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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 292/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami (%)

»BACALHAU DE CURA TRADICIONAL PORTUGUESA”
NR WE: PT-TSG-0007-0064

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Associagdo dos Industriais do Bacalhau

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

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

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Portugalia

3. Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”

Na etykiecie umieszcza si¢ stwierdzenie ,Produkt przygotowany zgodnie z tradycja portugalskg” prze-
tlumaczone na jezyk kraju, w ktérym produkt jest wprowadzany do obrotu.

3.2. Nalezy okresli¢ czy nazwa

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu i typ dojrzewania, ktéremu podlega ryba, zgodnie
z technologia znang od XIV w.

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.7 — Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty z nich wytwarzane

3.5. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” to produkt uzyskany w procesie oprawiania, solenia
i suszenia dorsza gatunku Gadus morhua.

Najwazniejsze cechy charakterystyczne produktu koficowego niegotowanego sa nastepujace:
Cechy fizyczne

Cechy zewnetrzne: ryba pierwszej kategorii w calosci, o masie co najmniej 1,5 kg i charakterystycznej
jednorodnej barwie od bladozoéltej po stomkowozdlts.

Cechy wewnetrzne: po rozcieciu migso ma zwarta konsystencje i barwe kremowozélta z teczowymi
refleksami. Na powierzchni przecigcia widoczne sa blony tkanki lacznej, ktére w wyrazny sposéb
oddzielaja poszczegblne pasma migsni (filety).

Charakterystyka chemiczna:

— wilgotno$¢ nie wiecej niz 47 %,

— zawarto$¢ chlorkéw (wyrazona w % NaCl) nie mniej niz 20 %,

— zawarto$¢ biatka nie mniej niz 26 %,

— zawarto$¢ catkowitego lotnego azotu zasadowego (TVB-N) nie wigcej niz 35 mg/100 g,
— zawarto$¢ wolnego azotu aminowego (FAN) w przedziale 95-120 mg/100 g,

— zawarto$¢ azotu trimetyloaminowego (TMA-N) nie wigcej niz 3 mg/100 g.

Cechy organoleptyczne: ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” charakteryzuje si¢ specyficznym
zapachem solonego suszonego dorsza, zwartg konsystencja i intensywnym smakiem dlugo pozosta-
jacym w ustach, a takze przyjemnym i wyrazistym zapachem. Po ugotowaniu migso jest kruche,
soczyste, o jednorodnej konsystencji. Filety odrywaja si¢ do§¢ tatwo, nie kruszac sig.

3.6. Opis metody produkji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Proces przygotowania ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” obejmuje cztery najwazniejsze fazy:
mycie, solenie, dojrzewanie/starzenie i suszenie. Ponizej znajduje si¢ opis réwniez pozostalych czyn-
nosci, ktére facznie charakteryzuja metod¢ produkgji.

Rozmrazanie: jesli czynno$¢ ta jest wykonywana, odbywa si¢ w specjalnie do tego celu przeznaczonych
kadziach. Sg one napelnione czysta woda biezaca utrzymywang w temperaturze nie wyzszej niz 18 °C,
co gwarantuje zachowanie jakosci ryby.

Oprawianie: czynnos$¢ wykonywana recznie lub zautomatyzowana, ktéra przeprowadza si¢, utrzymujac
rybe w temperaturze 0-8 °C i ktora polega na wypatroszeniu i usunigciu dwdch trzecich przedniej
czesci kregostupa oraz resztek pecherza plawnego w celu uzyskania tradycyjnych cech charaktery-
stycznych dorsza oprawionego (otwartego). Po zakoficzeniu tej czynnosci ryba musi spelniaé kryteria
jakosciowe okre$lone dla pelnego i dobrze wykonanego oprawiania, ktére przyczynia sie do skutecz-
nosci procesu solenia.

Mycie: ryba jest myta w duzej ilosci czystej wody i oczyszczana z wszelkich pozostalosci trzewi
i skrzepéw krwi, ktére ewentualnie mogly pozosta¢ w szczegdlnosci w obszarze jamy brzusznej po
wykrwawieniu i wypatroszeniu. Po zakofczeniu tej czynnosci w mig$niach nie moga zosta¢ jakiekol-
wiek $lady krwi ani pozostalosci wnetrznosci; ryba musi mie¢ jednorodny wyglad i kolor, nienaruszong
strukture, biala blyszczaca barwe i jedrna konsystencje. ROwniez na skdrze nie moga wystegpowal
jakiekolwiek zadrapania.
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Solenie: kazda ryba jest odrebnie solona, a czynnos$¢ ta wykonywana jest niezwlocznie po umyciu.
Solenie polega na pokryciu jednorodng warstwa czg$ci brzusznej dorsza odpowiednig iloscig soli
(okoto 0,33 kg soli na 1kg ryby). Dorsz jest ukladany warstwami az do catkowitego zapelnienia
kadzi tak, by utworzy¢ jednorodne stosy, umozliwiajace swobodne odsaczanie solanki (stad okreslenie
,solenie na sucho” lub ,solenie luzem”). Ryba jest nastepnie poddawana prasowaniu przez co najmniej
30 dni w komorze chlodniczej, w ktérej temperatura utrzymywana jest na poziomie 10 + 2°C i w
warunkach wilgotnosci wzglednej wynoszacej od 80 % do 85 %.

Uzyskany w ten sposéb produkt zwany jest dorszem solonym zielonym, a jego charakterystyka
chemiczna musi odpowiadaé ponizszym wartosciom:

— biatko: > 18 g/100 g,

— zawarto$¢ catkowitego lotnego azotu zasadowego (TVB-N): < 25 mg[100 g,
— zawarto$¢ wolnego azotu aminowego (FAN): < 85 mg[100 g,

— zawarto$¢ azotu trimetyloaminowego (TMA-N): < 2,5 mg[/100 g,

— wilgotnosé: < 56 g/100 g,

— zawarto$¢ chlorkéw (% NacCl): > 18 g[100 g.

Dojrzewanie: kazda warstwa ryby solonej zielonej jest przenoszona na inng palete, a podczas tej
czynnosci miedzy warstwy dodawana jest odpowiednia ilo$¢ soli. Kolejno§¢ warstw jest zatem odwra-
cana w stosunku do pierwotnego ulozenia, a otrzymany w ten sposéb nowy stos jest ponownie
poddawany prasowaniu. Nastepnie ryba musi by¢ przechowywana w komorze chlodniczej przez co
najmniej 30 dni w temperaturze nie wyzszej niz 4 °C i wilgotnosci wzglednej mieszczacej si¢ w prze-
dziale 80-85 %. Podczas procesu dojrzewania, ktéry zachodzi w tym okresie, ryba wzbogaca si¢
w lotne zwiazki chemiczne, ktére przyczyniaja si¢ do wzmocnienia charakterystycznego dla produktu
smaku i zapachu.

Mycie: po zakoficzeniu wyzej opisanego etapu ryba jest myta w duzej ilosci czystej wody i szczotko-
wana za pomocg odpowiednich szczotek, aby usunaé pozostate na skérze resztki soli i Sluzu.

Odsaczanie: po umyciu ryba jest uktadana w stosach na paletach i tak pozostawiana na dwa dni, aby
umozliwi¢ swobodne odsaczenie wody z mycia.

Suszenie: czynno$¢ ta jest konieczna, by kontynuowa¢ usuwanie wody naturalnie obecnej w tkankach
dorsza, ktory docelowo musi osiagnaé¢ wilgotno$¢ na poziomie nie wyzszym niz 47 %; czynno$ ta
moze by¢ wykonana w sposéb naturalny lub sztuczny. Technika naturalna, potocznie zwana susze-
niem naturalnym, to metoda pasywna polegajaca na wystawieniu ryby na dzialanie wiatru i stonica, gdy
jako$¢ powietrza na to pozwala. Od wschodu do zachodu stofica ryby sg ukladane w stosach i operacja
jest powtarzana tyle razy, ile to jest konieczne, aby osiagna¢ zadany poziom wilgotnosci (< 47 %).
W przypadku metody sztucznej wykorzystuje si¢ tunel do suszenia. Czynno$¢ ta trwa od dwdch do
czternastu dni w zaleznosci od wielkosci dorsza. Poniewaz nie mozna jej wykonywac w sposob ciagly,
konieczne sa przerwy. Suszenie odbywa si¢ w temperaturze 18-21°C i w warunkach zmiennej
wilgotnosci wzglednej, mieszczacej si¢ w przedziale 45-80 %.

Selekcja: operacja ta polega na przeprowadzeniu selekcji dorszy w zaleznosci od wielkosci i jakosci
oraz odrzuceniu ryb niezgodnych z wymaganiami, jakie musi spelnia¢ produkt gotowy.

Magazynowanie i pakowanie: solong suszong rybe pakuje si¢ do pudelek kartonowych przeznaczonych
do zastosowan spozywczych lub uklada si¢ na paletach i umieszcza w komorze chlodniczej, gdzie
przez co najmniej 90 dni kontynuuje si¢ proces dojrzewania w kontrolowanych warunkach (tempe-
ratura 2—-4 °C, wilgotno$¢ wzgledna 55-60 %).

Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego
W stosunku do zwyklego dorsza solonego i suszonego specyfika produktu ,Bacalhau de Cura Tradi-
cional Portuguesa” wynika z ponizej opisanych cech.

Surowiec:

— uzywanym surowcem jest dorsz gatunku Gadus morhua odlawiany w pdlnocnej czgsci Oceanu
Atlantyckiego, $wiezy, chlodzony lub mrozony na morzu, odglowiony i wypatroszony, o masie
co najmniej 3 kg.
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Portugalia jest krajem, w ktorym bardzo silna jest tradycja polowéw dorsza w wodach pélnocnego
Atlantyku, a ten gatunek ryby, ktory zyje i jest odlawiany wylacznie w zimnych wodach, od zawsze
byl stosowany w tradycyjnym portugalskim przetworstwie.

Produkt gotowy:

— barwa zélta wyraznie ciemniejsza,

— intensywniejszy zapach i smak,

— filety wyrazniej zaznaczone i oddzielone od siebie,

— wigksza zawarto$¢ soli po zakoficzeniu procesu produkcji,
— waga co najmniej 1,5 kg po zakonczeniu procesu produkdiji.

W porédwnaniu ze zwyklym solonym i suszonym dorszem, ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa”
gotowany w podobnych warunkach jest bardziej zwarty i aromatyczny, ponadto cechuje si¢ wigkszg
delikatno$cig i soczystoscig, a takze bardziej jednorodna struktura. Filety latwiej si¢ oddzielaja, nie
krusza si¢ i zachowujg potysk.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego

Pierwsze dokumenty, $wiadczace o zwiazku miedzy ryboléwstwem a soleniem ryb na obszarze Portu-
galii siegaja XIV w. Jednak to w XV w., w okresie wielkich odkry¢ geograficznych, Portugalczycy,
poszukujac produktdw, ktore moglyby przetrwal okresy dlugich podrézy morskich, odkryli idealng
rybe w péinocnych wodach Atlantyku.

Pionierzy polowéw dorsza w Nowej Funlandii (Kanada) szybko wprowadzili t¢ rybe do narodowych
zwyczajow kulinarnych, przyrzadzajac ja ,na tysiac i jeden sposobow”. Polowy w duzych lawicach
Nowej Funlandii i Grenlandii tradycyjnie wykonywane byly za pomoca duzych kutréw zwanych
Jugrami”, ktére pozniej zastgpily trawlery. Cho¢ techniki fowienia byly rézne, proces przygotowywania
i solenia dorsza po odlowieniu pozostal identyczny.

Fazy czyszczenia (odglawianie i patroszenie) oraz oprawiania zaczynano wykonywa¢ juz na pokladzie.
Caly proces wykonywany po odlowieniu ryb musial kiedys, podobnie jak i dzisiaj, odbywal si¢
w dobrych warunkach higienicznych i technicznych.

Faza solenia przeprowadzana byla w okresie migedzy pierwszym polowem a rozladunkiem w magazy-
nach armatora. Pierwsza zlowiona i poddana soleniu ryba mogla pozostawaé w solance nawet cztery
do pieciu miesiecy, a ostatnia, ktora znalazla si¢ w ladowni (i ktéra jednocze$nie byla roztadowywana
jako pierwsza) pozostawata w solance tylko przez najkrétszy czas podrézy powrotnej, tj. okoto 25 dni.

Stopien dojrzatosci ryby zawsze byl jednym z najwazniejszych czynnikéw rozwoju sektora, od dawna
powiazanym z koniecznoscia stosowania procesu konserwacji przez chlodzenie (podczas przetwa-
rzania i magazynowania).

Dzigki pracom Amzalaka wiemy, ze suszenie odbywalo si¢ w Aveiro co najmniej od 1572 r. Stad
wnioskuje si¢, Ze przygotowanie dorsza, ktérego ostatnie fazy wykonywane byly na ladzie, odbywalo
si¢ na pokladzie réwnolegle z towieniem, a zlowione ryby byly konserwowane w soli.

Proces produkgji ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” jest zgodny z metoda tradycyjna. Poniewaz
zasadniczym elementem procesu przetwdrczego jest niewatpliwie wysuszenie ryby, pierwsza wykony-
wana czynnoscia zawsze jest i bylo solenie, a nastepnie suszenie przeprowadzane z przerwami, aby
produkt moégt odzyskaé réwnowage przez osmozg¢. Solenie luzem umozliwia stopniowe dzialanie
enzymoéw, co zapewnia wlasciwe dojrzewanie, poniewaz proces spowalnia penetracje soli do wewnatrz
dorsza.

Cho¢ wraz z uplywem stuleci techniki przetwoércze znacznie si¢ zmienily, zwlaszcza w zakresie
chlodzenia i suszenia, tradycyjny charakter tego produktu opiera si¢ na surowcach stosowanych od
zawsze, a poszczegllne fazy tradycyjnej metody produkcji (oprawianie, solenie, dojrzewanie/starzenie
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i suszenie), ktére odpowiadaja poszczegdlnym fazom i czasom ich trwania niezbednym do przetwo-
rzenia tego produktu z czaséw, w ktérych solenie przeprowadzane bylo na pokladzie statkow, gwaran-
tujg prawidlowe dojrzewanie dorsza do kolejnych faz ryby solonej zielonej i ryby solonej suszonej
i zapewniaja, ze nabiera on tradycyjnych charakterystycznych cech, niemajacych sobie réwnych pod
wzgledem smaku i zapachu.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Minimalne wymogi

,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” musi spelni¢ szczegdlne wymagania okreslone ponizej:
Rodzaj surowca oraz jego charakterystyka fizyczna i chemiczna.

Metoda solenia (solenie luzem).

Cechy charakterystyczne po soleniu pod wzgledem zawartosci NaCl i wilgotnosci.

Okres dojrzewania w komorze chlodniczej trwajacy co najmniej trzydziesci dni w przypadku produktu
solonego zielonego.

Suszenie nieciggte.

Czas trwania procesu produkcji ,Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa” wynoszacy co najmniej
150 dni, jak okreslono w pkt 3.6 niniejszego dokumentu.

Masa jednostkowa dorsza (produkt koficowy) nie moze by¢ nizsza niz 1,5 kg.
Cechy fizykochemiczne i organoleptyczne.
Czestotliwos¢ kontroli

Przed rozpocz¢ciem produkeji jednostki produkcyjne sa poddawane jednorazowemu audytowi certy-
fikacyjnemu, aby sprawdzi¢, czy spelniaja kryteria oceny ryzyka.

Czgstotliwos¢ kontroli zalezy od oceny uzyskanej podczas tego audytu i wielkosci partii produkcyjnej
zgodnie z ponizsza tabela.

W przypadku producentéw, ktérzy podczas audytu certyfikacyjnego uzyskali oceng powyzej 70 %:

Wielko$¢ partii Kontrole Analizy chemiczne Analizy mikrobiologiczne
Partia < 5 ton 1 3 2
5 < Partia < 10 ton 1 6 4
Partia > 10 ton 1 9 6

W przypadku producentéw, ktérzy podczas audytu certyfikacyjnego uzyskali oceng od 50 % do 70 %:

Wielko$¢ partii Kontrole Analizy chemiczne Analizy mikrobiologiczne
Partia < 5 ton 2 3 2
5 < Partia < 10 ton 2 6 4
Partia > 10 ton 2 9 6

W przypadku producentow, ktérzy podczas audytu certyfikacyjnego uzyskali oceng¢ nie nizsza niz
50 %:

Wielko$¢ partii Kontrole Analizy chemiczne Analizy mikrobiologiczne
Partia < 5 ton 3 3 2
5 < Partia < 10 ton 3 6 4

Partia > 10 ton 3 9 6
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Organ lub jednostka kontrolujaca zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

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

4050-046 Porto

PORTUGAL

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

[0 Organ publiczny/jednostka publiczna Organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontroli jest odpowiedzialny za kontrole wszystkich warunkéw specyfikacij.
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