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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
(2012/C 48/12)

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

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~KRASKA PANCETA”
NR WE: SI-PGI-0005-0833-13.10.2010
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

,Kraska panceta”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo 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:

,Kraska panceta” jest tradycyjnym suszonym produktem migsnym o charakterystycznym prostokatnym
ksztalcie. Minimalna masa produktu konicowego 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$¢ bekonu jest sucha i jedrna oraz zachowuje odpowiednig elastycznosé¢ pod
naciskiem. Miejsca po zebrach sa do$¢ dobrze widoczne. Skéra jest twarda i gladka; usuwa si¢ ja
tuz przed spozyciem. W miare dojrzewania chude cze$ci boczku zyskujg charakterystyczny rézowy
kolor. Tluszcz ma kolor kremowobialy. Plaster boczku ,Kraska panceta” sklada si¢ gtéwnie z czgsci
chudego migsa poprzedzielanych warstwami tluszczu. Do organoleptycznych cech charakterystycznych
nalezy w szczegdlnosci wyglad cienko krojonego plastra, ktory musi by¢ gladki w dotyku. Cz¢sci chude
i tluste muszg by¢ ze sobg SciSle polaczone. Plaster musi mie¢ pelny, harmonijny zapach i stodki,
niestony smak.

Zawarto$¢ soli wynosi nie wigcej niz 6 %, osiggnigty stopien wysuszenia musi wynosi¢ co najmniej
33 %, warto$¢ wskaznika aw — nie wigcej niz 0,92, zawarto$¢ biatka — co najmniej 23 %, a zawartos¢
tluszczu — co najmniej 36 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do produkeji bekonu ,Kraska panceta” wybiera si¢ boczek ze $win ras migsnych. Kawalek boczku
zawiera cz¢$¢ mostka z widocznymi miejscami po dziewigciu lub dziesigciu zebrach. Boczek zawiera
takze migso z lopatki. Charakterystyczng wihasciwoscia produktu ,Kraska panceta” jest standardowy
ksztalt prostokata o rozmiarach 45-50 cm dlugosci i 18-20 cm szerokosci. Minimalna masa $wiezego
kawatka boczku wynosi 4 kg. Suszeniu poddaje si¢ boczek ze skérg i bez zeber, o réwno pokrojonych
bokach; chude czgsci migsa i skéra musza by¢ calkowicie jednolite. Migkki tluszcz ze Srodka jest
usuniety.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

— temperatura $wiezego boczku tuz przed soleniem musi wynosi¢ od + 1°C do + 4 °C,

— kontrola zawartoici chudego migsa w boczku, jakosci obrébki i rozmiaréw kawatka (18-20 cmx
45-50 cm),

— odrzucenie niewlasciwie obrobionego boczku: skéra musi by¢ gladka i pozbawiona szczeciny,
nacieé, obttuczen i krwiakdw,

— identyfikacja za pomoca numeru seryjnego i daty solenia (dziefi, miesiac, rok),

— solenie reczne poprzez wcieranie gruboziarnistej soli morskiej w miejsca po zebrach. Ilos¢ soli jest
dostosowana do masy indywidualnego kawatka boczku. Dodaje si¢ pieprz i $wiezy czosnek; mozna
dodaé cukier,

— przechowywanie solonych kawatkéw boczku na poétkach lub paletach,
— solenie w temperaturze 1-6 °C przez okres 5-7 dni,
— etap przechowywania w niskiej temperaturze wynoszacej 1-6 °C przez okres 1-3 tygodni,

— suszenie w temperaturze 14-22 °C przez okres 2-7 dni; dozwolone jest delikatne wedzenie na
zimno,

— suszenie/dojrzewanie w temperaturze 10-18 °C; calkowity czas produkcji wynosi co najmniej
10 tygodni; warto$¢ wskaznika aw jest nizsza niz 0,92, zawarto$¢ soli wynosi mniej niz 6 %,
a stopien wysuszenia — co najmniej 33 %; masa produktu koncowego przekracza 2,2 kg,

— test organoleptyczny przeprowadzony na losowo wybranych kawatkach bekonu ,Kraska panceta”,
— identyfikacja poprzez oznakowanie skéry na odpowiednich produktach,
— dojrzate produkty przechowuje si¢ w ciemnym miejscu w temperaturze 8-10 °C.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkt ,Kraska panceta” objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) sprzedaje sie
w postaci calych lub przepotowionych kawalkéw, ktorych skora jest z tytu oznakowana logo ,Kraska
panceta”.. W celu zwigkszenia dostgpnosci produktu wsréd nabywcéw (poprzez sprzedaz
w delikatesach) bekon mozna kroi¢ na mniejsze kawalki jednakowej wielkosci. Olbrzymie znaczenie
dla zachowania szczegdlnych organoleptycznych cech charakterystycznych produktu oraz typowego
czerwonego koloru chudych czeéci i kremowobiatego koloru czesci thustych ma szczegdtowy nadzér
technologiczny nad procesem krojenia i pakowania produktu ,Kraska panceta”. Kontakt z powietrzem,
ktéry uruchamia procesy utleniania migsa, moze znaczaco obnizy¢ jako$¢ bekonu. Z tego powodu
produkt ,Kraska panceta” moze by¢ krojony i pakowany na potrzeby handlu wylacznie
w zarejestrowanych zakladach prowadzacych produkeje bekonu ,Kraska panceta”. Dzigki temu produkt
moze byé pakowany natychmiast, co zapobiega utlenianiu spowodowanemu kontaktem z powietrzem
lub przechowywaniem w nieodpowiednich temperaturach oraz umozliwia zapewnienie niezbednego
poziomu bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktu. System ten zapewnia biezacy nadzér, pelng
identyfikowalno$¢ i ochrong charakterystycznych wlasciwosci produktu ,Kraska panceta”, ktore maja
zasadnicze znaczenie z punktu widzenia autentycznosci i zaufania konsumentéw.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszyscy producenci, ktérym przyznano certyfikaty zgodnosci ze specyfikacja produkgji, s3 upowaz-
nieni do oznaczania swoich produktéw nazwg i logo ,Kraska panceta”. Logo zawiera stylizowany
rysunek przedstawiajacy bekon i napis ,Kraska panceta”. Numer rejestracyjny producenta umieszcza
si¢ obok logo. Stosowanie logo jest obowigzkowe dla wszystkich wprowadzanych do obrotu form
boczku. Cale kawalki boczku sa rowniez oznakowane do celéw identyfikacji na skérze.



C 48/34

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

18.2.2012

5.2.

5.3.

Produkt ,Kraska panceta” musi by¢ réwniez opatrzony informacja ,zasCitena geografska oznacba”
(,chronione oznaczenie geograficzne”) oraz krajowym symbolem jakosci.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Granicg obszaru produkeji wyrobu ,Kraska panceta” wyznacza linia biegngca z miejscowosci Kostan-
jevica na Krasu do miejscowosci Opatje selo, stamtad do granicy slowensko-wloskiej i wzdluz tej
granicy do przejScia granicznego Lipica, nastepnie wzdluz drogi do miejscowosci Lokev, nastepnie
wzdtuz 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 naleza
do wyznaczonego obszaru geograficznego.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Kras jest jednym z najbardziej rozleglych obszaréw krajobrazowych w Slowenii. Jest to pofaldowany
plaskowyz wapienny z typowym terenem krasowym (dolinami, lejami krasowymi, dolinami doplywo-
wymi, rozpadlinami i podziemnymi jaskiniami). Gleba wapienna jest charakterystyczna dla regionu
Kras; na tym podlozu uksztaltowala si¢ stynna czerwona gleba regionu Kras, czgsto zwana terra rossa.
Na powierzchni, w wigkszo$ci skalistej, jest niewiele gleby, cho¢ w niektérych miejscach wystepujg
trawy, krzewy i rzadkie lasy.

Najwickszy wplyw na klimat w regionie Kras ma bliskos¢ morza. Umiarkowany klimat $rédziemno-
morski spotyka si¢ tu z zimnym kontynentalnym powietrzem. W regionie Kras czgsto wystepuja
gwaltowne wahania temperatury zwigzane z naplywem do obszaru $rédziemnomorskiego zimnego
kontynentalnego powietrza w postaci wiatru bora charakterystycznego dla regionu Kras. Bliskosé
morza wigze si¢ z czestymi naglymi wzrostami temperatury w $rodku zimy po dniach lodowatych
wiatréw bora. Ilekro¢ spadnie $nieg, szybko si¢ topi. Bliskos¢ morza ma istotne znaczenie latem, kiedy
przewaza ciepla, pickna pogoda. Zrdéznicowanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza
wiazg sie ze stala obecnoscia wiatru lub bryzy, co sprzyja stosunkowo niskiemu poziomowi wilgot-
nosci wzglednej na omawianym obszarze geograficznym.

Warunki naturalne obszaru geograficznego sprzyjaja powstaniu mikroklimatu korzystnego dla suszenia
migsa, z czego lokalna ludnos¢ korzysta od niepamigtnych czaséw. Mieszkaicy odpowiednio dobieraja
temperature i wilgotno$¢, korzystajgc z réznych pomieszczen w wystepujagcych w regionie Kras
domach o grubych $cianach. Rolnicy przenosza prsut (szynki), panceta (tlusty bekon), vratovina (kar-
kowke), kietbasy i inne produkty z jednego pomieszczenia do drugiego, nieustannie poszukujac odpo-
wiednich warunkow wilgotnosci i temperatury dla poszczegdlnych technologicznych etapéw procesu
dojrzewania. W ten sposob techniczne umiejetnosci i wiedza praktyczna rozwijaly si¢ wraz ze zdoby-
wanym do$wiadczeniem i utrwalily si¢ wiréd ludnosci miejscowe;.

Specyfika produktu:

Szczegblng cechg produktu ,Kraska panceta” jest jego prostokatny ksztalt, a takze fakt, ze boczek
zawiera cz¢$¢ mostka z widocznymi miejscami po dziewieciu lub dziesigciu zebrach oraz czesé topatki.
Taki wyb6r kawatka zapewnia odpowiednig réwnowage miedzy ilocig migsa chudego a iloscig boczku.
Bekon charakteryzuje si¢ wysoka zawartoScig migsa w stosunku do zawartosci tluszczu. Kolejna
charakterystyczng whasciwoscia produktu jest fakt, ze jego przygotowanie tradycyjnie obejmuje proces
solenia z zastosowaniem soli morskiej. Proces suszenia/dojrzewania, w ktérym nie stosuje si¢ obrobki
termicznej i ktdéry przebiega w temperaturze ponizej 18 °C, zapobiega obnizeniu zawartosci bialka
w wyniku podgrzewania i umozliwia zachowanie jedrnosci tkanki tluszczowej.

W polaczeniu ze skrupulatng kontrola procesu suszenia/dojrzewania powyzsze procesy wplywaja na
charakterystyczng jako$¢, za ktérg produkt ,Kraska panceta” jest wysoko ceniony przez konsumentoéw
i ktéra przyczynita si¢ do jego sukcesu komercyjnego.

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

Oznaczenie geograficzne ,Kraska panceta” opiera si¢ na tradycji produkeji oraz na renomie wyrobu.
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W regionie Kras umiarkowany klimat $rédziemnomorski spotyka si¢ z zimnym kontynentalnym
powietrzem. Zréznicowane uksztaltowanie plaskowyzu Kras i bezposrednie sgsiedztwo morza wiazg
si¢ ze stala obecnoscig wiatru lub bryzy, co sprzyja stosunkowo niskiemu poziomowi wilgotnosci
wzglednej. Warunki sprzyjajace naturalnemu suszeniu oraz popyt na rynku sklonily ludno$¢ miejscows
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, ktére trwale ugruntowaly
sie wérdd ludnosci miejscowej i byly przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dzigki swojej pracy
mieszkancy regionu Kras stworzyli rozpoznawalny standardowy ksztalt produktu oraz opracowali
recepture nadajacg produktowi ,Kraska panceta” typowe organoleptyczne cechy charakterystyczne.

W przeciwienstwie do mieszkancéw innych regionéw Stowenii ludno$¢ Krasu zawsze stosowala
wylacznie solenie na sucho i wykorzystywala umiarkowane ilosci soli przy produkeji produktu ,Kraska
panceta”. Na innych obszarach Stowenii uzywa si¢ 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
dojrzatoéci i charakterystycznemu zapachowi i smakowi produkt ,Kraska panceta” jest specjalnoicig
gastronomiczna, ktora, podobnie jak produkt ,Kraski priut”, stala si¢ tradycyjna przystawka podawang
przy okazji réznych uroczystosci.

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

O renomie produktu ,Kraska panceta” $wiadcza rozmaite dziela literackie, broszury, ulotki itp.
W 1978 r. produkt ,Kraska panceta” przedstawiono w ulotce reklamowej jednego z producentéw.
Dr Stanislav Rencelj przedstawit produkt ,Kraska panceta” w ksigzkach Suhe mesnine narodne posebnosti
(Suszone produkty migsne — krajowe specjaly) (1991 r.), Kraska kuhinja (Kuchnia Krasu) (1999 r.), Suhe
mesnine na Slovenskem (Stowenskie suszone produkty migsne) (2008 r.) oraz Okusi Krasa (Smaki Krasu)
(2009 r.). Produkt ,Kraska panceta” przedstawiono jako slowenska specjalnos¢ gastronomiczna
w ksigzce Okusiti Slovenijo (Skosztuj Stowenii), ktérej autorem jest Dr Janez Bogataj (2007 r.). Produkt
przedstawiono réwniez w szeregu publikacji promocyjnych, takich jak tréjjezyczna publikacja Do
odlicnosti za dober okus, Slovenija (z 1998 r.) (Rise to Excellence for the Gourmet, Slovenia, Dem Exzellenten
Genuf$ 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” biorg udzial w Migedzynarodowych Targach Rolno-Spozywczych
w mieScie Gornja Radgona, na ktérych przez ostatnie dziesig¢ lat produktowi temu przyznawano
wysokie wyrdznienia i nagrody.

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

http:/fwww.mkgp.gov.siffileadmin/mkgp.gov.si[pageuploads/Varna_hrana/junij2010/Spec_Kraska panceta.pdf
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