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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 341/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOSCIA
LJIYKAHKA TPOSIHCKA | LUKANKA TROYANSKA | TPOSAHCKA JTYKAHKA | TROYANSKA LUKANKA”
Nr UE: TSG-BG-02797 - 16.8.2021
Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Bulgaria

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,Jlykanka Tpostrcka | Lukanka Troyanska | Tpostacka nykarka/ Troyanska lukanka”

2. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.  Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O  jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkgja kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” jest zwigzana z tradycyjna metodg produkgji, pod-
czas ktorej procesy mikrobiologiczne, fizykochemiczne i biochemiczne zachodzace w skladnikach migsnych
nadaja stabilng barwe, odpowiednia strukturg, przyjemny aromat i smak produktowi kocowemu. Kluczowy
dla jakosci produktu jest proces dojrzewania mikrobiologicznego, ktéry rozpoczyna si¢ w trakcie suszenia kiel-
basy (lukanka) i trwa przez caly cykl produkcyjny, a w szczegdlnosci podczas poczatkowych etapéw peklowania.

Szczegblne wlasciwosci organoleptyczne, tj. bukiet smakowy i konsystencje, kielbasa ,Lukanka Troyanska |
Troyanska lukanka” zawdzigcza gtéwnie wspominanym procesom mikrobiologicznym, biochemicznym i fizycz-
nym zachodzacym podczas dojrzewania.

Specyficzny smak i aromat jest rowniez w pewnym stopniu efektem procesu ,wedzenia na zimno”.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O  okredla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Dzigki popularnosci kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” nazwa ta rozprzestrzenila si¢ szeroko
we wszystkich regionach kraju, a produkcje uprzemystowiono przy zachowaniu receptury i techniki produkeji.
Suszenie zaczglo odbywacé si¢ w klimatyzowanych suszarniach, co umozliwito catoroczng produkcje, niezalez-
nie od pory roku lub regionu. Nazwa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” weszta wigc do powszechnego
uzycia, a obszar geograficzny nie ma wplywu na jako$¢ i wlasciwosci produktu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Sama nazwa ,Troyanska” pochodzi o nazwy miasta Trojan, w ktérym po raz pierwszy wyprodukowano te kiel-
bas¢ i gdzie spopularyzowat ja Ilia Taslakov. Byt on jednym z pierwszych producentéw kietbas w Bulgarii.
W 1883 r. sprowadzit on do Bulgarii pierwsze maszyny do mielenia migsa [Hristo Tsachev, Sofia Yoncheva
i Magdalena Mladenova. ,From the cusp of the 21st century: Past, present and future of the meat processing
industry in Bulgaria” (Z perspektywy XXI w.: Przeszlos¢, terazniejszo$¢ i przyszto$¢ przemystu przetworstwa
migsnego w Bulgarii), Sofia, HVP Cooperative Publishing House, 1999, s. 65)].

4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdinym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Kielbasa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” jest produktem migsnym surowym, suszonym, wedzonym i praso-
wanym, na bazie mielonego migsa wotowego lub bawolego (schlodzonego lub mrozonego) i wieprzowego (schlodzo-
nego lub mrozonego), skladnikéw dodatkowych i naturalnych przypraw, wtlaczanych w naturalne lub sztuczne
ostonki, ktdre SciSle przylegaja podczas wypelniania. Produkt moze by¢ spozywany bezposrednio po usunigciu
ostonki.

Wilasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary

Proste lub lekko zakrzywione prasowane kawalki o $rednicy (¢) 50-80 mm; na obydwu koficach zawigzane sznur-
kiem lub zamkniete klipsami; o dlugosci 20-60 c¢m, lub do 90 cm, jezeli produkt jest przeznaczony do krojenia
w plastry.

Wiasciwosci chemiczne

— zawarto$¢ wody: < 40 % w masie catkowitej;
— lgczna zawarto$¢ biatka: < 16,8 %;

— s6l:<5%

— pH: nie mniej niz 5,2.

Wilasciwosci organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny i barwa:

— Oslonka: czysta, gladka, bez niedoskonalosci, wad lub nadmiernej chropowatosci, bez skroplonego tluszczu
i wystepujacych pod nig zglebien; o barwie od ciemnoczerwonej po brazowoczerwong, z suchg bialg plesnia,
ktore nie przenika do wewnatrz; ostonka przylega $cisle do farszu.

Powierzchnia przekrojona: regularna i jednorodna w $rodku przekroju.
Konsystencja: spoista i elastyczna.

Smak i zapach: wyrazisty, przyjemny, umiarkowanie stony; z wyrazng nuta uzytych przypraw i charakterystycznym
aromatem wedzenia, bez domieszek i woni innych niz uzyte przyprawy.

Kielbasa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” moze by¢ wprowadzana do obrotu w calosci lub pokrojona,
w opakowaniu prézniowym, w celofanie lub pakowana w zmodyfikowanej atmosferze.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub skladnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Do produkgji kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” stosuje si¢ nastepujace surowce i sktadniki dodat-
kowe:

Migso na 100 kg surowca (mieszanka na kietbase):

— migso wolowe/bawole (schtodzone lub mrozone) o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 15 %; 60 kg;
— migso wieprzowe (schtodzone lub mrozone) o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 10 %: 20 kg;

— migso wieprzowe (schfodzone lub mrozone) o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 %: 20 kg.

Migso wotowe/bawole pozyskuje si¢ z calej tuszy z wyjatkiem stoniny i poledwicy, tj. czystego miesa.
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Przyprawy (na 100 kg migsa):

— naturalny pieprz czarny lub biaty: 300 g;

— cukier: 300 g.

Inne:

— s6l: 2,3 kg

— azotan potasu (E252): 100 g lub azotan sodu (E251): 85 g;

— przeciwutleniacz — kwas askorbinowy (E 300): 50 g.

Zezwala si¢ rowniez na stosowanie kultur starterowych w proporcji 20-50 g na 100 kg migsa na kielbase.

Kultury te stanowig optymalne polaczenie indywidualnie dobranych szczepdw bakterii Lactobacillus i Micrococcus oraz
niepatogennych koagulazoujemnych szczep6w Staphylococcus i Pediococcus, w réznych proporcjach. Kultury starterowe
majg wplyw na procesy dojrzewania i suszenia, poniewaz uczestniczg w zakwaszaniu oraz w nadawaniu barwy,
smaku i aromatu. Zapobiegaja réwniez rozwojowi niepozadanej mikroflory.

Ostonka: naturalna (solona kiszka wolowa (jelito grube) lub solone jelito Slepe baranie) lub sztuczna o $rednicy (¢):
50-80 mm.

Sznurek dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig lub klipsy z zaczepami.
Metoda produkgji

Kielbas¢ ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” produkuje si¢ z migsa wolowego (bawolego) i wieprzowego, jak
okreslono powyzej. Odkostnione, pokrojone i wyselekcjonowane migso jest siekane recznie lub maszynowo. Z odwa-
zonych zgodnie z przepisem kawatkéw migsa przygotowuije si¢ mieszanke na kietbase w jeden z trzech nastepujacych
sposob6w:

— mielenie maszyna do mielenia migsa (wolf) i mieszanie maszyna typu cutter;
— mielenie maszyng do mielenia migsa (wolf) i mieszanie w mieszalniku;
— mielenie i mieszanie maszyna typu cutter.

Podczas mielenia i mieszania dodaje si¢ wszystkie przyprawy i surowce do peklowania oraz kulture starterowa w ilos-
ciach przewidzianych w przepisie. Przygotowang w ten sposob mieszanke, ktéra postuzy do utworzenia kielbasy,
napelnia si¢ maszynowo kiszki wolowe (jelita grube), jelita Slepe baranie lub ostonki sztuczne, ktére na obydwu kon-
cach zawiazuje si¢ sznurkiem lub zamyka klipsami. ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” wtloczona do jelit jest
zawieszana na ksztattownikach lub pretach drewnianych lub metalowych, umieszczonych w wézkach do wedlin. Kiet-
bas¢ pozostawia si¢ do suszenia i odsaczenia na dwa do trzech dni w temperaturze otoczenia wynoszacej od 8 °C (bez
uzycia kultur starterowych) do 24 °C (w przypadku uzycia kultur starterowych) przy wzglednej wilgotnosci powietrza
wynoszacej 65-90 %, a nastgpnie umieszcza w suszarni.

Po wysuszeniu i odsgczeniu kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” zostaja poddane wedzeniu na zimno.
Te operacje techniczng przeprowadza si¢ w specjalistycznych komorach do wedzenia na zimno w temperaturze
dymu i powietrza 14—do 25 °C przez 2-24 godzin, w zaleznosci od komér wedzarniczych w zakladzie, po czym kiel-
basy przenosi si¢ do suszenia. Suszenie odbywa si¢ w temperaturze powietrza wynoszacej nie wigcej niz 17 °C i wilgot-
nosci wzglednej nieprzekraczajacej 85 % w naturalnych lub sztucznych klimatyzowanych komorach. Podczas susze-
nia i dojrzewania wykonuje si¢ dwu- lub trzykrotnie prasowanie za pomoca pras z plytami z drewna, tworzywa
sztucznego lub metalu. Technik ocenia wzrokowo, czy produkt jest gotowy do suszenia. Pierwsze prasowanie wyko-
nuje si¢ po sensorycznej ocenie, czy dolny bok i powierzchnia sg odpowiednio wysuszone i czy kawalki stoniny
lekko wybrzuszajg skorke. Konieczno$é wykonania kolejnych prasowan ocenia technik. Kielbasy pozostajg w prasie
przez 12-24 godzin przy kazdym prasowaniu. Do prasowania stosuje si¢ roznego rodzaju prasy mechaniczne lub
hydrauliczne. Nacisk wywierany przez réznego rodzaju prasy zalezy od stopnia suchosci ocenianego przez osobe
nadzorujaca produkcje. Na poczatku procesu suszenia nacisk jest mniejszy, a nastgpnie wzrasta pod koniec procesu.
W trakcie prasowania nacisk mechaniczny powoduje nieznaczne zwigkszenie temperatury wyrobu, co wraz z groma-
dzeniem si¢ wilgoci na powierzchni umozliwia powstanie warstwy szlachetnej plesni o biatej barwie.
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Proces produkgji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” trwa co najmniej 20 dni i koniczy sig, gdy produkt
nabierze charakterystycznej struktury i konsystenciji.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

W produkgji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” wykorzystuje si¢ tradycyjne techniki produkgji i jest
ona zwigzana z historia i tozsamoscig narodu bulgarskiego. Nalezy do réznorodnej gamy surowych, suszonych
i wedzonych produktéw migsnych, ktdre od dziesigcioleci produkuje si¢ w Bulgarii.

Rzemieslniczg metode produkdji kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” praktykowano w XIX w. i na
poczatku XX w. Tradycyjnie przeprowadzano ja sezonowo w naturalnych suszarniach w rejonach goérskich, gdzie
panowaly odpowiednie warunki atmosferyczne, np. w miescie Trojan.

Tradycyjna metoda produkgji, charakteryzujaca sie procesem suszenia i wedzenia, spowodowala, Ze ten rodzaj pro-
duktu stat si¢ bulgarska specjalnoscig. W trakcie procesu suszenia niektére parametry podlegaja kontroli (temperatura
i wilgotnos¢). Dzigki popularnosci produktu oraz pojawieniu si¢ klimatyzowanych suszarni, w ktérych utrzymywane
sa parametry suszenia Srodowiska naturalnego, produkcja kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” rozpow-
szechnita si¢ we wszystkich regionach kraju i zostala uprzemystowiona, z poszanowaniem jakosciowych cech charak-
terystycznych i receptury produktu, ktére do chwili obecnej pozostaly niezmienione. Wieloletnia praktyka wykazala,
ze dzigki zastosowaniu tradycyjnej metody z wykorzystaniem utrwalonej receptury i techniki uzyskuje si¢ surowy,
peklowany i wedzony produkt miesny ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” o szczegblnym ksztalcie i oryginal-
nym smaku.

Produkgja kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” sigga potowy XIX w. Pierwszym mistrzem produkcji byt
pochodzacy z miasta Trojan Ilia Taslakov (1846-1942).

Pdzniej, jak wynika z opublikowanego w 1909 r. Almanachu miedzynarodowego handlu migdzynarodowego i prze-
mystu, w Bulgarii oficjalnie zarejestrowanych bylto 58 producentéw kielbas pastarma i sujuk oraz 56 producentéw kiel-
bas lukanka, w tym kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” [Tsachev, H. i in., ,From the cusp of the 21st
century: Past, present and future of the meat processing industry in Bulgaria” (Z perspektywy XX w.: Przeszlos¢, teraz-
niejszos¢ i przyszto$¢ przemystu przetwoérstwa migsnego w Bulgarii), s. 66].

Sktad i wymogi jakoSciowe kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” po raz pierwszy unormowano oficjal-
nie w 1958 r. w bulgarskiej normie panstwowej 2589-58 dotyczacej kietbas lukanka. Ustalono zasady i normy doty-
czace techniki wytwarzania tego wysokiej jakosci produktu.

Technike produkcji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” opisano réwniez w publikacji ,Proizvodstvo
i plasment na mesni produkti” (Produkgja i dystrybucja produktéw miesnych), 1963 r., oraz w ,Sbornik tehnologichni
instruktsii za proizvodstvo ma mesni proizvedeniya” (Instrukcja produkcji produktéw miesnych), 1980 r., jak réwniez
w normie technicznej 34-83 ,Lukanka Troyanska”, National Agro-Industrial Union (NAPS), Sofia, 1983 r., w ktdrej
skfad ulegt niewielkiej zmianie bez wplywu na wlasciwosci organoleptyczne produktu. Sposéb przygotowania nie
zmienil si¢ na przestrzeni czasu.
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