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PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) 2017/1106
od 21. lipnja 2017.

o upisu naziva u registar zajamceno tradicionalnih specijaliteta (ITacrbpma rosexpa (Pastarma
govezda) (ZTS))

EUROPSKA KOMISIJA,
uzimajudi u obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajudi u obzir Uredbu (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca od 21. studenoga 2012. o sustavima
kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode (), a posebno njezin ¢lanak 52. stavak 3. tocku (b),

bududi da:

(1) U skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (b) Uredbe (EU) br. 1151/2012, zahtjev Bugarske za upis naziva
,lacTbpma ropexma” (Pastarma govezda) u registar kao zajaméeno tradicionalnog specijaliteta (ZTS) objavljen je
u Sluzbenom listu Europske unije (%). ,Ilacrbpma ropexma” (Pastarma govezda) specifican je proizvod od susenog
sirovog mesa koji ima okus i miris zrelog govedeg mesa bez ikakvih zacina.

(2)  Komisija je 5. listopada 2015. zaprimila prigovor gospodarske komore grada Kayserija (Turska).

(3)  Komisija je 24. i 30. studenoga i 1. prosinca 2015. zaprimila dokumente od kojih se sastoji obrazlozena izjava
o prigovoru gospodarske komore grada Kayserija.

(4) S obzirom na to da je takav zahtjev smatrala prihvatljivim, Komisija je dopisom od 18. sije¢nja 2016. pozvala
zainteresirane strane da o tome provedu savjetovanja u razdoblju od tri mjeseca kako bi se medusobno
dogovorile u skladu sa svojim unutarnjim postupcima.

(5)  Na zahtjev podnositelja zahtjeva rok za savjetovanja produljen je za jo$ tri mjeseca.

(6)  Dogovor nije postignut u zadanom roku. Podatci koji se odnose na savjetovanja o tome provedena izmedu
Bugarske i gospodarske komore grada Kayserija propisno su dostavljeni Komisiji. Stoga bi Komisija, uzimajuci
u obzir rezultate tih savjetovanja i u skladu s postupkom iz clanka 52. stavka 3. tocke (b) Uredbe (EU)
br. 1151/2012, trebala odluciti o registraciji.

(7)  ObrazloZena izjava koju je dostavio podnositelj prigovora treba se temeljiti na clanku 21. stavku 1.
tocki b) Uredbe (EU) br. 1151/2012, u kojem se predvida da je prigovor koji se odnosi na registraciju ZTS-a
prihvatljiv ako ,dokazuje da je koristenje naziva zakonito, poznato i gospodarski znacajno za sli¢ne poljopri-
vredne ili prehrambene proizvode”. Podnositelj prigovora tvrdi da bi se registracijom naziva ,Ilacrbpma rosexma”
(Pastarma govezda) kao zajaméeno tradicionalnog specijaliteta omogudilo neposteno trZi§no natjecanje stjecanjem
nezakonite koristi od uporabe naziva ,Kayseri Pastirmast”, koji je zasticen kao oznaka zemljopisnog podrijetla
u Turskoj, za proizvod od suSenog sirovog mesa slican proizvodu ,IlacrbpMa rosexma” (Pastarma govezda).
Podnositelji prigovora navode da je ,Kayseri Pastirmasi” stekao odredeni ugled i ima svoje trziste u nekoliko
drzava ¢lanica EU-a. Nadalje, potrosace bi zbunila sli¢nost rijeci ,pastirma” i ,pastarma”. Taj rizik od zabune jos je
i vedi s obzirom na ¢injenicu da je rije¢ ,Pastarma” turskog podrijetla.

(8)  Komisija je ocijenila argumente navedene u obrazloZenoj izjavi o prigovoru i u podatcima koji su dostavljeni
Komisiji o pregovorima izmedu zainteresiranih strana te je zakljucila da bi se naziv ,[Tacrbpma rosexma” (Pastarma
govezda) trebao registrirati kao ZTS.

(9)  ,MacrbpMa rosexma” (Pastarma govezda) ima specificna obiljezja i proizvodi se na poseban nacin. Rije¢ je
o proizvodu od susenog sirovog mesa sa specifi¢nim fizikalnim, kemijskim i organoleptickim svojstvima koji ima

(') SLL343,14.12.2012,,str. 1.
() SLC224,9.7.2015.,str. 13.
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okus i miris zrelog govedeg mesa bez ikakvih zacina i drugih dodanih okusa. ,Ilactspma rosexma” (Pastarma
govezda) dobiva se tradicionalnim nacinom proizvodnje, soljenjem, dozrijevanjem i suSenjem, tijekom kojih se
u mesnoj sirovini odvijaju slozeni mikrobioloski, fizikalno-kemijski i biokemijski procesi. Tijekom susenja
odrzavaju se utvrdeni parametri temperature i vlaznosti zraka, pri ¢emu nastaju uvjeti koji pogoduju razvoju
mikrokoka (M. varians) i laktobacila (L. plantarum, L. casei) karakteristi¢nih za tu zemlju. Cijeli postupak opisan je
u tocki 4.3. specifikacije proizvoda.

(10) ,Kayseri Pastirmasi” i drugi mesni proizvodi koji imaju naziv ,pastarma”, ,pastirma” ili drugi slican naziv,
proizvode se na nacin koji je razli¢it od onog navedenog u specifikaciji proizvoda ,IlacrbpMa rosexma” (Pastarma
govezda). Za razliku od proizvoda ,Kayseri Pastirmasi”, turske oznake zemljopisnog podrijetla, ,IlacTspma
ropexa” (Pastarma govezda) zasticuje se kao zajamceno tradicionalni specijalitet. Za njezina je svojstva zasluzan
tradicionalni nacin pripreme.

(11) ,MMacrbpma rosexma” (Pastarma govezda) i ,Kayseri Pastirmasi” sloZeni su nazivi koji sadrZavaju sli¢nu rijec. Iako su
djelomicno sli¢ni, njihovi su nazivi ipak dovoljno razlic¢iti i potrosaci bi trebali mo¢i razlikovati ta dva proizvoda.
Nadalje, ,ITacrspma rosexma” (Pastarma govezda) stekla je Cvrst poloZaj na bugarskom trziStu bez ikakvog
povezivanja s proizvodom ,Kayseri Pastirmasi”. U Bugarskoj se proizvodi od 19. stoljeca, a sastav i zahtjevi
u pogledu kvalitete prvi su put normirani 1955. u bugarskim drzavnim normama. Registracijom naziva
,lacTbpma rosexma” (Pastarma govezda) kao zajamceno tradicionalnog specijaliteta vjerojatno se nece utjecati na
uporabu naziva ,Kayseri Pastirmasi” na trzistu.

(12) Razlozi za prigovor koje je navela gospodarska komora grada Kayserija uglavnom se odnose na podrijetlo
i uporabu rije¢i ,pastarma”. Medutim, trebalo bi pojasniti da je pastarma rije¢ koja se na cijelom balkanskom
poluotoku upotrebljava za proizvode od suSenog mesa. I u specifikaciji proizvoda navodi se da je rije¢ ,pastarma”
u nazivu ,Pastarma govezda” turskog podrijetla i da se odnosi na ,soljeno i presano suseno meso”. Podnosenjem
zahtjeva za upis u registar naziva ,IlacrbpMa rosexma” (Pastarma govezda) kao ZTS-a Bugarska nije imala namjeru
rezervirati upotrebu samog pojma ,IlacrepMa (Pastarma)”. S obzirom na prethodno navedeno zastitom bi se
trebao obuhvatiti samo cijeli pojam ,Ilacrbpma rosexma” (Pastarma govezda). Rije¢ ,Pastarma” i njezin prijevod
trebali bi se i dalje upotrebljavati u cijeloj Europskoj uniji pod uvjetom da se postuju nacela i pravila pravnog
poretka Unije. Registracijom naziva ,Ilacrbpma rosexna” (Pastarma govezda) nece se prema tome sprijeciti daljnje
stavljanje na trziSte proizvoda ,Kayseri Pastirmasi” u EU-u niti onemoguditi registracija drugih naziva koji
sadrZavaju pojam ,pastarma”.

(13) Neovisno o prethodno navedenom, kako bi se izbjegla mogucnost zbunjivanja potrosaca usporedivim
proizvodima sli¢nog naziva, primjereno je da se uz naziv ZTS-a ,Ilactbpma rosexma” (Pastarma govezda) navodi
tvrdnja ,proizvedeno prema bugarskoj tradiciji”, kako je za takve slucajeve predvideno ¢lankom 18. stavkom 3.
Uredbe (EU) br. 1151/2012.

(14) S obzirom na prethodno navedeno naziv ,IlactbpMa rosexma” (Pastarma govezda) trebalo bi upisati u ,registar
zajamceno tradicionalnih specijaliteta”.

(15) Mjere predvidene ovom uredbom u skladu su s misljenjem Odbora za politiku kakvoée poljoprivrednih
proizvoda,

DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.
Naziv ,ITacrbpma rosexna” (Pastarma govezda) (ZTS) upisuje se u registar.

Naziv iz prvog stavka odnosi se na proizvod iz razreda 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.) iz Priloga XI.
Provedbenoj uredbi Komisije (EU) br. 668/2014 (!).

(") Provedbena uredba Komisije (EU) br. 668/2014 od 13. lipnja 2014. o utvrdivanju pravila za primjenu Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode (SLL 179, 19.6.2014., str. 36.).
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Clanak 2.

Uz naziv iz ¢lanka 1. navodi se tvrdnja ,proizvedeno prema bugarskoj tradiciji”. Proci§¢ena specifikacija proizvoda
utvrdena je u Prilogu ovoj Uredbi.

Clanak 3.

Naziv iz ¢lanka 1. zastiCuje se kao cjelina. Rije¢ ,Pastarma” i njezini prijevodi mogu se i dalje upotrebljavati u cijeloj
Europskoj uniji pod uvjetom da se postuju nacela i pravila pravnog poretka Unije.

Clanak 4.

Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u Sluzbenom listu Europske unije.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drZzavama clanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 21. lipnja 2017.

Za Komisiju
Predsjednik
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOG

SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI SPECIJALITET

LJACTBPMA TOBEXIIA” (PASTARMA GOVEZDA)
EZ br.: BG-TSG-0007-01255 — 25.8.2014.
Bugarska

1. Naziv(i) koji(-e) je potrebno upisati u registar
JIacrbpma ropexkma” (Pastarma govezda)

Uz naziv se navodi tvrdnja ,proizvedeno prema bugarskoj tradiciji”.

2. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. Proizvodi od mesa (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

3. Razlozi za registraciju
3.1. Proizvod

je rezultat nacina proizvodnje, prerade ili sastava odgovarajueg tradicionalnog postupka za taj proizvod ili
prehrambeni proizvod;

[ se proizvodi od sirovina ili sastojaka koji se tradicionalno koriste.

Pastrma ,pastarma govezda” dobiva se tradicionalnim nacinom proizvodnje, soljenjem, dozrijevanjem i suSenjem,
tijekom kojih se u mesnoj sirovini odvijaju sloZeni mikrobioloski, fizikalno-kemijski i biokemijski procesi. Tijekom
suSenja odrzavaju se utvrdeni parametri temperature i vlaZnosti zraka, pri ¢emu nastaju uvjeti koji pogoduju
razvoju mikrokoka (M. varians) i laktobacila (L. plantarum, L. casei) karakteristiénih za tu zemlju. Ti procesi uvjetuju
nastanak dobre strukture, ugodne arome i okusa gotova proizvoda.

3.2. Naziv
tradicionalno se koristi za oznacivanje specifi¢nog proizvoda;
[ opisuje tradicionalna svojstva ili specifi¢na svojstva proizvoda.

Naziv ,pastarma govezda” sam je po sebi specifian jer ima dugu tradiciju te je poznat u cijeloj Bugarskoj.
Uzimajudi u obzir njezinu popularnost, pastrma je stekla odredenu prepoznatljivost a da zemljopisno podrugje
nema utjecaja na njezinu kvalitetu ili svojstva.

Rije¢ ,pastarma” iz naziva ,pastarma govezda” turskog je podrijetla i znaci ,soljeno i presano suseno meso” (Enciklo-
pedicen recnik na chuzdite dumi v balgarskia ezik (Enciklopedijski rje¢nik stranih rijeci u bugarskom jeziku), MAG 77,
Sofija, 1996.). Taj su nacin pripreme i Cuvanja mesa na ovo podrugje, koje obuhvaca danasnju Bugarsku, u 7.
stoljeCu po Kristu donijeli proto-Bugari koji su pripadali turko-altajskoj jezi¢noj porodici.

4.  Opis

4.1. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., ukljucujui njegova glavna fizikalna, kemijska, mikrobioloska i organo-
lepticka svojstva kojima se dokazuje njegov specifican karakter (¢clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Pastrma ,pastarma govezda” jest to¢no odredeni proizvod od suSenog sirovog mesa, okusa i mirisa po zrelom
govedem mesu, bez zadina i stranog okusa.
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Rije¢ je o presanom mesnom proizvodu koji se priprema od svjezeg nemljevenog govedeg mesa i dodatnih
sastojaka soljenjem, suSenjem i pre§anjem te se moze odmah konzumirati.

Fizikalne karakteristike — oblik i dimenzije
Pastrma ,pastarma govezda” ima oblik duguljastih i plosnatih komada ¢ije dimenzije nisu prethodno zadane.

Plosnat oblik svojstven proizvodu dobiva se presanjem vise puta tijekom susenja pod preSom od drvenih dasaka.

Kemijska svojstva

— udio vode nije vedi od 50 % ukupne mase,
— udio kuhinjske soli: 3,5 do 4,5 % ukupne mase,
— nitriti (rezidualna koli¢ina u gotovom proizvodu): najvise 50 mg/kg:

— pH nije manji od 5,4.
Organolepticka svojstva
Vanjski izgled i boja

— Vanjska povrsina sastoji se od glatkog presanog misi¢nog tkiva sivosmede boje, dok je masno tkivo Zuckaste
boje. Dopusten je povrsinski sloj od bijele plemenite plijesni.

Povrsina reza

— Misi¢no je tkivo tamnosmede do smedecrvene boje, njegov je obrub tamnije nijanse, dok je masno tkivo
zudkasto.

Konzistencija: puna i elasti¢na.

Pastrma ,pastarma goveZda” moZe se naéi u prodaji u cijelim komadima ili razrezana, vakuumirana u celofanskoj
foliji ili pakirana u zasti¢enoj atmosferi.

4.2. Opis nacina proizvodnje proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1. i kojeg se proizvodaci moraju drZati, ukljucujudi, prema
potrebi, prirodu i svojstva upotrijebljenih sirovina ili sastojaka i nacin pripreme proizvoda (clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Pri proizvodnji gotovog proizvoda ,pastarma govezda” upotrebljavaju se sljedece sirovine i dodatni sastojci:
Meso

— 100 kg svjezeg govedeg mesa — buta, plecke i pisanice — vrijednosti pH od 5,6 do 6,2, dobre strukture, koje je
razrezano na komade ¢ije dimenzije nisu prethodno zadane.

Kuhinjska sol: 3 do 6 kg
ili

Mjesavina za soljenje: 3 do 6 kg kuhinjske soli, antioksidans — 40 g askorbinske kiseline (E300), 100 g kalijeva
nitrata (E252) ili 85 g natrijeva nitrata (E251), 500 g rafiniranog kristalnog Secera.

Konopac: onaj za koji je dopustena upotreba u prehrambene svrhe.
Nacin proizvodnje

Tijekom otko$tavanja mesa oCuvane su sve pojedinacne misi¢ne skupine. Svaka se misi¢na skupina Cisti od krvavih
dijelova, tetiva i ovojnica te se oblikuje u izduzene i plosnate dijelove Cije dimenzije nisu prethodno zadane.
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Tako oblikovani komadi mesa zatim se sole solju ili mjeSavinom za soljenje prema receptu. Nasoljeni dijelovi
pazljivo se slazu u Ciste posude pogodne za dozrijevanje. Zatim se stavljaju u rashladnu komoru na temperaturu od
0 do 4 °C. Ti se komadi nakon tri do Cetiri dana rasporeduju (komadi s vrha stavljaju se na dno i obrnuto) kako bi
bili jednako nasoljeni te se u jednakim uvjetima ¢uvaju jo§ tri do Sest dana. Pastrma se nakon soljenja namace
u Cistoj hladnoj vodi do dobivanja ugodnog slanog okusa. Nakon tog postupka svaki se komad pastrme veze
konopcem i vjesa na profil ili na drvenu ili metalnu gredu postavljenu na kolica za kobasice od nehrdajuceg celika.
Komadi se ne smiju dodirivati. Komadi objeSeni na kolica cijede se najviSe 24 sata na temperaturi zraka do 12 °C,
a zatim se stavljaju u komore za susenje (klimatizirano ili prirodno susenje). Susenje se odvija na temperaturi zraka
od 12 do 17 °C uz relativnu vlaznost od 70 do 85 %. Tijekom susenja odvijaju se sloZeni fizikalno-kemijski,
biokemijski i mikrobioloski procesi te sirovo meso postaje proizvod spreman za konzumaciju. Pastrma se tijekom
susenja viSe puta presa kako bi dobila glatku povrsinu i ¢vr§¢u konzistenciju. Prije samog presanja razlicite komade
treba razvrstati po debljini. Prvi se put presaju kad se blago osuse, a na povrini se stvori tanka kora. Opce je
pravilo da se komadi preSaju dva ili tri puta te da se prvi puta presaju tri do Cetiri dana nakon cijedenja. Presanje
traje od 12 do 24 sata. Postupak susenja traje od 25 do 30 dana, ovisno o veli¢ini komad4, dok se ne postigne
Cvrsta i elasti¢na konzistencija.

4.3. Opis kljucnih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda (clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Prerada soljenjem i suSenjem govedeg mesa u pastrmu u Bugarskoj se provodi od pamtivijeka, tvrdi profesor
G. Dikov u svojem priru¢niku Higiena na mesoto (Higijena mesa) iz 1930. Tijekom tisucljetne povijesti u Bugarskoj
pastrma ,pastarma govezda” utjelovljivala je mudrost Bugara, koji su prakti¢nog duha, ali i zahtjevni u pogledu
hrane. Stoga taj proizvod ima slan okus, autenti¢nu boju i prirodan miris mesa te je otporan i lako se ¢uva.

U svojoj knjizi Iz stopanskoto minalo na Gabrovo (Iz gospodarske proslosti Gabrova, 1929.), dr. P. Concev obja$njava
tehniku koja se prije 150 godina u toj regiji primjenjivala na meso govedih trupova. ,0d goveda tezine 250 kg
dobivamo: 70 kg pastrme...”.

U pogledu nacina ru¢ne proizvodnje, koji se primjenjivao u 19. i pocetkom 20. stoljea, tradicionalna pastrma
,pastarma govezda” bila je posebna po svojoj sezonskoj proizvodnji u planinskim podru¢jima u kojima
prevladavaju klimatski uvjeti pogodni za prirodno susenje. Zahvaljujuéi tradicionalnom nacinu proizvodnje, koji
odlikuje postupak susenja, ta je vrsta proizvoda postala bugarski specijalitet. Tijekom suSenja odrzavaju se utvrdeni
parametri temperature i vlaznosti zraka, pri ¢emu nastaju uvjeti koji pogoduju razvoju mikrokoka (M. varians)
i laktobacila (L. plantarum, L. casei) karakteristicnih za tu zemlju i koji pridonose karakteristicnom okusu tog
proizvoda (dr. K. Valkova, Tehnologia na mesnite produkti (Tehnologija mesnih proizvoda), Plovdiv, 2005.; dr.
K. Boshkova, Microbiologia na mesoto, ribata i jajcata (Mikrobiologija mesa, ribe i jaja), Plovdiv, 1994.). Zbog
popularnosti proizvoda i pojave klimatiziranih su$nica u kojima se odrzavaju parametri suSenja svojstveni
prirodnom okolidu, proizvodnja pastrme ,pastarma govezda” naveliko se prosirila u sve regije zemlje te se pocela
industrijalizirati, vode¢i ra¢una o kvalitativnim svojstvima i receptu proizvoda koji su do danas ostali neizmijenjeni.

Prve nacionalne norme u pogledu kvalitete povezane s trgovinom pastrmom ,pastarma govezda” i njezinom
proizvodnjom objavio je 1942. Visi institut za veterinarsku higijenu i nadzor Zivotinjskih proizvoda. U svojem
opisu postupka proizvodnje pastrme dr. M. Yordanov i dr. T. Girginov tumace strukovni Zargon tog razdoblja:
L»obrtnici kazu da se suenje i soljenje ponavljaju dok proizvod nije sasvim gotov, tj. ,ispecen” (izpecen).

Sastav pastrme ,pastarma govezda” i zahtjevi u pogledu kvalitete koji se odnose na sastav prvi su put normirani
1955. bugarskom drZavnom normom ,BDS 2014-55 Pastarma govezhda i bivolska” (BDS 2014-55 Goveda
i bivolja pastrma). Ona sadrzava glavna pravila i norme primjenjive na tehnicki postupak kojim se dobiva visokok-
valitetni proizvod. Tehnike proizvodnje pastrme ,pastarma govezda” opisane su u djelima Sbornik tehnologiceski
instruktsii po mesnata promishlenost (Priru¢nik s tehnickim uputama za mesnu industriju, 1958.), Proizvodstvo
i plasment na mesni produkti (Proizvodnja i prodaja mesnih proizvoda, 1963.) i Sbornik tehnologicni instrukcii za
proizvodstvo na mesni proizvedenia (Priru¢nik s tehnickim uputama za proizvodnju mesnih proizvoda, 1980.),
u kojima je utvrdeno da su sastav i nacin proizvodnje tijekom vremena ostali neizmijenjeni. Spomenimo i rad dr.
R. Cilingirova, iskusnog stru¢njaka koji je Sezdesetih godina proslog stoljeéa radio u tvornici za proizvodnju mesa
,Rodopa” u Sumenu: ,Unato¢ suvremenoj tehnickoj opremi i postrojenjima za klimatizaciju zraka, dosljedno je
postovan temeljni tradicionalni nacin proizvodnje.”.
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