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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2020/C 58/10)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ())

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostgpny w bazie danych Komisji eAmbrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
~KRASKA PANCETA”
Nr UE: PGI-SI-00833-AMO1 - 23 stycznia 2019 r.
ChNP () CHOG (X)

1. Nazwa

,Kraska panceta”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Kragka panceta” jest tradycyjnym suszonym produktem migsnym o charakterystycznym prostokatnym ksztalcie.
Minimalna masa produktu koficowego wynosi 2,2 kg.

Produkt ,Kraska panceta” wytwarza si¢ z chudego boczku. Suszeniu poddaje si¢ boczek ze skorg i bez Zeber. Proces
solenia na sucho wylacznie przy uzyciu soli morskiej oraz suszenie i dojrzewanie bez obrébki termicznej maja
wplyw na szczegdlne organoleptyczne cechy charakterystyczne cienkich plastrow. Chuda czg$¢ bekonu jest sucha
i jedrna oraz zachowuje odpowiednia elastycznos¢ pod naciskiem. Miejsca po zebrach sg do$¢ dobrze widoczne.
Skoéra jest twarda i gladka; usuwa si¢ ja tuz przed spozyciem. W miare dojrzewania chude czesci boczku zyskuja cha-
rakterystyczny rézowy kolor. Tuszcz ma kolor kremowobialy. Plaster boczku ,Kraska panceta” sklada si¢ gtéwnie
z czedci chudego migsa poprzedzielanych warstwami tluszczu. Do organoleptycznych cech charakterystycznych
nalezy w szczeg6lnosci wyglad cienko krojonego plastra, ktéry musi by¢ gladki w dotyku. Czesci chude i thuste
muszg by¢ ze sobg Scisle polaczone. Plaster musi mie¢ pelny, harmonijny zapach i stodki, niestony smak.

Zawarto$¢ soli wynosi nie wigcej niz 6 %, osiagniety stopient wysuszenia musi wynosi¢ co najmniej 33 %, warto$¢
wskaznika aw — nie wigcej niz 0,92, zawartos¢ biatka — co najmniej 15 %, a zawarto$¢ thuszczu — co najmniej 36 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Do produkeji bekonu ,Kraska panceta” wybiera si¢ boczek ze §win ras miesnych. Kawalek boczku zawiera czgsé
mostka z widocznymi miejscami po przynajmniej dziewigciu zebrach. Boczek zawiera takze migso z topatki. Charak-
terystyczng wlasciwoscig produktu ,Kraska panceta” jest standardowy ksztalt prostokata o rozmiarach 45-55 cm dhu-
gosci i 18-24 cm szerokosci. Minimalna masa $wiezego kawatka boczku wynosi 4 kg. Suszeniu poddaje si¢ boczek ze
skéra i bez zeber, o réwno pokrojonych bokach; chude czesci migsa i skdra musza by¢ catkowicie jednolite. Migkki
tluszcz ze Srodka jest usuniety.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Kraska panceta” (selekcja surowcow, solenie, suszenie/dojrzewanie) muszg odbywacé si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt ,Kragka panceta” objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) sprzedaje si¢ w postaci catych lub
przepotowionych kawatkéw, ktorych skora jest z tytu oznakowana logo ,Kraska panceta”. W celu zwigkszenia dostep-
nosci produktu wéréd nabywcéw (poprzez sprzedaz w delikatesach) bekon mozna kroi¢ na mniejsze kawalki jedna-
kowej wielko$ci. Olbrzymie znaczenie dla zachowania szczegdlnych organoleptycznych cech charakterystycznych
produktu oraz typowego czerwonego koloru chudych czesci i kremowobiatego koloru czesci thustych ma szczegé-
fowy nadzér technologiczny nad procesem krojenia i pakowania produktu ,Kraska panceta”. Kontakt z powietrzem,
ktéry uruchamia procesy utleniania migsa, moze znaczaco obnizy¢ jako$¢ bekonu. Z tego powodu produkt ,Kraska
panceta” moze by¢ krojony i pakowany na potrzeby handlu wylacznie w zarejestrowanych zaktadach prowadzacych
produkcje bekonu ,Kraska panceta”. Dzigki temu produkt moze by¢ pakowany natychmiast, co zapobiega utlenianiu
spowodowanemu kontaktem z powietrzem lub przechowywaniem w nieodpowiednich temperaturach oraz umozli-
wia zapewnienie niezbednego poziomu bezpieczefistwa mikrobiologicznego produktu. System ten zapewnia biezacy
nadzor, pelna identyfikowalno$¢ i ochrong charakterystycznych wlasciwosci produktu ,Kraska panceta”, ktore maja
zasadnicze znaczenie z punktu widzenia autentycznosci i zaufania konsumentéow.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszyscy producenci, ktérym przyznano certyfikaty zgodnosci ze specyfikacja produkeji, s3 upowaznieni do oznacza-
nia swoich produktéw nazwa i logo ,Kraska panceta”. Logo zawiera stylizowany rysunek przedstawiajacy bekon
i napis ,Kraska panceta”. Numer rejestracyjny producenta umieszcza si¢ obok logo. Stosowanie logo jest obowiaz-
kowe dla wszystkich wprowadzanych do obrotu form tego boczku. Cale kawatki boczku sg réwniez oznakowane do
celéw identyfikacji na skorze.

Produkt ,Kraska panceta” musi by¢ réwniez opatrzony informacjg ,zas¢itena geografska oznacba” (,chronione ozna-
czenie geograficzne”) oraz krajowym symbolem jakosci.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Granicg obszaru produkcji wyrobu ,Kraska panceta” wyznacza linia biegnaca z miejscowosci Kostanjevica na Krasu
do miejscowosci Opatje selo, stamtad do granicy stowensko-wloskiej i wzdtuz tej granicy do przejscia granicznego
Lipica, nastgpnie wzdluz drogi do miejscowosci Lokev, nastepnie wzdluz drogi do miejscowosci Divaca, a stamtad
w linii prostej do wsi Vrabce i dalej do wsi Stjak, Selo, Krtinovica, Kobdilj, nastepnie w linii prostej przez Mali Dol do
Skrbiny, dalej do Lipy i Temnicy i z powrotem do miejscowosci Kostanjevica na Krasu. Wszystkie wyzej wspomniane
miejscowosci nalezg do wyznaczonego obszaru geograficznego.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Kras jest jednym z najbardziej rozleglych obszaréw krajobrazowych w Stowenii. Jest to pofaldowany plaskowyz
wapienny z typowym terenem krasowym (dolinami, lejami krasowymi, dolinami doplywowymi, rozpadlinami
i podziemnymi jaskiniami). Gleba wapienna jest charakterystyczna dla regionu Kras; na tym podtozu uksztaltowala
sie¢ stynna czerwona gleba regionu Kras, czesto zwana terra rossa. Na powierzchni, w wickszosci skalistej, jest niewiele
gleby, cho¢ w niektorych miejscach wystepuja trawy, krzewy i rzadkie lasy. Najwiekszy wplyw na klimat w regionie
Kras ma blisko$¢ morza.

Umiarkowany klimat §rédziemnomorski spotyka si¢ tu z zimnym kontynentalnym powietrzem. W regionie Kras
czesto wystepujg gwaltowne wahania temperatury zwigzane z naptywem do obszaru §rédziemnomorskiego zimnego
kontynentalnego powietrza w postaci wiatru bora charakterystycznego dla regionu Kras. Blisko§¢ morza wigze sie
z czestymi naglymi wzrostami temperatury w $rodku zimy po dniach lodowatych wiatréw bora. Illekro¢ spadnie
$nieg, szybko si¢ topi. Blisko$¢ morza ma istotne znaczenie latem, kiedy przewaza ciepta, pigkna pogoda. Zréznico-
wanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza wigzg si¢ ze stalg obecnoscia wiatru lub bryzy, co sprzyja
stosunkowo niskiemu poziomowi wilgotnosci wzglednej na omawianym obszarze geograficznym.

Warunki naturalne obszaru geograficznego sprzyjaja powstaniu mikroklimatu korzystnego dla suszenia migsa,
z czego lokalna ludno$¢ korzysta od niepamigtnych czaséw. Mieszkaricy odpowiednio dobieraja temperature i wilgot-
no$¢, korzystajac z réznych pomieszczen w wystepujacych w regionie Kras domach o grubych $cianach. Rolnicy prze-
nosza priut (szynki), panceta (tlusty bekon), vratovina (karkowke), kielbasy i inne produkty z jednego pomieszczenia
do drugiego, nieustannie poszukujac odpowiednich warunkéw wilgotnosci i temperatury dla poszczeg6lnych techno-
logicznych etapéw procesu dojrzewania. W ten sposéb techniczne umiejetnosci i wiedza praktyczna rozwijaly sie
wraz ze zdobywanym do$wiadczeniem i utrwalily si¢ wirdd ludnosci miejscowej.
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Oznaczenie geograficzne ,Kraska panceta” opiera si¢ na tradycji produkcji oraz na renomie wyrobu.

W regionie Kras umiarkowany klimat §rédziemnomorski spotyka si¢ z zimnym kontynentalnym powietrzem. Zrézni-
cowanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza wigzg si¢ ze stala obecnoscia wiatru lub bryzy, co sprzyja
stosunkowo niskiemu poziomowi wilgotnosci wzglednej na omawianym obszarze geograficznym. Warunki sprzyja-
jace naturalnemu suszeniu oraz popyt na rynku sktonily ludno$¢ miejscowa do zaspokojenia tego popytu poprzez
produkcje bekonu.

Tradycja produkcji bekonu jest bardzo dluga i siega roku 1689. Wraz z uplywem czasu, nabierajac doswiadczenia,
rozwinigto bardziej zaawansowane umiejetnosci techniczne, ktdre trwale ugruntowaly si¢ wsrdd ludnosci miejscowej
i byly przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dzigki swojej pracy mieszkancy regionu Kras stworzyli rozpozna-
walny standardowy ksztalt produktu oraz opracowali recepture nadajacg produktowi ,Kragka panceta” typowe orga-
noleptyczne cechy charakterystyczne.

Szczegblng cechg produktu ,Kraska panceta” jest jego prostokatny przekrdj, a takze fakt, ze zawiera czg$¢ boczku
z widocznymi miejscami po przynajmniej dziewieciu Zebrach oraz czg$¢ topatki. Taki rozbidr zapewnia interesujace
proporcje migdzy chudym migsem i ttuszczem. Bekon charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cia migsa w stosunku do
zawartoSci ttuszczu. Inng cechg charakterystyczng jest wylaczne stosowanie metody solenia na sucho z solg morska.
Podobnie etap suszenia/dojrzewania odbywa si¢ bez obrobki termicznej, w temperaturze ponizej 18 °C, co zapobiega
alteracji bialka spowodowanej cieplem i pozwala zachowac jedrnos¢ tkanki thuszczowej.

W polaczeniu ze skrupulatng kontrolg procesu suszenia i dojrzewania, procedury te wplywaja na charakterystyczna
jakos¢, za ktorg produkt ,Kraska panceta” jest wysoko ceniony przez konsumentéw i ktdra przyczynita si¢ do jego
sukcesu komercyjnego.

W przeciwienstwie do mieszkanicéw innych regionéw Stowenii ludnos¢ Krasu zawsze stosowala wylacznie solenie na
sucho i wykorzystywala umiarkowane ilosci soli przy produkcji produktu ,Kragka panceta”. Na innych obszarach Sto-
wenii uzywa sig¢ solanki albo laczy solenie na sucho z soleniem na mokro. Proces solenia na sucho oraz stosunkowo
dlugi okres dojrzewania w niskich temperaturach maja znaczny wplyw na organoleptyczne cechy charakterystyczne
produktu ,Kraska panceta”. Dzigki dojrzatosci i charakterystycznemu zapachowi i smakowi produkt ,Kraska panceta”
jest specjalno$cig gastronomiczna, ktéra, podobnie jak produkt ,Kraski prsut”, stala si¢ tradycyjna przystawka pod-
awanga przy okazji réznych uroczystosci.

Nowa era w produkcji wyrobu ,Kraska panceta” nastata w 1977 r., kiedy producenci zaczeli prowadzi¢ jednostki pro-
dukcyjne wyposazone w specjalistyczne technologie.

O renomie produktu ,Kraska panceta” $wiadczg rozmaite dziela literackie, broszury, ulotki itp. W 1978 r. produkt
,Kraska panceta” przedstawiono w ulotce reklamowej jednego z producentéw. Dr Stanislav Rencelj przedstawit pro-
dukt ,Kraska panceta” w ksigzkach Suhe mesnine narodne posebnosti (Suszone produkty migsne — krajowe specjaty)
(1991 r.), Kraska kuhinja (Kuchnia Krasu) (1999 r.), Suhe mesnine na Slovenskem (Stowenskie suszone produkty
migsne) (2008 r.) oraz Okusi Krasa (Smaki Krasu) (2009 r.). Produkt ,Kraska panceta” przedstawiono jako stoweriska
specjalno$¢ gastronomiczna w ksigzce Okusiti Slovenijo (Skosztuj Stowenii), ktérej autorem jest Dr Janez Bogataj
(2007 r.). Produkt przedstawiono rowniez w szeregu publikacji promocyjnych, takich jak tréjjezyczna publikacja Do
odli¢nosti za dober okus, Slovenija (z 1998 r.) (Rise to Excellence for the Gourmet, Slovenia, Dem Exzellenten Genuf
Entgegen, Slowenien), Edamus, Bibamus, Gaudeamus (projekt Interreg III, 2006 r.), Kras in Kraske posebnosti (Kras
i jego specjalnosci) (program Phare), Pomlad Kraskih dobrot (Rozkwit kuchni Krasu) (projekt pilotazowy Krasu,
2001 r.), Dobrote Krasa in Brkinov (Przysmaki Krasu i regionéw Brkini) (gmina Sezana, 2010 r.) itp.

Producenci wyrobu ,Kraska panceta” biora udzial w Miedzynarodowych Targach Rolno-Spozywczych w miescie
Gornja Radgona, na ktérych przez ostatnie dziesigé lat produktowi temu przyznawano wysokie wyrdznienia
i nagrody.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/fwww.mkgp.gov.si/si/delovna_podrocja/kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_oziroma_zivil/specifikacije_kmetij-
skih_pridelkov_in_zivil_zascitenih_pri_evropski_komisiji/specifikacije_v_postopku_potrditve_pri_eu_komisiji/
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