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produktech a potravinich, jez pfedstavuji zarucené tradiéni speciality

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

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY

NARIZENI RADY (ES) & 509/2006

,LOVECKY SALAM*“ NEBO ,LOVECKA SALAMA*
& ES: SK-TSG-0007-0044-04.08.2006

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

(2010/C 96/07)

1. Nazev a adresa skupiny Zadateld:

Nézev: Cesky svaz zpracovatel(i masa

Adresa: Libusskd 319

142 00 Praha 4 — Pisnice

CESKA REPUBLIKA

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

Nézev: Slovensky zviz spracovatelov misa

Adresa: Kukucinova 22
831 03 Bratislava

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 255565162
Fax +421 255565162

E-mail: slovmaso@slovmaso.sk

2. Clensky stit nebo tieti zemé:

Ceska republika

Slovenskd republika
3. Specifikace produktu:
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdin:

,Lovecky saldm*“ (CS)

sLoveckd saldma“ (SK)
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3.2 Jednd se o ndzev, ktery:

3.3

3.4

3.5

3.6

je zvlastni sim o sobg;
O vyjadtuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,Lovecky salém“ nebo ,Loveckd saldma“ je zvldstni sém o sobé, protoZe je na tzemi CR a SR
zndmy a ma dlouholetou tradici, béhem niZ je spojovdn s konkrétnim trvanlivym fermentovanym
masnym vyrobkem charakteristicky plochého hranolovitého tvaru a charakteristické chuti.

Zdddte o vyhradu ndzvu podle &l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006:
[0 Zapis s vyhradou ndzvu

Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu:

Ti{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

,Lovecky saldm“ nebo ,Loveckd saldma“ je trvanlivy fermentovany masny vyrobek, ktery je urceny
k piimé konzumaci zpravidla ve formé nafezu.

Fyzikdlni vlastnosti

Vyrobek je charakteristicky plochého hranolovitého tvaru s primérem obalového stifvka 50 az 55 mm
a o délce cca 40 cm.

Chemické vlastnosti

— aktivita vody: max. 0,93

— pH: nizsi nez 5,5

— obsah CSB: min. 15 % hmotnostnich
— obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich
— obsah soli: max. 4,2 % hmotnostnich

Organoleptické vlastnosti

Povrchovy vzhled a barva: vyrobek ze smési hovéziho a vepfového masa. Barva vyrobku je tmavé
hnédd, povrch mirné vrascity, pod obalem je patrné zrnéni.

Vzhled a barva na fezu: mozaika zrn pfevdzné o velikosti do 5 mm, bez shluku tukovych a libovych
dastic, piipustné drobné vzduchové dutinky, barva libovych zrn uprostied vyrobku masové cervend,
k okrajim tmavsi, tukova zrna svétld. Rez vyrobku ma obdélnikovy tvar.

Viné a chut: vyraznd po uzeni, ostieji kofenénd a sland.
Konzistence: tuzsi, pruzna.

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

Na vyrobu ,Loveckého saldmu“ nebo ,Loveckej saldmy” se pouzivd hovézi maso s obsahem tuku do
10 %, vepfové maso s obsahem tuku do 20 %, veptovy vyiez — vepfové maso s obsahem tuku do 30 %,
vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 50 %, vepfova slanina, dusitanova solici smés,
antioxidant (E 315 nebo E 316 (max. 500 mg/kg vyjadiené jako kyselina erythorbovd)), Cerny pepf
mlety, cukr, ¢esnek (ve formé vlocek, koncentratu nebo prasku v mnozstvi odpovidajicim normova-
nému mnozstvi Cerstvého Cesneku), hiebicek mlety, startovaci kultury (kombinovana kultura obsahujici
kmeny bakterii mlééného kvaseni (rod Lactobacillus nebo Pediococcus) a koaguldza-negativni koky celedi
(Micrococcaceae)) a kolagenové obaly.
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3.8

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,Lovecky salim“ nebo ,Lovecka saldma“ se pouziva:

— hovézi maso s obsahem tuku do 10 % 5,0 kg
— vepfové maso s obsahem tuku do 20 % 75,0 kg
— vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 30 % 10,0 kg
— vepfovy vyfez — vepfové maso s obsahem tuku do 50 % 50,0 kg
— vepfovd slanina 20,0 kg
— dusitanovd solici smés 3,4 kg
— Cerny pepi mlety 0,35 kg
— cukr 0,30 kg
— Cesnek 0,08 kg
— hfebicek mlety 0,04 kg
— antioxidant E 315 nebo E 316 max. 0,05 kg

— startovaci kultury —
— obal - kolagenovy —

Veprovy vyfez s obsahem tuku do 50 % a vepiovd slanina se zamrazi. Ze vSech surovin, pfisad a kofen{
se piipravi dilo o velikosti zrna 3 az 5 mm. Takto pfipravend smés se plni do obalt o priméru 50 az
55mm a délce cca 40 cm. Poté se vyrobek formuje do plochého hranolovitého tvaru. Vytvarované
vyrobky se vkladaji tésné vedle sebe do istych schranek, piipadné jiného vhodného zafizeni, a nechaji
se 24 az 48 hodin dozrét v chladirné pii teploté 2 °C az 4 °C. Potom se vyrobky rozvési na udirenské
tyCe a udi se studenym koufem cca 7 dni pii teploté do cca 24 °C. Po vyuzeni se vyrobky susi. Vyrobek
nesmi byt v pribéhu suseni napaden plisni. Poté, co aktivita vody dosdhne pfedepsané hodnoty, muze
byt vyrobek vyexpedovdn. Doba suSeni je cca 14 dni, aby ve vyrobku mohl v dostate¢né mife
probéhnout fermentacni proces pii teplotach a relativni vlhkosti vzduchu, které umoznuji rozvoj
startovacich kultur a rovnomérné suSeni vyrobku (rozsah teplot 16 °C az 27 °C; rozsah relativni
vlhkosti vzduchu 75 % az 92 %).

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

,Lovecky salam“ nebo ,Loveckd saldma“ se od ostatnich trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkt
lisf jednak charakteristickym tvarem plochého hranolu, ktery vyrobek ziskdvd tvarovdnim v priibéhu
zrani, a déle svou zvldstni chuti, kterd je definovdna pfedepsanym slozenim hlavnich surovin, kofent,
ale také pouzitym fermentaénim procesem.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

Zacatek vyroby ,Loveckého saldmu® nebo ,Loveckej salimy* na tizem{ Ceské republiky je mozné zaiadit
uz na pocatek 20. stoleti. V té dobé se vyrabél hlavné v zimnim obdobi z davodu piznivéjsich
podminek pro proces zrdn{ a také kvili ndrocné tipravé surovin mirnym zmrazenim, které je predpo-
kladem pro vytvoteni dokonalého zrnéni suroviny. Pozdéji, kdyz doslo ke zdokonaleni chlazeni
i strojového vybaveni udirenskych dilen, byla jeho vyroba soustiedéna hlavné pro zdsobovani veliko-
noc¢niho a vanoc¢niho trhu a letni turistické sezony. Dnes je to celoroéné vyrabény, tradi¢ni a oblibeny
trvanlivy vyrobek.
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Vyrobek ,Lovecky salim“ nebo ,Loveckd salima“ byl uveden v publikaci Technologie masného
pramyslu (I dil, 1955, Hlavni sprdva masného a rybného primyslu, Ministerstvo potravinaiského
primyslu) a ndsledné byl zafazen do Technicko-hospodéfiskych norem pro masné vyrobky (1. dil,
soubor platny od 1. ledna 1977, MP — generdlni feditelstvi Praha) jako ceskoslovenska stdtni norma
pod ¢&islem CSN 57 7269, coz mélo za ndsledek rozsifeni jeho vyroby podle této normy na celém
tizem{ tehdejstho Ceskoslovenska. Postupnymi zménami ve vyrobnich technologiich, z davodu
omezené dostupnosti nékterych vyrobnich surovin, ale téz s cilem zvysit bezpecnost vysledného
produktu, doslo k vytvofeni ustdlené receptury, kterd je uvedena v popise metody vyroby ,Lovecky
saldm“ nebo ,Loveckd saldma“.

— viz bod 3.6 této zadosti. I kvali témto zméndm zustaly zachovany charakteristiky tradi¢niho
vyrobku.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy:

Kontrola zahrnuje:

— dodrzovani poméru surovin, piisad a koteni podle receptury; kontrola se provadi porovninim
mnozstvi surovin, piisad a kofeni s recepturou v priibéhu pipravy dila vyrobku,

— dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence produktu; kontrola se
provadi vizudlné po ukonceni procesu suseni hotového vyrobku,

— dodrzovani stanoveného vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi vizudlné po ukon-
Ceni procesu suseni hotového vyrobku,

— dodrzovani stanovené konzistence, viiné a chuti vyrobku; kontrola se provadi senzorickou analyzou
hotového vyrobku,

— dodrzovani stanovenych fyzikdlné-chemickych parametrt vyrobku; kontrola hotového vyrobku se
provadi schvélenymi laboratornimi metodami.

Frekvence kontrol orgdnem nebo subjektem ovéfujicim soulad se specifikaci vyrobku je minimalné
jednou ro¢né v provozu kazdého vyrobce vyrobku.

Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu:

Ndzev a adresa:

Orgédny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci vyrobku v Ceské republice

Nézev: Statni zemédélskd a potravindiskd inspekce
Adresa: Kvétna 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [] soukromy

Nézev: Stétni veterinirni sprava CR
Adresa: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

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

vefejny [] soukromy
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Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci vyrobku ve Slovenské republice

Nézev: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adresa: Tovérenskd 14
815 71 Bratislava
P.O. 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 potravinovd sprava SR
Adresa: Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

vefejny [] soukromy

Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu:

Kontrolni organy uvedené v bodé 4.1 jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném rozsahu.
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