22.6.2017 Europeiska unionens officiella tidning L 160/27

KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) 2017/1106
av den 21 juni 2017

om inforande av ett namn i registret 6ver garanterade traditionella specialiteter (ITacrbpMa rosexma
[Pastarma govezhda] [GTS])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om
kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel ('), sdrskilt artikel 52.3 b, och

av foljande skal:

(1) I enlighet med artikel 50.2 b i férordning (EU) nr 1151/2012 har Bulgariens ansokan om registrering av namnet
"MacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning (*). “Tlacrspma
ropexyia” (Pastarma govezhda) r en specifik produkt av torkat ratt kott med smak och doft av morat notkott utan
kryddor.

(2)  Kommissionen mottog den 5 oktober 2015 ett meddelande om invindning frin handelskammaren i Kayseri
(Turkiet).

(3)  Kommissionen mottog den 24 och 30 november och den 1 december 2015 de handlingar som tillsammans
utgjorde den motiverade invindningen fran Kayseris handelskammare.

(4)  Kommissionen fann invindningen giltig och uppmanade, genom en skrivelse av den 18 januari 2016, de berorda
parterna att inleda limpliga samrdd under tre ménader for att sinsemellan forsoka nd en Gverenskommelse
i enlighet med sina interna forfaranden.

(5) P4 begidran av sokanden forlingdes samraden med ytterligare tre manader.

(6)  Ingen Gverenskommelse ndddes inom den utsatta tidsfristen. Informationen rorande samrdden mellan Bulgarien
och Kayseris handelskammare 6verlimnades i vederborlig ordning till kommissionen. Kommissionen bor darfor
fatta beslut om registreringen i enlighet med det forfarande som avses i artikel 52.3 b i férordning (EU)
nr 1151/2012, med beaktande av resultaten av samréiden.

(7)  Den motiverade invindning som skickats in av klaganden kan tas upp till provning med stod av artikel 21.1 b
i férordning (EU) nr 1151/2012 dar det foreskrivs att en motiverad invindning mot registrering av en GTS anses
giltig om den "visar att namnet anvinds pd ett lagligt, erkdnt och ekonomiskt betydelsefullt sitt for liknande
jordbruksprodukter eller livsmedel”. Klaganden hivdar att registreringen av “Ilacrbpma rosexma” (Pastarma
govezhda) som GTS skulle skapa illojal konkurrens som ger illegal vinst genom anvindningen av namnet "Kayseri
Pastirmast”, som dr en liknande produkt av torkat ratt kott som "[actspma rosexma” (Pastarma govezhda), och ar
en skyddad geografisk beteckning i Turkiet. Klaganden hévdar att "Kayseri Pastirmast” redan har fatt en klar
ryktbarhet och konsumeras i flera EU-linder. Vidare skulle likheten mellan orden “pastirma” och “pastarma”
kunna leda till ssmmanblandning frén konsumenternas sida. Risken for sammanblandning blir 4nnu st6rre med
tanke pd att ordet "Pastarma” har turkiska rotter.

(8)  Kommissionen har beddmt de argument som limnas i den motiverade invindningen och i den information som
lamnats till kommissionen rérande forhandlingarna mellan de berérda parterna och har kommit fram till att
namnet “TlacrbpMa rosexna” (Pastarma govezhda) bor registreras som GTS.

(9)  "MacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) har sina specifika sirdrag och egna produktionsmetoder. Det dr en
produkt av torkat ratt kott med specifika fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper och med smak och doft
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av morat notkott utan kryddor och utan frimmande smaker. "TlacrbpMa roBexma” (Pastarma govezhda) framstills
genom traditionella produktionsmetoder som saltning, morning och torkning. Under dessa processer forekommer
komplicerade mikrobiologiska, fysikalisk-kemiska och biokemiska processer i kottet. Under torkningen hélls vissa
parametrar konstanta. Lufttemperaturen och fuktighetsgraden skapar gynnsamma forhdllanden for att
landspecifika mikrokocker (M. varians) och lactobacillus-bakterier (L. plantarum, L. casei) ska utvecklas. Hela
processen beskrivs narmare i punkt 4.3 i produktspecifikationen.

(10)  "Kayseri Pastirmast” och andra kottprodukter som bendmns “pastarma” eller “pastirma”, eller har andra liknande
namn, framstills med produktionsmetoder som skiljer sig frdn den som anges i produktspecifikationen for
"[actbpma roBexma” (Pastarma govezhda). I motsats till "Kayseri Pastirmasi”, som dr en skyddad geografisk
beteckning i Turkiet, skyddas "Ilacrbpma rosexma” (Pastarma govezhda) som en garanterad traditionell specialitet.
Kinnetecknande 4r det traditionella tillverkningssittet.

(11) MacrbpMa rosexna” (Pastarma govezhda) och "Kayseri Pastirmasi” dr sammansatta namn med en liknande
beteckning. Aven om namnen delvis ar liknande &r de tillrickligt differentierade och konsumenterna bor kunna
skilja dessa tvd produkter &t. "[acrbpma rosexna” (Pastarma govezhda) har dessutom befést sin stillning pd den
bulgariska marknaden som en traditionell bulgarisk produkt utan samband med "Kayseri Pastirmasi”. Den har
framstillts i Bulgarien sedan 1800-talet, och sammansittningen och kvalitetskraven for "Pastarma Govezhda”
standardiserades for forsta gdngen dr 1955 i den bulgariska statliga standarden. Registreringen av “Tlacrspma
roexna” (Pastarma govezhda) som GTS fir inte paverka anvindningen av namnet “Kayseri Pastirmast” pd
marknaden.

(12)  Skalen till invindningen som lagts fram av Kayseris handelskammare giller fraimst ursprunget och anvindningen
av ordet “pastarma”. Det 4r dock skil att papeka att pastarma 4r den term som anvinds i hela Balkan for
produkter av torkat kott. I sjilva produktspecifikationen anges det att ordet “pastarma” i namnet “Pastarma
govezhda” dr av turkiskt ursprung och avser "saltat och pressat torkat kott”. Bulgariens avsikt med sin ansokan
om registrering av namnet “TlacrbpMa roBexma” (Pastarma govezhda) som GTS var inte heller att reservera
anvindningen av termen “Tlactspma” (Pastarma) som sddan. Mot bakgrund av detta bor skydd endast beviljas
namnet "Tlacrbpma rosexmna” (Pastarma govezhda) som en helhet. Namnet “pastarma” bor fortsitta att anvandas,
dven i Oversittning, i hela Europeiska unionen, forutsatt att de principer och regler som ir tillimpliga i EU:s
rittsordning iakttas. Registreringen av "Ilacrspma rosexma” (Pastarma govezhda) kommer foljaktligen varken att
hindra fortsatt saluféring av "Kayseri Pastirmasi” i EU eller registrering av andra namn dir namnet "pastarma”
ingér.

(13) Trots det ovan sagda och for att undvika all risk for sammanblandning for konsumenter som moéter jamforbara
produkter med liknande namn bér namnet pd den garanterade traditionella specialiteten "Ilacrbpma rosexia”
(Pastarma govezhda) &tfoljas av uppgiften “tillverkad i enlighet med traditionen i Bulgarien” sdsom anges
i artikel 18.3 i forordning (EU) nr 1151/2012 f6r sddana fall.

(14) Mot bakgrund av ovanstdende bor namnet "TlacrbpMa rosexna” (Pastarma govezhda) foras in i registret Gver
garanterade nationella specialiteter.

(15) De atgirder som foreskrivs i denna forordning ar forenliga med yttrandet frin kommittén for kvalitetspolitik for
jordbruksprodukter.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Namnet "TlacrbpMa rosexma” (Pastarma govezhda) (GTS) ska foras in i registret.

Namnet i forsta stycket avser en produkt i klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.) i bilaga XI till
kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 668/2014 (1).

(") Kommissionens genomférandeforordning (EU) nr 668/2014 av den 13 juni 2014 om tillimpningsforeskrifter f6r Europaparlamentets
och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (EUT L 179, 19.6.2014, s. 36).
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Artikel 2

Det namn som avses i artikel 1 ska &tfoljas av uppgiften "tillverkad i enlighet med traditionen i Bulgarien”. Den
konsoliderade produktspecifikationen aterfinns i bilagan till denna forordning.

Artikel 3

Det namn som avses i artikel 1 ska skyddas som en helhet. Namnet “"pastarma” far fortsitta att anvindas, dven
i oversdttning, i hela Europeiska unionen, forutsatt att de principer och regler som ar tillimpliga i EU:s rittsordning
iakttas.

Artikel 4

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella
tidning.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfirdad i Bryssel den 21 juni 2017.

P kommissionens vignar
Jean-Claude JUNCKER
Ordférande
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BILAGA

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
“"TIACTbPMA T'OBEXIIA” (PASTARMA GOVEZHDA)
EG-nr: BG-TSG-0007-01255 - 25.8.2014
Bulgarien

1. Namn som ska registreras
"TacrbpMa rosexna” (Pastarma Govezhda)

Namnet ska atfoljas av uppgiften "tillverkad i enlighet med traditionen i Bulgarien”.

2. Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3. Skil till registreringen
3.1 Det ror sig om en produkt som

ar resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som
overensstimmer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i friga

[ ar framstilld av révaror eller ingredienser som anvinds traditionellt.

“Pastarma Govezhda” framstills genom traditionella produktionsmetoder som saltning, mérning och
torkning. Under dessa processer forekommer komplicerade mikrobiologiska, fysikalisk-kemiska och biokemiska
processer i kottet. Under torkningen halls vissa parametrar konstanta. Lufttemperaturen och fuktighetsgraden skapar
gynnsamma forhéllanden for att landspecifika mikrokocker (M. varians) och lactobacillus-bakterier (L. plantarum,
L. casei) ska utvecklas. Dessa processer bidrar till att den bearbetade produkten fir en bra struktur och en angenim
doft och smak.

3.2 Det ror sig om ett namn som
traditionellt har anvénts for att bendmna den specifika produkten
[ avser produktens traditionella karaktir eller sirskilda egenskaper

Namnet "Pastarma Govezhda” dr specifikt i sig, eftersom det har en flera hundra dr ldng historia och ar vilkint
i hela landet. P4 grund av namnets popularitet har det borjat anvindas i allmédnt sprakbruk utan att den geografiska
regionen péverkar produktens kvalitet eller kiannetecken.

Ordet "pastarma” i namnet "Pastarma Govezhda” dr av turkiskt ursprung och avser saltat och pressat torkat kott, se
den encyklopediska ordboken 6ver frimmande ord pé bulgariska (Entsiklopedichen rechnik na chuzhdite dumi
v balgarskia ezik, MAG 77, Sofia, 1996). Denna metod for bearbetning och konservering av kott infordes av den
bulgariska ursprungsbefolkningen som tillh6rde den turkisk-altaiska sprakfamiljen. Detta skedde under 600-talet
i det omrdde som numera dr Bulgarien.

4. Beskrivning

4.1 Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sarskilda egenskaper (artikel 7.2 i denna forordning)

"Pastarma Govezhda” dr en specifik produkt av torkat ratt kott med smak och doft av mérat nétkott utan kryddor
och utan frimmande smaker.
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Det ar en pressad kottprodukt av ostyckat farskt notkott och sekundira rdvaror. Den tillverkas genom saltning,
torkning och pressning.

Fysiska egenskaper — form och storlek
"Pastarma Govezhda” salufors i bitar som dr platta och avldnga och som inte har ndgon faststilld storlek.

Den platta formen ar typisk for denna produkt och uppstir genom att produkten pressas flera ginger under
torkningen i pressar tillverkade av trdpaneler.

Kemiska egenskaper

— Vattenhalt mindre 4n 50 % av produktens sammanlagda massa.
— Den totala massans procentuella koksalthalt: 3,5-4,5 % av totalvikten.
— Nitriter (restmingd i den bearbetade produkten): Hogst 50 mg/kg.

— pH: minst 5,4.

Organoleptiska egenskaper
Yttre utseende och farg:

— Pé utsidan dr kottet jamnt och bestdr av pressad muskelvivnad med grdbrun firg, medan fettet dr graddfirgat.
En tunn vit mogelhinna ér tillaten.

Snittyta

— Muskelvdvnaden dr morkt brun till brunrod, med en moérkare nyans i kanterna, medan fettet ar graddfargat.

Konsistens: fast och smidigt.

"Pastarma Govezhda” fir saluforas i hela bitar eller i skivor i en vakuumforpackning, en cellofanforpackning eller
i en skyddsgasforpackning.

4.2 Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstalla den produkt som namnet i punkt 1
avser, inbegripet, om det dr lampligt, typ av ravaror och egenskaper hos de ravaror eller ingredienser som anvinds samt den
metod som anvinds vid beredningen av produkten (artikel 7.2 i denna forordning)

Foljande ravaror och sekundira ingredienser anvinds for att framstilla den bearbetade produkten “Pastarma
Govezhda™

Kott

— 100 kg firskt notkott i form av larstycke, bogparti eller filé med ett pH mellan 5,6 och 6,2. Kottet ska vara
vilformat och brosket ska ha avldgsnats. Kottet ska vara styckat, men storleken pa bitarna har inte faststéllts.

Koksalt: 3—6 kg
eller

Saltblandning: 3-6 kg koksalt, 40 g antioxidanter, t.ex. askorbinsyra (E300), 100 g kaliumnitrat (E252) eller 85 g
natriumnitrat (E251), 500 g raffinerat strosocker.

Snore: Ska vara godkint for livsmedelsindamal.

Produktionsmetod

Kottet ska benas ur, samtidigt som de olika muskelgrupperna ska limnas oskadade. Kottet putsas rent frdn blod,
senor eller bindvavshinnor och formas till avlanga platta bitar utan faststalld storlek.
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De formade bitarna liaggs i salt eller saltblandning. De saltade bitarna placeras titt intill varandra i rena behéllare
som limpar sig for mognadslagring av kottet. Behdllarna placeras i kallt forvar med en lufttemperatur mellan
0 och 4 °C. Efter tre till fyra dagar ska bitarna omplaceras (bitarna langst upp och lingst ner byter plats) och sedan
far de std i ytterligare tre till sex dagar under samma forhéllanden tills de dr jamnt saltade. Efter saltningen blotlaggs
pastarman i vanligt kallt vatten tills kottet fir en angenim salt smak. D& processen dr avslutad, fists en
upphingningsogla av snore i varje kottbit och bitarna hings upp pd ramar (stinger) av trd och/eller metall. Dessa
placerats i hjulforsedda hickar avsedda for hdngning av korv. Kéttbitarna fir inte komma i kontakt med varandra.
Bitarna fir hinga kvar i hickarna for att rinna av i upp till 24 timmar med en lufttemperatur pd hogst 12 °C. Nar
bitarna har ftt rinna av, placeras de i naturliga eller luftkonditionerade torkrum. Torkningen 4dger rum vid en
lufttemperatur mellan 12 och 17 °C och en relativ luftfuktighet pd 70-85 %. Under torkningen genomgdr kottet
komplicerade fysikalisk-kemiska, biokemiska eller mikrobiologiska processer och det rda kottet forvandlas till en
produkt som dr klar att dtas. Under torkningen pressas pastarman flera gdnger for att den ska bli fastare till sin
konsistens och for att ytan ska bli jimn. Innan kéttbitarna pressas ska de olika bitarna sorteras enligt tjocklek. Den
forsta pressningen dger rum ndr bitarna av pastarma har torkat ndgot och ndr det har bildats en tunn skorpa som
kidnns da ytan vidrors. Vanligtvis genomfors 2—3 pressningar och kottet pressas for forsta gdngen 3—4 dagar efter att
det har fatt rinna av. Pressningen tar mellan 12 och 24 timmar. Hela torkningsprocessen tar 25-30 dagar, beroende
pa hur stora kéttbitarna r. Kottet har torkat klart dd det har fatt en fast och smidig konsistens.

4.3 Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr (artikel 7.2 i denna forordning)

I textboken om kétthygien (Higiena na mesoto) anger professor G. Dikov dr 1930 att notkott har bearbetats till
pastarma i Bulgarien genom saltning och torkning dnda sedan urminnes tider. Genom Bulgariens tusendriga historia
har "Pastarma Govezhda” blivit ett uttryck for bulgarernas vishet. De ar praktiskt lagda, men samtidigt kravande da
det giller mat. Didrfor har denna produkt en salt smak samtidigt som den dkta firgen och doften av kott bibehallits.
Kottprodukten haller ldnge och dr enkel att lagra.

I boken om Gabrovos ekonomiska historia (Iz stopanskoto minalo na Gabrovo) frin 1929 beskriver doktor
P. Tsonchev i detalj hur slaktkropparna av noétkreatur anvindes tekniskt sett i denna region for 150 ar sedan.
"I genomsnitt 70 kg pastarma kan produceras av en oxe som viger 250 kg.”

Produktionen av "Pastarma Govezhda” var ett hantverk under 1800-talet och bérjan av 1900-talet. Arbetet var
vanligtvis sisongsbetonat och genomfordes i naturliga torkrum i bergsomrdden dir viderforhallandena var lampliga.
Den traditionella produktionsmetoden som kannetecknas av torkningsprocessen ar skilet till att produkten har
blivit en bulgarisk specialitet. Under torkningen hélls vissa parametrar konstanta. Lufttemperaturen och
fuktighetsgraden skapar gynnsamma forhallanden for att landspecifika mikrokocker (M. varians) och lactobacillus-
bakterier (L. plantarum, L. casei) ska utvecklas, vilket ger denna produkt dess typiska smak, se Valkova,
K: Tehnologia na mesnite produkti (Framstillningsmetoder for kottprodukter), Plovdiv, 2005, och Boshkova,
K: Mikrobiologia na mesoto, ribata i yaytsata (Mikrobiologiska egenskaper for kott, fisk och 4gg), Plovdiv, 1994. P4
grund av kottets popularitet och de luftkonditionerade torkrummen dér parametrarna for naturlig torkning halls
konstanta, har produktionen av "Pastarma Govezhda” spritts till alla omrdden i landet och blivit industrialiserad,
medan kvalitetskdnnetecknen och receptet for produkten har bevarats oférandrade dnda fram tills i dag.

De forsta produktions- och handelsstandarderna for "Pastarma Govezhda” publicerades 1942 av tillsynsinstitutet for
veterindrhygien och kontroll av djurprodukter. I sin beskrivning av produktionsprocessen gjorde doktor
M. Yordanov och T. Girginov en tolkning av de begrepp som anvindes tidigare: "torkningen och pressningen
upprepas tills produkten ar helt klar — de traditionella producenterna anvinde ordet griddad”.

Sammansittningen och kvalitetskraven for "Pastarma Govezhda” standardiserades for forsta gangen dr 1955 i den
bulgariska statliga standarden "BDS 2014 55 Pastarma govezhda i bivolska”. Reglerna och standarden for den
tekniska processen har faststdllts i syfte att sikra denna hogklassiga produkt. Produktionsmetoden for "Pastarma
Govezhda” beskrevs i de samlade artiklarna med tekniska instruktioner for kottindustrin fran 1958 (Sbornik
tehnologicheski instruktsii po mesnata promishlenost), i publikationen frin 1963 om produktion och
marknadsforing av kottprodukter (Proizvodstvo i plasment na mesni produkti) och de samlade artiklarna med
tekniska instruktioner for framstillning av kottprodukter fran 1980 (Sbornik tehnologichni instruktsii za
proizvodstvo na mesni proizvedenia). Sammansittningen och bearbetningsmetoderna har forblivit oférindrade
under drens lopp. Doktor Chilingirov, en specialist som under en ldng tid arbetade vid kottfabriken Rodopa
i Shumen pd 1960-talet, konstaterade i sina memoarer: "Den viktigaste traditionella produktionsmetoden har inte
dndrats over huvud taget trots den moderna tekniska utrustningen och de luftkonditionerade rummen”.
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