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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 34/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenie o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~PRLESKA TUNKA”
NR WE: SI-PGI-0005-0533-24.03.2006
ChOG () ChNP (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa, Le$nictwa i Zywnosci Republiki Stowenii
Adres:  Dunajska 58

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

Tel. +386 14789109
Faks +386 14789055
E-mail:  varnahrana.mkgp@gov.si

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Drustvo za promocijo in zas¢ito prleskih dobrot (Stowarzyszenie Promocji i Ochrony
Specjaléw Regionu Prlekija)

Adres:  KriZevci 11
SI-9242 Krizevci pri Ljutomeru

SLOVENIJA
Tel. +386 25888144
Faks —
E-mail: —

Sktad:  producenci/przetworcy ( X ) inni ()
3.  Rodzaj produktu:
Klasa 1.2. Produkty migsne (gotowane, solone, wedzone)
4. Specyfikacja:
(streszczenie wymogow okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
4.1. Nazwa:
,Prleska tiinka”
4.2. Opis:

,Prleska tiinka” sklada si¢ z migsa i smalcu ze skwarkami. Kawatki migsa (udziec wieprzowy, grzbiet,
schab lub karkéwka) sg zapeklowane, poddane obrdbce termicznej na sucho i wedzone (suszone).
Smalec ze skwarkami (mielona slonina) jest przygotowywany dzigki obrébce termicznej twardej
stoniny, ktéra jest mielona i doprawiana. Migso i smalec ze skwarkami dojrzewaja razem
w pojemniku przynajmniej przez 30 dni.

Jako ,prleska tiinka” zawsze oferowane jest migso i smalec ze skwarkami. Migso ma jednorodny,
jasnor6zowy kolor, charakterystyczny dla migsa peklowanego, poddanego obrdbce termicznej, bez
szarych, ciemnych lub innych przebarwien. Smalec ze skwarkami ma $mietankowo-bialy kolor, dobrze
si¢ rozsmarowuje i ma wlasciwg strukture, z czastkami wielkosci ziaren ryzu; smak jest charaktery-
styczny.


mailto:varnahrana.mkgp@gov.si

11.2.2010

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 34/9

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Migso ma smak dojrzalego, peklowanego, wedzonego migsa, jest odpowiednio stone, o harmonijnie
wyrazonym smaku przypraw. Smak smalcu ze skwarkami powinien by¢ charakterystyczny.

Obszar geograficzny:

Produkcja ,prleskiej tiinki” odbywa si¢ na obszarze geograficznym Prlekija, tj. gmin Ljutomer,
Razkrizje, Krizevci, Verzej, Sveti Jurij, Radenci, Gornja Radgona i Ormoz.

Dowdd pochodzenia:

Wszyscy producenci muszg znajdowaé si¢ w obrebie obszaru geograficznego.

Kazdy producent jest zobowigzany do prowadzenia ewidencji poswiadczajacej spelnianie wymogow
specyfikacji dotyczacej ,prleskiej tiinki.” Producenci sg zobowiazani do prowadzenia ewidencji zaku-
pionych surowcow, przebiegu procesu produkeji, czasu trwania dojrzewania, analizy mikrobiologicznej,
analizy organoleptycznej oraz ewidencji wyprodukowanej i sprzedanej ilosci ,prleskiej tiinki.” Stowa-
rzyszenie Promocji i Ochrony Specjaléw Regionu Prlekija kontroluje lokalizacje producentéw oraz
prowadzona przez nich ewidencje poswiadczajaca, Ze przestrzegaja oni wymaganych przepiséw
i uwzgledniaja specyfikacje. Stowarzyszenie prowadzi takze wykaz producentéw. Dzigki dokladnej
kontroli kazdego producenta caly proces produkgji, od zastosowania surowca do produktu koficowego,
jest monitorowany. Producenci s3 takze nadzorowani przez niezalezny organ kontrolny spelniajacy
wymogi normy europejskiej EN 45011.

Metoda produkgji:

,Prleska tiinke” tworzg mieso i smalec ze skwarkami.

Migso z udZca wieprzowego, grzbietu, schabu lub karkéwki, bez kosci, skéry i stoniny, jest peklowane
z uzyciem 2,4-2,8 % soli do peklowania na mas¢ $wiezego migsa (NaNO, w dopuszczalnym stezeniu
0,5-0,6 %). Mozna doda¢ takze do 0,5 % cukru. Nastrzykiwanie migsa roztworem peklujacym jest
zabronione. Pozostale przyprawy, ktérych uzycie jest dozwolone podczas przygotowywania migsa,
to: pieprz, czosnek, kminek i li§¢ laurowy. Temperatura peklowania powinna wynosi¢ 0-80 °C.
Réwnomiernie zapeklowane migso jest poddawane obrébcee termicznej na sucho oraz wedzone.

Smalec ze skwarkami jest przygotowywany poprzez poddanie obrébce termicznej twardej stoniny
z grzbietu, ktéra nastgpnie zostaje zmielona na czastki o $rednicy 6-8 mm i nasolona z uzyciem
2-2,4 % soli kuchennej; mozna go doprawial czarnym pieprzem i czosnkiem.

Aby otrzyma¢ ,prleska tiinke” nalezy warstwami, naprzemiennie ukladaé przygotowane migso i smalec
ze skwarkami w pojemniku o nazwie ,tiinka.” Dolng warstwe w pojemniku stanowi smalec ze skwar-
kami, nastepnie ukladana jest warstwa migsa, warstwa smalcu ze skwarkami itd. Wierzchnia warstwe
zawsze stanowi smalec ze skwarkami. Ulozone w smalcu ze skwarkami kawalki migsa nie mogg si¢
stykaé ze sobg. Migso i smalec ze skwarkami dojrzewaja razem w pojemniku przynajmniej przez 30
dni.

,Prieska tiink”a jest przechowywana w zamknietych pojemnikach lub workach, w temperaturze nie
wyzszej niz 12 °C.

Waga pakowanej ,prleskiej tiinki” jest dowolna, jednak pakowana ,prleska tiinka” powinna sklada¢ si¢
z migsa i smalcu ze skwarkami w proporcjach od 60:40 do 70:30.

Pakowane kawalki ,prleskiej tiinki” zawierajg okreslone proporcje smalcu ze skwarkami i migsa, ktére
przed pakowaniem s3 wyjmowane z pojemnikéw przeznaczonych do dojrzewania. W celu zachowania
specyficznych cech jakoSciowych i organoleptycznych ,prleskiej tiinki,” a przede wszystkim czystosci
mikrobiologicznej produktu koncowego ,prleska tiinke” nalezy bezposrednio po dojrzewaniu zapa-
kowa¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Dozwolone jest pakowanie prézniowe lub
w atmosferze modyfikowanej.

Zwigzek:

Ochrona ,prleskiej tinki” opiera si¢ na tradycji specyficznej technologii produkeji ,prleskiej tiinki,”
ktéra nadaje jej typowe wiasciwosci organoleptyczne.
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4.7.

4.8.

Prlekija to region od dawna znany z hodowli trzody chlewnej. Chlopi zaczgli wyrabiaé tiinke przede
wszystkim po to, aby zachowal migso w ciggu roku. W ten sposob zaczgto ukladaé (tiinkati) migso
w zmielonej stoninie, ktéra wezesniej zostata czgSciowo stopiona, a nastgpnie posolona i schtodzona.
Duzy drewniany pojemnik, w ktérym natluszczano migso, nazwano tiinka i nazwa ta zachowala si¢ az
do dzisiaj.

Zapiski z roku 1487 méwig, ze tiinka znana byla na terenie licznych posiadlosci koscielnych i na
zamkach w obrebie obszaru geograficznego.

Zachowat si¢ takze zapis méwiacy o tym, ze pod koniec XVIII wieku w regionie Prlekija znane byly:
smalec ze skwarkami, stonina, suszone migso wieprzowe i specjalne drewniane pojemniki — ,tiinki,”
w ktorych juz wéwczas przechowywano ten specjal.

Tak oto produkcja ,prleskiej tinki” przez wiele generacji stala si¢ tradycyjnym sposobem konserwacji
miesa przez caly rok.

Rézne badania dowodzg, ze specyficzna technologia produkeji i nazewnictwo ,prleska tinka” zostaly
zachowane wlasnie na obszarze geograficznym, o ktéorym mowa w pkt 4.3 i na terenie ktdrego
obecnie produkcja przebiega w sposéb zmodernizowany, przy zachowaniu calej tradycji pierwotnego
wytwarzania.

Dzisiejszg stawe ,prleskiej tiinki” potwierdzajg rozmaite dyplomy i medale, ktére przyznano ,prleskiej
tiince” podczas réznych konkurséw. Po dzi§ dzien tradycyjna potrawg w regionie Prlekija jest kromka
ciemnego chleba posmarowana smalcem ze skwarkami, z plastrem migsa z tiinki oraz ogdrkami
konserwowymi.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas, d.o.o.

Adres: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757670

Faks +386 14747602

E-mail: info@bureauveritas.si

Etykietowanie:

Producenci ,prleskiej tiinki” spelniajacy warunki, o ktérych mowa w specyfikacji i za spelnienie ktérych
otrzymali certyfikat, s3 zobowiazani do oznaczania swego wyrobu nazwa produktu ,prleska tiinka”,
jednolitym znakiem w formie drewnianego pojemnika (tiinka), krajowym symbolem jakosci
i odpowiednim symbolem wspdlnoty.

Oprécz danych wymaganych przez obowigzujagce prawodawstwo deklaracja na produkcie musi
zawiera¢ takze nazwe kawatka miesa (udziec, grzbiet, schab, karkowka) oraz proporcje migsa
i smalcu ze skwarkami. Stowem ,3nita” mozna okre$lal grzbiet i schab, za$ stowem ,Sijak” karkowke.
Proporcje migsa i smalcu ze skwarkami powinny by¢ zawsze podane w ten sposéb, aby ich laczna
suma wynosita 100.
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