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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 309/10)

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

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~KRASKI ZASINK”
NR WE: SI-PGI-0005-0824-29.09.2010
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

JKraski zasink”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Stowenia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

JKraski za$ink” jest to tradycyjny suszony produkt miesny wytwarzany z karkowki wieprzowej
w regionie Kras. Ma charakterystyczny ksztalt walca z naturalng ostonka pokryta elastyczna siatka.
Minimalna masa produktu koficowego wynosi 0,90 kg. Powierzchnia produktu ,Kraski zasink” jest
jedrna i elastyczna, lekko pomarszczona na konicach. Pelny aromat migsa i otaczajacego go tluszczu
powstaje w procesie suszenia i dojrzewania. ,Kraski zasink” ma charakterystyczny, stonawy smak.
Zawarto$¢ soli musi by¢ mniejsza niz 6 %, uzyskany stopiefl wysuszenia musi wynosi¢ co najmniej
36 %, warto$¢ wskaznika aw musi by¢ ponizej 0,92, a zawarto$¢ biatka musi wynosi¢ co najmniej
24 %.

Plasterki produktu ,Kraski zasink” maja czerwonawo-rézowy kolor z nieco ciemniejszymi brzegami.
Thuszcz ma bialy kolor. Migso i tluszcz maja delikatng konsystencje i szybko rozptywajg sie¢ w ustach.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

,Kraski zasink” jest produkowany z karkéwki pochodzacej ze $win ras migsnych. Wykorzystywana
cze$¢ karkéwki obejmuje wszystkie kregi szyjne az do piagtego kregu grzbietowego. Migso nie zawiera
stoniny, kosci ani chrzastek, jest dobrze wykrwawione, bez nacigé i krwiakow. Minimalna masa Swiezej
karkéwki wynosi 1,5 kg.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

— Temperatura $wiezej karkéwki wieprzowej, zmierzona tuz przed soleniem, wynosi od + 1 °C do
+4°C

— Oznaczenie rozpoczecia solenia i etykietowanie partii — dzien, miesigc i rok.
— Solenie solg morska. llo$¢ soli dostosowana do masy. Dodaje si¢ cukier, pieprz i czosnek.
— Solenie trwa 7-12 dni w temperaturze od + 1 °C do + 6 °C.

— Usunigcie pozostalej soli i umieszczenie karkéwki w ostonce z naturalnych wiékien, a nastgpnie
owinigcie elastyczng siatka.

— Suszenie na zimno w temperaturze od + 1 °C do + 6 °C trwa 7 dni.
— Suszenie w temperaturze od 20 °C do 22 °C trwa co najmniej 12 godzin.

— Suszenie/dojrzewanie w temperaturze od 10 °C do 16 °C; caly proces produkgji trwa co najmniej
12 tygodni i zostaje wydluzony w przypadku karkéwek o wigkszej masie.

— Dokonuje si¢ pomiaréw uzyskanego stopnia wysuszenia, ktéry musi wynosi¢ co najmniej 36 %;
warto$¢ wskaznika aw musi by¢ ponizej 0,92, zawarto$¢ soli musi by¢ mniejsza niz 6 %,
a minimalna masa produktu koncowego wynosi 0,90 kg.

— Organoleptyczna ocena produktu, analiza zawartosci soli i wartosci wskaznika aw.
— Dojrzale produkty s3 przechowywane w temperaturze + 8 °C.

— Identyfikowalno$¢, kontrola dokumentacji, przechowywanie dokumentacji, towarzyszace doku-
menty weterynaryjne, rejestr producenta (karta techniczna).

— ,Kragki zasink” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci wraz z siatkg w postaci pakowanych
prozniowo kawatkéw badZ plastrow pakowanych prézniowo lub w atmosferze modyfikowanej.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

W celu zapewnienia autentyczno$ci produktu, zachowania jego charakterystycznych cech i wlasciwosci
organoleptycznych oraz zapewnienia bezpieczenistwa mikrobiologicznego proces pakowania préznio-
wego lub w atmosferze modyfikowanej musi odbywacd si¢ wylacznie w zakladach zatwierdzonych do
produkeji produktu ,Kraski zasink”. Zasadnicze znaczenie dla tych procedur ma uwzglednienie
wyjatkowych umiejetnosci, do$wiadczenia i specjalistycznej wiedzy zdobytej przez producentéw
produktu ,Kraski zasink” na przestrzeni wielu lat produkgji tego produktu. Niewlasciwy sprzet, wysta-
wianie produktu na dzialanie powietrza, nieprawidlowa temperatura lub wilgotno$¢ moga doprowadzi¢
do szybkiego pogorszenia jego charakterystycznych wlasciwosci, co moze réwniez spowodowal, ze
produkt nie bedzie nadawal si¢ do spozycia ze wzgledéw mikrobiologicznych. Wszystkie wspomniane
powyzej etapy sa monitorowane przez wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy znaja wszystkie cechy
produktu ,Kraski zaSink”. System ten zapewnia biezacy nadzér, pelna identyfikowalno$¢ i ochrong
charakterystycznych wlasciwosci produktu ,Kraski zasink”, cenionych i poszukiwanych przez konsu-
mentow.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na produkcie ,Kraski zasink”, ktory jest produkowany zgodnie ze specyfikacja i na ktéry przyznano
certyfikat, mozna umieszczaé etykiet¢ z nazwg ,Kraski zasink”, logo ,Kraski zasink”, informacjg ,.chro-
nione oznaczenie geograficzne” i krajowym symbolem jakosci. Logo zawiera stylizowana karkowke
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5.2.

5.3.

z napisem ,Kraski zaSink” i jest takie same dla wszystkich producentéw. Numer rejestracyjny produ-
centa umieszcza si¢ obok logo. Wykorzystanie logo jest obowigzkowe dla wszystkich wprowadzanych
do obrotu form produktu ,Kraski zasink”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Granicg obszaru produkeji produktu ,Kraski zasink” wyznacza linia biegnaca z miejscowosci Kostan-
jevica na Krasu do miejscowosci Opatje selo, stamtad do granicy stowerisko-wloskiej i wzdluz tej
granicy do przejicia granicznego Lipica, nastgpnie wzdluz drogi do miejscowosci Lokev, nastgpnie
wzdtuz drogi do miejscowosci Divaca, a stamtad w linii prostej do wsi Vrabée 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.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Kras to jeden z najrozleglejszych obszaréw krajobrazowych w Stowenii, ktéry wyraznie odrdznia sie
od sasiadujacych z nim krajobrazéw. Jest to pofaldowany plaskowyz wapienny z typowym terenem
krasowym, ktérego wysoko$¢ obniza si¢ z potudniowego wschodu na péinocny zachdd. Stynna terra
rossa regionu Kras uksztaltowala si¢ na podlozu wapiennym. Na powierzchni, w wigkszosci skalistej,
jest niewiele gleby, cho¢ w niektérych miejscach wystepuja trawy, krzewy i rzadkie lasy. Najwigkszy
wplyw na klimat w regionie Kras ma blisko§¢ morza. Tutaj umiarkowany klimat $rédziemnomorski
spotyka si¢ z zimnym kontynentalnym powietrzem. Gwaltowne wahania temperatury w regionie Kras,
w ktérym obserwuje si¢ naplyw zimnego kontynentalnego powietrza do obszaru §rdédziemnomor-
skiego w postaci wiatru bora regionu Kras, wystepuja z duza czestotliwoscia. Blisko$¢ morza wiaze
si¢ z czgstymi naglymi wzrostami temperatury w $rodku zimy po dniach lodowatych wiatréw bora.
Ilekro¢ spadnie $nieg, szybko si¢ topi. Blisko§¢ morza ma znaczacy wplyw latem, kiedy przewaza
ciepla, pigkna pogoda. Zréznicowanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza wigze si¢ ze
stalg obecnoscig wiatru lub bryzy, co sprzyja stosunkowo niskiemu poziomowi wilgotnosci wzgledne;.
Warunki naturalne obszaru geograficznego sprzyjaja powstaniu mikroklimatu korzystnego dla suszenia
miesa, z czego lokalna ludnos¢ korzysta od niepamietnych czaséw. Mieszkaficy odpowiednio dobieraja
temperature i wilgotno$¢, korzystajac z réznych pomieszczen w domach o grubych Scianach
wystepujacych w regionie Kras. Rolnicy przenosza prsut (szynki), panceta (tlusty bekon), vratovina
(kark6wki), kietbasy i inne produkty z jednego pomieszczenia do drugiego, nieustannie poszukujgc
odpowiednich warunkéw wilgotnosci i temperatury dla poszczegdlnych technologicznych etapéw
procesu dojrzewania. W ten sposdb techniczne umiejetnosci i wiedza praktyczna rozwijaly sie wraz
ze zdobywanym do$wiadczeniem i utrwalily si¢ wérdd lokalnej ludnosci.

Specyfika produktu:

,Kraski zaink” jest to tradycyjny suszony produkt migsny z regionu Kras.

Jedna z cech charakterystycznych produktu ,Kraski zasink” jest staranny dobér surowca (karkéw), ktory
obejmuje wszystkie kregi szyjne do pigtego kregu grzbietowego i nie zawiera stoniny, kosci ani
chrzastek. ,Kraski zaSink” odréznia si¢ réwniez od innych podobnych produktéw swoim technolo-
gicznym procesem produkeji, w ktorym stosuje si¢ wylacznie tradycyjng reczng procedure solenia na
sucho, wymagajaca zastosowania umiarkowanej ilosci soli morskiej, ktéra weiera sie w kazda karkowke
recznie. Inna cecha charakterystyczng jest proces suszenia/dojrzewania, ktéry nie wiaze si¢ z Zadng
obrdbka termiczng i odbywa si¢ w temperaturze ponizej 16 °C. Oznacza to, Ze nie nastepuje obnizenie
zawarto$ci biatka w wyniku podgrzewania i zachowana zostaje jedrno$¢ tkanki ttuszczowej.

Proces solenia na sucho i odpowiednio dlugi proces dojrzewania w niskich temperaturach majg
znaczacy wplyw na charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne produktu ,Kraski zasink”. Subtelng
jedrno$¢ dojrzatego migsa i tluszczu mozna poczué¢ w ustach. Charakterystyczny jest silny zapach
i smak bez posmaku przypraw. Plasterek ,Kraski zasink” ma charakterystyczny, rowny, rézowawo-
czerwony kolor migsa i bialy kolor tluszczu migdzymig$niowego.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Sukces zwigzany z obecng renoma i rozwojem produkcji karkéwki w Krasie wynika z tradycyjnych
i indywidualnych technik stosowanych przez rolnikéw.
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Zréznicowanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza oznacza, Ze zawsze jest tam wiatr
lub bryza, a wzgledna wilgotno$¢ w tym obszarze geograficznym jest stosunkowo niska, co od
najdawniejszych czaséw zapewnia miejscowej ludnosci korzystne warunki mikroklimatyczne do
suszenia produktéw migsnych. Suszenie kawatkéw migsa najprawdopodobniej siega czaséw, kiedy
Kras byl zasiedlany przez ludzi. Wedlug zapiséw dotyczacych diety ludnosci regionu Kras,
pochodzacych z 1820 r., typowa dieta rolnikéw obejmowata suszone produkty migsne. Miedzy innymi
Anton Melik pisal w swojej ksiazce ,Slovensko Primorje” (1960) o wysokim poziomie rozwoju
hodowli $win w regionie Kras. Kilku réznych autoréw szeroko rozpisywalo si¢ o renomie produktu
,Kraski zasink”, w tym dr Stanko Rencelj w swoich ksigzkach ,Suhe mesnine narodne posebnosti”
(»Suszone produkty migsne — krajowe specjalnosci”) (1991), ,Kraska kuhinja” (,Kuchnia Krasu”) (1999),
,Suhe mesnine na Slovenskem” (,Stowenskie suszone produkty migsne”) (2009), ,Okusi Krasa” (,Smaki
Krasu”) (2009) oraz ,Kras, zvestoba tradiciji” (,Kras, wierny tradycji’) (Anny Rechberger Pecar, Umberto
Pillizon, 2006), a takze w przewodnikach turystycznych, takich jak ,Dobrote Krasa in Brkinov” (,Przy-
smaki regionéw Kras i Brkini”) (TIC Sezana, 2010).

Z czasem lokalna ludno$¢ zdobyla bezcenne doswiadczenie i wiedze praktyczna, ktére wykorzystata do
stworzenia tradycyjnej technologii produkeji produktu ,Kraski zasink”. W przeciwienstwie do innych
regionéw w Slowenii ludno$¢ Krasu zawsze stosowala wylacznie solenie na sucho z wykorzystaniem
umiarkowanej ilosci soli przy produkcji suszonych produktéw migsnych. Na innych obszarach
Slowenii uzywa si¢ solanki albo laczy solenie na sucho z soleniem na mokro. Solenie odbywa sie
recznie, raczej nieduzg iloscia soli, ktora wciera si¢ w kazda karkéwke recznie. Lokalna ludnos¢ regionu
Kras jest rowniez dumna z tradycji suszenia karkéwki. Poczatkowo karkéwka byla suszona razem
w jednym kawatku wraz z ko§émi szyjnymi, ale produkt zbyt mocno si¢ wysuszal, a powierzchnia byta
stwardniala, sucha i czgsto popgkana. Ze wzgledu na wady procesu suszenia karkéwki wraz z ko$émi
szyjnymi lokalna ludno$¢ porzucila t¢ metode i opracowata proces suszenia karkéwki bez kosci
w naturalnych ostonkach. Mieszkaficy umieszczali solone karkéwki w naturalnych ostonkach przed
suszeniem. Poczgtkowo role tej ostonki pemil pecherz $wifiski, nastepnie zaczeto uzywaé jelita
prostego. Produkt zazwyczaj owijano sznurkiem, co zapewnialo mu wyjatkowo atrakcyjny wyglad.
Do utrwalonej tradycji nalezy przeprowadzanie calego etapu suszenia/dojrzewania bez obrébki
termicznej. Dzigki do$¢ niskim temperaturom nie nastgpuje ubytek biatka powodowany podgrzewa-
niem. Proces solenia na sucho i odpowiednio dlugi proces dojrzewania w dos¢ niskich temperaturach
majg znaczacy wplyw na charakterystyczne wiasciwosci organoleptyczne produktu ,Kraski zasink”.

Bogate do$wiadczenie bylo przekazywane z pokolenia na pokolenie i doprowadzitlo do powstania
tradycji. Technologia produkeji produktu ,Kraski zasink” obejmuje wysoki poziom wiedzy praktycznej
i rzemieslniczej oraz do$wiadczenie, ktére nadajg produktowi charakterystyczne wilasciwosci organo-
leptyczne, czynigc z niego uznany specjal gastronomiczny i kulinarny.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.mkgp.gov.siffileadmin/mkgp.gov.si/[pageuploads/Varna_hrana/KRASKI_ZASINK_splet 10611.pdf
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