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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 309/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
LDALMATINSKA PANCETA”
Nr UE: PGI-HR-02455 - 9.4.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Dalmatinska panceta”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwagja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Dalmatinska panceta” jest konserwowanym peklowanym produktem migsnym o prostokatnym ksztalcie, wytwarza-
nym z boczku wieprzowego wraz ze skorg, z chrzastkami zebrowymi lub bez takich chrzastek oraz bez kosci zebro-
wych, ktorego proces przetwarzania obejmuje solenie lub peklowanie w solance, wedzenie w zimnym dymie, suszenie
i dojrzewanie, ktore to etapy odbywaja si¢ wylacznie na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4 niniejszego
dokumentu.

Wyréb ,Dalmatinska panceta” produkuje si¢ ze schlodzonego $wiezego lub z zamrozonego boczku wieprzowego.
Boczek wykorzystywany do produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” pochodzi z czgsci piersiowej i brzusznej $wini.

W chwili wprowadzenia do obrotu ,Dalmatinska panceta” posiada nastepujace wiasciwosci:

— wyglad zewngtrzny: produkt ma w mniejszym lub wigkszym stopniu prostokatny ksztalt, z wyraznie widocznymi
Sladami zeber lub bez takich §ladow; krawedzie i powierzchnia produktu sg czyste, bez zadnych nacigé ani innych
uszkodzen; skora jest jedrna, bez zadnych wyraznych bruzd; barwa powierzchni zewnegtrznej produktu jest jasno-
bragzowa do ciemnobrgzowe;j,

— przekrdj: produkt ma zwarta, elastyczna konsystencje i zwiezlg strukture; po przekrojeniu wyraznie widaé czer-
wony migsien przechodzacy przez tkanke tluszczows, ktéra ma barwe biala do rézowej, ale wzdluz krawedzi
moze przybra¢ odcien jasnozélty, co jest wynikiem procesu wedzenia; produkt fatwo sie kroi,

— smak i zapach: produkt ma stonawy smak, jest delikatny, soczysty i rozplywa si¢ w ustach; ma wyrazny aromat
charakterystyczny dla konserwowanych peklowanych produktéw wieprzowych, w ktérym wyczuwa si¢ fagodny
aromat dymu,

— wlaciwosci chemiczne: zawarto$¢ chlorku sodu nie moze przekraczaé 7,5 %, zawarto$¢ wody nie moze przekra-
czaé 55 %, za$ aktywno$¢ wody nie moze przekraczaé 0,93.

Minimalna masa produktu korficowego wynosi 1,3 kg. Produkt ,Dalmatinska panceta” mozna wprowadza¢ do obrotu
w calosci, w kawatkach lub w plastrach.

,Dalmatinska panceta” to konserwowany, peklowany na sucho produkt migsny, ktory zazwyczaj spozywa si¢ bez
uprzedniego poddania obrdbce termicznej. Cala procedura przetwarzania produktu ,Dalmatinska panceta” — od
poczatku etapu solenia/peklowania w solance do zakoficzeniu etapu dojrzewania — musi trwac co najmniej 65 dni.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” obejmuje nastgpujace etapy: solenie lub peklowanie w solance,
wedzenie w zimnym dymie, suszenie i dojrzewanie, ktére muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przy wprowadzaniu do obrotu — w caloéci lub w dowolnego rodzaju opakowaniu jednostkowym zawierajagcym
kawalki lub plastry — produkt musi by¢ opatrzony nazwa ,Dalmatinska panceta”, ktéra musi by¢ czytelna i nieusu-
walna oraz musi bardziej wyr6zniaé si¢ pod wzgledem wielkosci, rodzaju i koloru zastosowanej czcionki (typografii)
od wszelkich innych napiséw, w tym numeru (serii) partii produkcyjnej i nazwy producenta. Obok nazwy ,Dalmatin-
ska panceta” nie mozna umieszczaé przymiotnikéw takich jak ,prawdziwy”, ,tradycyjny”, ,rzemieslniczy”, ,typowy”,
LJokalny”, ,domowej roboty” itp. ani okreslen zwigzanych z toponimig obszaru produkcji.

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Granice geograficznego obszaru produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” pokrywajg si¢ z granicami administracyj-
nymi nastepujgcych zupanii, miast i gmin:

— w zupanii licko-senskiej: wylacznie obszar miasta Novalja;

— w zupanii zadarskiej: obszary miast: Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag i Zadar oraz gmin: Bibinje, Galovac,
Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pa§man, Polaca, Poli¢nik, Posedarje,
Povljana, Preko, Privlaka, Razanac, Sali, Stankovci, Starigrad, Suko$an, Sveti Filip i Jakov, §kabrnja, Tkon, Vir, Vrsi
i Zemunik Donyji;

caly obszar zupanii dubrownicko-neretwianskiej, splicko-dalmatynskiej i szybenicko-kniniskiej.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek migdzy produktem ,Dalmatinska panceta” a obszarem geograficznym jego produkcji opiera si¢ na jego reno-
mie i jakodci, ktére wywodzg si¢ z tradycyjnej wiedzy fachowej i tradycyjnych umiejetnosci lokalnych producentéw
oraz czynnikéw naturalnych przedmiotowego obszaru. Produkt ,Dalmatinska panceta” posiada szczegdlne wiasci-
wosci organoleptyczne. W szczegdlnosci ma stonawy smak, jest delikatny, soczysty i rozpltywa si¢ w ustach oraz
wyrdznia si¢ aromatem i nutami zapachowymi fermentowanej wieprzowiny polaczonymi z tagodnym aromatem
wedzenia. Po przekrojeniu produkt ma zwartg strukture z wyraznie widocznym mig$niem czerwonym przechodzg-
cym przez tkanke tluszczowa, ktéra ma barwe bialg do rézowej lub — wzdtuz krawedzi — jasnozotty. Powyzsze wiasci-
wosci organoleptyczne sg wynikiem specyficznej metody produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” w szczegdlnych
warunkach klimatycznych panujacych w Dalmacji.

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” obejmuje calg Dalmacje, tj. dlugi pas przybrzezny
srodkowego i potudniowego wybrzeza Chorwacji, w tym wyspy (Srodkowa i poludniowa Chorwacja Adriatycka).
Powierzchnia tego obszaru wynosi okoto 12 260 km?, przy czym od strony péinocno-zachodniej jest on oddzielony
od Chorwacji kontynentalnej pasmami gérskimi Welebitéw, Gor Dynarskich i masywem Kamesnicy. Uksztaltowanie
terenu w Dalmacji ma w przewazajacej czesci cechy typowe dla krajobrazu krasowego.

W wigkszo$ci Dalmacji panuje klimat $rédziemnomorski, charakteryzujacy si¢ cieptymi, suchymi latami oraz lagod-
nymi, wilgotnymi zimami. Jedng z najwazniejszych cech klimatu Dalmagji jest wystepowanie czestych wiatrow, ktére
wieja naprzemiennie w calym regionie. Wiatry, ktére wiejg naprzemiennie w Dalmacji od pazdziernika do kwietnia,
to bura — przewaznie suchy, zimny wiatr péinocno-wschodni — oraz jugo, ktéry jest przewaznie wilgotnym, cieplym
wiatrem potudniowo-wschodnim. Srednia temperatura wynosi 3-9 °C w najzimniejszym miesigcu, tj. w styczniu,
oraz 22-26 °C w najcieplejszym miesigcu, tj. w lipcu. Chociaz morze jest stalym Zrédlem pary wodnej, wysokie tem-
peratury powietrza i cz¢ste wiatry sprawiaja, ze wystepujacy w Dalmacji poziom wilgotnosci wzglednej jest najnizszy
w Chorwagji — $rednia roczna wynosi 65-75 %. Dzigki fagodnemu klimatowi i umiarkowanym temperaturom na
obszarze geograficznym Dalmacji panuja odpowiednie warunki do suszenia i dojrzewania produktu ,Dalmatinska
panceta”.
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Czynnik ludzki

Umiejetno$¢ konserwowania migsa za pomoca solenia i suszenia rozpowszechnita si¢ w calej Dalmacji juz w czasach,
kiedy znajdowala si¢ ona pod panowaniem starozytnego Rzymu. Umiejetno$¢ te przekazywano z pokolenia na poko-
lenie i udoskonalano na przestrzeni czasu. Dzigki korzystnym warunkom klimatycznym panujagcym w Dalmagji i stalej
dostepnosci soli morskiej opracowano procedure przetwarzania, ktora stala si¢ tradycyjng praktyka dalmatyniska.

Tradycyjna wiedza fachowa i tradycyjne umiejetnosci producentéw lokalnych odgrywaja istotng role na wszystkich etapach
produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta”. Przy wyborze wysokiej jakosci kawatkéw boczku producenci upewniajg sig, Ze
majg one w mniejszym lub wigkszym stopniu prostokatny ksztalt i zwartg strukture oraz nie posiadaja zadnych wigkszych
nier6wnosci, z wyjatkiem widocznych wglebient po usunietych kosciach zebrowych, a takze ze nie majg zadnych odbar-
wiefi powierzchni. Umiejetnosci producentéw wykorzystywane na etapach solenia/peklowania w solance oraz przy okres-
laniu ilo$ci uzywanej soli/solanki sg wynikiem wieloletnich do$wiadczen1. Dzigki nim dojrzaly produkt ,Dalmatinska pan-
ceta” nie jest zbyt stony, a zawartosc soli jest wystarczajaca, aby uchroni¢ produkt przed zepsuciem.

Kolejna szczeglng umiejetnoscia jest wedzenie (wyb6r drewna opalowego, sposdb i czas trwania wedzenia), ktéry to
proces nadaje produktowi ,Dalmatinska panceta” fagodny aromat wedzenia. Warunki klimatyczne panujgce na obsza-
rze geograficznym majg znaczny wplyw na suszenie produktu ,Dalmatinska panceta”. Na przestrzeni wiekéw wigk-
sz0$¢ rolnikéw w Dalmacji suszyta migso do uzytku domowego lub na sprzedaz. Poniewaz wyréb ,Dalmatinska pan-
ceta” suszono zazwyczaj przy palenisku (w kuchniach lub specjalnych suszarniach), producenci zauwazyli na etapie
suszenia, ze wykorzystywanie dymu w deszczowych i wilgotnych warunkach pogodowych ogranicza wilgotnos¢ oto-
czenia. Z czasem zdali sobie sprawe, Ze wedzone migso jest mniej podatne na psucie, tj. ze wedzenie ma dzialanie
konserwujace. W wilgotnych warunkach pogodowych, gdy wial wiatr jugo, producenci poddawali produkt ,Dalmatin-
ska panceta” procesowi wedzenia, za$§ w suchych, zimnych warunkach pogodowych, gdy wial wiatr bura, wynosili
produkt ze specjalnych suszarni lub kuchni i poddawali procesowi suszenia na §wiezym powietrzu lub wpuszczali
powietrze do pomieszczen, w ktérych odbywal sie proces suszenia.

Chociaz dym jako $rodek konserwujacy nie ma juz takiego samego znaczenia we wspdtczesnej produkcji, wyrdb ,Dal-
matinska panceta” nadal poddaje si¢ procesowi wedzenia w zimnym dymie, ktéry nadaje mu fagodny aromat wedze-
nia. Obecnie do wedzenia wykorzystuje si¢ ,zimny dym” powstajacy podczas tlenia drewna lisciastego, tj. procesu
znanego jako piroliza polegajacego na spalaniu drewna lub trocin, z dymem, ale bez plomieni. Do wedzenia w zim-
nym dymie wykorzystuje si¢ gatunki drewna liSciastego stosowane tradycyjnie jako drewno opatowe w Dalmacji.

Pod koniec etapu suszenia producent moze na podstawie wygladu, koloru i konsystencji produktu precyzyjnie wska-
zaé najodpowiedniejszy czas na przeprowadzenie koficowego etapu, tj. dojrzewania produktu ,Dalmatinska panceta”.
Tradycyjnie do dojrzewania produktu ,Dalmatinska panceta” wykorzystuje sie piwnice charakteryzujace sig¢ stabilnym
mikroklimatem, nazywane lokalnie konobe (1.poj. konoba), w ktérych przechowuje si¢ dojrzaly produkt az do chwili,
w ktérej bedzie gotowy do spozycia lub sprzedazy.

W swojej publikacji Prerada mesa i mlijeka z 1995 r. Duro Roseg poréwnat techniki produkcji wyrobu ,Dalmatinska
panceta” z technikami produkcji podobnych produktéw rolnych z innych obszaréw geograficznych. Doszed! on do
wniosku, ze produkt ,Dalmatinska panceta” jest najbardziej charakterystyczny, poniewaz rézni si¢ od podobnych pro-
duktéw ze wzgledu na proces wedzenia zimnym dymem: w regionach Istrii i Liki produktu ,panceta” nie poddaje si¢
procesowi wedzenia, za$ w Slawonii poddaje si¢ go temu procesowi, ale przez dluzszy okres i w wyzszych temperatu-
rach. To wlasnie ten specyficzny proces nadaje produktowi ,Dalmatinska panceta” jego szczegdlny aromat wedzenia
i brazowa barwe powierzchni (Roseg, D.,Prerada mesa i mlijeka, 1995, Zagrzeb). W swojej publikacji naukowej M.
Krvavica zbadala zwigzki aromatyczne zawarte w produkcie ,Dalmatinska panceta” i stwierdzila, ze podczas powol-
nego spalania drewna liSciastego, tj. pirolizy, w niskich temperaturach wytwarzaja si¢ kwasy karboksylowe i karbonyle,
ktére nadajg wedzonemu produktowi ,Dalmatinska panceta” jego charakterystyczng barwe, natomiast podczas spala-
nia w wysokich temperaturach tworzg si¢ fenole i zwiazki fenolowe, ktdre stanowia nieodfgczny element dymnych
nut zapachowych i aromatéw charakterystycznych dla produktu ,Dalmatinska panceta” (Krvavica, M. i in., ,Hlapivi
spojevi arome dalmatinske pancete proizvedene u razli¢itim tehnoloskim uvjetima”, czasopismo Meso, nr 5, 2017).
Ponadto w badaniach nad lotnymi zwigzkami zawartymi w produkcie ,Dalmatinska panceta” stwierdzono, ze fenole,
a w szczegblnosci metoksyfenole, ktére wykazuja znaczng aktywnos$¢ przeciwutleniajacg i przeciwdrobnoustrojows,
réwniez wystepuja w znacznych iloSciach w aromacie produktu ,Dalmatinska panceta”, co jest wynikiem procesu
wedzenia w zimnym dymie (Krvavica, M. i in., ,Hlapivi spojevi arome dalmatinske pancete proizvedene u razlicitim
tehnoloskim uvjetima”, czasopismo Meso, nr 5, 2017).

Produkt ,Dalmatinska panceta” jest rozpoznawalny dzigki swojemu lagodnemu aromatowi wedzenia. Szczegdlne
znaczenie maja w tym kontekscie wiedza fachowa i umiejetno$ci producentéw w zakresie wyboru wlasciwych rodza-
jow drewna i ustalenia najodpowiedniejszego czasu rozpoczecia i dtugosci procesu wedzenia, ktdre zalezg w znacz-
nym stopniu od warunkéw pogodowych i wlasciwosci surowcow. Proces wedzenia produktu w zimnym dymie
o umiarkowanej intensywnosci z wykorzystaniem drewna liSciastego to jedyny sposéb na uzyskanie tagodnego aro-
matu wedzenia; zbyt intensywny proces wedzenia mialby negatywny wplyw nie tylko na aromat, ale takze na barwe,
konsystencje i krucho$¢ produktu. Wiedza fachowa producentéw ma réwniez istotne znaczenie w kontekscie utrzy-
mywania korzystnych warunkéw mikroklimatycznych (temperatura, wilgotno$¢ i przeplyw powietrza) w pomieszcza-
niach produkeyjnych, ktére musza zapewnia¢ optymalne tempo suszenia i dojrzewania oraz odpowiednig intensyw-
nos$¢ proceséw biochemicznych zachodzacych w tkance produktu, aby zapewnié osiagnigcie przez produkt jego
specyficznych wlasciwosci organoleptycznych.
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O renomie produktu ,Dalmatinska panceta” wspomina si¢ w artykule opublikowanym w czasopi$mie Privreda Dalma-
cije, w ktorym stwierdzono, ze zorganizowana produkcja tego wyrobu rozpoczela si¢ w spéldzielniach rolniczych
w Dalmacji juz w latach 50. XX wieku (Sitin, A., artykul w czasopis$mie Privreda Dalmacije, 1987).

Aby tradycyjna metoda produkcji wyrobu ,Dalmatinska panceta” w regionie Dalmacji nie ulegla zapomnieniu, zapi-
sano ja w ksigzce kucharskiej Vodic kroz hrvatske gastro ikone. Biorac pod uwage, ze celem autoréw ksiazki byto udoku-
mentowanie réznorodnosci produktéw kulinarnych z calej Chorwacji, ktére okreslili mianem ,ikon gastronomii”,
umieszczenie w niej informacji o wyrobie ,Dalmatinska panceta” zdecydowanie $wiadczy o renomie, jaka produkt
ten cieszy si¢ w swoim regionie pochodzenia (Vodic hrvatske gastro ikone, 2007). Nazwa ,Dalmatinska panceta” pojawia
si¢ réwniez w réznych ksigzkach kucharskich, w ktérych opisuje si¢ metode produkeji tego wyrobu (Marjanovié-
Radica, D., Dalmatinska kuhinja, 1939).

Renomy produktu ,Dalmatinska panceta” dowodza réwniez organizowane do dzi§ wydarzenia degustacyjne, o kto-
rych informuja artykuly prasowe (Silovi¢, M., artykul prasowy, Nedjeljna Slobodna Dalmacija, 2015).

Produkt ,Dalmatinska panceta” zaprezentowano podczas wydarzenia zatytutowanego Dani dalmatinske pancete i vin
(dalmatynskie dni pancety i wina), gdzie zostal oceniony i uhonorowany nagrodg przez specjalne jury (wydarzenie
Dani dalmatinske pancete i vina we wsi Runovié, 2018).

Renomg produktu jako specjalnosci regionu Dalmacji potwierdzit réwniez niedawno M. Masié, ktéry stwierdzit w cza-
sopiSmie Meso, ze ,»Dalmatinska panceta« jest narodowg specjalnoscia, ktéra odgrywa istotng role w dalmatynskiej
gastronomii” (czasopismo Meso, 2003).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/Ilzmijenjena%20Specifikacija%2 Oproizvoda%
20Dalmatinska%20panceta%202019..pdf
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