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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 458/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNO§CIA
»Cymxyk TopHoscku | Sudzhuk Tarnovski [ TepHoBcku Cymxyk | Tarnovski Sudzhuk”
Nr UE: TSG-BG-02861 - 17.8.2022
BULGARIA

1. Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Cynxyk TopHoBcku | Sudzhuk Tarnovski” |, Toproscku Cymkyk [ Tarnovski Sudzhuk”

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 produkgji 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 surowcéw lub skladnikéw.

,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk” jest rezultatem tradycyjnego skladu i sposobu produkgji, a mianowicie
odpowiedniego sortowania migsa wotowego, doboru i dozowania naturalnych przypraw (pieprzu czarnego lub bia-
fego, czabru, kardamonu, ziela angielskiego), formy prezentacji poszczegdlnych kawatkoéw w ksztalcie podkéw oraz
szczegblnego procesu prasowania i suszenia, ktéry nadaje gotowym produktom wyjatkowy ksztalt splaszczonej pod-
kowy oraz wlasciwos$ci smakowe i aromatyczne.

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

Nazwa ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk” jest sama w sobie specyficzna. Wielkie Tyrnowo, od ktérego
pochodzi nazwa ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk”, jest duzym bulgarskim miastem, niegdysiejsza stolica
drugiego panstwa bulgarskiego. W mieScie istniala rzeznia wraz z zakltadem przetwoérstwa migsnego, w ktérym pro-
dukowano gléwnie kietbasy i inne produkty migsne. Poza doskonalymi wlasciwo$ciami organoleptycznymi i dtugim
okresem przydatno$ci do spozycia miejsce jego produkeji odegrato réwniez istotng role w okreleniu nazwy ,Sudz-
huk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” i jej znaczenia handlowego. Pierwszy dokument normalizacyjny — norme bran-
zowg ON 18-71921-80 Krajowej Unii Rolno-Przemystowej (NAPS) dotyczaca produktéw ,Sudzhuk Tarnovski”
i ,Sudzhuk Plevenski” (Sofia) — sporzadzono w 1980 r. Ze wzgledu na duza popularnos(, jaka produkt uzyskat pod tg
nazwa, jest on wytwarzany przez caly rok, w Scistej zgodnosci z tradycyjnymi przepisami i technologia, bez wplywu
na jako$¢ i wlasciwosci produktu ze wzgledu na specyfike sezonowa i geograficzng. W produkdji kietbasy ,Sudzhuk
Tarnovski”[,Tarnovski Sudzhuk” praktyki te obowigzujg do dzis.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicz-

4.2.

nych, mikrobiologicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegélnym charakterze (art. 7 ust. 2 przed-
miotowego rozporzgdzenia)

,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” odréznia si¢ przede wszystkim od pozostalych produktéw tej grupy
wytwarzanych z suszonego surowego migsa charakterystycznym ksztaltem podkowy, jaki zyskuje w wyniku prasowa-
nia. Produkt ma réwniez specyficzny smak wynikajacy z mieszanki surowcéw/przypraw wymaganych w recepturze
oraz z jego tradycyjnej metody produkji.

Cechy fizyczne — ksztalt i wymiary:

,Sudzhuk Tarnovski”[,Tarnovski Sudzhuk” jest suszonym na surowo i prasowanym produktem miesnym skladajacym
si¢ ze $wiezej mielonej wolowiny, dodatkéw i przypraw naturalnych (pieprzu czarnego lub bialego, czabru, karda-
monu i ziela angielskiego), umieszczanym w naturalnej ostonce wotowej lub wieprzowej (jelito cienkie) o maksymal-
nej $rednicy 40 mm. Kofice zamykane sa za pomocg sznurka lub klipséw, dzigki czemu produkt przybiera ksztalt

podkowy.

Cechy chemiczne:

— wilgotnos¢ < 45 %;

— laczna zawarto$¢ biatka: > 15,4 %;
— s6l < 5,4 %;

— minimalne pH 5,2.

Whasciwosci organoleptyczne:

— Oslonka: czysta, gladka, bez plam, bez wyciekéw tluszczu, bez wglebiefi pod ostonkg, pokryta bialg, suchg szla-
chetna plesnia, ktéra nie przedostaje si¢ do wewnatrz. Ostonka $cisle przylega do mieszanki.

— Przekréj: rownomiernie rozmieszczone kawaltki thuszczu.

— Mieszanka: spoista, barwy od ciemnoczerwonej do brazowoczerwone;j.

— Konsystencja: zwarta i elastyczna.

— Smak i aromat: umiarkowanie stony smak o wyraZnym aromacie przypraw, bez obcych nut.

Produkt ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk” mozna spozywa¢ bezposrednio po usunigciu ostonki (kiedy jako
ostonke stosuje si¢ jelito wolowe).

,Sudzhuk Tarnovski”[, Tarnovski Sudzhuk” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci, w kawalkach lub w plastrach,
w opakowaniu prézniowym lub pakowany w zmodyfikowanej atmosferze.

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

Do wytwarzania produktu koficowego ,Sudzhuk Tarnovski”[,Tarnovski Sudzhuk” stosuje si¢ nastepujgce surowce
i sktadniki dodatkowe:

Migso: 100 kg swiezej wolowiny

Przyprawy (na 100 kg migsa):

— naturalny pieprz czarny lub biaty — 500 g
— czgber—200 g

— naturalny kardamon - 50 g

— naturalne ziele angielskie — 50 g
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Inne skladniki (na 100 kg miesa):

— cukier—100 g

— s61-2,2kg

— $rodek konserwujacy: azotan potasu — 60 g lub azotan sodu—51 g

— przeciwutleniacz — kwas askorbinowy (E300) — 50 g

Zezwala si¢ rOwniez na stosowanie kultur starterowych.

Ostonka: naturalna (solone jelita cienkie wotowe lub wieprzowe) — maksymalna $rednica 40 mm.
Sznurek lub klipsy z zaczepami.

Metoda produkgji:

,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” wytwarzany jest ze $wiezej wolowiny, przypraw, sktadnikéw solacych i kul-
tur starterowych, zgodnie z receptura.

Odkostnione, odsciegnione i posortowane migso wolowe jest krojone na kawatki recznie lub maszynowo. Kawatki
migsa s3 wazone zgodnie z recepturg, a nastepnie rozdrabniane przy uzyciu jednej z trzech nastgpujacych metod:

— mielenie w maszynie do mielenia migsa i mieszanie maszyna typu ,cutter”;

— mielenie w maszynie do mielenia migsa i mieszanie w mieszalniku;

— mielenie i mieszanie maszyna typu ,cutter”.

Podczas mieszania dodaje si¢ sktadniki solace, przyprawy i wstepnie wymieszane kultury starterowe.

Tak przygotowang mieszankg napelnia si¢, za pomocg nadziewarki, naturalng ostonke wotows lub wieprzows (jelito
cienkie) 0 maksymalnej $rednicy 40 mm. Napelnione ostonki sg krojone, zaciskane na otwartych koncach, a nastepnie
zamykane za pomocg sznurka lub klipséw w celu uzyskania ksztattu podkowy. Bezposrednio po napeknieniu prze-
wigzane sznurkiem porcje naktuwa si¢ delikatnie cienka igla, na wypadek gdyby pod ostonkg znajdowalo si¢ powie-
trze. Kietbasy umieszcza si¢ na drewnianych lub metalowych drgzkach na wézkach do kieltbas i odsgcza si¢ w tempera-
turze powietrza miedzy 8 °C a 24 °C przy wilgotnosci wzglednej 65-90 %, w zaleznosci od tego, czy wykorzystywane
sa kultury starterowe. Odsaczone i osuszone kietbasy przenosi si¢ do naturalnych lub klimatyzowanych suszarni,
w ktérych temperatura powietrza nie przekracza 17 °C, a wilgotno$¢ nie przekracza 85 %. Podczas suszenia i dojrze-
wania 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 prasowania. Kielbasy prasuje si¢ po raz pierwszy, gdy
ich powierzchnia okaze si¢ sucha w dotyku. Kolejne prasowania przeprowadza si¢ wedlug oceny technika. Kielbasy sg
prasowane kazdorazowo przez 12-24 godzin. W procesie prasowania ci$nienie mechaniczne nieznacznie podnosi
temperature produktu, co w polaczeniu z kondensacja wilgoci na jego powierzchni umozliwia powstanie warstwy
bialej szlachetnej plesni.

Proces produkciji kielbasy ,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” trwa co najmniej 12 dni i koficzy si¢, gdy pro-
dukt nabierze charakterystycznej struktury i konsystencji.

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

,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” jest tradycyjnym bulgarskim produktem trwalym wytwarzanym z suszo-
nego surowego miesa. Mieszankg skladajacy sie ze Swiezego migsa mielonego, przypraw naturalnych i dodatkow
napelnia si¢ naturalne ostonki. Produkt jest wytwarzany od ponad 50 lat przy uzyciu oryginalnej technologii odpo-
wiedniego sortowania migsa, doboru i dozowania przypraw oraz nadania poszczeg6lnym porcjom ksztattu konskiej
podkowy. Podczas dojrzewania i suszenia poddaje si¢ go procesowi prasowania charakterystycznemu dla tradycyj-
nych produktéw bulgarskich, ktéry przyczynia si¢ do nadania kielbasie specyficznego wygladu, doskonatej konsysten-
¢ji i wlasciwosci smakowych. Wielkie Tyrnowo, od ktérego pochodzi nazwa ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudz-
huk”, jest duzym bulgarskim miastem, niegdysiejsza stolica drugiego panistwa bulgarskiego. W tamtym okresie, obok
innych rodzajéw dziatalnosci gospodarczej, niektére firmy w miescie otrzymywaly mieso i produkowaly dwa gléwne
produkty, czyli pastarme (z migsa niezmielonego) i sudzuk (z migsa zmielonego).
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W 1954 r. w Tyrnowie zbudowano duzy zaktad migsny spetniajacy wszystkie wymogi w zakresie higieny i technologii.
Przedsigbiorstwo to od dawna jest jednym z wiodacych zakladow w kraju pod wzgledem jakosci produktéw miesnych
i wywozu. W zakladzie tym po raz pierwszy wyprodukowano ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk” i tam pro-
dukt si¢ zadomowit.

Pierwszym dokumentem normalizacyjnym dotyczacym tradycyjnej produkeji kietbasy o nazwie ,Sudzhuk Tarnovski”
w mieScie jest norma branzowa ON 18-71921-80, pochodzgca z 1980 r.

W 1983 r., po kilku kolejnych zmianach nazw dokumentéw normalizacyjnych, wprowadzono norme techniczng TU
73-83 dotyczacg produktu ,Sudzhuk Tarnovski” i od tego czasu receptura, wymagania jakosciowe i technologia nie
ulegly zmianie.

Produkeje kietbasy ,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” w przeszlosci poswiadczajg réwniez dokumenty eks-
ploatacyjne, takie jak ,Nomenklatura na asortimentite mesni proizvedeniya za proizvodstvo” (Nomenklatura poszcze-
g6lnych produktéw miesnych do produkeji), DSO ,Rodopa”, Sofia, z 1 grudnia 1981 r., oraz ,Spisak na mesnite pro-
dukti v redovno proizvodstvo” (Wykaz produktéw miesnych w regularnej produkgji), DSO ,Rodopa”, Sofia,
z 15 marca 1984 r.

,Tarnovski Sudzhuk” jest wymieniony w literaturze fachowej: Stoynov Konstantin i Hristo Toshkov, ,Tehnologiya na
mesoto i mesnite produkti” (Technologia migsa i produktéw migsnych), czgs¢ II: technologia przetworstwa migsa,
Sofia, 1974, s. 134, oraz ,Sbornik s traditsionni bulgarski retsepturi i tehnologii. Lukanki i Sudzhutsi”, (Zbiér bulgar-
skich tradycyjnych przepiséw i technologii), wydany przez Bulgarskie Stowarzyszenie Przetwdrcéw Migsa, Sofia,
2002, s. 40-41.

,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” byl bardzo czgsto prezentowany przez rézne przedsigbiorstwa podczas
dorocznego konkursu ,Taynata na bulgarskiya vkus” (,Sekret bulgarskiego smaku”) na miedzynarodowych targach
migsa i produktéw migsnych Mesomaniya w Sofii.

Poczatkowo produkt wytwarzano gléwnie p67na jesienig i zima (od listopada do marca), poniewaz w tym okresie
roku warunki (temperatura powietrza i wilgotnos¢) sprzyjaja dojrzewaniu i suszeniu. Pozniej, wraz z postepem tech-
nologicznym i pojawieniem si¢ klimatyzowanych suszarni, wprowadzono produkcje catoroczng, we wszystkich czes-
ciach kraju, bez uszczerbku dla jakosci produktu. Obecnie ,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” jest wytwarzany
jako tradycyjny i popularny produkt o dlugim terminie przydatnosci, z zastosowaniem niezmienionej metody i recep-
tury.

W zwigzku z tym, ze suszarnie klimatyzowane szeroko rozpowszechnily si¢ w przemysle migsnym, ograniczanie si¢
do produkgji sezonowej nie jest juz konieczne. Produkcja kietbasy ,Sudzhuk Tarnovski”/,Tarnovski Sudzhuk” rozprze-
strzenifa si¢ na terytorium calego kraju. Produkt w pelni spetnia wymogi wigczenia go do reprezentatywnych trady-
cyjnych produktéw migsnych. Jego tradycyjny smak, utrwalony na przestrzeni lat i zachowany do dzis, jest wynikiem
stosowania szczegllnych przypraw (pieprzu czarnego lub bialego, czabru, kardamonu i ziela angielskiego). Trady-
cyjna metoda produkgji kielbasy ,Sudzhuk Tarnovski’/,Tarnovski Sudzhuk”, ktéra to metoda nie ulegla zmianie
w ciagu ostatnich 50 lat, zostala opisana w pkt 4.2.

Produkgja kielbasy ,Sudzhuk Tarnovski”[,Tarnovski Sudzhuk” wigze si¢ z polaczeniem proceséw mikrobiologicznych,
fizykochemicznych i biochemicznych podczas wstgpnego chlodzenia, przetwarzania mechanicznego, dojrzewania
i suszenia. Produkt ma doskonalg konsystencje i wyglad po przekrojeniu, stabilng barwe, bogaty aromat i specyficzny
smak wynikajacy z naturalnych przypraw (czaber, kardamon, ziele angielskie oraz pieprz czarny lub bialy). Te wlasci-
wosci organoleptyczne wynikajg réwniez z wysokiego profesjonalizmu technikéw oraz Scistego przestrzegania
wymogéw w zakresie higieny i technologii na wszystkich etapach zlozonej produkdji technologicznej. Pod tym wzgle-
dem tradycja odgrywa istotng role zaréwno w produkdji, jak i w stalym monitorowaniu produktu.
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