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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 361/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
~PREKMURSKA SUNKA”
NR WE: SI-PGI-0005-01025-10.08.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Prekmurska Sunka”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo 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 nazwg podang w pkt 1

,Prekmurska §unka” jest wedzonym i suszonym produktem wytworzonym na bazie migsa ze $wiezego
udzca wieprzowego. Produkt ten ma standardows, rozpoznawalng forme (ksztalt) gruszki oraz skore
0 jednolicie czerwonobrazowej barwie. Jego charakterystyczny zapach i smak, ciemnoczerwony kolor
dojrzatego, wedzonego migsa i jednolita kremowobiala barwa tluszczu podskérnego rozwijaja sie
dzigki okresowi dojrzewania trwajgcemu co najmniej sze$¢ miesiecy. Migso jest nieco marmurkowate
i dobrze zlgczone z warstwy tluszczu, ktorej grubo$¢ wynosi co najmniej 10 mm ponizej stawu
biodrowego. Wyraznie wyczuwalna cechg zapachu i smaku jest przyjemny aromat wedzenia, chociaz
w zadnym przypadku skladniki dymu nie zaburzaja aromatu dojrzalego migsa. Ze wzgledu na dosé
dlugi okres dojrzewania szynka ma delikatng, gladka i przyjemnie soczysta konsystencje.

Zawarto$¢ soli w produkcie konicowym nie moze przekraczaé 9 %, stopiefl wysuszenia (utrata masy
podczas dojrzewania) nie moze przekraczal 45 %, a masa nie moze by¢ mniejsza niz 2,75 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Swiezy udziec wieprzowy, odcigty w jednym kawalku 3-4 cm ponizej stawu biodrowego (caput ossis
femoris), bez racicy, kosci stawu skokowego, miednicy, kosci udowej i podudzia, z charakterystycznym
punktem stawu skokowego. Typowy przekrdj poprzeczny sklada si¢ z nastgpujacych migsni i grup
mig$ni wraz ze skorg i thuszczem podskérnym: czg$¢ zrazowa zewnetrzna (m. biceps femoris i semiten-
dinosus), cze$¢ zrazowa wewnetrzna (m. semimembranosus), golonka (m. quadriceps femoris) oraz czgsé
tylnobiodrowa (m. gluteus medius i gluteus superficialis). Masa calego udzca wieprzowego po uformo-
waniu w odpowiedni ksztalt i przed soleniem nie moze wynosi¢ mniej niz 5 kg.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

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

Wszystkie etapy produkcji szynki ,Prekmurska $unka”, poczawszy od formowania, poprzez solenie,
plukanie i suszenie, wedzenie, dojrzewanie, pomiar stopnia wysuszenia (utraty masy) oraz (stopnio-
wego) nattuszczania, a skonczywszy na kontroli jakosci calych dojrzalych szynek, musza odbywa¢ sie
na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Formowanie — kazdy udziec wieprzowy wykorzystywany do produkeji szynki ,Prekmurska $unka”
musi by¢ uformowany w odpowiedni ksztalt.

Solenie — uformowane i schlodzone udZce poddawane sa procesowi solenia na sucho lub solenia
metodg taczong.

Plukanie i suszenie — po soleniu udzce plucze si¢ w zimnej wodzie biezacej. Nastepnie z powierzchni
udzcoéw odprowadza si¢ wode (osuszanie) i zawiesza si¢ je w wentylowanym pomieszczeniu.

Wedzenie — po wyschnigciu powierzchni posolonych udzcéw nastgpuje proces ich wedzenia w wedzar-
niach, w ktérych stosuje si¢ drewno z drzew liSciastych i trociny. Po zakoriczeniu wedzenia na udzcach
umieszcza si¢ logo zawierajace stowa ,Prekmurska Sunka”.

Dojrzewanie — szynki dojrzewaja w komorach klimatyzacyjno-dojrzewalniczych posiadajacych natu-
ralng klimatyzacja lub polaczenie klimatyzacji naturalnej i sztucznej. Proces dojrzewania trwa przez co
najmniej sze$¢ miesiecy.

Pomiar stopnia wysuszenia (utraty masy) — stopiefl wysuszenia (utrata masy podczas dojrzewania) nie
moze przekraczaé 45 %.

Natluszczanie (stopniowe) — czesci szynek, ktore nie sg pokryte skorg i tluszczem, natluszcza sig
stopniowo, najpierw gdy szynki utracity okolo 25 % swojej masy podczas dojrzewania, a nastepnie
gdy osiagnely stopien wysuszenia réwny 45 %. Szynki natluszcza si¢ mieszankg tluszczu, maki i przy-
praw.

Kontrola jakosci calych dojrzalych szynek — po szeSciomiesigcznym okresie dojrzewania szynki
poddaje si¢ analizie sensorycznej w celu stwierdzenia, czy posiadaja one odpowiedni wyglad
zewnetrzny i zapach. Szynki niespelniajace wszystkich wymaganych kryteriéw chronionego oznaczenia
geograficznego podlegaja rejestracji; logo zostaje usunigte, a same szynki zostaja wykluczone.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Wprowadzane do obrotu formy produktu ,Prekmurska $unka” etykietuje si¢ poprzez umieszczenie
logo zawierajacego napis ,Prekmurska $unka”, stowa ,zas¢itena geografska oznacba” (chronione ozna-
czenie geograficzne) i odpowiedni symbol UE.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

,Prekmurska $unka” produkowana jest na obszarze geograficznym Prekmurje znajdujacym sie
w pélnocno-wschodniej Stowenii. Granice obszaru produkcji wyznaczaja rzeka Mura i granice
panstwowe Slowenii z Austria, Wegrami i Chorwagja.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

,Prekmurska Sunka” produkowana jest w regionie Prekmurje polozonym w Kotlinie Panonskiej. W tej
czeSci Stowenii panuje klimat kontynentalny, charakteryzujacy si¢ mrozng i deszczows zima oraz
cieplym i suchym latem. Obszar ten charakteryzuje si¢ wysokim nastonecznieniem i, biorac pod
uwage Srednie roczne opady, stanowi najbardziej suchg cz¢s¢ Stowenii. Wilgotno$¢é powietrza uzalez-
niona jest od wiatréw, na ktére w Prekmurje wplywa polozenie obszaru na réwninie $rodladowej,
a wigc plaskie uksztaltowanie terenu sprawia, Ze nie wystgpuja tam bariery dla ogdlnego przepltywu
mas powietrza, jakie wystepuja w innych czeSciach Slowenii. Z uwagi na polozenie obszaru na
réwninie, inwersje temperatury s3 mniejsze i ulegaja szybszemu rozproszeniu, co powoduje szybsza
wentylacje atmosfery w kierunku powierzchni ziemi i rzadsze wystgpowanie mgiel. Brak inwersji
temperatury w zimie sprawia, ze powietrze jest bardziej suche na obszarach pagérkowatych niz na
réwninie. Szczegdlnie charakterystyczny dla regionu Prekmurje jest wiatr polnocno-wschodni, ktéry
pojawia si¢ po przejsciu frontu atmosferycznego, oraz poludniowo-zachodni, ktory ten front poprze-
dza.
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5.2.

5.3.

Postepy, jakich dokonano pod wzgledem zakresu, renomy i rozwoju produkeji szynki w Prekmurje,
wynikaja z tradycyjnych i indywidualnych technik stosowanych przez rolnikéw. Praktyka suszenia
kawalkéw migsa sigga prawdopodobnie czaséw pierwszego zasiedlenia Prekmurje przez ludzi.
W ubieglym stuleciu rolnicy w pelni wykorzystywali cechy architektury doméw w gospodarstwach
rolnych, budowanych z szachulca i krytych strzecha, do celéw wedzenia i dojrzewania migsa. W budyn-
kach tych dym pochodzacy z pieca chlebowego swobodnie unosil si¢ do gory, gromadzac si¢ pod
pokrytym strzecha dachem, czyli w miejscu gdzie ,Prekmurska Sunka” byla wedzona i réwnomiernie
suszona. Poniewaz droga, jaka przebywal dym od pieca do migsa, byla wystarczajaco dluga, aby ulegt
on schlodzeniu, byla to forma wedzenia na zimno. W drugiej polowie ubieglego stulecia wedzenie
miesa przeniesiono do improwizowanych wedzarni znajdujacych si¢ na terenie gospodarstw, tzn.
polozonych na podwérzu lub w ogrodzie oddzielnych murowanych pomieszczeni, ktére czesto
mialy cztery boki lub czworo drzwi, aby w ich szczelinach mégl powstawal przeciag zapobiegajacy
podnoszeniu si¢ temperatury dymu i parowaniu migsa. Szynki dojrzewaly przez kilka miesigcy w zalez-
nosci od ich rozmiaréw i warunkéw pogodowych podczas wszystkich etapéw produkeji. Obecna
metoda produkeji szynki ,Prekmurska Sunka” stosowana w zakladach odpowiednio wyposazonych
pod wzgledem technologicznym pozwolita na zachowanie jakosci organoleptycznej i jest w pelni
poréwnywalna z tradycyjnymi technikami stosowanymi w gospodarstwach. Ten poréwnywalny
charakter jest mozliwy przede wszystkim z uwagi na fakt, Ze modernizacja objela gldéwnie metody
pracy, a nie techniki produkgji, ktérych zmiana moglaby wywola¢ odmienne procesy biochemiczne
podczas dojrzewania migsa. ,Prekmurska Sunka” od zawsze byla podawana podczas waznych wydarzen
i z okazji przyjmowania gosci. Szczegdlnie ceniona byla jako positek podczas gléwnych prac rolni-
czych, kiedy konieczne bylo podawanie wigkszych ilosci Zywnosci rolnikom i pracownikom. Obecnie
spozywana jest podczas szczegdlnych wydarzen rodzinnych i $wiat oraz jest nieodlagcznym elementem
formalnych uroczystosci.

Specyfika produktu

,Prekmurska Sunka” ma wyjatkowa forme (ksztalt) gruszki. Charakteryzuje si¢ jednolicie czerwono-
brazowa barwa na powierzchni skéry i posiada przyjemny, wyraznie wyczuwalny aromat wedzenia,
chociaz sktadniki dymu w zadnym przypadku nie zaburzajg aromatu dojrzalego miesa. ,Prekmurska
Sunka” charakteryzuje si¢ takze zdecydowana, czerwong barwa dojrzalego migsa, nieco wyzsza zawar-
toscig soli i jedrng konsystencja.

Réwniez sposéb podawania szynki ,Prekmurska Sunka” odréznia ja od pozostalych rodzajéw suszo-
nego migsa. Zgodnie ze starym zwyczajem mozna ja kroi¢ w plastry o grubosci jednego centymetra.
Razem z chlebem i plastrami szynki kazdemu podaje si¢ ndz, ktéry stuzy do krojenia plastréw na
waskie paski na drewnianej desce.

Uwzgledniajac tradycje zwiazana z produkcja tej szynki i majac na uwadze jej charakterystyke, wyrdb
,Prekmurska §unka” mozna uznaé za jedna z cech etnologicznych wyrézniajacych region Prekmurje.

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

Do renomy produktu ,Prekmurska Sunka”, uznawanego za stoweriska specjalno$¢ i jedng z cech
etnologicznych wyrézniajacych region Prekmurje, przyczynily si¢ korzystne warunki klimatyczne,
tradycja, umiejetnoéci produkcyjne, rzemiosto i doswiadczenie. Zywnos¢ z regionu Prekmurje zacho-
wuje swoisty charakter. Duzy wplyw na produkcje zywnosci i tradycyjnych przysmakéw w regionie
Prekmurje mial zawsze zwiazek miejscowej ludnosci z obszarami wiejskimi i lokalnymi zasobami
naturalnymi. Na przestrzeni wiekow dominowaly tam dania przyrzadzane ze zb6z, ziemniakéw,
kukurydzy i wieprzowiny. Wieprzowina stanowila odmiang w sposobie zywienia si¢ ludzi. Migso
spozywano jednak rzadziej niz obecnie. Konserwowano je poprzez wedzenie, co doprowadzito do
powstania produktu ,Prekmurska Sunka”. W zwiazku z tym, wraz z uplywem czasu, wirdd lokalnej
ludnosci rozwingly si¢ praktyczne umiejetnosci techniczne, obejmujace wysoki poziom rzemiosla
i umiejetnosci praktycznych oraz doswiadczenie, ktéremu produkt zawdzigcza swoja charakterystyczng
forme (ksztalt) i wlasciwosci organoleptyczne.

Renoma produktu ,Prekmurska $unka” znajduje potwierdzenie w wielu zrédlach. Najbardziej rozbudo-
wane i systematyczne badania na temat tego, co jedza mieszkancy regionu Prekmurje, przeprowadzit
prof. dr Vilko Novak (Ljudska prehrana v Prekmurju, 1947). W swoich badaniach opisal koline, czyli
proces przygotowywania i dojrzewania szynki ,Prekmurska Sunka”. Dr Stanislav Rencelj opisuje
produkt ,Prekmurska Sunka” w swoich ksiazkach zatytulowanych Suhe mesnine — narodne posebnosti
(1990) i Prekmurske dobrote (S. Rencelj, R. Karas, 2001), w ktorych prezentuje technike produkciji,
poczawszy od wyboru surowcow, poprzez procesy solenia i dojrzewania, a skoficzywszy na ocenie
sensorycznej produktu.
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,Prekmurska Sunka” jest takze przedstawiana jako tradycyjny stowenski produkt w publikacjach tury-
stycznych, takich jak Okusiti Slovenijo i Spomini iz Slovenije.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/PREKMURSKA_SUNKA.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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