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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii

produselor agricole si alimentare

(2014/C 89/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

3.2.

)

CERERE DE INREGISTRARE A UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE (STG)
REGULAMENTUL (CE) NR. 509/2006 AL CONSILIULUI
privind specialititile traditionale garantate din produse agricole si alimentare (?)
~JIYKAHKA ITAHATIOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)
NR. CE: BG-TSG-0007-01099-28.02.2013

Denumirea si adresa grupului solicitant

Denumirea grupului sau a organizatiei: Sdruzhenie Traditsionni surovo-susheni mesni produkti (Aso-
ciatia pentru produse traditionale din carne crudd uscatd) (STSSMP)

Adresa: Bul. Shipchenski prohod, bl. 240, vx. A, et. 3, ap. 6

1111 Sofia

BULGARIA

Tel. +359 29712671
Fax +359 29733069

E-mail: office@amb-bg.com

Statul membru sau tara tertd

Bulgaria

Caietul de sarcini al produsului

. Denumirea (denumirile) propusd (propuse) pentru inregistrare [articolul 2 din Regulamentul (CE) nr.

1216/2007]
JIYKAHKA TTAHATIOPCKA” (LUKANKA PANAGYURSKA)

Denumirea

este specificd in sine

[0 exprimd caracterul specific al produsului agricol sau alimentar

Denumirea ,Lukanka Panagyurska” este specificd in sine. Ea vine de la numele orasului Panagyurishte,
unde produsul a fost fabricat pentru prima oard. ,Lukanka Panagyurska” este un carnat foarte popular,
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3.4.

3.5.

3.6.

cunoscut indeosebi sub aceastd denumire. Din acest motiv, produsul se fabricd pe tot parcursul anului
si pe intreg teritoriul Bulgariei, respectandu-se strict reteta traditionald si metodele de productie,
calitatea §i caracteristicile sale nefiind influentate de variatiile geografice sau de anotimp. Aceastd
practicd se pdstreazd si in prezent in ceea ce priveste productia de ,Lukanka Panagyurska”.

Denumirea ,lukanka” dateazd din secolul al XIX-lea. In articolul siu intitulat ,Kak be sazdadena
bulgarskata lukanka” (Cum a apirut cdrnatul bulgiresc lukanka, Hranitelna promishlenost, editia 1,
1975, Sofia, pagina 40), Marin Marinov aratd ci denumirea ,lukanka” a fost initial legatd de
produsele din carne care contineau ceapd (rdddcina cuvantului ,lukanka” este ,luk”, care inseamnd
ceapd in limba bulgard). Intre timp, ceapa a disparut din retetd, dar denumirea ,lukanka” a fost
consacratd prin uz. In 1958, reteta si standardele de calitate pentru ,Lukanka Panagyurska” au fost
incluse in standardul de stat bulgar 2589-58, nefiind modificate pand in prezent.

A se indica dacd s-a solicitat rezervarea denumirii in temeiul articolului 13 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006

Inregistrare cu rezervarea denumirii
O Inregistrare fard rezervarea denumirii

Tip de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)

Descrierea produsului agricol sau alimentar ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1 [articolul 3 alineatul
(1) din Regulamentul (CE) nr. 1216//2007]

Carnatul ,Lukanka Panagyurska” este un produs din carne crudi uscatd si presatd, preparat din carne
proaspdtd de vitd (care poate fi inlocuitd cu carne proaspitd de bivol) si carne proaspitd de porc, aditivi
si condimente naturale, cu care se umple o membrand naturald sau artificiald cu un diametru (@) de
50 mm, ce aderd perfect la umpluturd. In cazul in care se foloseste o membrand artificiald, carnatul
,Lukanka Panagyurska” este drept, cu capetele legate cu sfoard sau prinse cu agrafe metalice. In cazul in
care se foloseste 0 membrand naturald, acesta este usor curbat, avind ambele capete legate cu sfoard.
Membrana naturald poate fi ficutd din intestinul gros al bovinelor sau din cecul ovinelor. In sectiune,
carnatul are o suprafatd regulatd §i omogend, fird goluri, culoarea sa poate varia de la rosu pani la
rosu-maroniu, §i este presdrat cu bucitele de grasime cu diametrul de 2-4 mm, de culoare alb spre
rozaliu. Produsul are o consistentd elasticd §i densd. Sunt caracteristice gustul moderat sirat si aroma
distinctd a condimentelor sale.

Carnatul ,Lukanka Panagyurska” poate fi consumat direct dupa indepdrtarea membranei.
Carnatul ,Lukanka Panagyurska” prezintd urmdtoarele proprietdti fizico-chimice:

— continut maxim de api: 35 % din masg;

— continut maxim de grasimi: 42 % din mas3;

— continutul minim de proteine: 28 % din materia uscatd (folosind metoda Kjeldahl);
— continut maxim de sare de bucdtirie: 4,6 % din masg;

— pH minim: 5,4.

Carnatul ,Lukanka Panagyurska” poate fi comercializat intreg, tdiat in bucdti sau in felii, ambalat sub
vid sau in atmosferd modificata.

Descrierea metodei de productie a produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1
[articolul 3 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Reteta pentru 100 de kg de umpluturd pentru carnatul ,Lukanka Panagyurska” este urmitoarea:

Carne

Carne proaspdtd de vitd (poate fi inlocuitd cu carne proaspdtd de bivol), cu un continut de grisimi de
pand la 10 %: 60 kg
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Carne proaspdtd de porc, cu un continut de grdsimi de pand la 5% (carne macrd de porc): 20 kg
Carne proaspdtd de porc, cu un continut de grdsimi de pand la 50 % (piept de porc): 20 kg

Condimente

Piper alb sau negru, fird aditivi: 300 g
Chimen, fird aditivi: 300 g

Alte ingrediente
Zahidr: 300 g

Sare de bucitirie: 2,3 kg

Conservant: nitrat de potasiu: 100 g sau nitrat de sodiu: 85 g

(Observatie: cantitatea de 100 g de nitrat de potasiu poate fi inlocuitd cu 85 g de nitrat de sodiu).
Antioxidant: acid ascorbic (E 300): 50 g

Se permite folosirea culturilor de initiere.

Membrana: naturald (fabricatd din intestinul gros al bovinelor sau din cecul ovinelor, in prealabil sdrate)
sau artificiald, cu diametrul (®) de 50 mm.

Sfori sau agrafe si carlige pentru agitare.

Metoda de productie

,Lukanka Panagyurska” este fabricat din carne proaspdtd de vitd (care poate fi inlocuitd cu carne
proaspidtd de bivol) si carne proaspitd de porc cu un pH de 5,6-6,2. Dupd ce oasele si tendoanele
au fost indepdrtate, iar carnea de porc si de vitd (sau de bivol) a fost sortatd in functie de tip si calitate,
carnea se taie, manual sau mecanic, in buciti. Apoi, bucitile de carne de vitd (sau de bivol) si de porc
se cantdresc in cantitdtile impuse de retetd si se toacd intr-unul dintre urmdtoarele trei moduri:

— se toacd in magina de tocat carne si se amestecd intr-o masind de tdiat;
— se toacd in masina de tocat carne si se amestecd intr-un mixer;
— se toacd §i se amestecd intr-o masind de tdiat.

In timpul tocdrii toate condimentele si ingredientele pentru sirare se adaugd in cantititile impuse de
retetd (sare, nitrat de sodiu sau de potasiu, zahdr, acid ascorbic si condimente, constand in piper alb sau
negru fard aditivi, chimen fdrd aditivi si culturi de initiere).

Amestecul rezultat se introduce apoi, cu ajutorul unei masini, intr-o membrand naturald, constand intr-
un intestin gros provenit de la bovine sau intr-un cec provenit de la ovine, sau intr-o membrand
artificiald). Membrana se leagd cu sfoard sau se inchide cu agrafe la ambele capete. Odatd umpluti,
carnatii ,Lukanka Panagyurska” se suspendd de niste rame (bare) metalice sau din lemn, dispuse pe
cdrucioare pentru carnati. Timp de doud-trei zile carnatii ,Lukanka Panagyurska” sunt tinuti la zvéntat
si uscat, la o temperaturd a aerului de 8-24 °C si la o umiditate relativd de 65-90 %, apoi sunt mutati in
camera de uscare. Carnatii sunt uscati la o temperaturd a aerului de 12-17 °C si la o umiditate relativa
de 70-85 % in camere de uscare cu ventilatie naturald sau fortata. In timpul uscarii si maturarii, carnatii
sunt presati de doud-trei ori, cu ajutorul unor prese plane din lemn. Carnatii sunt tinuti in prese timp
de 12-24 de ore. Seful de productie stabileste prin inspectie vizuald momentul in care cirnatii sunt gata
de presare. Carnatii sunt asezati pentru prima datd in presd atunci cind capitul inferior si suprafata
sunt complet uscate la atingere, iar bucdtile de grisime incep si se contureze pe sub membrand.
Operatiunile ulterioare de presare au loc dacd seful de productie considerd cd sunt necesare.
Presiunea mecanici face ca temperatura produsului si creascd usor. Impreuni cu umiditatea
condensatd, acest lucru permite formarea unui strat alb de mucegai nobil pe suprafata cirnatului.
Presele trebuie sid fie fabricate conform anumitor standarde traditionale. Pe langd faptul cd trebuie si
fie rezistente la solicitarea fizicd, acestea trebuie si poatd absorbi umiditatea care apare. Din acest
motiv, ele sunt fabricate dintr-un material natural (din lemn) care poate fi curdtat si uscat.
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3.8.

Procesul de productie al ,Lukanka Panagyurska” dureazd intre 20 si 30 de zile in total si este finalizat
atunci cand continutul de apd este redus la 35 % sau mai putin, iar produsul final cantdreste sub 60 %
din greutatea ingredientelor initiale din carne.

Caracterul specific al produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr.
1216/2007 al Comisiei]

Carnatul ,Lukanka Panagyurska” prezintd urmdtoarele proprietiti fizico-chimice specifice:

— aspect distinctiv: suprafata exterioard este acoperitd cu un strat alb si uscat de mucegai nobil, ceea
ce indicd faptul cd respectivul carnat a fost maturat si uscat in mod corespunzdtor;

— forma aplatizatd a carnatilor, rezultatd in urma presirii. Forma acestui produs se distinge de forma
cilindricd sau paralelipipedicd a altor produse din carne crudd uscatd;

— aroma si gustul caracteristice: usor sdrat, cu note condimentate clare. Gustul si aroma specifice ale
carnii, imbogdtite cu aroma chimenului combinat cu piper alb sau negru, diferentiazd carnatul
,Lukanka Panagyurska” de alte produse aseminitoare din aceastd categorie, care sunt condimentate
cu usturoi, nucsoard si piper de Jamaica;

— suprafata sectiunii, caracteristicd datoritd formei elipsoidale, diferitd de cea a altor produse din carne
crudd uscatd, care pot fi pitrate sau dreptunghiulare in sectiune. Carnatul ,Lukanka Panagyurska”
are o culoare caracteristicd, ce variazd de la rosu-maroniu la rosu, determinati de combinatia de
carne de vitd (sau de bivol) si carne de porc, spre deosebire de culoarea rosie-rozalie a produselor
similare fabricate numai din carne de porc.

Caracterul traditional al produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr.
1216/2007]

Caracterul traditional al produsului constid in compozitia acestuia, rimasi neschimbati, metodele
utilizate pentru producerea sa, aroma si gustul specifice, care s-au pastrat de-a lungul anilor.

Caracterul traditional al retetei este dat de ingredientele de bazd din carne si de amestecul folosit pentru
condimentare.

Compozitia si cerintele de calitate pentru carnatul ,Lukanka Panagyurska” au rimas aceleasi de peste 30
de ani. Compozitia pentru 100 kg de umpluturd pentru carnatul ,Lukanka Panagyurska” (60 kg de
carne de vitd sau de bivol, 20 kg de carne macrd de porc, 20 kg de piept de porc, 300 g de piper negru
sau alb fard aditivi, 300 g de chimen fara aditivi) a fost prevazutd in standardul tehnic 37-83 din 1983,
aprobat de Uniunea Nationald Agroindustrialdi (NAPS) in temeiul BDS 2589-83 (standardul de bazi).

Pentru a asigura calitatea produsului final este esential sd se respecte standardele de calitate pentru
ingrediente. In publicatia Hranitelna Promishlenost,, editia 8/9 din 1964, autorii G. Gerginov, director de
productie, si Kr. Dimov, director de divizie, explicd: ,Grisimea de vitd (cu exceptia grdsimii renale)
imbundtdteste calitatea cirnatilor sudzhuk si lukanka, care necesitd carne nesortati, cum este cazul
carnatului «Lukanka Panagyurska», si conferd carnatilor gustul lor plicut specific. Nu se permite
folosirea cirnii provenite de la scroafe sau vieri..” [Marin Marinov, Proizvodstvo i plasment na mesni
produkti (Productia si distributia produselor din carne), Sofia, 1963, pagina 110].

Metodele traditionale de uscare si presare au fost de asemenea pastrate. Ele reprezintd aspecte esentiale
ale procesului de productie al ,Lukanka Panagyurska”. In dizertatia sa din 1972, intitulatd Tehnologichno
prouchvane na mehaniziran sposob za presovane i sushene na trayni mesni produkti (Studiul tehnicilor mecanizate
de presare si uscare a produselor din carne cu perioadd de valabilitate lungd), Stefan Danchev a afirmat cd
,presarea are de asemenea efecte asupra maturdrii si a uscdrii, care sunt cruciale pentru calitatea
produsului finit.”

Potrivit publicatiei Traditsionni Bulgarski Retsepturi i Tehnologii (Retete si metode de preparare traditionale
bulgdresti) realizate de Asotsiatsia na mesoprerabotvatelite v Bulgaria (Asociatia procesatorilor de carne
din Bulgaria), Sofia, 2002, ,in a cincea zi, atunci cind carnatii lukanka au inceput si se usuce, iar
bucdtile de grasime au inceput sd se contureze pe sub membrand, este timpul sd fie pusi la presat.
Carnatii sunt pusi la presat de doud-trei ori, in functie de dimensiunile lor.” (pagina 17).
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4.2.

Cerinfe minime si proceduri pentru verificarea caracterului specific [articolul 4 din Regulamentul (CE) nr.
1216/2007]

In timpul prelucrarii, dar si dupa aceasta, se verifici urmatoarele:

— conformitatea ingredientelor din carne utilizate cu cerintele specificate la punctul 3.6 al caietului de
sarcini;

— respectarea proportiilor de carne, condimente si aditivi previzute in retetd; aceastd verificare se
realizeazd la masurarea si amestecarea condimentelor cu carnea, prin confruntarea cu reteta a
cantitdtilor de carne, de condimente si de aditivi;

— respectarea procesului de productie prevdzut pentru pregitirea amestecului cu care se umple

membrana carnatilor; aceastd verificare se realizeazd prin inspectia vizuald a amestecului si a
calitdtii procesului de tragere a carnatilor;

— greutatea produsului in timpul uscdrii, pAnd cand aceasta va fi de maximum 60 % din greutatea
initiald a ingredientelor de carne specificatd la punctul 3.6;

— conformitatea produsului final cu cerintele privind suprafata exterioard, forma si dimensiunile dupa
uscare;

— conformitatea produsului final cu cerintele privind suprafata sectiunii, consistenta, gustul si aroma;

— conformitatea produsului final cu parametrii fizico-chimici impusi specificati la punctul 3.5 al
caietului de sarcini aprobat, utilizind metode de laborator omologate.

Autorititile sau organismele care verifici respectarea caietului de sarcini

. Denumirea si adresa

Denumire: QCertificazioni S.r.l,, acreditatd in conformitate cu standardul italian Accredia EN
45011.

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

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel./fax +359 32649228
Telefon mobil +359 897901680
E-mail: office@qci.bg
[ Public Privat

Sarcini specifice ale autoritdtilor sau organismelor respective

Organismul de control specificat la punctul 4.1 efectueazi controale pentru a verifica conformitatea cu
toate criteriile stabilite in caietul de sarcini.

Parametrii indicati la punctul 3.9 trebuie verificati cel putin o datd pe an. in cazul in care se constatd
incdlcdri, frecventa controalelor este maritd la o datd la sase luni.
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