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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
(2009/C 235/08)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~KRASKI PRSUT”

NR WE: SI-PGI-005-0417-29.10.2004
ChNP () ChOG (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Adres: Dunajska cesta 58

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJJA

Tel. +386 14789109
Faks +386 14789055
e-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: GIZ Kraski prsut

Adres:  Sepulje 31
SI-6210 Sezana
SLOVENJJA

Tel. +386 57310300

Faks +386 57310330

e-mail: —

Sktad:  producenci/przetwoércy ( X ) inni ()
Rodzaje produktu:

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

Specyfikacja produktu

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006).

Nazwa produktu:

,Kraski priut”.

Opis produktu:

,Kraski pr$ut” to suszony/dojrzewajacy produkt wytwarzany na bazie migsa ze $wiezych udZcow
wieprzowych.

Charakterystyczng cechy ,Kraskiego prsutu” jest jego typowy i rozpoznawalny ksztalt. Swieze udzce sa
przygotowywane bez nég, ale ze skérg i ewentualnie z thuszczem. Swiezy udziec musi wazy¢ co
najmniej 9 kg. Migso dochodzi do 5-7 cm od miejsca ponizej glowy kosci udowej (Caput ossis femoris).
Po wewngtrznej stronie udzca migso jest odkryte; skora i tluszcz sa lekko okrawane przy goleni.
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4.3.

4.4.

4.5.

Korzystne warunki klimatyczne w Krasie (Karst) umozliwiaja suszenie udZcéw w calosci. Charaktery-
styczng cechg ,Kraskiego priutu” jest solenie na sucho wylgcznie gruboziarnista solg morska. Jego
charakterystyczne whasciwosci organoleptyczne, ktére wyrazaja si¢ w mniejszej zawarto$ci wody wyni-
kajacej z wyzszego stopnia wysuszenia, rozwijaja si¢ podczas wystarczajaco dlugiego okresu suszenia/
dojrzewania. Zazwyczaj ma nieco wyzsza zawarto$C soli (do 7,4 %), a plastry przy spozyciu dajg
wrazenie twardszej konsystencji. Stopiel wysuszenia i wystarczajaco dlugi okres dojrzewania pomagaja
w uzyskaniu charakterystycznej barwy szynki po pokrojeniu w plastry: szynka jest rézowo-czerwona,
o ciemniejszym odcieniu przy krawedziach. Ma intensywny aromat i smak. Bardzo ostry aromat jest
charakterystyczny dla stopnia dojrzatosci produktu i odréznia ,Kraski prsut” od innych szynek.

Obszar geograficzny:

Kras znajduje si¢ na zachodzie Srodkowej czgsci regionu Primorska. Solenie, suszenie i dojrzewanie
,Kraskiego priutu” odbywa si¢ na ograniczonym obszarze Krasu, gdzie tradycyjnie produkowana jest
szynka.

Granica tego obszaru biegnie z miejscowosci Kostanjevica na Krasu do miejscowosci Opatje selo,
stamtad do granicy stowensko-wloskiej i wzdluz tej granicy do przejicia granicznego Lipica, nastgpnie
wzdluz drogi do miejscowosci Lokev, przez ktorg przechodzi, nastgpnie wzdluz drogi do miejscowosci
Divaca, a stamtad w linii prostej do wsi Brestovica pri Povirju i dalej do wsi Storje, Kazlje, Dobravlje,
Ponikve, Kobdilj i Stanjel, nastepnie w linii prostej przez Mali Dol do Skrbiny, dalej do Lipy i Temnicy
i z powrotem do Kostanjevicy na Krasu.

Dowdd pochodzenia:

Wszyscy producenci ,Kraskiego priutu” musza produkowal te¢ szynke na obszarze geograficznym
okreslonym dla produkgji ,Kraskiego prsutu”. W celu zapewnienia identyfikowalnosci i jakosci
wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na tym obszarze geograficznym. Prowadzony jest rejestr
producentéw i zakladéw wytwarzajacych ,Kraski prsut”. W odniesieniu do kazdego producenta reje-
strowana jest ilo§¢ wyprodukowanego ,Kraskiego priutu”. Wszystkie etapy produkcji sa monitorowane
przez organ kontrolny okreslony w pkt 4.7, ktéry posiada akredytacje zgodnie z europejska normg EN
45011.

Przed soleniem na $wiezych udZcach wypala si¢ znak w widocznym miejscu na skérze. Znak zawiera
numer serii oraz dzied, miesigc i rok. Oznaczenia te s3 obowiazkowe i stanowia integralng czesé
kontroli procesu produkgji jako catosci oraz identyfikowalnosci. W odniesieniu do kazdego producenta
rejestrowana jest liczba szynek w danej partii. Numerowi partii towarzysza szczegélowe informacje
o kontrolach kluczowych proceséw produkgji.

Po zakonczeniu suszenia i dojrzewania, szynki sa poddawane badaniom sensorycznym
i laboratoryjnym w celu okreSlenia ich jakosci oraz znakowane znakiem ,Kraskiego prsutu”. Cale
szynki, polowki i ¢wierci maja logo ,Kraskiego pr$utu” umieszczone na skorze. Obok znaku znajduje
si¢ numer producenta.

Metoda produkgji:

— Do produkgji ,Kraskiego prsutu” nie zostala okreslona zadna szczegdlna rasa $win.

— Swieze udzce s3 odbierane co najmniej 24 godziny, ale nie pézniej niz 120 godzin, po uboju;
odrzuca si¢ jednak udZce uszkodzone i udZce o masie ponizej 9 kg. UdZce muszg by¢ przecho-
wywane w warunkach chlodniczych, w temperaturze od — 1°C do + 4°C. Nie mozna ich
poddawaé zamrozeniu. Grubo$¢ stoniny okrywajacej zewnetrzng strong $wiezego poddanego okra-
waniu udzca mierzona od glowy kosci udowej (Caput ossis femoris) nie moze by¢ mniejsza niz
10 mm.

— Rozpoczecie solenia oznacza si¢ poprzez wypalenie: dnia, miesiaca, roku, partii.

— Proces solenia na sucho: wcieranie, odsaczanie krwi, uzycie gruboziarnistej soli morskiej; ilos¢ soli
jest uzalezniona od masy udzcow.

— Umieszczenie solonych udzcéw na poétkach.

— Solenie i proces po soleniu odbywaja si¢ w temperaturze od + 1 °C do + 4 °C, czas procesu solenia
jest uzalezniony od masy udzcow.
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4.6.

— Usunigcie soli z powierzchni udzcow.
— Suszenie na zimno powietrzem obiegowym w temperaturze od + 1°C do + 5 °C.

— Suszenie na zimno w delikatnym powietrzu obiegowym w temperaturze od + 1 °C do + 7 °C; czas
calego etapu suszenia na zimno, w tym solenia, wynosi co najmniej 75 dni, osiggany poziom
wysuszenia wynosi co najmniej 16 %.

— Udice s3 myte w goracej wodzie, wycierane do sucha i przygotowywane do suszenia/dojrzewania.

— Okrawanie migsa woké6t glowy kosci udowej (Caput ossia femoris) oraz, w razie potrzeby,
w miejscach, w ktorych zostala usunigta ko§¢ miedniczna.

— Suszenie/dojrzewanie w temperaturze od 12 °C do + 18 °C. Jezeli na poczatku udzce waza 9 kg,
faczny okres produkcji wynosi co najmniej 12 miesigcy; okres produkdji jest odpowiednio dluzszy,
jezeli udZce waza wigcej.

— Migso jest nattuszczane na kilku etapach w czasie procesu suszenia/dojrzewania. llo§¢ tluszczu jest
uzalezniona od zawarto$ci wody, wartosci a,, oraz osiagnigtego stopnia wysuszenia. Do natlusz-
czenia uzywa si¢ stoniny wieprzowej z sola, pieprzem, maka i (w razie potrzeby) przeciwutlenia-
czami.

— Wykonuje si¢ pomiar osiggnigtego stopnia wysuszenia, ktory musi wynosi¢ co najmniej 33 %
w stosunku do pierwotnej masy udzcow.

— Dojrzale szynki sa przechowywane w suchym miejscu o dobrej wentylacji. Szynki i szynki
w  plastrach, pakowane prozniowo lub w atmosferze kontrolowanej s3 przechowywane
w temperaturze nieprzekraczajacej + 8 °C.

— Badanie sensoryczne stuzace sprawdzeniu, czy aromat jest prawidlowy polega na wprowadzeniu
w migso czubka igly z konskiej kosci.

— Badania laboratoryjne przeprowadza si¢ w celu okreSlenia zawartoSci soli (maksymalny poziom
zawarto$ci soli wynosi 7,4 %) oraz wartoci a,, (warto$¢ a,, musi by¢ nizsza niz 0,93).

Po wypaleniu znaku (wigcej szczegétow zobacz w pkt 4.8: etykietowanie) ,Kraski prsut” moze by¢
sprzedawany w calosci, z koscig lub bez, pakowany w caloci, w potéwkach lub ¢wierciach, lub
wla$ciwie opakowany w plastrach. Znak na skérze i opakowaniu jest nieusuwalny. W celu zachowania
jakosci i szczeg6lnych procedur ,Kraski priut” moze by¢ odkostniony, krojony na czesci (potowy lub
¢wierci) 1 pakowany w opakowania do sprzedazy detalicznej wylacznie w zakladach certyfikowanych
do produkeji ,Kraskiego pr$utu”. W celu zagwarantowania bezpieczefistwa mikrobiologicznego
i zachowania typowych wlasciwosdci organoleptycznych szynki, takich jak aromat, barwa
i konsystencja, wylacznie takie zaklady moga kroi¢ szynke na plastry oraz pakowal je prézniowo
lub w atmosferze kontrolowane;j.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Oznaczenie geograficzne opiera si¢ przede wszystkim na tradycji wytwarzania ,Kraskiego priutu” i od
dawna ugruntowanej reputacji.

Kras (Karst) jest to plaskowyz w potudniowo-zachodniej Slowenii o zréznicowanym krajobrazie.
Stanowi odrebny obszar naturalny i jest wyraZnie okreSlony w stosunku do innych sasiednich
regionéw. Kras byl pierwszym regionem w Europie, a nawet na $wiecie, ktéry zostal opisany ze
wzgledu na wystepujace tu zjawiska krasowe. Gleby sg wapienne; uprawna czg¢$¢ gruntéw, ,czerwona
ziemia” daje jedynie skromne plony. Kras to miejsce, w ktérym lagodny klimat $rédziemnomorski
spotyka si¢ z zimnym powietrzem kontynentalnym naplywajacym z pétnocnego wschodu w kierunku
Zatoki Triestenskiej, powszechnie znanym jako ,bora”. Réznorodno$¢ plaskowyzu Kras i bezposrednie
sgsiedztwo morza powoduje, Ze zawsze jest tam wiatr lub bryza, a wzgledna wilgotno$¢ jest relatywnie
niska, co w polaczeniu ze skladem gleby i roslinnoscia od najdawniejszych czaséw zapewnia miej-
scowej ludnosci korzystne warunki mikroklimatyczne do suszenia migsa.

Sukces zwigzany z obecnym zakresem, renoma i rozwojem produkeji szynki w Krasie wynika
z tradycyjnych i indywidualnych technik stosowanych przez rolnikéw. Suszenie kawalkéow migsa
najprawdopodobniej siega czaséw, kiedy Kras byt zasiedlany przez ludzi. Rozwéj Triestu jako waznego
osrodka miejskiego oraz rozwdj takich szlakéw jak szlak miedzy Wiedniem a Triestem, ktére prze-
chodzily przez Kras, zwigkszal popyt na szynke wsrdd kupcoéw i wihascicieli zajazdéw. Réwnocze$nie
rosta renoma szynki. W miare wzrostu popytu na szynke i jej renomy, rosto tez zainteresowanie
produkcja ,Kraskiego prsutu”.
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4.7.

4.8.

Valvasor w 1689 r. pisat o ludnosci zamieszkujacej Kras:

,Ci dobrzy ludzie radzg sobie, jak moga i Zyja ubogo; ciesza si¢ z kawatka stoniny wieprzowej (ktérg sa
w stanie strawi¢ dzigki ciezkiej pracy), cebuli i kawaltka zwyklego gruboziarnistego ciemnego chleba
otrgbowego. W niektorych miejscach cierpig z powodu znacznego braku drewna oraz, w szczeg6lnosci
latem, czystej wody.” (Rupel, 1969).

W 1960 r. w ksigzce ,Slovensko Primorje” A. Melik pisak:

.....

bedzie moégl ubi¢ na wlasne potrzeby. Chéw $win jest powigzany z produkcja zywnosci
w ogrodkach i na polach. Temperatury zima s3 odpowiednie i migso przechowuje si¢ »surowe,
suszone w postaci »Kraskiego priutu«”.

Z biegiem czasu rozwijajace si¢ wraz z do$wiadczeniem umiejetnosci techniczne przerodzily sie
w tradycje. Przy wytwarzaniu produktéw na bazie suszonego miegsa ludno$é Krasu zawsze stosuje
metode peklowania w soli, stosujac s6l z umiarem, aby produkty zachowaly wlasciwg réwnowage
pomiedzy stonoscig i stodyczg. Udzce i fopatki s solone w calosci. Na innych obszarach Slowenii
udzce dzieli si¢ zazwyczaj na mniejsze kawalki i soli przy uzyciu solanki, faczac solenie na sucho
z soleniem na mokro.

Dbalo$¢ o jako$¢ wymaga dokladnego stosowania norm i stalego nadzoru na wszystkich etapach
procesu produkeji. Znaczgca praca pojedynczych oséb pozwolila zgromadzi¢ bogactwo doswiadczen,
ktére przerodzito si¢ w tradycje. Mistrzostwo na poszczegdlnych etapach produkcji w naturalnych
warunkach klimatycznych doprowadzito, dzigki procesowi dojrzewania, do rozwoju typowych cech
organoleptycznych szynki, jej zapachu, smaku, barwy i konsystencji. Te cechy staly si¢ norma
i przyczyniaja si¢ do renomy Kraskiego priutu. Jest to przyklad harmonii miedzy czlowiekiem
a przyroda. Specjalistyczna wiedza oparta na do§wiadczeniu rozwijala si¢ z czasem, nadajac ,Kraskiemu
priutowi” rozpoznawalny ksztalt i cechy organoleptyczne.

Zorganizowany skup szynek rozpoczat si¢ w 1953 r. Spéldzielnia rolnicza Stanjel kupowata wowczas
3 000-4 000 szynek rocznie. Szynki byly kupowane od rolnikéw na obszarach Stanjel i Vrhov oraz na
szerszym obszarze Krasu. Szynki wazyly ponad 8 kg, a okres suszenia i dojrzewania wynosil 18
miesigcy. Niektdre z szynek byly eksportowane na rynek whoski. Zajazdy i hotele w Stowenii réwniez
kupowaly szynki, co wplywalo na oferte sektora hotelarsko-gastronomicznego. Aby odpowiedzie¢ na
popyt na rynku, spéldzielnie i przedsigbiorstwa rozpoczely produkcje szynki. W latach 1963-1977
techniki solenia, wedzenia i suszenia byly dokladnie takie same, jak techniki stosowane
w gospodarstwach. Rowniez w 1963 r., kiedy szynke zaczeto etykietowal jako ,Kraski priut”.

Nowa era w produkgji ,Kraskiego prsutu” i pozostalych specjalnosci z migsa suszonego rozpoczela sie
w 1977 r., kiedy producenci zaczgli prowadzi¢ punkty produkcji szynki wyposazone w specjalng
technologie (znang jako prsutarne). Typowy wyglad i wlasciwosci organoleptyczne szynki odzwiercied-
laja kulture kulinarng Krasu.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas, d.o.o.

Adres: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757670
Faks +386 14747602
e-mail: info@bureauveritas.si

Etykietowanie:

Rozpoznawalng cechg ,Kraskiego priutu” jest logo w ksztalcie szynki w napisem ,Kraski prsut”. Obok
logo znajduje si¢ numer producenta. Logo umieszcza si¢ na skorze calej szynki z koscig, szynek bez
kosci oraz polowek i ¢wierci szynek poprzez wypalenie. W przypadku sprzedazy szynki w plastrach,
zachowuje si¢ czg$¢ skory, na ktérej wypalono znak.

Wypalanie znaku gwarantuje jako$¢ produktu oraz fakt, ze zostal on wyprodukowany na okreslonym
obszarze geograficznym zgodnie ze specyfikacja i pod wilasciwym nadzorem. Wszyscy producenci
,Kraskiego priutu”, ktérzy otrzymali swiadectwo zgodnosci produkeji ze specyfikacja, maja prawo
do etykietowania z wykorzystaniem logo.
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Wylacznie szynki z koscia, szynki bez kosci, potéwki, ¢wierci oraz plastry szynki z wypalonym
znakiem majg na etykietach logo ,Kraskiego prsutu” ze stowami ,chronione oznaczenie geograficzne”.
Szynka, ktora jest krojona w plastry i pakowana prézniowo lub w atmosferze kontrolowanej nosi logo
,Kraski priutu” wydrukowane na etykiecie.

Logo wydrukowane jest po prawej stronie napisu ,Kraski prsut”. Takie rozmieszczenie obowigzuje
wszystkich producentéw. Na etykiecie znajduje si¢ napis ,chronione oznaczenie geograficzne”
i numer $wiadectwa. Produkt jest réwniez znakowany znakiem jakosci Republiki Stowenii lub odpo-
wiadajgcym mu znakiem wspélnotowym.




