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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2017/1106
z 21. juna 2017,

ktorym sa do Registra zarucenych tradi¢nych Specialit zapisuje ndzov [Iactbpma rosexa
(Pastarma govezda) (ZTS)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej dnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality
pre polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 52 ods. 3 pism. b),

KedZe:

(1) Ziadost Bulharska o zdpis ndzvu ,Ilacthpma rosexna“ (Pastarma govezda) do registra ako zarucencj tradicnej
$peciality (ZTS) bola v stilade s ¢lankom 50 ods. 2 pism. b) nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 uverejnend v Uradnom
vestniku Eurdpskej iinie (%). ,ITacrbpma rosexma“ (Pastarma govezda) je Specialita zo surového suSeného misa, ktord
sa vyznacuje chutou a arémou vyzretého hovidzieho misa bez akychkolvek korenin.

(2)  Obchodnd komora v Kayseri (Turecko) dorucila Komisii 5. oktébra 2015 ozndmenie o ndmietke.

(3)  Obchodnd komora v Kayseri dorucila Komisii 24. a 30. novembra a 1. decembra 2015 podklady k odovodnenej
ndmietke.

(4)  Kedze Komisia povazovala ndmietku za pripustnd, listom z 18. janudra 2016 vyzvala zainteresované strany, aby
pocas obdobia troch mesiacov uskutocnili prislusné konzulticie v snahe dosiahnut vzdjomnt dohodu podla
svojich vnitrostatnych postupov.

(5)  Na poziadanie ziadatela bolo obdobie na tieto konzulticie predfzené o dalsie tri mesiace.

(6)  V rdmci urceného obdobia sa nedospelo k dohode. Komisii boli riadne poskytnuté informdcie tykajice sa
prislusnych konzultécii medzi Bulharskom a Obchodnou komorou Kayseri. Komisia by preto mala s prihliadnutim
na vysledky tychto konzultdcii rozhodnit o zdpise v stilade s postupom uvedenym v ¢ldnku 52 ods. 3 pism. b)
nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

(7)  Odovodnend namietka, ktord zaslal namietatel, ma byt v stlade s clinkom 21 ods. 1 pism. b) nariadenia (EU)
¢ 1151/2012, podla ktorého je némietka proti zdpisu ZTS do registra pripustnd len vtedy, ak ,dokazuje, Ze
pouzivanie ndzvu je v silade s pravinymi predpismi, je zndme a hospoddrsky vyznamné pre podobné polnohos-
podérske vyrobky alebo potraviny“. Namietatel tvrdi, Ze zdpis ,[lacrbpma rosexna“ (Pastarma govezda) do registra
ako ZTS by viedol k nekalej satazi, pretoze by sa vytvédral nezdkonny zisk z dovodu pouifvania nazvu ,Kayseri
Pastirmast®, ¢o je vyrobok zo surového suseného misa podobny vyrobku JMacrepma rosexa” (Pastarma goveida)
ktory je v Turecku chrdneny ako zemepisné oznacenie. Namietatelia tvrdia, Ze vyrobok ,Kayseri Pastirmasi“ uz
21skal ]ednoznacne dobre meno a konzumu]e sa vo Vlacerych kra]mach EU. Okrem toho by podobnost slov

turecké korene.

(8)  Komisia postdila tvrdenia v odévodnenej nidmietke a informdaciach tykajicich sa rokovani medzi zaintereso-
vanymi stranami, ktoré jej boli poskytnuté, a dospela k zdveru, Ze ndzov ,Ilactbpma rogexma“ (Pastarma govezda)
by sa mal zapisat do registra ako ZTS.

(9)  ,MMacrbpMa rosexma“ (Pastarma govezda) md Specifické vlastnosti a vlastné metédy vyroby. Ide o vyrobok zo
surového suseného misa so 3pecifickymi fyzikdlnymi, chemickymi a organoleptickymi vlastnostami, ktory sa

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
() U.v.EUC 224,9.7.2015,s. 13.
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vyznacuje chutou a arémou vyzretého hovidzieho misa bez akychkolvek korenin ¢i cudzich prichuti. ,Tacrspma
rosexxma“ (Pastarma govezda) sa vyrdba tradi¢nymi metédami, medzi ktoré patri solenie, dozrievanie a suSenie,
pocas ktorych v misovej Casti surovin prebiehaji komplexné mikrobiologické, fyzikdlno-chemické a biochemické
procesy. Pri suSeni je dolezité udrziavat urcité konstantné parametre: teplotu a vlhkost vzduchu, ktoré vytviraja
priaznivé podmienky pre tvorbu mikrokokov (M. varians) a laktobacilov (L. plantarum, L. casei) typickych pre dant
oblast. Cely postup je opisany v bode 4.3. $pecifikdcie vyrobku.

(10) ,Kayseri Pastirmasi“ a ostatné misové vyrobky s ndzvom ,Pastarma“ alebo ,Pastirma“, alebo vyrobky s podobnym
ndzvom sa vyrabaji metédami, ktoré sa liSia od metddy uvedenej v Specifikdcii vyrobku ,IlacrbpMa rosexma“
(Pastarma govezda). Na rozdiel od vyrobku ,Kayseri Pastirmasi®, ktoré je v Turecku chrdnené ako zemepisné
oznacenie, je vyrobok ,IlacrbpMa rosexma“ (Pastarma govezda) chrdneny ako zarucend tradi¢nd $pecialita. Jeho
vlastnosti vyplyvaji z tradi¢nej met6dy vyroby.

(11) ,MacrbpMa rosexma“ (Pastarma govezda) a ,Kayseri Pastirmasi® s zloZené ndzvy obsahujtice jeden podobny vyraz.
Do urcitej miery si sice podobné, ale ndzvy st dostatocne odlisné a spotrebitelia by mali byt schopni tieto dva
vyrobky od seba rozlisit. Vyrobok ,IlacrbpMa rosexpa“ (Pastarma govezda) sa okrem toho na bulharskom trhu
osved¢il ako tradi¢ny bulharsky vyrobok bez toho, aby vzbudzoval akikolvek asocidciu s vyrobkom ,Kayseri
Pastirmast“. V Bulharsku sa vyrdba od 19. storocia; zloZenie a poziadavky na kvalitu sa normalizovali prvykrdt
v roku 1955 v bulharskych $tdtnych normach. Zapis ,ITacrbpma rosexma“ (Pastarma govezda) do registra ako ZTS
nebude mat vplyv na pouzivanie ndzvu ,Kayseri Pastirmasi“ na trhu.

(12) Dovody pre ndmietku, ktor vzniesla Obchodnd komora Kayseri, sa tykaji najmd povodu a pouzivania vyrazu
,pastarma“. Malo by sa vSak spresnit, Ze Pastarma je vyraz, ktory sa na celom Balkdnskom polostrove pouZiva pre
vyrobky zo suSeného misa. V samotnej $pecifikicii vyrobku uvadza, Ze slovo ,pastarma“ v ndzve ,Pastarma
govezda“ je tureckého povodu a znamend ,solené a lisované susené maso“. Bulharsko pri podani Ziadosti o zdpis
ndzvu llactbpma rosexma“ (Pastarma govezda) do registra ako ZTS nemalo v Gmysle vyhradit si pouzivanie
samotného vyrazu ,Ilacrepma“ (Pastarma)“. Vzhladom na uvedené skuto¢nosti by sa ochrana mala vztahovat len
na cely vyraz ,IlacrbpMa rosexma“ (Pastarma goveZzda). Vyraz ,Pastarma“ by sa mal vrdtane prekladov nadalej
pouzivat na celom tzemi Eurépskej tnie za predpokladu, Ze sa dodrziavaji zdsady a pravidld pravneho systému
Eurépskej Gnie. Zdpis ,Ilacrbpma rosexna“ (Pastarma govezda) do registra teda nebrdni tomu, aby sa V}'frobok
JKayseri Pastirmasi“ v EU nadalej uvddzal na trh, ani nevyluuje zdpis inych ndzvov obsahujicich vyraz
~Pastarma®“.

(13) Aby spotrebitelia neboli uvddzani do omylu z dévodu moznej zdmeny porovnatelnych vyrobkov s podobnymi
nézvami, k ndzvu ZTS ,Ilactbpma rosexma“ (Pastarma govezda) by sa mala bez ohladu na uvedené skutoénosti
pripojit informdcia ,vyrobené podla bulharskej tradicie®, ako je pre takéto pripady stanovené v clanku 18 ods. 3
nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

(14)  Vzhladom na uvedené skuto¢nosti by sa mal ndzov ,Ilacrbpma rosexna“ (Pastarma govezda) zapisat do Registra
zaruCenych tradi¢nych Specialit.

(15) Opatrenia stanovené v tomto nariadeni si v stlade so stanoviskom Vyboru pre politiku kvality polnohospodar-
skych vyrobkov,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Nézov ,IlacrbpMa rosexa“ (Pastarma govezda) (ZTS) sa zapisuje do registra.

Nézov uvedeny v prvom odseku sa vztahuje na vyrobok triedy 1.2. Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené
atd’) uvedenej v prilohe XI k vykondvaciemu nariadeniu Komisie (EU) ¢. 668/2014 ().

() Vykondvacie nariadenie Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jtina 2014, ktorym sa stanovujii pravidld uplatiiovania nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 179, 19.6.2014,
5. 36).
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Cldnok 2

K ndzvu uvedenému v ¢ldnku 1 sa pripoji informdcia ,vyrobené podla bulharskej tradicie“. Konsolidovand $pecifikdcia
vyrobku sa nachddza v prilohe k tomuto nariadeniu.

Clénok 3

Vyrobok uvedeny v ¢lanku 1 je chrdneny ako celok. Vyraz ,Pastarma“ sa vrdtane prekladov moze nadalej pouzivat na
celom tGzemi Eurdpskej tinie za predpokladu, Ze sa dodrziavaji zasady a pravidld pravneho systému Eurdpskej tnie.

Cldnok 4

Toto nariadenie nadobtda téinnost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvizné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych ¢lenskych
Statoch.

V Bruseli 21. jina 2017

Za Komisiu
predseda
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOHA

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNE] SPECIALITY

~IIACTbPMA TOBEXIIA“ (PASTARMA GOVEzDA)
ES ¢.: BG-TSG-0007-01255 - 25.8.2014
Bulharsko

1. Nézov (ndzvy) na zdpis do registra
JIlacrbpma roexkma“ (Pastarma govezda)

K ndzvu sa pripoji infomdcia ,vyrobené podla bulharskej tradicie.

2. Druh vyrobku

Trieda 1.2. Mdsové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené).

3. Dovody zdpisu do registra
3.1. Ide o vyrobok, ktory

je vysledkom spdsobu vyroby, spracovania alebo zlozenia zodpovedajiiceho tradi¢nému postupu pre dany
vyrobok alebo danti potravinu;

[ sa vyrdba z tradi¢ne pouZivanych surovin alebo prisad.

,Pastarma govezda“ sa vyrdba tradi¢nymi metédami, medzi ktoré patri solenie, dozrievanie a susenie, pocas ktorych
v misovej Casti surovin prebiehaji komplexné mikrobiologické, fyzikdlno-chemické a biochemické procesy. Pri
suSeni je dolezité udrziavat ur¢ité konstantné parametre: teplotu a vlhkost vzduchu, ktoré vytvdraji priaznivé
podmienky pre tvorbu mikrokokov (M. varians) a laktobacilov (L. plantarum, L. casei) typickych pre dand oblast.
Vdaka tymto procesom dochddza k vytvoreniu dobrej textiry, lahodnej arémy a chuti hotového vyrobku.

3.2. Ide o ndzov, ktory
sa tradi¢ne pouZiva na oznacenie §pecifického vyrobku
[ vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku

Osobitny je uz samotny nazov ,Pastarma govezda®, pretoZze ma stdro¢nt tradiciu a je zndmy v celej krajine. Vdaka
svojej popularite sa ndzov zacal bezne pouzivat, pricom zemepisnd oblast nemd vplyv na kvalitu ani vlastnosti
vyrobku.

Slovo ,pastarma“ v ndzve ,Pastarma govezda“ je turkického povodu a znamend solené a lisované sufené mdso
(Enciklopedicen recnik na chuzdite dumi v balgarskia ezik — Encyklopedicky slovnik cudzich slov v bulhar¢ine, MAG 77,
Sofia, 1996). Predmetnii metédu spracovania a konzervovania mésa na tizemie dne$ného Bulharska priniesli
v 7. storoi p. n. L. Protobulhari, ktori patrili do turko-altajskej jazykovej rodiny.

4. Opis

4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku (clanok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Pastarma govezda“ je 3pecialita zo surového suSeného misa, ktord sa vyznaCuje arémou a chutou vyzretého
hovidzieho misa bez akychkolvek korenin ¢i cudzich prichuti.
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4.2.

Ide o lisovany misovy vyrobok z nemletej surovej hovddziny a pomocnych prisad, ktory sa vyrdba solenim,
suSenim a lisovanim a je vhodny na priamu spotrebu.

Fyzikédlne vlastnosti — tvar a rozmery
,Pastarma govezda“ méd podlhovasty a plochy tvar, pricom nemusi vykazovat Ziadne konkrétne rozmery.

Plochy tvar typicky pre vyrobok sa dosahuje opakovanym lisovanim pocas suSenia pomocou lisu s drevenymi
panelmi.

Chemické vlastnosti

— obsah vody v celkovej mase je maximélne 50 %,
— kuchynska sol: 3,5 — 4,5 % v celkovej hmotnosti,
— nitridy (zvy$kové mnozstvo v koneénom vyrobku): maximélne 50 mg/kg,

— pH minimélne 5,4.

Organoleptické vlastnosti
Vonkajsi vzhlad a farba

— Povrch je hladky, lisované svalové tkanivo md sivohnedd farbu, tuk méd krémovd farbu. Jemny povlak bielej
uslachtilej plesne je pripustny.

Prierez

— Svalové tkanivo je tmavohnedé az hnedocervené, na okrajoch vykazuje tmavsie tony; tuk méd krémovi farbu.

Konzistencia: hustd a pruzna.

Vyrobok ,Pastarma govezda“ mozno uvddzat na trh v kuse alebo nakrdjany na platky, vdkuovo baleny,
v celofdnovom obale alebo v baleni s modifikovanou atmosférou.

Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrziavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a vlastnosti pouzitych surovin alebo prisad a spdsob pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Na vyrobu hotového vyrobku ,Pastarma govezda“ sa pouZivaju tieto suroviny a pomocné prisady:
Maso

— 100 kg &erstvého dobre tvarovaného hovidzieho misa (stehno, pliecko alebo filety) s pH 5,6 — 6,2, bez
chrupiek, v kusoch, ktoré nemusia vykazovat Ziadne ur¢ené rozmery.

Kuchynskd sol: 3 - 6 kg
alebo

zmes na solenie: 3 — 6 kg kuchynskej soli, 40 g antioxidantu [napr. kyselina askorbovd (E300)], 100 g dusi¢nanu
draselného (E252) alebo 85 g dusi¢nanu sodného (E251), 500 g rafinovaného granulovaného cukru.

Motiz: povoleny na potravindrske tcely.

Vyrobnd metdda

Miso sa vykosti, pricom sa jednotlivé skupiny svalov ponechdvaji neporusené. Kazdd skupina svalov sa ocisti od
krvi, 8liach alebo vizivového obalu a vytvaruje do podlhovastych plochych kusov, ktoré nemusia vykazovat Ziadne
konkrétne rozmery.
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Vytvarované kusy sa nasolia alebo ochutia zmesou na solenie podla receptu. Nasolené kusy sa na tesno naukladajia
do ¢istych nddob vhodnych na dozrievanie misa. Nadoby sa umiestnia do studenej miestnosti s teplotou vzduchu
0 °C az 4 °C. Po 3 az 4 diioch sa kusy misa usporiadaji opacne (kusy z vrchu sa ulozia na spodok a naopak)
a ponechaji sa v nddobdch daldie 3 aZ 6 dni za rovnakych podmienok, aby sa dosiahol rovnomerny stupen
nasolenia. Po ukonceni procesu solenia sa pastarma ponori do €istej studenej vody, aby sa mohla rozvinit lahodnd
sland chuf mdsa. Ndsledne sa na kazdy kus misa pripevni motiz v tvare slucky, za ktory sa vyrobok zavesi sa na
dreveny alebo kovovy rdm (tyce), ktory sa umiestni na kovové stojany s kolieskami. Jednotlivé kusy mésa sa nesmu
navzdjom dotykat. Zavesené sa nechaju odkvapkat maximdlne 24 hodin pri teplote vzduchu, ktord nesmie
prekrocit 12 °C. Nasledne sa umiestnia do miestnosti na suSenie (klimatizované suSenie alebo prirodzené susenie).
Susenie sa odohrdva pri teplote 12 — 17 °C a relativnej vlhkosti vzduchu 70 — 85 %. Pocas susenia prebichaji
komplexné fyzikdlno-chemické, biochemické ¢i mikrobiologické procesy, ktorych vysledkom je premena surového
misa na vyrobok na priamu spotrebu. V priebehu susenia sa pastarma opakovane lisuje, cielom je dosiahnut tuhsiu
konzistenciu a hladky povrch. Pred lisovanim sa jednotlivé kusy musia roztriedit podla hribky. Prvykrdt sa lisujd,
ked uz mierne vyschli a na ich povrchu moZno nahmatat tenkd kéru. Vyrobok sa spravidla lisuje 2 az 3-krét,
pricom prvykrdt to je 3 aZz 4 dni po odkvapkani. Proces lisovania trvd 12 az 24 hodin. Cely proces susenia trvd 25
az 30 dni (v zdvislosti od velkosti kusov misa), kym sa nedosiahne tuhd a pruzna konzistencia vyrobku.

4.3. Opis kltcovych prvkov, z ktorjch vyplyva tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Profesor G. Dikov vo svojej ucebnici ,Higiena na mesoto“ (Hygiena misa) z roku 1930 uvddza, ze z hovidzieho
misa sa v Bulharsku prostrednictvom solenia a susenia vyrdba vyrobok pastarma uZz od nepamiti. V rdmci
tisicro¢nych dejin Bulharska je ,Pastarma govezda“ symbolickym prikladom myslenia Bulharov, ktori uprednostiiuj
praktické, no pritom lahodné pokrmy. Preto ma tento vyrobok slant chut a nefalovant arému a chuf misa,
pri¢om sa dd dlho a jednoducho skladovat.

Dr. P. Concev vo svojom diele ,Iz stopanskoto minalo na Gabrovo” (Z minulosti hospoddrstva Gabrova) z roku 1929
podrobne vysvetluje techniku spracovania jato¢nych tiel hovidzieho dobytka v regione v obdobi pred 150 rokmi.
,Z kusa hovidzieho dobytka s hmotnostou 250 kg mozno ziskat v priemere 70 kg vyrobku pastarma...

Remeselnd ru¢nd vyroba ,Pastarma govezda® v 19. storo¢i a na zaciatku 20. storocia bola tradi¢ne sezénnou
zélezitostou, priom na prirodzené suSenie sa vyuZzivali priestory v hornatych regionoch, kde sa vyskytovali
priaznivé vhodné poveternostné podmienky. Typickym znakom tradi¢ného vyrobného postupu bol proces susenia,
vdaka ktorému sa z vyrobku stala bulharskd Specialita. Pri suSeni je potrebné dodrziavat urcité parametre: teplotu
a vlhkost vzduchu, vdaka ktorym dochddza k vytvoreniu priaznivych podmienok pre tvorbu mikrokokov
(M. varians) a laktobacilov (L. plantarum, L. casei) typickych pre dand oblast, ktoré podmienuji charakteristicka chut
vyrobku (Valkova, K. ,Tehnologia na mesnite produkti“ (Postupy vyroby misovych vyrobkov), Plovdiv, 2005, Boskova,
K., ,Mikrobiologia na mesoto, ribata i jajcata“ (Mikrobiologia misa, ryb a vajec), Plovdiv, 1994). Vdaka velkej
obltbenosti vyrobku ,Pastarma govezda“ i zavedeniu klimatizovanych miestnosti na suSenie, v ktorych sa
udrZiavajii parametre suenia v prirodzenom prostredi, sa vyroba rozdirila do vetkych regiénov krajiny, a to
v priemyselnej podobe, pricom sa dodnes zachoval recept, ako i kvalitativne vlastnosti vyrobku.

Prvé vyrobné a obchodné normy vyrobku ,Pastarma govezda“ roku 1942 vydal Najvy3si dstav veterindrnej hygieny
a kontroly Zivo¢iinych vyrobkov. Dr M. Jordanov a T. Girginov vo svojom opise vyrobného procesu vysvetlili
zarg6n pouzivany v minulosti: ,suSenie a lisovanie sa opakuje, kym vyrobok nie je tplne hotovy — ,upeceny”, ako
hovorili tradi¢n{ vyrobcovia.

Zlozenie a poziadavky na kvalitu vyrobku ,Pastarma govezda“ sa normalizovali prvykrdt v roku 1955 v bulharskej
Statnej norme ,BDS 2014 55 Pastarma goveZzda i bivolska“. Stanovili sa pravidld a normy technologického procesu
v zdujme zarucenia vysokej kvality vyrobku. Opis sposobu vyroby ,Pastarma govezda“ mozno néjst v dielach
,Sbornik tehnologiceski instrukcii po mesnata promissenost* (Zbornik ¢lankov o technologickych pokynoch v misovom
priemysle) (1958), ,Proizvodstvo i plasment na mesni produkti“ (Vyroba mésovych vyrobkoch a ich uvddzanie na trh)
(1963) a ,Sbornik tehnologicni instrukcii za proizvodstvo na mesni proizvedenia“ (Zbornik ¢linkov o technologickych
pokynoch pri vyrobe misovych vyrobkov) (1980), pricom zloZenie a sposob vyroby sa postupom ¢asu nijako
nezmenili. Dr. Cilingirov, dlhoro¢ny odbornik v misovych zdvodoch Rodopa v meste Sumen v 60. rokoch
20. storolia, vo svojich pamitiach uviedol: ,Hlavny tradi¢ny spdsob vyroby sa tplne zachoval, a to napriek
modernym technickym zariadeniam a klimatizovanym miestnostiam na susenie.”
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