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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
(2011/C 45/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SEBRELJSKI ZELODEC”

NR WE: SI-PGI-0005-0415-29.10.2004
ChNP () ChOG (X )

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

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa, Le$nictwa i Gospodarki Zywnosciowej Republiki Stowenii
Adres: Dunajska 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIA

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

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Stowarzyszenie Producentéw ,Sebreljski Zelodec”
Adres:  Sebrelje 53

S1-5282 Cerkno

SLOVENIJA

Tel. +386 53744276

Faks +386 53720181

E-mail: —

Skfad:  Producenci/przetwércy ( X ) Inni ()
3. Rodzaj produktu:

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

4. Specyfikagja:

(streszczenie wymogéw okreSlonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Sebreljski zelodec”

4.2. Opis produktu:

,Sebreljski Zelodec” (liczba mnoga: ,Sebreljski zelodci’) to konserwowana kietbasa produkowana
z wysokiej jakoSci migsa wieprzowego i twardego boczku w proporcjach pomiedzy 75:25 a 80:20.
Charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cig migsa i malg iloscia boczku. ,Sebreljski Zelodec” jest plaska
i wazy od 0,8 do 2 kg, a jej ksztalt zalezy od tego, czy jako ostonke wykorzystano pecherz, jelito czy
ostonke sztuczng. Powierzchnia jest gladka i sucha, bez osadu tluszczu.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Przekrdj poprzeczny charakteryzuje si¢ rownomiernym rozlozeniem migsa i boczku. Plastry maja
czerwony kolor dojrzalego migsa i bialy kolor boczku. Kawatki migsa i boczku sg dobrze wymieszane
i nie ma w nich $ciggien ani chrzastek. Produkt charakteryzuje si¢ harmonijnym smakiem dojrzatego
migsa i boczku, z wyczuwalnym tonem przypraw. Zapach jest charakterystyczny i harmonijny,
z nutami przypraw i wedzenia.

Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny lezy na zachéd od rejonu statystycznego Goriska i obejmuje obszar Idrijsko-
Cerkljansko. Linia graniczna obejmuje miejscowos$¢ Stopnik, biegnie wzdluz doliny rzeki Idrijca,
wzdtuz krawedzi plaskowyzu Sentviska Planota, przez miejscowos¢ Bukovo, wzdluz wzgérz
Cerkljansko w gére i do Zakojca, przez Porezen, wzdluz krawedzi doliny Davéa i wzdluz pogérza
Blegos w kierunku Podjelovo Brdo, w gére i do Jazne; stamtad zmierza do Govejk obejmujac miejs-
cowosci Govejk, Zavratec, Potok i Godovi¢, nastepnie biegnie przez Javornik, mija Kanji Dol, wzdluz
krawedzi Gore, przez las Trnovski Gozd w kierunku Oblakov Vrh, ktéry stanowi cze$¢ obszaru
geograficznego, i z powrotem do miejscowosci Stopnik.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy producent powinien posiada¢ dokumenty wykazujace ilo$¢ i jako$¢ surowcow oraz ilos¢ wypro-
dukowanej i sprzedanej kietbasy ,Sebreljski zelodec”. Dokumentacja musi gwarantowaé identyfikowal-
no$¢ kazdej partii z osobna. Partie muszg by¢ oznaczone numerem seryjnym, datg produkcji oraz
numerem i iloScig Zelodci w partii.

Metoda produkgji:

Do produkcji kietbas ,Sebreljski Zelodec” uzywa si¢ wieprzowiny ze $win zywych o wadze minimalnej
115 kg lub tuszy o wadze co najmniej 85 kg.

Do wypetnienia kietbasy ,Sebreljski zelodec” stosowane jest migso z udzca, topatki, karkéwki i czesci
tylnej. Migso jest mielone w kawatki wielkosci 8-10 mm, a twardy boczek z uda, topatki i czesci tylnej
krojony jest w kawalki od 6 do 8 mm. Mielone migso i boczek mieszane sg razem w proporcjach
miedzy 75:25 a 80:20. Dodaje si¢ okoto 1 % czosnku, 2,4-2,5 % soli i 0,1-0,35 % pieprzu. Stosuje si¢
s6l morska do gotowania oraz cukier w ilosci 0,5 % wagi farszu. Niedozwolone jest uzycie azotandw,
azotynéw i innych dodatkow. Farsz jest mieszany i umieszczany w ostonki, na przyklad $winskie
pecherze, jelita wolowe lub sztuczne ostonki. Waga $wiezo nadzianego Zelodca wynosi od 1,3 do 3 kg.
Ostonki s3 zaszywane lub zawigzywane. Zelodci s3 nastepnie odsaczane i §ciskane przez okres do
10 dni. Zelodci s3 wedzone na zimno przez okres do dwéch dni. Proces suszenia/dojrzewania ma
miejsce w warunkach naturalnych lub w $rodowisku klimatyzowanym. Temperatura suszenia waha si¢
pomiedzy 10 °C a 15 °C. W najzimniejszych miesigcach, w przypadku suszenia naturalnego tempera-
tura moze réwniez spa$¢ ponizej 10 °C. Nizsza temperatura zwalnia proces suszenia. Wzgledna
wilgotno$¢ musi wynosi¢ w obydwu przypadkach miedzy 60 % a 80 %.

Proces naturalnego suszenia w tradycyjnych pomieszczeniach do suszenia zajmuje od trzech do pigciu
miesiecy. Czas suszenia w Srodowisku klimatyzowanym wynosi przynajmniej 100 dni. Suszenie
w $rodowisku klimatyzowanym obejmuje naturalng cyrkulacje powietrza (okna sa otwierane od
czasu do czasu), natomiast wilgotnos¢ i temperatura sa regulowane. Waga dojrzalej kietbasy Zelodec
wynosi pomiedzy 0,8 a 2 kg.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zwiazek pomiedzy obszarem geograficznym a kietbasa ,Sebreljski zZelodec” jest oparty gtéwnie na
renomie zdobytej dzigki odpowiednim warunkom klimatycznym (warunkom klimatycznym suszenia
i dojrzewania), tradycyjnej technologii produkcji Zelodcéw i wysokiej jakosci surowcom.
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,Sebreljski Zelodec” jest produkowana od wielu lat w obszarze Idrijsko-Cerkljansko, jednak pisemne
dokumenty potwierdzajace to s3 nieliczne. Na omawianym obszarze geograficznym przeprowadzono
badanie z udzialem os6b starszych, w ramach ktérego potwierdzono dlugoletnia tradycje wytwarzania
wedlin typu ,Sebreljski Zelodec” na obszarze wzgérz Idrijsko-Cerkljansko. Ustalono, ze od dawnych
czaséw do produkdji Zelodca uzywano jedynie najwyzszej jakosci skladnikéw; ze produkt byl zawsze
poddawany tradycyjnej metodzie dojrzewania; a o jego renomie decydowaly po czgsci jego charaktery-
styczny ksztalt, smak i aromat.

Wzgérza Idrijsko i Cerkljansko leza w zachodniej czgsci Stowenii na obszarze przedalpejskim, gdzie
obszar alpejski styka si¢ Gérami Dynarskimi. Przynalezg one do regionéw o klimacie typu przejécio-
wego, poniewaz wplyw na nie majg zaréwno do$¢ cieply klimat Morza Adriatyckiego i raczej chlodny
klimat Alp.

Na obszarze wzgérz Idrijsko i Cerkljansko polaczenie wplywéw $rédziemnomorskich i alpejskich
wytworzylo specyficzny klimat.

Wzgbrza Idrija od potudniowego zachodu sg ograniczone wysokim plaskowyzem lasu Trnovski Gozd,
naturalng barierg, ktora tagodzi wplyw klimatu doliny Vipava, natomiast wplyw Morza Adriatyckiego
daje si¢ odczué, gléwnie na obszarze Cerkljansko, dzigki otwarciu na doling rzeki Idrijca.

Na omawianym obszarze panuje typowy, surowy Srodkowoeuropejski klimat gérski, z dtugimi, mroz-
nymi zimami o niskiej temperaturze Sredniej i wysokim poziomie opadéw oraz z krétkim i niezbyt
cieplym latem — klimat kontynentalny.

Ze wzgledu na delikatny wplyw Morza Adriatyckiego, na obszarze doliny Cerkljansko panuja lagod-
niejsze zimy i spada mniej $niegu niz w pozostalej czesci obszaru Idrijsko-Cerkljansko. Obszar geogra-
ficzny charakteryzuje si¢ ciaglym przeplywem powietrza spowodowanym rdznica temperatur miedzy
obszarami nastonecznionymi i zacienionymi, co skutkuje tym, ze w dolinie wystepuja przeplywy
powietrza o odpowiednim poziomie wilgotnosci.

Powyzsze warunki naturalne w fazie dojrzewania i suszenia wplywaja na specyfike kietbasy ,Sebreljski
zelodec”.

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:

Kietbasy ,Sebreljski Zelodci” musza by¢ oznaczone nazwg ,Sebreljski zelodec”, wyrazeniem ,zaicitena
geografska oznacba” (,chronione oznaczenie geograficzne”) lub odpowiednim skrétem oraz odpo-
wiednim symbolem wspé6lnotowym.

,Sebreljski Zelodci” moga réwniez by¢ oznaczone logo ,Sebreljski Zelodec” i krajowym symbolem
jakosci, a takze adnotacja o organie certyfikujacym.

Jesli ,Sebreljski Zelodci” sa pakowane poza obszarem geograficznym, etykieta musi réwniez zawierac
dokladng nazwe i lokalizacje producenta, numer partii, podmiotu pakujgcego i miejsce pakowania
w celu zapewnienia identyfikowalnosci.
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