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Objava zahtjeva za izmjenu u skladu s clankom 50. stavkom 2. toc¢kom (b) Uredbe (EU) br.
1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene

Ovom se objavom dodjeljuje pravo protivljenja zahtjevu za izmjenu u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br.

DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

proizvode

(2013/C 292/07)

1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca (1).

ZAHTJEV ZA REGISTRACIJU GARANTIRANO TRADICIONALNOG SPECIJALITETA
UREDBA VIJECA (EZ) br. 509/2006

o poljoprivrednim i prehrambenim proizvodima kao garantirano tradicionalnim specijalitetima (%)

3.2.

()
)

SL
SL

»BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA”
EZ br.: PT-TSG-0007-0064

Naziv i adresa skupine koja je podnositelj zahtjeva
Naziv: Associacdo dos Industriais do Bacalhau
Adresa: Av. dos Bacalhoeiros 290 2.° Esq
3830-553 Gafanha da Nazaré
PORTUGAL
Tel. +351 234368002
Adresa e-poste: aib@aibportugal.com
Drzava Clanica ili treca zemlja
Portugal
Specifikacija proizvoda
. Naziv koji se namjerava registrirati
,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”
Oznaka ,Proizvedeno u skladu s portugalskom tradicijom”, prevedena na jezik zemlje u kojoj se
proizvod stavlja na trziSte, mora se nalaziti na etiketi
Navesti je li naziv
O specifican sam po sebi
izrazava posebna svojstva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda.
Naziv oznacava specifi¢nu prirodu proizvoda i stupanj zrelosti koji je riba dostigla koristenjem tehnike
koja je dobro poznata jo§ od 16. stoljeca.
L 343, 14.12.2012,, str. 1.
L 93, 31.3.2006., str. 1. Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012.


mailto:aib@aibportugal.com

8.10.2013. Sluzbeni list Europske unije C 292/9

3.3. Navesti trazi li se rezervacija naziva na temelju clanka 13. Stavka 2. Uredbe (EZ) br. 509/2006

Registracija s rezervacijom naziva
[0 Registracija bez rezervacije naziva

3.4. Vrsta proizvoda

Klasa 1.7. — Svjeza riba, mekusci i rakovi te od njih dobiveni proizvodi

3.5. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda na koji se odnosi naziv pod tockom 3.1.
,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” proizvod je koji je dobiven nakon ¢i$¢enja, soljenja i suSenja
bakalara vrste Gadus morhua.
Gotov nekuhani proizvod ima sljedece karakteristike:

Fizikalna svojstva

Vanjska: Cijela, prvoklasna riba, koja tezi viSe od 1,5 kg, karakteristicne jednolicne boje koja moze
varirati od blijedo Zute do slamnato Zute.

Unutarnja: Kada se prereze, muskulatura mora biti ¢vrsta, Zuckaste boje koja se prelijeva u duginim
bojama. Na odrezanoj povr$ini moraju se vidjeti pregrade od vezivnog tkiva koje odvajaju snopove
misica (ljuskice).

Kemijska svojstva:

— sadrzaj vlage ne veéi od 47 %,

— sadrzaj klorida, izraZen u postotcima (%) NaCl, jednak ili ve¢i od 20 %,

— sadrzaj bjelancevina jednak ili veéi od 26 %,

— ukupni sadrzaj hlapivog baznog dusika (TVB-N) jednak ili manji od 35 mg/100 g,
— sadrzaj slobodnog amino dusika (FAN) izmedu 95 i 120 mg/100 g,

— ukupni sadrZaj trimetilamin dusika jednak ili manji od 3 mg/100 g.

Organolepticka svojstva: ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” ima karakteristicnu aromu suhog
usoljenog bakalara, ¢vrstocu i intenzivan okus koji se zadrzava na nepcu, te izrazenu i ugodnu aromu.
Nakon kuhanja njegova tekstura je homogena, so¢na i meka. ,Ljuskice” se lako odvajaju, zadrzavajudi
¢vrstocu.

3.6. Opis metode proizvodnje poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda na koji se odnosi naziv pod tockom 3.1.

Proizvodni proces proizvoda ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” sastoji se od Cetiri osnovna
faze: ¢isCenja, soljenja, dozrijevanja i suSenja. Medutim, postoje i drugi postupci koji kao cjelina
karakteriziraju metodu proizvodnje, a opisani su u nastavku:

Otapanje: ako je potrebno, provodi se u posebno dizajniranim spremnicima. Spremnici se pune ¢istom
teku¢om vodom, te ¢uvaju na temperaturama nizim od 18 °C, §to osigurava odrzavanje visoke kvalitete
ribe.

Cis¢enje: obavlja se rucno ili strojno, a riba se ¢uva na temperaturi izmedu 0 i 8 °C. Ovaj postupak
ukljucuje rezanje bakalara po trbuhu, uklanjanje gornje dvije trecine kraljeZnice i ostatak plivaceg
mjehura, ¢ime se postize tradicionalan i karakteristican izgled bakalara u obliku leptira (otvoren).
Nakon potpunog i ispravnog ¢iséenja riba mora udovoljavati trazenim zahtjevima kvalitete, $to pobolj-
Sava ucinkovitost postupka soljenja.

Pranje: riba se temeljito pere u €istoj vodi pri ¢emu se odstranjuje preostala utroba i krvni ugrusci koji
nastaju zbog krvarenja i odstranjivanja utrobe, narocito u podru¢ju trbuha ribe. Nakon toga na
muskulaturi ne smije biti krvi i ostataka jetara, mora imati jednoli¢an izgled i boju, mora biti pune
strukture, sjajne bijele boje i ¢vrste konzistencije. Takoder, koza mora biti u potpunosti netaknuta.
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Soljenje: provodi se odmah nakon pranja na svakoj ribi pojedinacno, a podrudje trbuha se jednoli¢no
pokriva s dovoljnim koli¢inama soli (oko 0,33 kg soli/kg ribe). Bakalar se naizmjeni¢no slaze u slojeve
sve dok se spremnici ne napune, tvore¢i homogene slojeve, ¢ime se omogucuje slobodno cijedenje
salamure,te otuda dolazi termin suho soljenje ili slobodno soljenje. Tijekom razdoblja od najmanje 30
dana, riba se presa u hladnjaci (10 £ 2 °C), u kojoj relativna vlaznost zraka varira izmedu 80 i 85 %.

Dobiveni proizvod se naziva zelenim usoljenim bakalarom, koji ima sljede¢a kemijska svojstva:
— Dbjelancevine: > 18 g/100 g,

— ukupni sadrzaj hlapivog baznog dusika: < 25 mg/100 g,

— sadrzaj slobodnog amino dusika (FAN) < 85 mg/100 g,

— sadrzaj trimetalin dusika: < 2,5 mg/100 g,

— vlaga: < 56 g/100 g,

— sadrzaj klorida (NaCl) > 18 g/100 g.

Dozrijevanje: zelena usoljena riba prenosi se, sloj po sloj, na drugu paletu. Izmedu svakog sloja dodaje
se dovoljna koli¢ina soli, pri cemu je redoslijed slojeva obrnut u odnosu na pocetni sloj. Nakon ovog
postupka dobije se nova hrpa bakalara koja se jo§ jednom presa. Riba mora ostati u hladnja¢i najmanje
30 dana na temperaturi nizoj od ili jednakoj 4 °C i relativnoj vlazi izmedu 80 i 85 %. Tijekom ovog
postupka dozrijevanja, povecavaju se hlapivi kemijski spojevi koji pomaZu razvoju okusa i arome
svojstvenih ovom proizvodu.

Pranje: riba se sada temeljito pere Cistom vodom i ¢etka pomocu posebnih Cetki kako bi se uklonili
ostaci soli i preostale sluz ina kozi.

Cijedenje: oprana se riba slaze na palete i ostavi da odstoji dva dana kako bi voda koriStena za pranje
mogla slobodno otjecati.

Susenje: ovaj postupak je potreban kako bi se izvuklo jo§ vode iz tkiva bakalara, sve dok se ne postigne
vlaga od najvise 47 %. SuSenje se mozZe vrsiti prirodnim putem ili na umjetan nacin. Prirodni proces,
koji se obitno naziva prirodnim suenjem, moze se provoditi pasivno tako da se riba izlozi vjetru i
suncu, pod uvjetom da to dopusta kakvoca zraka. Dizanjem i istezanjem slojevi ribe slazu se jedan
povrh drugog. Postupak se ponavlja onoliko puta koliko je potrebno da se postigne Zeljeni stupanj
vlage(s 47 %). Umjetno se susenje provodi u tunelu za suSenje. Ovaj postupak traje izmedu dva i Cetiri
dana, ovisno o veli¢ini bakalara. SuSenje se ne provodi kontinuirano, odnosno uklju¢uje i razdoblja
mirovanja na temperaturama izmedu 18 i 21 °C, uz postotak relativne vlaznosti zraka izmedu 45 % i
80 %.

Odabir: Provodi se s ciljem odabira bakalara po veli¢ini i kvaliteti, pri ¢emu se izdvaja riba koja ne
ispunjava zahtjeve za gotov proizvod.

Cuvanje/pakiranje: Usoljena, susena riba pakira se u kartonske kutije prikladne za ¢uvanje prehram-
benih proizvoda ili se postavlja na palete u hladnjacama u kojima se nastavlja proces dozrijevanja pod
kontroliranom temperaturom (izmedu 2 i 4 °C) i uvjetima relativne vlaznosti zraka (55-60 %) tijekom
razdoblja od najmanje 90 dana.

Tradicionalan karakter poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

Posebna priroda obi¢nog susenog usoljenog bakalara proizlazi iz sljedecih karakteristika:
Sirovine:

— Koristena sirovina je bakalar vrste Gadus morhua koji je uhvaden u sjevernom Atlantiku, svjez,
ohladen ili smrznut na otvorenom moru, s uklonjenom glavom i iznutricama i tezine vece od 3 kg.
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Portugal ima veliku tradiciju ribarenja bakalara u vodama sjevernog Atlantika, a ovaj se tradicionalni
postupak uvijek koristio za obradu te vrste bakalara koja postoji samo i potje¢e iz hladnih voda
sjevernog Atlantika.

Krajnji proizvod:

— Znatno tamnija Zuta boja,

— Intenzivniji mirisi okus,

— Ljuskice su izraZenije s ve¢im razmakom medu sobom,

— Vedi sadrzaj soli u zavr$nim fazama proizvodnog postupka,
— Tezina od najmanje 1,5 kg na kraju proizvodnog postupka.

Kada se priprema u sli¢nim uvjetima, ovaj proizvod je konzistentniji i ima izraZeniji okus i homogeniju
teksturu, so¢niji je i meksi od obi¢nog susenog usoljenog bakalara. ,Ljuskice” se odvajaju lakse,
neostecene su i sjajnije.

3.8. Tradicionalan karakter poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

Prvi dokumenti koji opisuju ribolovnu djelatnost i usoljavanje u Portugalu potjecu iz sredine 16.
stolje¢a. Medutim, tijekom portugalskih otkrica u 15. stolje¢u zbog kojih je postojala potreba za
otkrivanjem proizvoda koji bi se odrzali tijekom dugih putovanja morem, Portugalci su otkrili
idealnu ribu u vodama sjevernog Atlantika.

Pioniri u ribolovu na bakalar u Newfoundlandu (Kanada) brzo su uveli bakalar u tradicionalnu ishranu
u toj zemlji, pronalazedi ,tisucu i jedan razli¢it nacin” njegove pripreme. Ribolov u velikim grebenima
Newfoundlanda i Grenlanda tradicionalno se provodio velikim jedrilicama ,lugres” koje su kasnije
zamijenjene ko¢ama. U to je vrijeme tchnologija ribolova mozda bila druk¢ija, ali nakon ulova
postupak pripreme i soljenja bakalara ostao je isti.

Faze postupka koji se provodi na brodu ukljucuju ¢iséenje i obradu (uklanjanje glave i utrobe). Citav
postupak nakon ukrcavanja ribe, morao se provoditi, a to je i danas slucaj, u strogim higijenskim i
tehnickim uvjetima.

U to doba, soljenje se vriilo izmedu prvog ulova i istovara na objektu brodovlasnika na kopnu. Prva
uhvadena i usoljena riba obi¢no bi stajala usoljena Cetiri do pet mjeseci, dok bi posljednja ulovljena
riba, a to je bila riba koja se prva istovarivala, stajala usoljena najmanje oko 25 dana (tj. koliko traje
povratno putovanje).

Stupanj zrelosti i dozrijevanje ribe oduvijek je bio jedan od najvaznijih ¢imbenika u razvoju ribarske
djelatnosti, a to su ¢imbenici koji su prerano bili povezani s potrebom drzanja ribe u hladnim uvjetima
(tiiekom prerade i skladistenja).

Od Amzalaka saznajemo da su suSare za bakalar koriStene u Aveiru jo§ od 1572. godine, $to pokazuje
da se priprema suSenog bakalara, nakon $to je dovrSena na portugalskom kopnu, provodila i na
zalutaloj ribi, pri cemu se ulov takoder usoljavao na brodu.

Proizvodni postupak ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” u skladu je s tradicionalnom metodom:
uklanjanje vode iz ribe je, bez sumnje, klju¢na faza postupka i to je razlog zasto se soljenje uvijek vrsi
prije suSenja, uz razdoblja mirovanja kojima se osigurava uravnoteZenje osmoze. Slobodno soljenje
omogucuje postupnu aktivnost enzima, ¢ime se postize dobar stupanj dozrijevanja uslijed odgodenog
prodiranja soli u bakalar.

Tako su se tehnologije prerade znacajno mijenjale tijekom stoljeca, posebno u pogledu uvjeta hladenja i
suSenja, tradicionalna priroda ovog proizvoda temelji se na sirovinama koje su uvijek bile koristene i
razli¢itim fazama tradicionalne metode proizvodnje, ¢i¢enja, soljenja, dozrijevanja i suSenja, koje,
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oponasajuéi postupak i trajanje prerade ovog proizvoda iz vremena kad se soljenje provodilo na
brodovima, osiguravaju pravilno dozrijevanje bakalara u vrijeme zelenog soljenja nakon cega slijedi
suho soljenje, $to daje jedinstvene karakteristike okusa i arome koje tradicionalno obiljezavaju ovaj
proizvod.

Minimalni zahtjevi i postupci za provjeru posebnih svojstava

Minimalni zahtjevi

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” mora ispunjavati sljedece posebne zahtjeve:
Fizikalna i kemijska svojstva i osobine sirovina

Metoda soljenja (slobodno soljenje)

Karakteristike nakon soljenja u pogledu sadrzaja NaCl i vlage

Minimalno razdoblje dozrijevanja od trideset dana u hladnjadi za zeleni usoljeni proizvod.
Nekontinuirano susenje

Razdoblje od najmanje 150 dana za proizvodnju ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” kako je
navedeno u tocki 3.6. ovog dokumenta.

Tezina pojedinog bakalara (tj. gotovog proizvoda) ne smije biti manja od 1,5 kg.
Fizikalna, kemijska i organolepticka svojstva
Utestalost provjera

Proizvodni pogoni prolaze pocetni i jedinstveni certifikacijski nadzorni pregled tijekom kojeg se ispi-
tuju kriteriji za procjenu rizika.

Ulestalost provjera ovisi o ishodu tog pregleda i veli¢ini proizvedene serije, kao §to je prikazano u
tablici u nastavku:

Za proizvodace koji ostvare rezultat ve¢i od 70 % prilikom certifikacijskog nadzornog pregleda:

Velicina serije Inspekcije Kemijska analiza Mikrobioloska analiza
Serija < 5 tona 1 3 2
5 < Serija < 10 tona 1 6 4
Serija > 10 tona 1 9 6

Za proizvodace koji ostvare rezultat izmedu 50 % i 70 % prilikom certifikacijskog nadzornog pregleda:

Veli¢ina serije Inspekcije Kemijska analiza Mikrobioloska analiza
Serija < 5 tona 2 3 2
5 < Serija < 10 tona 2 6 4
Serija > 10 tona 2 9 6

Za proizvodace koji ostvare rezultat ispod 50 % prilikom certifikacijskog nadzornog pregleda:

Velicina serije Inspekcije Kemijska analiza Mikrobioloska analiza
Serija < 5 tona 3 3 2
5 < Serija < 10 tona 3 6 4
Serija > 10 tona 3 9 6




8.10.2013. Sluzbeni list Europske unije C 292/13

4. Inspekcijsko tijelo

4.1. Naziv i adresa

Naziv: SAGILAB — Laboratorio de Andlises Técnicas, Lda.
Adresa: Rua Anibal Cunha 84 Lote 5
4050-046 Porto
PORTUGAL
Tel. +351 223390162
Fax +351 223390164

Adresa e-poste: info@sagilab.com

[ Javno Privatno

4.2. Specificni zadaci tijela ili ustanove

Nadlezno je tijelo odgovorno za provjeru svih podataka sadrzanih u specifikacijama i obvezama.
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