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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
(2011/C 45/11)

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.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC”
NR WE: SI-PGI-0005-0416-29.10.2004
ChNP () ChOG (X))

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

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

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

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

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

2. Grupa skladajgca wniosek:
Nazwa: ZdruZenje izdelovalcev Zgornjesavinjskega Zelodca

Adres:  Recica ob Savinji 55
SI-3332 Recica ob Savinji

SLOVENIJA
Tel. +386 38390910
Faks —
E-mail: —

Sktad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ().

3. Rodzaj produktu:

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

4. Specyfikacja:

(Podsumowanie warunkow okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa:

,Zgornjesavinjski Zelodec”

4.2. Opis:

Zgornjesavinjski Zelodec (Im.: Zgornjesavinjski Zelodci) to produkt migsny poddawany suszeniu/dojrzewaniu
na powietrzu, wytwarzany z miesa udzcow i lopatek wieprzowych oraz tylnego, twardego boczku
wysokiej jako$ci. Farszem migsnym z dodatkiem soli i przypraw wypelnia si¢ naturalne ostonki
w rodzaju zoladkéw i pecherzy $winskich, jelit bydlecych (Slepej kiszki) lub przepuszczalne ostonki
sztuczne.

Nazwa produktu pochodzi od tradycji faszerowania ostonek naturalnych, przede wszystkim $winskich
zotadkow.

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


mailto:varnahrana.mkgp@gov.si

12.2.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 45[29

4.3.

4.4.

4.5.

Zawarto$¢ Zgornjesavinjskiego Zelodca sklada si¢ gtéwnie z miesa i boczku w proporgji od 85:15 do
80:20. Do mieszanki dodawany jest ponadto czosnek, sél, pieprz i cukier. Azotyny, azotany i inne
dodatki sg niedozwolone. Zawarto$¢ soli nie moze przekraczaé 7 %.

Po wysuszeniu Zelodec przybiera ksztalt okragly lub prostokatny. Wazy przynajmniej 0,7 kg, a w
wyniku sprasowania nabiera charakterystycznego, plaskiego ksztaltu (grubosci okoto 3-5 cm). Ostonka
jest gladka, przylega SciSle do zawartosci, a pokrywa ja charakterystyczna, szarawobrazowa plesn
w rodzaju Penicillium.

Podtuzny ksztalt sprawia, ze Zgornjesavinjski Zelodec kroi si¢ w dlugie, cienkie plasterki. Cecha szcze-
gblnie wyrdzniajaca Zgornjesavinjski Zelodec jest jego wyrazny aromat, uzupelniany przez dodatkowe
przyprawy, ktére jednak nie dominuja podstawowej nuty dojrzewajacego miesa i boczku.

Delikatna i jedrna konsystencja wedliny pozwala ja ciaé na cienkie plasterki. Plastry prezentujg charak-
terystyczny, rozpoznawalny wzér mozaikowy, tworzony przez rézowawo-czerwone kawatki miesa
i szczegblnie wyrdzniajacego si¢ boczku o barwie bialej do blado-bialej. Plasterki sa migkkie i od
razu rozplywaja si¢ w ustach.

Obszar geograficzny:

Obszar chronionego oznaczenia geograficznego obejmuje wylacznie Zelodec wytwarzany w dorzeczu
gérnej Savinji. Od polnocy obszar ten ograniczajg pasma Olseva i Smrekovsko Pogorje. Z poludnia
granice obszaru wyznaczajg szczyty Dobrovlje i Menina, oddzielajace doling gérnej Savinji od doliny
rzeki Tuhinjska i dolnej Savinji. Na zachodzie granice wyznacza linia taczgca przetecz Crnivec oraz
g6re Krajnska reber, plaskowyz Velika Planina i przelecz Presedljaj az do szczytu Ojstrica. Dalej biegnie
ona wzdluz grzbietu gér Grintavec i Skuta, a nastgpnie na péinoc az do masywu Mrzla Gora.
Dochodzi tu do granicy stowensko-austriackiej, mijajac od pélnocy przelecz Pavlicevo Sedlo,
a nastepnie biegnie na wschéd, z powrotem do Olgevy.

Dowdd pochodzenia:

Oryginalny Zgornjesavinjski Zelodec musi by¢ wytworzony i dojrzewaé w obrebie tego obszaru geogra-
ficznego. W trosce o identyfikowalnos¢, zaklady wytwarzajace Zgornjesavinjski Zelodec musza by¢ zareje-
strowane z siedzibg w okreSlonym obszarze geograficznym.

Wytworcy maja obowiazek prowadzenia dokumentacji potwierdzajacej stosowanie si¢ do wymogéw
specyfikacji okreslajacej Zgornjesavinjski Zelodec. Muszg oni szczegdtowo dokumentowal wszystkie zaku-
pione i wykorzystane surowce, proces wyrobu wedliny oraz ilo$¢ i wage kazdego z wytworzonych
i sprzedanych Zelodci. Kazdy Zelodec musi by¢ opatrzony identyfikujaca etykieta, zawierajaca wskazanie
partii i daty produkcji. Kazda partia oznaczona jest numerem seryjnym oraz iloscig i masa Zelodci
wyprodukowanych w tej partii.

Metoda produkgji:

Zgornjesavinjski Zelodec wytwarza si¢ z migsa udzcéw i opatek wieprzowych oraz tylnego, twardego
boczku wysokiej jakosci, pochodzacych od $win ras migsnych oraz ich krzyzéwek. Schtodzone migso
zostaje rozdrobnione na kawalki o $rednicy 8-10 mm, a boczek, po schlodzeniu, pocigty na kawalki
wielkosci od 6 do 8 mm. Proporcje mieszanki migsa i boczku wynosza od 85:15 do 80:20. Do farszu
dodaje si¢ czosnek (zgbki czosnku stanowig 1-2 % a rozcieficzony sok czosnkowy ok. 4-6 % masy
farszu) wraz z sola, pieprzem i cukrem. Mieszanie wykonuje si¢ recznie lub mechanicznie. Nastgpnie
farszem wypelnia si¢ naturalne ostonki w rodzaju zoladkéw i pecherzy $winskich, jelit bydlecych
(Slepej kiszki) lub ostonki sztuczne, przepuszczajace pare. Ostonki zamyka si¢ drewnianym szpuntem
albo zaszywa. Masa Zelodca §wiezo po napelnieniu wynosi od 1,3 do 2,5 kg. Nastepnie sa one przez
dwa dni odsaczane i wyciskane miedzy dwoma deskami przez cztery do siedmiu dni przy zapewnieniu
swobodnego przeplywu powietrza.

Suszenie i dojrzewanie odbywa si¢ w naturalnych warunkach, w odpowiednim pomieszczeniu
(suszarnie w wiejskich chatach) w temperaturze od 12 do 18 °C i wzglednej wilgotnosci od 60 do
80 %. W razie niekorzystnych warunkéw pogodowych wilgotno$¢ i temperature reguluje si¢ przez
odpowiednie wietrzenie lub przez cz¢sciowo kontrolowane warunki.

Zelodci suszone sa na potkach. Z poczatku procesu suszenia trzeba je odwracaé — dwa do siedmiu razy
na tydzied. Proces suszenia i dojrzewania trwa od trzech do pieciu miesiecy, zaleznie od wagi
konkretnego wyrobu. W trakcie suszenia na powierzchni ostonki wyksztalca si¢ charakterystyczna,
szarawobrgzowa ple$it w rodzaju Penicillium. Z uwagi na naturalne pochodzenie ostonka jest wolna od
nieprzyjemnej woni; nadaje ona specyficzne wlasnoéci organoleptyczne, z ktérych znany jest Zgor-
njesavinjski Zelodec, jednoczesnie chronigc go przed zbyt szybkim wysychaniem.
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W trakcie suszenia Zelodci traca przynajmniej 36 % pierwotnej masy. Ostateczna masa produktu
wynosi przynajmniej 0,7 kg.

Po zakoniczeniu procesu suszenia i dojrzewania dokonuje si¢ oceny sensorycznej w celu zbadania
jakosci produktu. Zelodci moga by¢ pakowane prézniowo w catosci lub w potéwkach. Po splastro-
waniu pakuje si¢ je prozniowo lub w zmodyfikowanej atmosferze. Produkty gotowe przechowuje si¢
w ciemnym, chfodnym miejscu w temperaturze nieprzekraczajacej + 8 °C.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Zgornjesavinjski Zelodec cieszy si¢ renoma, ktéra przemawia za otoczeniem go ochrona. Gléwna cecha
wyrdzniajacg Zgornjesavinjski Zelodec jest tradycyjna metoda produkcji. Powszechnie wytwarzanymi,
réwniez w innych obszarach Slowenii, produktami z suszonego migsa sa przede wszystkim domowe
kielbasy i salami. Jednak tylko w tym otoczonym gérami regionie zachowal si¢ wytwarzany wedle
przekazywanej od wiek6w z pokolenia na pokolenie receptury Zelodec. Metody produkcji tego produktu
opracowano z poczatku w wysokich, gorskich zakatkach doliny gérnej Savinji. Pierwsze historyczne
wzmianki o wytwarzaniu Zgornjesavinjskiego Zelodca siggaja zapewne poczatkéw XIX w. W rekopisach
pozostawionych przez etnografa JoZzego LekSe czytamy o doniostej roli Zelodca w obyczajowosci
regionu — byl on podawany przy wiclu okazjach, jak wesela, stypy i rodzinne uroczystosci. W XX
w. zaczgto produkowac Zelodec réwniez w nizej potozonych terenach i gesciej zaludnionych obszarach
doliny — na co wskazuje na przyklad recznie spisany przepis na Zelodec z 1930 r. zachowany
w gospodarstwie Logar w dolinie Logarskiej.

Aleksander Vide¢nik, badacz obyczajow ludowych i zycia mieszkancéw doliny gérnej Savinji,
opowiada, ze w trakcie wizyty u kréla Aleksandra, w okresie miedzywojennym, krél brytyjski Jerzy
VI mial podobno odwiedza¢ doling Logarska (w dorzeczu gérnej Savinji), gdzie obaj monarchowie
mieli skosztowa Zgornjesavinjskiego Zelodeca. Podobno koronowany gos¢ tak sie w nim rozsmakowat,
ze sprowadzal go pdzniej na swoj dwor.

Z uplywem lat produkt uzyskal stawe wyjatkowej specjalnosci tego regionu, gdzie po dzi$ dzien nalezy
do gléwnych dan serwowanych przy wigkszych okazjach i na weselach, a nawet stanowi typowy
sktadnik wielkanocnej $wieconki.

W obszarze doliny gérnej Savinji wystepuje charakterystyczne polaczenie cech klimatu alpejskiego
i przedalpejskiego. Dominujacy typ klimatu zalezy w gléwnej mierze od wysokosci. Wyzej polozone
rejony cechuje klimat alpejski, o przecigtnej temperaturze najzimniejszego miesigca ponizej — 3 °C,
podczas gdy nizsze rejony charakteryzuja si¢ umiarkowanym klimatem przedalpejskim. Chlodne,
gorskie powietrze z okolicznych plaskowyzy gérskich czestokro¢ schodzi w doliny Savinji i Drety,
co sprawia, ze lato nie jest nieprzyjemnie upalne. Jesient jest chlodna, podobnie jak wiosna, a zima
zazwyczaj bywa dluga i sroga. Przy tego rodzaju warunkach klimatycznych spotyka si¢ réwniez
lokalne mikroklimaty (szczegélnie w rejonach slonecznych lub czgdciej ocienionych, a takze
w zamknietych dolinach).

Najwazniejszg z cech charakterystycznych dla tego terenu sa duze rozpigtosci temperatury, powodujace
miejscowe prady powietrzne wystepujace miedzy stonecznymi lub czgsciej ocienionymi rejonami,
ulatwiajace suszenie wyrobow takich jak Zelodec za pomocg naturalnego przeplywu powietrza.

Dolina gornej Savinji posiada unikalny mikroklimat, chlubi si¢ bogactwem laséw $wierkowych, otocze-
niem wysokich wzgérz oraz wyjatkowo zasobnymi w wodg rzekami i strumieniami. Zaréwno mikro-
klimat calego obszaru, jak i charakterystyczne mikroklimaty miejsc, gdzie odbywa si¢ suszenie, maja
kardynalne znaczenie dla przebiegu suszenia i dojrzewania, jakiemu poddawany jest Zelodec.

Do budowy suszarni przy chatach wytworcow Zelodcéw uzywa si¢ przewaznie drewna $wierkowego,
kamienia i cegly.

Tak wszechstronnie okreslone warunki wywieraja znaczacy wplyw na proces suszenia i dojrzewania
zelodcéw, a tym samym na ich smak i aromat.

Niezaleznie od wspomnianych korzystnych warunkéw naturalnych, Zelodec zawdzigcza swa jakosé
réwniez ludziom, ktérzy wypracowali dokladne techniki przygotowywania, ksztaltowania i suszenia
Zelodcw w specjalnych pomieszczeniach stuzacych do ich wyrobu. Zelodci wcigz wytwarza sie
z poszanowaniem tradycji, a ich ustalonego, typowego ksztaltu i wlasnosci organoleptycznych nie
zmienity wprowadzone udoskonalenia techniczne. Srodowisko, aromat okolicznych lasow $wierko-
wych, w polaczeniu z klimatem i czynnikiem ludzkim (to jest réwniez: doswiadczeniem, szczeg6lows
wiedza techniczng i umiejetnosciami wytwoércéw) maja istotne znaczenie dla wyprodukowania Zgor-
njesavinjskich Zelodcéw.
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Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas, d.o.o.

Adres:  Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

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

Etykietowanie:

Opatrzone certyfikatem produkty oznacza si¢ nazwg ,Zgornjesavinjski Zelodec”, wzmiankg
o chronionym oznaczeniu geograficznym ,zaslitena geografska oznacba” wraz z odpowiednim
symbolem wspdlnotowym, krajowym znakiem jakosci oraz logo oznaczajacym Zgornjesavinjski Zelodec.
Uzycie logo jest obowiazkowe, niezaleznie od postaci, w jakiej Zelodec oferowany jest w sprzedazy.
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