatud lihatoodete tootjate assotsiatsioon (STSSMP))

Aadress: Bul. Shipchenski Prohod, block 240, entrance A, 3rd floor, apartment 6

1111 Sofia

BULGARIA

Tel +359 29712671
Faks +359 29733069

E-post: office@amb-bg.com

Liikmesriik voi kolmas riik

Bulgaaria

Spetsifikaat

. Registreeritav(ad) nimetus(ed) (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikkel 2)

JIYKAHKA TTAHATTOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)

Nimetus on

iseenesest eripdrane

O véljendab pollumajandustoote vdi toidu eripdra

Nimetus ,Lukanka panagyurska” on iseenesest eriparane. Nimetus on tuletatud toote esmase valmis-
tuskoha — Panagyurishte linna nimest. Nimetuse ,Lukanka panagyurska” all iildtuntud vorst on iilipo-
pulaarne. Sel pdhjusel on seda vorsti kogu Bulgaarias aastaringselt toodetud — rangelt jirgides tradit-
sioonilist retsepti ja tootmismeetodeid, ilma et hooajalised vdi geograafilised erinevused oleksid toote

(") ELT L 343, 14.12.2012, Ik 1.
(3 ELT L 93, 31.3.2006, Ik 1. Asendatud méadrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

kvaliteeti vo6i omadusi mojutanud. Vorsti ,Lukanka panagyurska” tootmisel on see tava siilinud tina-
pdevani.

Nimetus ,lukanka” on loodud 19. sajandil. Artiklis ,Kak be sazdadena bulgarskata lukanka” (Bulgaaria
lukanka-vorsti saamislugu), Hranitelna promishlenost, nr 1, 1975, Sofia, Ik 40) kirjeldab Marin Marinov,
mis seos on nimetusel ,lukanka” sibulat sisaldavate lihatoodetega (sona ,lukanka” tivi on ,luk”, mis
bulgaaria keeles tihendab sibulat). Sestsaadik on sibulad kiill retseptist vilja jaetud, kuid nimetust
Jukanka” kasutatakse edasi. Tdnapdevani on muutumatuna pisinud vorsti ,Lukanka panagyurska”
retsept ja kvaliteedistandardid, mis 1958. aastal kehtestati Bulgaaria riiklikus standardiga nr 2589-58.

Kas taotletakse nimetuse reserveerimist mdadruse (EU) nr 509/2006 artikli 13 loike 2 alusel

registreerimine nimetuse reserveerimisega
[ registreerimine ilma nimetuse reserveerimiseta

Toote liik

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus, mida tdhistab punktis 3.1 esitatud nimetus (mddruse (EU) nr
1216/2007 artikli 3 loige 1)

Vorst ,Lukanka panagyurska” on virskelt titkeldatud veise- (mida voib asendada pithvlilihaga) ja seali-
hast, lisaainetest ja looduslikest maitseainetest valmistatud pressitud toorkuivatud lihatoode, mis on
pritsitud 50 mm ldbimddduga naturaal- voi tehiskesta, mis liibub tihedalt tdidisele. Tehiskesta pritsitud
sirge vorst ,Lukanka panagyurska” on mdlemast otsast n6origa kinni seotud voi klambritega suletud.
Naturaalses kestas vorst on kergelt kdver ja molemast otsast nooriga kinni seotud. Naturaalne kest voib
olla tehtud veise jamesoolest vdi lamba umbsoolest. Punast kuni pruunikaspunast virvi 16ikepind on
aukudeta, tihtlase struktuuriga ja homogeenne ning selles on niha 2-4 mm libimodduga ja iihtlaselt
jaotunud valget voi tuhmroosat vdrvi pekitiikikesi. Toode on tiheda elastse konsistentsiga. Tootele on
iseloomulik m&éddukalt soolane maitse ja maitseainetest tingitud tunnuslik 16hn.

Parast vorstikesta eemaldamist sobib toode ,Lukanka panagyurska” otsetarbimiseks.
Vorst ,Lukanka panagyurska” on jargmiste fuisikalis-keemiliste omadustega:

— maksimaalne veesisaldus: 35 % massist;

— maksimaalne rasvasisaldus: 42 % massist;

— minimaalne valgusisaldus: 28 % kuivainest (Kjeldahli meetodi kasutamisega);
— maksimaalne keedusoolasisaldus: 4,6 % massist;

— minimaalne pH: 5,4.

Vorsti ,Lukanka panagyurska” voib turustada tervikuna, titkkidena voi viilutatuna, vaakum- voi gaas-
pakendisse pakendatult.

Pollumajandustoote voi toidu tootmismeetodi kirjeldus, mida tahistab punktis 3.1 esitatud nimetus (komisjoni
mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 Idige 2)

Vorsti ,Lukanka panagyurska” 100 kg vorstitdidise retsept

Liha
virske veiseliha (vdib asendada virske piihvlilihaga), milles on kuni 10 % pekki: 60 kg
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virske sealiha, milles on kuni 5 % pekki (sea tailiha): 20 kg
virske sealiha, milles on kuni 50 % pekki (sea kdhuliha): 20 kg

Maitseained

must voi valge pipar, lisaaineteta: 300 g
harilik viirtsko6men, lisaaineteta: 300 g

Muud koostisained

suhkur: 300 g

keedusool: 2,3 kg

sdilitusaine: kaaliumnitraat: 100 g, voi naatriumnitraat: 85 g

(mérkus: 100 g kaaliumnitraati vdib asendada 85 g naatriumnitraadiga)
antioksiidnat: askorbiinhape (E300): 50 g

Starterkultuuride kasutamine on lubatud.

Kest: naturaalne kest (tehtud soolatud veise jamesoolest voi lamba umbsoolest) vi tehiskest, 1abimodt
(p): 50 mm.

Sidumisn66r voi klambrid ja riputuskonksud.

Tootmismeetod

Vorst ,Lukanka panagyurska” on tehtud virskest veise- (mida vdib asendada piihvlilihaga) ja virskest
sealihast, mille pH on 5,6—6,2. Pirast seda kui sea- ja veiselihast (vdi pithvlilihast) on eemaldatud
kondid ja kddlused, ning liha on tiitibi ja kvaliteedi jargi sorditud, tiikeldatakse liha kisitsi vdi masi-
naga. Titkeldatud veise- (voi pithvliliha) ja sealiha kaalutakse seejdrel retseptis ettendhtud kogusteks ning
peenestatakse ithel kolmest jargmisest viisist:

— peenestamine hakkmasinas ja segamine kutris;
— peenestamine hakkmasinas ja segamine segistis;
— peenestamine ja segamine kutris.

Peenestamise kdigus lisatakse koik retseptis ettendhtud maitsestamis- ja soolamisained (sool, kaalium-
vOi naatriumnitraat, suhkur, askorbiinhape ja maitseained — lisaaineteta must voi valge pipar, harilik
viirtskoomen — ning starterkultuurid).

Saadud vorstitiidis pritsitakse seejirel masinaga veise jimesoolest voi lamba umbsoolest tehtud kesta
voi tehiskesta. Kest seotakse molemast otsast nooriga kinni voi suletakse klambritega. Téidetud vorstid
,Lukanka panagyurska” riputatakse vorstikdrudele paigutatud puidust voi metallist raamidele (varbade-
le). Vorste ,Lukanka panagyurska” kuivatatakse ja ndrutatakse kaks-kolm pieva 8-24 °C temperatuuri ja
65-90 % suhtelise niiskuse juures ning viiakse siis kuivatusruumi. Vorste kuivatatakse Shutemperatuuril
12-17 °C ja 70-85 % suhtelise niiskuse juures loomuliku Shuvahetusega voi kliimaseadmega kuivatus-
kambrites. Kuivamise ja kiipsemise kdigus pressitakse vorste kaks kuni kolm korda lameda puidust
pressiga. Vorste hoitakse surve all 12-24 tundi. Tootmisosakonna juhataja madrab visuaalselt kindaks
aja, mil vorstid on pressimiseks valmis. Vorstid pannakse pressi alla alles siis, kui vorsti alumine ots ja
pealispind on katsudes tdiesti kuiv ning rasvatitkid kummuvad kergelt kesta all. Jargmine pressimine
toimub tootmisosakonna juhtaja heaksarvamisel. Mehaanilise pressimise tdttu tduseb veidi toote tempe-
ratuur. Pressimise ja kondensniiskuse tagajdrjel tekib toote pealispinnal valge vairishallituse kiht. Pressid
peavad olema valmistatud vastavalt teatavatele traditsioonilistele standarditele. Lisaks fuisilisele survele
vastupidamisele peavad need ka tootest eralduvat niiskust imama. Sel pdhjusel on need tehtud puidust
— looduslikust materjalist, mida saab puhastada ja kuivatada.
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Vorsti ,Lukanka panagyurska” tootmisprotsess kestab kokku 20-30 pdeva ja on lopetatud, kui 1opp-
toote veesisaldus on 35 % voi vihem ning kaal vihem kui 60 % vorsti algsetest koostisosadest.

3.7. Pollumajandustoote voi toidu eripdra (komisjoni méddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 ldige 3)

Vorst ,Lukanka panagyurska” on allpool esitatud fiiiisikalis-keemiliste omadustega.

— Eristatav vdlimus: pealispind on kaetud kuiva valge vairishallitusega, mis niitab seda, et vorsti on
nduetekohaselt laagerdatud ja kuivatatud.

— Vorsti lame kuju on pressimise tulemus. Selle toote kuju erineb teistest silindrilistest vdi roopta-
hukakujulistest toorkuivatatud lihatoodetest.

— Iseloomulik 16hn ja maitse: kergelt soolane, selgelt eristatavate maitseainete maiguga. Liha eripdrase
maitse ning hariliku viirtskoomne ja musta vdi valge pipra niiansiga I18hna tdttu erineb vorst
.Lukanka panagyurska” selle kategooria teistest samalaadsetest toodetest, mida on maitsestatud
kiitislaugu, kardemoni, pimendi ja muskaatpahkliga.

— Loikepind on iseloomulikult elliptiline, samal ajal kui muude toorkuivatatud lihatoodete ristldige on
timmargune voi ristkiilikukujuline. Vorst ,Lukanka panagyurska” on tunnusliku pruunikaspunasest
kuni punase virvusega, mis on tingitud veise- (vdi piihvliliha) ja sealiha segust — vastupidiselt
samalaadsete, iiksnes sealihast tehtud toodete roosakaspunasele varvusele.

3.8. Pollumajandustoote voi toidu traditsioonilisus (komisjoni mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 ldige 4)

Toode on traditsiooniline selle aegade jooksul muutumatuna piisinud koostise, tootmismeetodi, 16hna
ja maitse tottu.

Retsepti traditsioonilisus on tingitud liha- ja maitseainesegust.

Vorsti ,Lukanka panagyurska” koostis ja kvaliteedinduded on piisinud muutumatuna iile 30 aasta.
Vorsti ,Lukanka panagyurska” 100 kg tiidise koostis (60 kg veise- vdi piihvliliha, 20 kg seatailiha,
20 kg sea kohuliha, 300 g lisaaineteta musta voi valget pipart, 300 g lisaaineteta harilikku viirtsk6om-
net) kehtestati 1983. aastal tehnilise standardiga nr 37-83, mille riiklik agrot66stusliit kinnitas pohi-
standardina BDS 2589-83.

Lopptoote kvaliteedi tagamiseks on oluline koostisainete kvaliteedistandardite jarelevalve. Ajakirja
Hranitelna Promishlenost 1964. aasta numbris 89 selgitavad autorid — tootmisjuht G. Gerginov ja
osakonnajuhataja Kr. Dimov: ,Veiserasva (v.a neerurasv) tottu paraneb sudzukkide ja lukanka-vorstide
kvaliteet. Vorsti ,Lukanka panagyurska” puhul kasutatakse sortimata liha, mis annab vorstidele eripdrase
meeldiva maitse. Emiste ja kultide liha ei ole lubatud...” (Marin Marinov, Proizvodstvo i plasment na mesni
produkti (Lihatoodete tootmine ja jaotumine), Sofia, 1963, lk 110).

Samuti on alles hoitud traditsioonilisi kuivatamise ja pressimise meetodeid. Need on vorsti ,Lukanka
panagyurska” tootmisprotsessi olulised aspektid. Stefan Danchev kirjutab 1972. aasta viitekirjas ,Teh-
nologichno prouchvane na mehaniziran sposob za presovane i sushene na trayni mesni produkti” (Pika
séilitusajaga lihatoodete mehhaniseeritud pressimise ja kuivatamise meetodid): ,.... pressimine mdjutab
ka kiipsemist ja kuivatamist, mis on 1dpptoote kvaliteedi jaoks tliolulise tihtsusega.”

Bulgaaria lihatootlejate assotsiatsiooni avaldatud valjaandes Traditsionni Bulgarski Retsepturi i Tehnologii
(Bulgaaria traditsioonilised retseptid ja valmistamisviisid), Sofia, 2002, on kirjas: ,,... viiendal pdeval, kui
lukanka-vorstid on hakanud kuivama ja pekitiikikesed vorstikesta all kergelt kummuvad, on odige aeg
pressimist alustada. Vorste pressitakse suurusest olenevalt kaks-kolm korda.” (lk 17).
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3.9.

4.2

Eripdra kontrollimise miinimumnduded ja kord (komisjoni mddruse (EU) nr 1216/2007 artikkel 4)

Tootlemise ajal ja jarel kontrollitakse
— kasutatud lihasegu vastavust spetsifikaadi punktis 3.6. tipsustatud nduetele;

— liha, maitseainete ja lisaainete vastavust retseptis tdpsustatud osadele; maitseainesegu mddtmise ja
lihaga segamise kidigus liha-, maitseaine- ja lisaainekoguste vastavust retseptile;

— vorstitdidise kesta pritsimise ettevalmistamise vastavust ettendhtud tootmisprotsessile; visuaalselt
vorstisegu ja pritsimisprotsessi kvaliteeti;

— toote ndrutamise ja kuivatamise ajal temperatuuri ja niiskust;

— kuivatamise ajal toote kaalu, kuni see moodustab alla 60 % punktis 3.6. tapsustatud lihasegu algsest
kaalust;

— Idpptoote vastavust nduetele, milles kisitletakse toote kuivatamisjargset vilispinda, kuju ja mdot-
meid;

— Idpptoote vastavust nduetele, milles kisitletakse toote 1dikepinda, konsistentsi, maitset ja 16hna;

— kinnitatud laborimeetmetega 16pptoote vastavust ndutud fuiisikalis-keemilistele niitajatele, mis on
tapsustatud spetsifikaadi punktis 3.5.

Tootetdendust kontrollivad ametiasutused voi sertifitseerimisasutused

. Nimi ja aadress:

Nimi: Q Certificazioni S.r.l,, akrediteeritud kooskolas Itaalia akrediteerimisstandardiga Italian
Accredia Standard EN 45011

Aadress: Villa Parigini, loc. Basciano
53035 Monteriggioni SI
ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel/faks +359 32649228
Mobiiltelefon: ~ +359 897901680
E-post: office@qci.bg

[ Riigiasutus [x] Eraettevote

Ametiasutuse voi sertifitseerimisasutuse konkreetsed iilesanded

Punktis 4.1. tdpsustatud kontrollimisasutus kontrollib toote vastavust kdigile spetsifikaadis satestatud
kriteeriumidele.

Punktis 3.9 osutatud niitajaid tuleb kontrollida vdhemalt kord aastas. Rikkumiste avastamise korral
kontrollitakse iga kuue kuu jirel.
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