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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
(2012/C 48/10)

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.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»KRANJSKA KLOBASA”
NR WE: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Kranjska klobasa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Kranjska klobasa” jest pasteryzowana kielbasa pdlsucha przygotowywang z grubo mielonego migsa
wieprzowego klasy 1 i II (karkowka, cze$¢ grzbietowa, udziec) i ze stoniny wieprzowej (czg$¢ grzbie-
towa). Mieso kielbasy ,Kranjska klobasa” soli si¢ sola peklowa, przyprawia czosnkiem i pieprzem
i umieszcza w naturalnej kiszce wieprzowej zamknigtej na koncu drewnianym patyczkiem, tworzac
w ten sposob pare kielbas. Kietbase wedzi si¢ na gorgco i pasteryzuje.

Po krétkim podgrzaniu w goracej wodzie, spozywa si¢ ja na goraco, poniewaz w ten sposob uzyskuje
swoje cechy organoleptyczne i wysoka warto$¢ gastronomiczng. Na powierzchni kielbasa ma kolor
czerwonobrazowy i wydziela lekki zapach typowy dla produktéw wedzonych; po przekrojeniu migso
ma czerwonor6zowy kolor, natomiast tluszcz jest kremowobialy i zwiezly; struktura jest zwarta,
chrupigca i soczysta, zapach intensywny i typowy dla wedzonej, solonej i ostrej wieprzowiny.

Skfad chemiczny niepodgrzanej kielbasy jest nastepujacy:
— catkowita ilo$¢ bialka: co najmniej 17 %,

— zawarto§¢ tluszezu: nie wiecej niz 29 %.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Surowce:

Migso wieprzowe i stonina.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wybér migsa i stoniny

Kielbase ,Kranjska klobasa” produkuje si¢ z dobrej jakosci kawatkéw migsa wieprzowego klasy I i II
(karkowka, cze$¢ grzbietowa, udziec) i stoniny grzbietowej. Migso musi by¢ $wieze i schiodzone
(w temperaturze 0-7 °C) lub mrozone (w temperaturze < — 18 °C) i wlasciwie rozmrazane. Stonina
grzbietowa nie ma skéry i jest schlodzona (w temperaturze 0-7 °C) albo mrozona.

Mielenie mig¢sa i stoniny

Migso sieka si¢ w maszynce do mielenia na male kawatki o wielkosci 12 mm.

Stoning sieka si¢ na kawalki o grubosci 8-10 mm.

Przygotowanie migsa
Zmielone migso i stoning miesza si¢ w proporcjach 75-80 % migsa i nie wigcej niz 20-25 % twardej
stoniny.

Do masy dodaje si¢ nie wigcej niz 5 % wody (pod postacia skruszonego lodu).

Uzupelnia si¢ ja zmielonym czarnym pieprzem (nie wigcej niz 0,3 %) i aromatem czosnkowym
w proszku (nie wigcej niz 0,3 %) lub proporcjonalng iloscig czosnku w zaleznosci od rodzaju uzytego
czosnku i 1,8-2,2 % soli peklowe;.

Wyrabianie migsa

Przyprawione w ten sposob migso miesza si¢ recznie lub mechanicznie az do uzyskania jednolitej
i dobrze powigzanej masy.

Umieszczanie w ostonce

Migso, ktore musi pozostaé zwarte, umieszcza si¢ recznie lub mechanicznie w cienkiej ostonce z kiszki

wieprzowej o $rednicy 32-34 mm.

Konce ksztaltuje si¢ i zamyka, przebijajac przez jelito (a nie przez migso) patyczek w taki sposob, aby
otrzymaé pare kietbas wazacych 200-250 g.

Patyczek do kielbasy o grubosci 2,5-3 mm i dlugosci 3—-6 cm jest drewniany, zlamany lub przeciety.

Suszenie kielbas

Przed obrébka cieplng kietbasy musza straci¢ powierzchniowa wilgo¢, aby umozliwi¢ szybsze i bardziej
jednolite wedzenie.

Etap suszenia odbywa si¢ w specjalnym pomieszczeniu lub w wedzarni, w ktérej temperatura waha sie
miedzy 50 °C i 55 °C.

W trakcie suszenia odbywa si¢ réwniez proces solenia i stabilizacji migsa.

Obrébka termiczna z wedzeniem na gorgco

Kielbasy wiesza si¢ na drazku z patyczkiem skierowanym ku gérze. Obrébka termiczna, podczas ktorej
stopniowo zwigksza si¢ temperature az osiggnie wewnatrz 70 +/— 2 °C, trwa co najmniej dwie godziny.
Obrébka termiczna obejmuje wedzenie, ktére trwa 20-30 minut. Do wedzenia mozna uzywaé tylko
drewna bukowego. Kietbasa musi mie¢ czerwonobrazowy kolor o $redniej intensywnosci; nie moze
mie¢ zbyt ciemnego koloru (az do czarnobrunatnego) ani tez koloru zbyt jasnego (,anemicznego”)
i szarawego.
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Po zakoniczeniu obrébki termicznej, w tym wedzenia, kielbasy chlodzi si¢ natychmiast zimnym
powietrzem lub spryskujac je zimna woda.

Kontrola procesu produkcji i etykietowania

Po schlodzeniu (przed magazynowaniem) kietbasy poddaje si¢ kontroli i ocenie ich wygladu zewnetrz-
nego (kolor, uksztaltowanie powierzchni kiszki, patyczek).

Przechowywanie — magazynowanie kielbas

Kietbasy przechowuje si¢ w temperaturze do 8 °C.
Mozna je wprowadzal do obrotu w opakowaniu lub bez opakowania.

W przypadku gdy wprowadza si¢ je do obrotu bez opakowania (pojedynczo) kazda para musi by¢
oznakowana etykietg.

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

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

Kazda kielbasa ,Kranjska klobasa” musi by¢ oznakowana etykieta w jednakowy sposéb:
— kazdy kawalek (kazda para) musi mie¢ samoprzylepng opaske o jednolitym ksztalcie,
— kazdy pakowany produkt musi by¢ oznakowany etykieta.

Standardowy zapis ,Kranjska klobasa” zawiera:

— logo ,Kranjska klobasa”,

— logo producenta,

— odpowiedni krajowy i unijny znak jakosci.

Kazdy producent, ktéry otrzymal $wiadectwo produkeji kielbasy ,Kranjska klobasa”, musi obowiaz-
kowo umiesci¢ na produkcie logo Kranjska klobasa, niezaleznie od faktu, czy jest czlonkiem stowarzy-
szenia handlowego producentéw kietbasy ,Kranjska klobasa”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Przygotowywanie kietbasy ,Kranjska klobasa” odbywa si¢ na obszarze geograficznym odpowiadajacym
terytorium Slowenii wyznaczonemu przez Alpy i wybrzeze adriatyckie, na zachodzie przez granice
z Wlochami, na pélnocy przez granicg z Austrig, na poludniu przez granice z Chorwacjg i na
wschodzie przez granice z Wegrami, przechodzac przez Kotling Panoniska.

Za czaséw Swigtego Cesarstwa Rzymskiego Narodu Niemieckiego, a p6zniej Monarchii Austro-Wegier-
skiej, region nazywany ,Kranjska” (Kraina) byl jedynym catkowicie stowenskim regionem. Pojecie
,Kranjec” (mieszkaniec Krainy) stosowano niekiedy jako synonim terminu Sloweniec i uzywa si¢ go
jeszcze w jezyku potocznym, aby okresli¢ cze$¢ mieszkancéw Slowenii. W Slowenii przymiotnik
Jkranjski” (kraifiski) wystepuje nadal w wielu innych wyrazeniach i nazwach.

Stowo ,Kranjska” pochodzi od stowenskiej nazwy ,krajina”, ktére oznaczalo region (pierwsze pisemne
Swiadectwo z 973 r. w popularnej formie ,Creina”, czyli ,Kraina”). Od XIV w. przewazyla stowenska
forma ,Kranjska” (po niemiecku ,Krain” i ,Krainburg”). W 1002 r. region Kranjska stal si¢ autono-
micznym ksiestwem wsrdd innych ksiestw przygranicznych. Administracyjnie byl polaczony ze
Swigtym Cesarstwem Rzymskim. W XIV w. wigksza czgé¢ obecnego terytorium Stowenii weszta we
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5.2.

5.3.

wladanie Habsburgéw. Terytorium Stowenii podzielono na kilka regionéw: Kranjska (Kraina), Trst
(Triest), Istra (Istria), Goriska, Koroska (Karyntia) i Stajerska (Styria). Po upadku Monarchii Austro-
Wegierskiej, w 1918 r., Kranjska lub Kraina, utracita swéj szczegdlny status. Stowenia jest wzglednie
miodym panstwem, ktérego niepodleglosc sigga jedynie 1991 r., kiedy odlaczyla sie od Socjalistycznej
Federacyjnej Republiki Jugostawii. Obecna Republika Stowenii jest zatem ,terytorialng dziedziczky”
dawnego regionu Kranjska (Kraina), ktérego stanowi integralna czgsc.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Spegyfika obszaru geograficznego:

Definicja obszaru geograficznego wiaze si¢ bezposrednio z historig kietbasy ,Kranjska klobasa”.

Warunki naturalne produkcji zywnosci, podobnie jak klimat, wywarly decydujacy wplyw na rozwdj
specjalnoéci kulinarnych, w sytuacji gdy produkcja rolna na wihasne potrzeby byla dominujacym
modelem. Na obszarze o bardzo zlozonej rzezbie terenu skladajacej si¢ z wzgdrz, dolin, kotlin
i réwnin, mieszkancom udato si¢ zachowa¢ obszary uprawiane stuzace produkcji paszy przeznaczonej
do zywienia $wifl, ktore hoduje si¢ w celu produkcji wedlin. Pierwsze Swiadectwa dotyczace produkciji
wedlin i kielbas siggaja bardzo zamierzchlych czaséw, co ilustrujg wspaniale Sredniowieczne freski
i wyobrazenia znajdujace si¢ w archiwalnych dokumentach (w szczegdlnosci w napisanej w jezyku
stowenskim wiadomosci z XVII w. przekazanej przez zarzadcg zamku Vrbovec swojemu panu). Jednak
wszystkie $wiadectwa mowig o wedlinach, kieltbasach. Typowe wedliny zawieraly w szczegdlnosci
potsucha kietbase na bazie migsa, ktéra dzigki umiejetnosciom i wiedzy mieszkancéw regionu,
w ktorym si¢ narodzita, i rozpoznawalnej cesze charakterystycznej (smak) zdobyla renome na poczatku
XIX wieku, w czasach Monarchii Austro-Wegierskiej, pod nazwa ,Kranjska klobasa”.

Specyfika produktu:

Zasadniczym elementem, dzigki ktéremu ,Kranjska klobasa” pod postacig, w jakiej zakorzenita si¢ na
terytorium Stowenii, wyrdznia si¢ od innych kielbas tego samego rodzaju, jest przygotowanie zgodnie
z tradycyjnym stoweriskim przepisem Felicity Kalinek (autorki ksigzki kucharskiej ,Slovenska kuharica”
z 1912 r), w przypadku ktérego jedyna zmiana polegala na dostosowaniu go do wspdlczesnych
wymog6w technicznych w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (stosowanie soli peklowej, pasteryzacja).
,Kranjska klobasa” charakteryzuje si¢ réwniez migsem przygotowywanym wylacznie z kawalkéw migsa
wieprzowego i stoniny wysokiej jakosci, solonych i grubo mielonych, przyprawionych czosnkiem
i pieprzem i wedzonych w niewysokiej temperaturze. Stosuje si¢ tylko sl morska. Migso umieszcza
w naturalnych kiszkach wieprzowych zamknietych na konicach drewnianymi patyczkami, ktore prze-
kluwaja kiszke tak, aby polaczy¢ kofice i stworzy¢ pary kietbas. ,Kranjska klobasa” charakteryzuje si¢
obecnoscia drewnianego patyczka o grubosci 2,5-3 mm, dlugosci 3—-6 cm, zlamanego lub przecietego.

Przy produkgji kielbasy ,Kranjska klobasa” nie korzysta z Zadnej sztuczki technicznej (na przyklad
masy miesnej) ani z innych dodatkéw (na przyklad polifosforandow) wystepujacych w innych rodzajach
kielbas na bazie migsa. Migso umieszcza si¢ wylacznie w naturalnej kiszce wieprzowej zamknigtej na
koficu drewnianym patyczkiem, aby stworzy¢ pare kielbas. Obrébka termiczna w wilgotnym $rodo-
wisku i wedzenie na gorgco (kietbasa jest produktem pasteryzowanym) nadaja powierzchni charaktery-
styczny czerwonobrazowy kolor o $redniej intensywnosci. Ponadto ,Kranjska klobasa” wyr6znia sie
réwniez sposrdd innych kielbas dzigki zwyczajom i zaleceniom degustacyjnym pozwalajacym
otrzymaé optymalne polaczenie smakéw. Kielbasy ,Kranjska klobasa” nie podaje si¢ gotowanej,
a jedynie podgrzana w bardzo gorgcej wodzie, co nadaje jej szczegdlng strukture, nieco grubg, ale
chrupiaca i soczysta; przy krojeniu daje plastry o rézowawoczerwonym kolorze, a takze specyficzny
aromat solonej wieprzowiny przyprawionej czosnkiem, pieprzem i zapachem charakterystycznym dla
produktéw wedzonych.

Do wedzenia mozna uzywaé tylko drewna bukowego.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wasciwosci produktu:

Renoma kielbasy ,Kranjska klobasa” sigga czaséw Monarchii Austro-Wegierskiej, ktora skupiala wiele
narodéw. ,Kranjska klobasa” zalicza si¢ niewatpliwie do najbardziej oryginalnych i typowych stowen-
skich specjalnosci na bazie migsa, co mozna stwierdzi¢, szukajac w Internecie, gdzie kielbase ,Kranjska
klobasa” wymienia si¢ najczesciej jako autentycznie stowenski produkt. ,Kranjska klobasa” wystepuje
réwniez w najnowszej literaturze specjalistycznej (zob. ,Meat products handbook”, Gerhard Feiner, CRC
Press, 2006 r.; http:/[en.wikipedia.org/wiki/Kransky), gdzie przedstawiono ja jako typowa niesfermen-
towana kielbas¢ pochodzaca ze Stowenii.
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Cechy charakterystyczne kielbasy ,Kranjska klobasa” wynikaja z umiejetnosci i wiedzy mieszkancéw
obecnego terytorium Stowenii, ktére w czasach austro-wegierskich stanowito region ,Kranjska” (Krai-
na). Jako$¢ kielbasy ,Kranjska klobasa” wynika takze ze stosowania cze$ci migsa wysokiej jakosci i z
systematycznego uzywania soli morskiej, odwiecznego, a nawet strategicznego konkurenta soli
kamiennej na terytorium dawnej Krainy (J. Bogataj, ,The Food and Cooking of Slovenia”, Annes
Publishing, Londyn 2008 r.).

Najstarsze wzmianki dotyczace przygotowania kietbasy ,Kranjska klobasa” (pod ta nazwa) znajduja si¢
w dwoch ksigzkach kucharskich: ,Siiddeutsche Kiiche” Kathariny Prato (1896 r.) i w szostym wydaniu
,Slovenska kuharica” Felicity Kalinsek (1912 r.). Nawet jezeli u Kathariny Prato nie mozna tak
naprawde mowi¢ o recepturach wytwarzania kietbasy ,Kranjska klobasa”, odniesienie do wspomnianej
odmiany kielbasy jest prawdopodobnie jednym z najstarszych istniejacych pisemnych odniesient (1896
r.). W ksiazce ,Slovenska kuharica” (1912 r.) Felicita Kalinsek wyjasnia juz, w jaki sposob przygotowuje
si¢ kielbase ,Kranjska klobasa”.

W Slowenii istnieje wiele $wiadectw, pochodzacych w szczeg6lnosci z przekazéw ustnych, dotyczacych
kietbasy ,Kranjska klobasa” lub kielbasy z Krainy, jej obszaréw produkgji i reputacji wérdéd innych
regionalnych odmian kietbas. Istnieje réwniez wiele dowodéw ludowych dotyczacych dokladnego
pochodzenia kietbasy ,Kranjska klobasa” i miejsca, w ktérym przygotowano ja po raz pierwszy.
Wsréd nich wspomina si¢ czesto o miasteczku  Trzin, znajdujacym si¢ miedzy Lublang
i Kamnikiem, gdzie wydaje si¢, ze juz w XIX w. wielu rzeznikéw zaopatrywalo rynki w kietbasy
z Krainy, ktére mozna bylo znaleZé nawet w Wiedniu. Niektére Zrédla ustne wskazuja, ze przed-
miotowa kielbasa zapozyczyta swoja nazwe od miasta Kranj, inne zZrédla wspominajg, ze produkowano
ja we wszystkich duzych miastach i na wszystkich rynkach w éwczesnym regionie Krainy. Opowiada
si¢ rowniez, ze cesarz Franciszek Jozef, udajac si¢ kareta z Wiednia do Triestu, zatrzymal sig
w miasteczku Naklo pri Kranju w slynnej oberzy Marinsek stuzacej jako miejsce na popas przy drodze
krajowej. Chcial si¢ pokrzepi¢ i zapytal oberzyste, co moze mu zaproponowa¢. ,Mamy tylko zwykle
kietbasy domowej produkgji i nic innego” odpowiedzial oberzysta. Cesarz zaméwil kietbase domowe;j
produkgji, a kiedy jej sprobowal, zawolal rozentuzjazmowany: ,Alez to nie jest zwykla kietbasa, to
kietbasa z Krainy!”.

Szczegblng cecha kulinarng regionéw Stowenii jest fakt, ze kietbas¢ ,Kranjska klobasa” produkuje si¢
i sprzedaje wszedzie, co dowodzi, ze nalezy do calego terytorium stoweriskiego. Renome kietbasy
,Kranjska klobasa” odzwierciedla réwniez w typowo sloweriskie danie, jakim jest bigos z kielbasg
z Krainy.

Oddzialywanie kietbasy ,Kranjska klobasa” przekroczylo granice, o czym $wiadcza tlumaczenia jej
nazwy na rozne jezyki dawnego Cesarstwa Austro-Wegierskiego (J. de Moor i N. de Rooj/ed., ,Euro-
pean Cookery, Tradition & Innovation”, Utrecht 2004 r.).

Od 2003 r. w Stowenii odbywa si¢ festiwal kielbasy ,Kranjska klobasa”, a takze konkurs na najlepsza
kielbase ,Kranjska klobasa”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
http:/fwww.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si[pageuploads/Varna_hrana/zascita/KranjskaKlobasa_spec.pdf
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