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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Reguldi (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu
kvalitates shemam

(2014/C 89/09)

Si publikdcija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

PIETEIKUMS GARANTETAS TRADICIONALAS IPATNIBAS (GTI) REGISTRACIJAI
PADOMES REGULA (EK) Nr. 509/2006
par lauksaimniecibas produktiem un partikas produktiem ka garantétam tradicionalam ipatnibam (%)
“JIYKAHKA ITAHATIOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)
EK Nr.: BG-TSG-0007-01099-28.02.2013

1. Pieteikuma iesniedz&jas grupas nosaukums un adrese

Grupas vai organizacijas nosaukums: Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni produkti (Tradicionalo
jeli zavéto galas produktu apvieniba (STSSMP))

Adrese: bul. Shipchenski Prohod, bl. 240, vx. A, et. 3, ap. 6

1111 Sofia

BULGARIA

Talr. +359 29712671
Fakss +359 29733069

E-pasts: officec@amb-bg.com

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Bulgarija

3. Produkta specifikacija
3.1. Registréjamais(-ie) nosaukums(-i) (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 2. pants)
“TTIYKAHKA TIAHATIOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)

3.2. Vai nosaukums

X ir specifisks pats par sevi,
[ izsaka lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskas iezimes

Nosaukums “Tlykanka [lanariopcka” (“Lukanka Panagyurska”) ir specifisks pats par sevi un célies no
Panagjurisces (Ilanactopuwe) pilsétas varda, kura to pirmoreiz pagatavoja. Lielas popularitates del, kadu
iemantoja produkts ar $o nosaukumu, “Lukanka Panagyurska” razo cauru gadu visos valsts regionos,

() OV L 343, 14.12.2012,, 1. Ipp.
() OV L 93, 31.3.2006., 1. Ipp. Aizstata ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

stingri ievérojot tradicionalo receptiiru un tehnologiju, turklat sezonalas un geografiskas ipatnibas
neietekmé produkta kvalitati un raksturigas ipasibas. Sada prakse “Lukanka Panagyurska” razoSana ir
spéka joprojam.

Varda “nykanka” (‘lukanka”) etimologija mekléjama 19. gadsimta. Izzinas materiala “Kak Ge cp3namena
Obnrapckara nmykanka” (‘Ka radusies bulgaru lukanka”) (izdevnieciba “Xpanutenna mpommuinenoct” (“Par-
tikas riipnieciba”), 1. séjums, 40. Ipp., Sofija, 1975) autors Marins Marinovs (Mapun Mapunos) raksta, ka
nosaukums “lukanka” saistits ar sakotnéjam galas produktu receptém, saskana ar kuram pievienoja
sipolus (varda “lukanka” sakne ir “luk”, kas bulgaru valoda nozimé “sipols”). Nosaukums “lukanka”
nostiprinajas praksé, kaut ari sipolus ka sastavdalu vairs neizmantoja. Velak, 1958. gada, “Tlykanka
Tanariopcka” receptiru un kvalitates prasibas standartizéja Bulgarijas valsts standartu 2589-58, un tas
saglabajusas bez izmainam lidz pat masu dienam.

Vai ir ligta nosaukuma rezervésana atbilstigi Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punktam

Registracija ar nosaukuma rezervésanu
[0 Registracija bez nosaukuma rezervésanas

Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi 3.1. punktam
(Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 1. punkts)

“ITykanka [laHarropcka” ir preséts jeli zavétas galas produkts no svaigas smalcinatas liellopu galas (kuru
var aizstat ar ar svaigu bifelu galu) un svaigas ciikgalas, paligizejvielam un dabiskam garsvielam; visu
iepilda dabiskos zarnu vai maksligos apvalkos, kuru diametrs () ir 50 mm un kuri cie$i piegul
pildijumam. Maksliga apvalka pildita “Jlykanka Ilanariopcka” ir taisna un abos galos aizdarita ar auklu
vai aizspiedni, bet dabiska (liellopu resnas zarnas, jéra aklas zarnas) apvalka pildita — viegli liekta un
abos galos aizdarita ar auklu. Griezuma vietas virsma ir vienmériga un viendabiga, bez iedobumiem,
sarkana vai sarkanbriina krasa un ar vienmérigi izvietotiem speka gabaliem 2-4 mm lieluma un balta
vai gai$i sarta krasa. Konsistence ir blivi elastiga. Produktam raksturiga méreni sala garSa ar izteiktu
garsvielu aromatu.

“Ilykanka [lanariopcka” ir piemérota tieSam patérinam péc pilnigas apvalka nonemsanas.
Produktam “Tlykanka [anarropcka” ir $adas fizikali kimiskas ipasibas:

— udens saturs procentos no kopéjas masas — neparsniedz 35 %,

— tauku saturs procentos no kopéjas masas — neparsniedz 42 %,

— kopproteini procentos no sausnas (péc Kieldala (Keadan)) — vismaz 28 %,

— varama sals saturs procentos no kopéjas masas — neparsniedz 4,6 %,

— pH - vismaz 5,4.

Produktu “Jlykanka Ilanariopcka” tirdznieciba var piedavat gan veselu, gan ari sagrieztu gabalos vai
skélés, vakuumiepakojuma vai aizsargatmosféras iepakojuma.

Ta lauksaimniedbas produkta vai partikas produkta raZoSanas metodes apraksts, uz kuru attiecas nosaukums
atbilstigi 3.1. punktam (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 2. punkts)

“Tykanka [Manariopcka” recepte 100 kilogramiem pildijuma masas.

Gala

svaiga liellopu gala (kuru var aizstat ar [tadas paSas Skiras] svaigu bifelu galu), kuras tauku saturs
neparsniedz 10 % — 60 kg,
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ciikgala, kuras tauku saturs neparsniedz 5 % (ciikas liesums) — 20 kg,
ciikgala, kuras tauku saturs neparsniedz 50 % (ciikas kriits dala) — 20 kg.

Garsdvielas

dabiski melnie vai baltie pipari — 300 g,
dabiskas kimenes — 300 g.

Citi materiali

cukurs — 300 g,

varamais sals — 2,3 kg,

konservants: kalija nitrats — 100 g, vai natrija nitrats — 85 g,

(piezime: 100 g kalija nitrata var aizstat ar 85 g natrija nitrata),

antioksidants: askorbinskabe (E 300) — 50 g,

atlauts izmantot arT baktériju ierauga kultfiras (ieraugu),

zarnu apvalki: dabiskie (liellopu resnas zarnas, jéra aklas zarnas) vai maksligie, 50 mm diametra (g),
auklas vai aizspiedni.

RaZo$anas metode

Lai razotu “Jlykanka Ilanariopcka”, izmanto svaigu liellopu galu (ko var aizstat ar bifelu galu) un
ctikgalu, kuras pH ir 5,6-6,2. Atkaulotu, atcipslotu un péc veida un kvalitates saskirotu cikgalu un
liellopu (vai bifelu) galu sagriez gabalos ar rokam vai mehanizéti. Sagrieztos liellopu (vai bifelu) galas
un ciikgalas gabalus sver saskana ar receptiiru, tad to sasmalcina kada no trim veidiem:

— sasmalcina ar galas malamo masinu (wolf) un samaisa ar griez&jmasinu,
— sasmalcina ar galas malamo masinu (wolf) un samaisa ar mikseri,
— sasmalcina un samaisa ar griez&masinu.

Smalcinasanas laika pievieno visas garSvielas un saliSanas materialus daudzumos saskana ar recepti (sals,
kalija un natrija nitratu, cukuru, askorbinskabi, gar$vielas — dabiskos melnos vai baltos piparus, dabiskas
kimenes, ierauga kultaras).

legito pildjumu mehanizéti iepilda liellopu resnas zarnas apvalka, aitu aklas zarnas apvalka vai
maksliga apvalka, kas abos galos ir aizdarita ar auklu vai aizspiedni. lepildito “Jlykanka Ilanariopcka”
piekar pie profiletiem metala velm&umiem un/vai koka sijam, kas ir ievietotas ratos, ko lieto desu
gatavoSana. “Tlykanka [Tanariopcka” lupkus zavé un notecina 2 lidz 3 dienas 8-24 °C temperatiira telpa,
kura relativais gaisa mitrums ir 65-90 %, péc tam tos ievieto zavéSanas kameras. Desu Zavésanu veic
vide, kura gaisa temperatira ir 12-17 °C, bet relativais mitrums — 70-85 %, dabiskas vai kondicionéta
gaisa 7avéSanas kameras ar iespéju regulét gaisa parametrus. Zavésanas un nogatavinasanas laika 2 vai
3 reizes veic preséSanu tada presésanas iekarta, kura ir koka plates. Desu preséSana ilgst 12-24 stundas.
Produkta gatavibu presésanai vizuali parbauda tehnologs. Pirmo presésanu veic, kad aptaustot konstatg,
ka apaksgja puse un virsma ir sausa un speka gabali zem apvalka nedaudz izvirziti uz aru. Turpmako
preséSanu veic péc tehnologa vértéjuma. Mehaniskas preséSanas rezultata produkta temperatira
nedaudz celas, kas lidz ar mitruma kondenséSanos uz virsmas rada iesp&ju veidoties augstvértigam
baltam peléjumam. Presém jaatbilst noteiktam tradicionalas razoSanas metodes prasibam. Tam ir jabiit
ne tikai izturigam pret fizisku slodzi, bet ari jauzsiic izdalijusos mitrumu, un tapéc tas ir izgatavotas no
dabiska materiala — koka, ko var attirit un izzavet.
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“Iykanka IlaHariopcka” razosanas process kopuma ilgst 20-30 dienas, lidz panak, ka @idens saturs ir
zemaks par 35 % un ka iegiist gatavo produktu, kura daudzums neparsniedz 60 % no izmantotas galas
daudzuma.

3.7. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskums (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta
3. punkts)

Produktam “JTykanka [lanariopcka” ir $adas specifiskas ipasibas:

— raksturigs ar€jais izskats — aréja virsma klata ar sausu baltu aplikumu, “baltu augstveértigu pelgjumu”,
kas liecina par pareizu nogatavinaSanas un zavé$anas tehnologisko procesu norisi,

— dazado gabalu saplacinata forma, kas iegiita presé$ana. Ar savu formu produkts atskiras no citiem
jeli zavetas smalcinata galas izstradajumiem, kuriem ir cilindriska vai paralélskaldna forma,

— raksturigais aromats un gar§a — méreni sala, ar skaidri izteiktam pievienoto gar§vielu niansém. Ar
galas specifisko garSu, kas bagatinata ar kimenu aromatu apvienojuma ar melnajiem vai baltajiem
pipariem, “Ilykanka [lanariopcka” atSkiras no citiem lidzigiem tas pasa kategorijas produktiem,
kuriem pievieno kiplokus, kardamonu, Jamaikas piparus un muskatriekstu,

— specifiska griezuma vietas virsma, kas péc formas ir elipsveida, kurpretim citiem jéli zavétas galas
izstradajumiem ta ir apala vai taisnstiirveida. Produktam “Jlykarka ITanariopcka” raksturiga sarkana
vai sarkanbriina krasa liellopu (vai bifelu) galas un ciikgalas apvienojuma dé] atskiriba no citu tadu
lidzigu produktu sarti sarkanas krasas, kas pagatavoti vienigi no ciikgalas.

3.8. Lauksaimniedbas produkta vai partikas produkta tradicionalais raksturs (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta
4. punkts)

Produkta tradicionalais raksturs izpauZzas sastava un metodés, ko pieméro razoSanas procesd, ka ari
aromata un gar$a, kas laika gaita saglabajusies nemainigi.

Produkta sastava tradicionalo raksturu nosaka pamatizejvielas-gala un pievienoto gar$vielu sastavs.

Sastavs un kvalitates prasibas “Jlykanka [lamartopcka” razoSanai nav mainijusas kop$ vairak neka
30 gadiem. Sastavs 100 kg pildijuma masai ir $ads: 60 kg liellopu (bifelu) galas, 20 kg ciikgalas liesuma,
0,300 kg melno vai balto piparu, 0,300 kg dabisko kimenu; un $is sastavs ir ticis noteikts 1983. gada
Tehniskajos noteikumus 37-83, ko Valsts agrortipnieciska savieniba (HAIIC) apstiprinajusi attieciba uz
“TTykarka [Tanariopcka” un kas pievienota standartam BIC 2589-83 (pamatstandarts).

Bitisks gatava produkta kvalitates nosacjjums ir kvalitates prasibu ievérosana attieciba uz izejvielam.
Krajuma (“Xpauutensa npomuunteroct”) (“Partikas riipnieciba”) 1964. gada 8./9. numura autori — inZe-
nieris — vecakais tehnologs G. Gerginovs (I. I'epzutios) un ccha vaditajs Kr. Dimovs (Kp. HQumos) raksta:
“Liellopu tauki (bet ne pienieru tauki) uzlabo tadu desu un “lukanku” kvalitati, attieciba uz kuram tiek
prasita kadas noteiktas Skirnes gala, ka tas ir gadijuma ar Panagjurskas “lukanku”, un pieskir tam
specifisku un patikamu garSu. Nav pielaujama gala, kas iegiita no sivenmatém un kuiliem..” (Marins
Marinovs (Mapunos Mapun), “Galas produktu razo$ana un noiets” (“[Ipou3BOICTBO M IUTACMEHT Ha MECHM
nponykri”’), Sofija, 1963. g., 110. Ipp.).

Saglabatas tikuSas ari tradicionalas ZavéSanas un preséSanas metodes, kas ir bitiska “Tlykarka
Tanartopcka” razoSanas procesa dala. “PreséSana ietekmé gan nogatavinasanu, gan zavesanu, kas ir
noteicosi gatava produkta kvalitatei”, norada inZenieris Stefans Dancevs (Cmedan [anues) sava diserta-
cija par tematu “Tehnologisks pétijums par salitu galas produktu preséSanas un zavé$anas mehaniza-
ciju” (“TeXHOMOIMYHO MpPOyUBaHE HA MEXaHM3MPAH CIoco0 3a MpecoBaHe M CylIeHe Ha TPAiHM MeCHN
nponyktn”) (1972. g.).

Bulgarijas tradicionalo receptiiru un tehnologiju krajuma, ko Bulgarijas galas parstradataju apvieniba
izdevusi Sofija, 2002. gada, noradits: “Piektaja diena, kad desas jau ir labi sazuvusas un speka gabali ir
nedaudz izspiezas zem apvalka, tas presé. PreseSanu izdara divas vai tris reizes atkariba no gabalu
lieluma.” (17. Ipp.)
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3.9.

4.2.

Prasibu minimums un procediiras specifisko iezimju parbaudei (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 4. pants)

Kontroles, ko veic razosanas procesa laikda un péc ta, attiecas uz:

— izmantotas galas—izejvielas atbilstibu 3.6. punkta minétas specifikacijas prasibam,

— receptiird noraditas galas-izejvielas un sala maisijuma proporcijas ievérosanu. Parbaudi veic laika,
kad gar$vielu maisijumu dozé un pievieno galai-izejvielai; izejvielu, gardvielu un piedevu daudzumu

izvélas tadu, lai tas atbilstu receptiiras prasibam,

— razoSanas tehnologiska procesa ievéro$anu pildjjuma masas sagatavosanas un iepildisanas laika,
vizuali parbaudot pildijuma un iepildiSanas kvalitati,

— temperatiiras un mitruma kontroli produkta notecinasanas un zavésanas laika,

— produkta svara kontroli Zavésanas laika, lidz tas klast mazaks par 60 % no galas daudzuma, kura
izmantota saskana ar 3.6. punktu,

— atbilstibu prasibam attieciba uz argju virsmu, formu un izmeériem péc gatava produkta Zavésanas
procesa pabeigsanas,

— atbilstibu prasibam attieciba uz gatava produkta griezuma vietas virsmu, produkta konsistenci,
garSu un aromatu,

— atbilstibu prasibam attieciba uz gatava produkta fizikali kimiskajiem parametriem saskana ar speci-
fikacijas 3.5. punktu (parbauda ar apstiprinatam laboratorijas metodém).

Iestades vai institiicijas, kuras parbauda atbilstibu produkta specifikacijai

. Nosaukums un adrese

Nosaukums: Q Certificazioni S.r.l. (saskana ar standartu EH 45011 akreditgjusi Accredia — Italija)
Adrese: Villa Parigini, loc. Basciano

53035 Monteriggioni SI

ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Talr.[Fakss +359 32649228
Mobilais talrunis +359 897901680
E-pasts: office@qci.bg
[ Valsts [X] Privats

Testades vai institiicijas konkretie uzdevumi

Parbaudes institficija, kas minéta 4.1. punkta, parbauda visu specifikacija noteikto kritériju ievérosanu.
lepriek$ 3.9. punkta minétie parametri japarbauda vismaz 1 (vienu) reizi gada. Ja konstaté parkapumu,
tad o biezumu palielina — parbaudi veic reizi 6 méne3os.
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