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DRUGI AKTI

EVROPSKA KOMISTJA

Objava vloge v skladu s clenom 50(2)(b) Uredbe (EU) st. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta
o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(2013/C 292/07)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) $t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta (') je ta objava podlaga
za uveljavljanje pravice do ugovora zoper vlogo.

VLOGA ZA REGISTRACIJO ZTP
UREDBA SVETA (ES) st. 509/2006
o zajam¢enih tradicionalnih posebnostih kmetijskih proizvodov in Zivil (?)
»BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA*“
ES st.: PT-TSG-0007-0064

1. Ime in naslov skupine, ki je predlozila vlogo

Ime: Associagdo dos Industriais do Bacalhau

Naslov: ~ Av. dos Bacalhoeiros 290 2.° Esq
3830-553 Gafanha da Nazaré
PORTUGAL

Tel. +351 234368002
E-naslov: aib@aibportugal.com

2. Drzava Clanica ali tretja drzava

Portugalska
3. Specifikacija proizvoda
3.1 Ime za registracijo

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“

Navedba ,lzdelano po portugalski tradiciji‘, prevedena v jezik drzave, kjer se bo proizvod trzil, se bo
dodala na etiketo proizvoda.

3.2 Navedite, ali gre za ime, ki

[ je specificno samo po sebi
izraza posebne lastnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

Ime izraza posebno naravo proizvoda in vrsto zorenja rib prek tehnike, ki je dobro poznana ze od 16.
stoletja.

(') UL L 343, 14.12.2012, str. 1.
UL L

? 93, 31.3.2006, str. 1. Nadomescena z Uredbo (EU) §t. 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Ali se zahteva pridrZanje imena na podlagi clena 13(2) Uredbe (ES) st. 509/2006?

Registracija s pridrzanjem imena
[0 Registracija brez pridrzanja imena

Vrsta proizvoda

Skupina 1.7 — Sveze ribe, mehkuzci in raki ter iz njih pridobljeni proizvodi

Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila, za katerega se uporablja ime iz tocke 3.1

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ je proizvod, ki se pridobiva z lus¢enjem, soljenjem in
suSenjem trsk vrste Gadus morhua.

Dokonc¢an nekuhan proizvod ima naslednje znacilnosti:

Fizikalne znacilnosti

Zunanje: celotna prvovrstna riba, tezka ve¢ kot 1,5 kg, z znacilno enakomerno barvo, ki lahko variira
med bledo rumeno in slamnato rumeno.

Notranje: ko jo prerezemo, bi misi¢evje moralo biti enotno in dosledno, rumenkaste barve z mavri¢nim
leskom. PovrSina prereza bi morala kazati locilne stene povezovalnega tkiva, ki locujejo razli¢na
misicevja (plasti).

Kemicne znadilnosti:

— vsebnost vlage ni ve¢ kot 47 %,

— vsebnost klorida, izrazena v % NaCl, je enaka ali vecja od 20 %,

— vsebnost beljakovin je enaka ali vecja od 26 %,

— vsebnost skupnega hlapnega bazi¢nega dusika (TVB-N) je enaka ali manjsa od 35 mg/100 g,
— vsebnost prostega aminokislinskega dusika (FAN) je med 95 in 120 mg/100 g,

— vsebnost skupnega trimetilaminijevega oksida je enaka ali manjsa od 3 mg/100 g.

Organolepti¢ne znacilnosti: ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ ima znacilno aromo suho
soljene trske z doslednim in moc¢nim okusom, ki ostane v ustih ter ima izrazito in prijetno aromo.
Po kuhanju je struktura enotna, so¢na in mehka. ,Plasti“ je mogode enostavno lociti, pri tem pa
ohranjajo svojo konsistenco.

Opis nacina proizvodnje kmetijskega proizvoda ali Zivila, za katerega se uporablja ime iz tocke 3.1

Postopek proizvodnje za Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa je sestavljen iz Stirih osnovnih

stopenj, in sicer ¢iSCenja, soljenja, dozorevanja/staranja in suSenja. Vendar so uporabljeni tudi drugi
postopki, ki opredeljujejo celoten nacin proizvodnje, kot je opisano v nadaljevanju.

Odmrzovanje: po potrebi se izvaja v posebej zasnovanih zabojnikih. Zabojniki se napolnijo s ¢isto
tekoco vodo, ki mora biti na temperaturah pod 18 °C, kar zagotovi ohranitev visoke kakovosti rib.

Luscenje: izvaja se ro¢no ali s strojem, pri tem pa se ribe ohranjajo na temperaturi med 0 in 8 °C. Ta
postopek vkljuCuje rezanje Zelodca trske, odstranitev zgornjih dveh tretjin hrbtenice in ostanka ribjega
plavalnega mehurja, pri ¢emer se ohrani tradicionalen in znacilen vidik velike plamenke (odprt). Po
celovitem in ustreznem lu$¢enju se morajo za ribe obdrzati predpisane zahteve o kakovosti, kar bo
izboljsalo ucinkovitost postopka soljenja.

Pranje: ribe se temeljito operejo v isti vodi, pri ¢emer se odstranijo preostalo drobovje in krvni strdki,
ki so posledica krvavenja in odstranitve drobovija, zlasti pri predelu Zelodca ribe. Na miicevju zato ne
sme biti krvi in ostankov jeter, videz in barva pa morata biti enakomerna, s polno strukturo in sijo¢o
belo barvo ter ¢vrsto doslednostjo. Poleg tega mora biti koza v celoti nedotaknjena.
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Soljenje: izvede se takoj po pranju za vsako ribo posebej, trebusni predel se prekrije z zadosti soli
(okoli 0,33 kg soli/kg rib) in enakomerno. Trske se zlagajo v zaporedne plasti, dokler zabojnik ni poln,
pri tem pa se tvorijo enotne plasti, da lahko slanica nemoteno odteka, iz &esar tudi izvira izraz suho
soljenje ali prosto soljenje. V obdobju, ki traja najmanj 30 dni, se ribe stiskajo v hladnem prostoru
(10 £ 2°C), pri emer se relativna vlaznost zraka spreminja med 80 in 85 %.

Nastalemu proizvodu se rece zelena soljena trska, ima pa naslednje kemicne znacilnosti:
— beljakovine: > 18 g/100 g,

— vsebnost skupnega hlapnega bazi¢nega dusika (TVB-N): < 25 mg[100 g,

— vsebnost prostega aminokislinskega dusika (FAN): < 85 mg/100 g,

— vsebnost trimetilaminijevega dusika (TNC): < 2,5 mg[100 g,

— vsebnost vlage: < 56 g/100 g,

— vsebnost klorida (NaCl): > 18 g/100 g.

Dozorevanje: zelene soljene ribe se prenesejo, plast za plastjo, na drugo paleto. Med vsako plast se
natrosi zadostna koli¢ina soli, pri tem pa je vrstni red plasti ravno obraten v primerjavi s prvotnim
vrstnim redom. Tako dobimo na novo zloZene trske, ki se ponovno stisnejo. Ribe morajo ostati v
hladnem prostoru vsaj 30 dni, na temperaturi, ki je enaka ali niZja od 4 °C, relativna vlaznost pa mora
biti med 80 in 85 %. Med tem postopkom dozorevanja pride do povecanja koli¢ine hlapnih kemi¢nih
spojin, kar pomaga pri razvoju okusa in arome, znacilnih za ta proizvod.

Pranje: ribe se nato operejo s ¢isto vodo in skrtacijo s posebnimi krtatami, da se odstranijo ostanki soli
in sluznice na kozi.

Odvajanje vode: oprane ribe se zloZijo na palete in se pustijo stati dva dni, da voda, ki se je uporabila
za pranje, lahko odtece.

Susenje: potrebno je za odstranitev vode, ki se je nabrala v tkivu trsk, saj je treba doseci vsebnost vlage,
ki ne presega 47 %. Susenje lahko poteka po naravni poti ali s pomo¢jo umetnih sredstev. Naravni
postopek, ki se pogosto imenuje naravno susenje, se lahko izvede pasivno, tako, da ribe izpostavimo
vetru in soncu pod pogojem, da to dovoljuje kakovost zunanjega zraka. Z dviganjem in raztezanjem se
plasti rib poloZijo ena na drugo. Ta postopek se ponavlja dokler je potrebno, da se doseze Zeleno
stopnjo vsebnosti vlage (< 47 %). Umetno susenje poteka s pomocjo susilnih tunelov. Ta postopek traja
od dve do $tiri ure, odvisno od velikosti trsk. Ne izvaja se neprekinjeno, saj vkljuc¢uje prekinitve na
temperaturi med 18 in 21 °C ter pri relativni vlaznosti zraka med 45 in 80 %.

Izbor: izvaja se z namenom, da se izberejo trske glede na velikost in kakovost, pri tem pa se zavrZejo
ribe, ki ne dosegajo zahtev za kon¢ni proizvod.

Skladis¢enje/pakiranje: soljene, posusene ribe se spakirajo v kartonaste Skatle, primerne za Zivilske
proizvode, ali pa se zloZijo na palete in shranijo v ohlajene prostore, kjer se vsaj 90 dni pri nadzoro-
vani temperaturi (med 2 in 4 °C) in relativni vlaZnosti zraka (55-60 %) nadaljuje postopek dozorevanja.

Tradicionalne znacilnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

Poseben znacaj navadne, suho soljene trske je posledica naslednjih znacilnosti:
Surovine:

— uporabljena surovina je trska vrste Gadus morhua, brez glave in drobovja ter s teZo nad 3 kg, lovi se
v Severnem Atlantiku, lahko se ulovi sveZza in se nato shrani v hladne prostore, lahko pa tudi
zmrznjena na odprtem morju.
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Portugalska ima uveljavljeno tradicijo lovljenja trsk v morjih Severnega Atlantika, pri cemer se ta
tradicionalen postopek Ze od nekdaj uporablja za obdelavo te vrste trske, ki jo najdemo le v mrzlih
vodah Severnega Atlantika, od koder izvira.

Kon¢ni proizvod:

— rumena barva je veliko temnejsa,

— izrazitejsa aroma in okus,

— luske so izrazitej$e in bolj lo¢ene med seboj,

— vija vsebnost soli pri kon¢nih stopnjah proizvodnega postopka,
— teza ob koncu proizvodnega postopka je najmanj 1,5 kg.

Ce ga kuhamo v podobnih razmerah, se za ta proizvod kaze, da je konsistentnejsi, ima izrazitejsi okus
in enotnejSo teksturo, je so¢nejsi in mehkejsi kot pa navadna suho soljena trska. ,Plasti“ je mogoce
enostavneje lociti, so bolj nedotaknjene in svetlece.

3.8 Tradicionalne znacilnosti kmetijskega proizvoda ali Zivila

Prvi zapisi, ki opisujejo ribolovno dejavnost in obdelavo s soljo na Portugalskem, izvirajo iz sredine 16.
stoletja. Vendar so Ze v 15. stoletju portugalska odkritja ustvarila potrebo po proizvodih, ki se na
dolgih potovanjih po morjih ne bi pokvarili, in tako so Portugalci v severnih morjih Atlantika odkrili
idealno ribo.

Pionirji na podrocju lovljenja trske v Newfoundlandu (Kanada) so to ribo hitro vkljucili v nacionalne
prehranjevalne navade, pri tem pa odkrili ,tiso¢ in en nacin“ priprave trske. Ribolov na velikih morskih
grebenih Newfoundlanda in Grenlandije se je tradicionalno izvajal na velikih jadralnih ,logrih® ki so jih
pozneje zamenjala ribiska plovila z vle¢no mrezo. Tehnika ribolova je takrat morda bila drugacna,
vendar se postopki po ulovu za pripravo in soljenje trsk niso razlikovali od danasnjih.

Postopki, ki so vkljucevali lus¢enje in splosno pripravo (odstranitev glave in drobovja) ribe, so se izvedli
7ze na krovu. Celoten postopek, ki se je izvedel potem, ko so ribo prinesli na ladjo, je moral biti izveden
v strogih higienskih in tehni¢nih pogojih, kar velja Se danes.

Takrat se je soljenje izvedlo med prvim ulovom in raztovarjanjem na objektu lastnika ladje na kopnem.
Prve ribe, ki so jih ujeli in nasolili, so bile soli izpostavljene od stiri do pet mesecev, tiste, ki pa so bile
ujete nazadnje in so jih tudi prve iztovorili, so bile soli izpostavljene okoli 25 dni (tj. kolikor je trajala
pot nazaj).

Stopnja dozorevanja in zorenja rib je vedno bila eden najpomembnejsih dejavnikov pri razvoju ribiske
industrije, ki so bili prehitro povezani s potrebo po uporabi mrzlih pogojev (pri obdelavi in skladisce-
nju).

Amzalak je napisal, da so se skladis¢a za susenje v Aveiru uporabljala vsaj od leta 1572, kar kaze, da se
je tehnika priprave suhe trske, ki se je zakljucila na kopnem Portugalske, izvajala tudi pri drugih ribah,
pri katerih je ulov tudi vseboval soljenje na krovu.

Postopek izdelave za Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa je skladen s tradicionalno metodo:
dehidracija ribe je brez dvoma najpomembnej$a stopnja postopka, zato se vedno najprej izvede
soljenje, nato pa susenje s prekinitvami, kar zagotovi ponovno uravnoteZenje osmoze. Prosto soljenje
omogoca postopno encimsko delovanje, kar vodi do dobre stopnje zorenja, ki je posledica zapoznelega
prodora soli v trsko.

Ceprav so se obdelovalne tehnologije skozi stoletja mo¢no spremenile, zlasti glede hladnih razmer in
suSenja, pa tradicionalni znacaj tega proizvoda temelji na surovinah, ki so se vedno uporabljale, in
razli¢nih stopnjah tradicionalnega nacina proizvodnje, lus¢enja, soljenja, zorenja/staranja in suSenja, ki
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prek poustvarjanja postopka in obdobij soljenja na krovih ladij zagotavljajo ustrezno dozorevanje trsk
v Casu zelenega soljenja in po suhem soljenju ter tvorijo edinstvene znacilnosti okusa in arome, ki
temu proizvodu dajejo tradicionalen pecat.

Minimalne zahteve in postopki za preverjanje posebnega znacaja:

Minimalne zahteve

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“ mora izpolnjevati naslednje posebne zahteve:
Fizikalne in kemi¢ne znacilnosti ter znacilnosti surovin

Nacin soljenja (prosto soljenje)

Znadilnosti po soljenju glede NaCl in vsebnosti vlage

Najmanj trideset dni za zorenje zelenega soljenega proizvoda v hladnem prostoru.
Susenje s prekinitvami.

Najmanj150 dni za proizvodnjo ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa“, kot je omenjeno v tocki
3.6 tega dokumenta.

Teza posamezne trske (tj. kon¢nega proizvoda) ne sme biti manj kot 1,5 kg.
Fizikalne, kemic¢ne in organolepti¢ne znacilnosti
Pogostost preverjanja

V proizvodnih obratih se izvede zacetna in le ena potrditvena revizija, da se pregledajo merila za oceno
tveganja.

Pogostost preverjanja bo odvisna od rezultatov te revizije in velikosti proizvedene serije, kot je
razvidno v spodnji tabeli:

Za proizvajalce z rezultatom nad 70 % v potrditveni reviziji:

Velikost serije

Inspekcijski pregledi

Kemicna analiza

Mikrobioloska analiza

Serija < 5 ton 1 3 2
5 < Serija < 10 ton 1 6 4
Serija > 10 ton 1 9 6

Za proizvajalce z rezultatom med 50 % in 70 % v potrditveni reviziji:

Velikost serije

Indpekcijski pregledi

Kemicna analiza

Mikrobioloska analiza

Serija < 5 ton 2 3 2
5 < Serija < 10 ton 2 6 4
Serija > 10 ton 2 9 6

Za proizvajalce z rezultatom pod 50 % v potrditveni reviziji:

Velikost serije

Indpekcijski pregledi

Kemicna analiza

Mikrobioloska analiza

Serija < 5 ton 3 3 2
5 < Serija < 10 ton 3 6 4
Serija > 10 ton 3 9 6
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4. InSpekcijski organ
4.1 Naziv in naslov

Naziv:  SAGILAB — Laboratdrio de Andlises Técnicas, Lda.
Naslov: Rua Anibal Cunha 84 Lote 5

4050-046 Porto

PORTUGAL

Tel. +351 223390162
Faks +351 223390164
E-naslov: info@sagilab.com

[ Javni Zasebni

4.2 Posebne naloge pristojne sluzbe ali organa

Nadzorni organ je odgovoren za potrditev vseh informacij iz specifikacij in obveznosti.
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