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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

produktech a potravinich, jez pfedstavuji zarucené tradiéni speciality

(2010/C 103/07)

Timto zvefejnénim se ud€luje pravo vznést proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 9 nafizeni Rady (ES)
¢. 509/2006. Komise musi obdrzet prohldeni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
,LIPTOVSKA SALAMA*[,LIPTOVSKY SALAM*
¢. ES: SK-TSG-0007-0042-04.08.2006

1. Ndazev a adresa skupiny Zadatelds:

Nézev:  Slovensky zviz spracovatelov misa
Adresa: Kukuc¢inova 22
831 03 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 255565162
Fax +421 255565162
E-mail: slovmaso@slovmaso.sk

Nézev: Cesky svaz zpracovatelti masa
Adresa: Libusskd 319
142 00 Praha 4 — Pisnice
CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 244092404
Fax +420 244092405
E-mail: reditel@cszm.cz

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Slovenska republika

Ceskd republika

3. Specifikace produktu:
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdn:

,Liptovska salima“ (SK)

,Liptovsky saldm* (CS)
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3.2 Jednd se o ndzev, ktery:

3.3

3.4

3.5

je zvlastni sim o sobg;
O vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny.

Nézev ,Liptovskd saldma“ nebo ,Liptovsky saldm“ je zvlastni sim o sobé, protoZe je spojovany
s konkrétnim druhem salému. Na tzemi Slovenské republiky a Ceské republiky je zavedeny
a zndmy, md dlouholetou tradici a povést. Jeho vyroba je dlouhodobé v souladu s vnitrostdtnim
pfedpisem (normou).

Zdddte o vyhradu ndzvu podle &l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/20067?:

Zapis s vyhradou nazvu
O Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu:

Ttida 1.2 Masné vyrobky (varené, solené, uzené atd.)

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1:

Charakteristickym znakem ,Liptovskej salimy“ nebo ,Liptovského saldimu* je jemny homogenni vzhled
na fezu vyrobku, jemnd masova chut a viné po pouzitych kofenich a uzeni.

Fyzikdlni vlastnosti

— Vyrobek vélcovitého tvaru o priméru 8 az 9 cm a délce pfiblizné 35 az 50 cm; jestlize se jednd
o mini vyrobek, je primér piiblizné 5 cm a délka 15 az 20 cm,

— vyrobek je na dotyk pruzny.

Chemické vlastnosti

— obsah tuku: max. 40 %
— obsah soli: max. 2,1 %+ 0,6 %
— (isté svalové bilkoviny min. 8 % hmotnostnich

Organoleptické vlastnosti

— povrchovy vzhled a barva: vyrobek hladky nebo mirné vréscity, barva pouzitého obalu svétle nebo
tmavé hnédd, piipustné kapky zaschlé §tavy a skvrny od uzeni na obalu,

— vzhled a barva na fezu: fez masové ruzové barvy a mékké kolagenni ¢astice v homogennim dile
piipustné, viditelné &stice pifrodniho kofent,

— viné a chuf: jemnd viné po kofeni (zejména po muskatovém kvétu, muskdtovém ofechu
a zdzvoru) a uzeni, chut pfiméfené sland a kofenénd, na skusu vyrobek kiehky,

— konzistence: pruznd, soudrznd.
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3.6 Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1:

Na vyrobu ,Liptovskej salimy“ nebo ,Liptovského saldimu“ se pouzivd hovézi maso s obsahem tuku do
10 % a hovézi maso s obsahem tuku do 30 %, vepfové maso s obsahem tuku do 10 %, vepfovy vyfez
— vepfové maso s obsahem tuku maximdlné do 50 %, veprova slanina, pitnd voda nebo led, dusitanova
solici smés, kofennd smés ve formé piirodniho kofeni: (mlety ¢erny pept, muskitovy ofech mlety,
muskdtovy kvét, zdzvor mlety), ¢esnek (ve formé vlocek, koncentrdtu, prasku v mnozstvi odpovidajicim
normovanému mnozstvi ¢erstvého Cesneku) a technologicky obal — celulézovy uditelny. Jako ptidavné
latky: polyfosfity (E450, E451 jako P,0s5) v mnozstvi do 3 glkg a kyselina askorbovd (E300)
v mnozstvi do 0,5 g/kg.

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,Liptovskd salima“ nebo ,Liptovsky saldim“ se pouziva:

hovéz{ maso s obsahem tuku do 10 % 19,1 kg
hovéz{ maso s obsahem tuku do 30 % 6,7 kg
vepfové maso s obsahem tuku do 10 % 19,0 kg
veprovy vyfez s obsahem tuku do 50 % 23,3 kg
vepfové slanina 23,4 kg
pitnd voda nebo led 16,0 kg
dusitanovd solici smés 2,0kg
mlety Cerny pepf 0,19 kg
muskdtovy ofech mlety 0,02 kg
muskdtovy kvét 0,02 kg
zdzvor mlety 0,02 kg
Cesnek (vlocky, koncentrdt, prasek) 0,06 kg
polyfosfity (E450 a E451) 0,30 kg
kyselina askorbové (E300) 0,05 kg
obaly — celulézovd uditelnd stieva

Technologicky postup

Ze vsech surovin, pfisad, kofeni, ¢esneku a pomocnych latek se pfipravi jemné homogenni dilo. Takto
pfipravend smés se plni do obaldi o praméru 8 az 9 cm a déli se na délku cca 35 az 50 cm. Vyrobky se
zavési na hole, které se vlozi do udirny, kde se vyrobky zasusi a zaudi teplym koufem, aby dosdhly
charakteristické barvy a viné. Zauzené vyrobky se dovareji pii teplot¢ 75 °C az 78 °C do dosaZeni
minimélntho tepelného G¢inku odpovidajicimu pisobeni teploty 70 °C ve stfedu vyrobku po dobu
min. 10 minut. Po dovafen{ se vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji se vychladnout. Vyrobek
,Liptovskd saldma“ nebo ,Liptovsky saldim“ se uvddi na trh v technologickém obalu, bud baleny ve
vakuu, nebo v ochranné atmosféte. Jako ndfez je uvadén na trh baleny ve vakuu nebo ochranné
atmosfére v riznych hmotnostech.
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3.7

3.8

3.9

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

,Liptovska salima“ nebo ,Liptovsky saldm*“ se od ostatnich vyrobkt odliSuje pouZitim Cerstvé vepiové
slaniny, kterd v kombinaci s ostatnimi surovinami podporuje masovou chut, a charakteristickou vini,
kterou ji doddvd muskdtovy kvét, muskdtovy ofech, zdzvor a jemné uzeni. Stejné specificky je
i homogenni vzhled na fezu vyrobku, pruznd konzistence, dobrd krdjitelnost a soudrznost pfi kréjeni.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

V masném provozu Dubnica nad Vihom se v roce 1956 pokusili pfipravit vyrobek odlisny od
vyrabénych jemné mletych tepelné upravenych masnych vyrobki. Nahradili ¢dst slaniny vepfovym
vyfezem, dilo se zpracovalo na jemno, a nikoliv na mozaiku, jak bylo bézné, a tak vznikla ,Liptovska
saldma“ nebo ,Liptovsky saldim“. Papriku v té dobé nepfiddvali, vZdyt i proto dostal salim nédzev
liptovsky, protoze v liptovské oblasti nebylo zvykem pifiddvat do masnych vyrobki papriku. Tento
vyrobek se stal velmi oblibenym. (Z rozhovoru s panem Novotkem, ktery v té dobé pracoval
v masném provozu v Dubnici).

Zacatkem 70. let byla vytvorena na vyvojovém pracoviiti jednotnd receptura na ,Liptovskd saldmu®
nebo ,Liptovsky saldm*, kterd si ziskala velkou oblibu. Postupné byla zavedena do vyroby mnoha
masozpracovatelskych podnikd. V roce 1978 byla schvélena odborovd norma ON 57 6913 (Zdroj:
Norma ON 57/6913, 1978). Tato norma byla pravidelné aktualizovdna a revidovdna (Dodatek
z 13. srpna 1982). Jedna z nejnovéjsich inovovanych zachovanych spolecnych norem je THN (tech-
nicko-hospoddfskd norma) pro &islo vyrobku: 764421 64, zpracované dne 1. zdfi 1988. V tvodu této
normy je odkaz: ,Odpoviddi ON 57 6913 Zdipadoslovensky masny primysl zdvod Trnava v roce
1978 zacal vyrabét ,Liptovskd salimu“ nebo ,Liptovsky saldm* ve spoluprdci s Vyvojovym pracovistém
Generélntho feditelstvi masného pramyslu. Az do roku 1990 jsme vyrdbéli ,Liptovskil salamu“ nebo
,Liptovsky saldm“ podle tradi¢ni receptury a nepouzivali jsme papriku. ,Liptovskd salima“ nebo
,Liptovsky saldm“ fesila zpracovani slaniny ve zvySené mife, denné se ji vyrdbélo v zdvodé Trnava
cca 600 kg. Byla mezi spotiebiteli velmi oblibend pro svoji specifickou chut. (Prohldseni pana Benadika,
2003)

Udrzovdni vyroby ,Liptovskej salimy* nebo ,Liptovského salimu“ potvrzuje reklama na vyrobni sorti-
ment Stredoslovenského mésového priemyslu n. p. Zvolen v rocence Citanie o sprvnej vyZzive ‘81
(Slovenskd spolo¢nost pre spravnu vyzivu, Bratislava, 1980). V této reklamé lze mezi vyrobky najit
i ,Liptovska saldmu“ nebo ,Liptovsky saldm®.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy:

Kontrola zahrnuje:

— dodrzovéani uréenych pomért surovin a kofeni.

V pribéhu technologického postupu se provede vizudlni kontrola pfidani cerstvé vepiové slaniny
jako posledni suroviny. Pfed pfiddnim kofeni (muskdtového kvétu, muskdtového ofechu a zdzvoru)
se zkontroluji pfipravend mnozstvi. Kontrola mnozstvi se provede ovéfenim hmotnosti podle
pozadavkil receptury;

— dodrzovani technologického procesu v kroku vypracovanost jemného homogenntho dila bez zrna
a uzeni.
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— Pred plnénim do obalt se provede kontrola homogennosti dila. Kontrola se provede vizudlné.
Jemnost uzeni se kontroluje teplotou koute, kterd nesmi pfesdhnout 69 °C, a dobou zauzen,
kterd je 10 az 15 minut,

— fyzikdlni ukazatele hotového vyrobku: vélcovity tvar, pruznost vyrobku,

— chemické ukazatele hotového vyrobku: obsah tuku, obsah soli, ¢isté svalové bilkoviny:

Hodnoty musi odpovidat hodnotdm stanovenym v bodé 3.5 specifikace,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (vnéjsi vzhled a barva, vzhled a barva na fezu, konzis-
tence, viné a chut). Kontrola se provede vizudlné a senzoricky po ukonceni vyrobniho procesu
a odpovida charakteristikdm stanovenym v bodé 3.5 specifikace.

Kontroly provadéné orgdnem nebo subjektem ovéfujicim soulad se specifikaci produktu se konaji
jednou ro¢né.

Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu:

Ndzev a adresa:

Orgédny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu ve Slovenské republice

Néazev: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adresa: Tovarenskd 14
815 71 Bratislava
PO Box 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

O vefejny soukromy

Nézev: Stdtna veterindrna a potravinové sprava SR
Adresa: Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +420 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

vefejny  [] soukromy

Orgédny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu v Ceské republice:

Nézev:  Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce
Adresa: Kvétnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 543540111
E-mail:  sekret.oklc@szpi.gov.cz

vefejny  [] soukromy


mailto:tomas.ducho@ba.bel.sk
mailto:buchlerova@svssr.sk
mailto:sekret.oklc@szpi.gov.cz

22.42010 Utedni véstnik Evropské unie C 103/19

Nézev: Stdtni veterinarni sprava CR
Adresa: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 227010137
E-mail:  hygi@svscr.cz

vefejny  [] soukromy

4.2 Zvldstni dkoly orgdnu nebo subjektu:

Orgén nebo subjekt ovéfujici soulad se specifikaci produktu ve Slovenské republice a v Ceské republice.
Uvedené kontrolni orgdny jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném rozsahu.
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