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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem ismételt kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmdrdl sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikkének (5) bekezdése és
6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2011/C 284/05)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~KRASKI PRSUT”
EK-sz.: SI-PDO-005-0417-29.10.2004
OEM () OF ( X )

Ezen osszefoglal a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tédjékoztatds céljabol.

1. A tagdllam felel§s szervezeti egysége:

Név: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Cim: Dunajska cesta 58
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA
Tel. +386 14789109
Fax +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Kérelmezd csoportosulds:

Név: GIZ Kraski prsut

Cim: Sepulje 31
SI-6210 SeZana
SLOVENJJA

Tel. +386 57310300

Fax +386 57310330

E-mail =

Osszetétel: Termelk/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zott, sézott, fiistolt stb.)

4. Termékleirds:

(kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin):

4.1. Elnevezés:

,Kraski prsut”

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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4.3.

4.4.
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Leirds:

A Kraski priut” leveg6n szdritott/érlelt husipari termék, amelyet friss, egész sertéscombbdl készitenek.

A Kraski priut” jellegzetességét szabvanyos és felismerhet§ formdja adja. A friss sertéscombot ldb
nélkil, de — ha van — bdérével és zsirjaval egyiitt készitik el. A friss sertéscombnak legaldbb 9 kg
tomegtinek kell lennie. A combcsont feje (Caput ossis femoris) 5-7 cm-rel tdlnydlik a szinhdson. A
sertéscomb bels6 felén a szinhist nem takarja semmi; a ldbszdr felé a bértdl és a zsirtdl egy kicsit
jobban megtisztitjak.

A Kras (Karszt) kedvezd éghajlati viszonyai lehetdvé teszik egész sertéscombok szdritdsat. A csak durva
szemd tengeri séval torténd szdraz sozds a ,Kraski prdut” jellegzetessége. A jellemzd érzékszervi
tulajdonsagai, amelyek a magasabb fokd kiszdritottsdgbdl eredS alacsony viztartalomban is megnyilva-
nulnak, a kell6en hosszii szdritasi/érlelési id6szak alatt alakulnak ki. Jellemz8en valamelyest magasabb a
sotartalma (akdr 7,4 %), illetve a szeleteket a szdjban tomorebb dllaginak érezni. A kiszdritds mértéke
és a kell6képpen hossza érlelési id6 elGsegiti a sonka szeleteléskor tapasztalhaté jellegzetes szinének
kialakitdsdt, amely rézsaszines piros, a sz€lénél sotétebb drnyalattal. Intenziv az aromdja és az ize. A
nagyon fiiszeres aromdja jellemz§ az érettségi fokdra, ami szintén megkiilonbozteti mas sonkaktol.

Foldrajzi teriilet:

A Kras régi6é Kozép-Primorska nyugati felében taldlhaté. A ,Kraski priut” sézdsa, szdritdsa és érlelése a
Kras meghatdrozott teriiletén torténik, ahol a sonkdt hagyomanyosan eldallitjak.

E teriillet hatdra Kostanjevica na Krasutdl Opatje Selo telepiilésnél kezdddik, onnan a szlovén-olasz
hatdrig és a hatdr mentén a lipicai hatdritkel6ig, onnan az Gt mentén Lokevig, magdt a vdrost is
beleértve, majd az Gt mentén Divacdig, onnan Brestovica pri Povirju faluig, majd tovabb Storje, Kazlje,
Dobravlje, Ponikve és Kobdilj faluig, Mali Dolon keresztiil Skrbindig, Lipdig és Temnicdig, majd vissza
Kostanjevica na Krasu telepiilésig terjed.

A szdrmazds igazoldsa:

A ,Kragki prdut” terméket valamennyi termel6nek a ,Kraski pr3ut” elGdllitdsira meghatdrozott foldrajzi
teriileten beliil kell elSallitania. A nyomon kovethetéség és a mingség biztositdsa érdekében az elSallitds
valamennyi szakasza az emlitett f6ldrajzi teriileten belil torténik. A ,Kraski prsut” terméket elddllit6
termelSkrél és tizemekrd] nyilvantartdst vezetnek. Az egyes termel6k vonatkozdsiban feljegyzik az
altaluk el6allitott ,Kraski prsut” mennyiségét. A 4.7. pont alapjin meghatdrozott — az EN 45011
eur6pai szabvannyal osszhangban akkreditdlt — ellenérz6 szerv az eléllitds valamennyi szakaszdt

nyomon koveti.

Sozds el6tt a friss sertéscomb bdrébe jol lithatd helyre jelet égetnek. A jel tartalmazza a sorozatszamot,
valamint a napot, a honapot és az évet. Ezek a jelzések kotelezdek és az elédllitsi folyamat egészére
vonatkozd ellendrzések, valamint a nyomon kovethet8ség szerves részét képezik. Az egyes tételekben
talalhatd sonkdk szamadrdl termel8nként nyilvantartast vezetnek. A tétel szdmahoz hozzdrendelik a {6

2z

elgallitasi folyamatok ellendrzéseivel kapcsolatos adatokat.

Amikor a szdritds és az érlelés befejez3dott, a sonkdkat a mindségitk meghatdrozasa érdekében alavetik
a szitkséges érzékszervi és laboratériumi vizsgdlatoknak, majd elldtjdk a ,Kraski priut” megjeloléssel. Az
egész, fél és negyed sonkdk esetében a ,Kraski priut” megjelolést és a termeldi szdmot a bérbe égetik
bele. A beégetett jel garantdlja a termék minGségét, és azt, hogy a terméket a termékleirdsnak megfe-
lel6en, megfelel6 feliigyelet mellett a meghatarozott foldrajzi teriileten dllitottdk eld.

Az elddllitds médja:

s

— A ,Kraski priut” elillitdsdhoz nincs el6irva meghatdrozott sertésfajta.

— A friss sertéscombokat legaldbb 24 érdval, de legfeljebb 120 6rdval a vdgds utdn Osszegyfijtik, de a
sérillt combokat, illetve a 9 kg-ndl kisebb tomegtieket kiselejtezik. A sertéscombokat —1 °C és
+ 4°C kozotti h6mérsékleten, hiitve kell tdrolni. Nem szabad fagyasztani. A friss, megtisztitott
sertéscomb kiils§ felét takard zsir vastagsdga a combcesont feje al6l (Caput ossis femoris) mérve nem
lehet kevesebb mint 10 mm.
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— A s6zds kezdetét beégetéssel jelolik: nap, honap, év, tétel.

— Széraz s6zasi eljards: bedorzsolés, vér kifolyatdsa, durva szemd tengeri s6 haszndlata; a s6 mennyi-
ségét a sertéscomb tomege hatdrozza meg.

— A sézott sertéscombok polcra helyezése.

— A s6zds és az utdsozds + 1 °C és + 4 °C kozotti hémérsékleten torténik; a sozdsi folyamat hossza a
sertéscombok tomegétdl fiigg.

— A s6 eltavolitdsa a sertéscombok felszinérdl.
— Hidegszdritds + 1°C és + 5 °C kozotti hémérsékleten, kerings levegében.

— Hidegszdritds + 1°C és + 7 °C kozotti hémérsékleten, ldgyan kerings levegbben; a teljes hideg-
szdritasi szakasz id6tartama, beleértve a sozdst is, legaldbb 75 nap, a szdritds elért mértéke legalabb
16 %-os.

— A sertéscombokat forrd vizben lemossak, szdrazra torlik és el8készitik a szdritashoz/érleléshez.

— A szinhiis megtisztitisa a combcsont fejénél (Caput ossis femoris) és — amennyiben szitkséges —
azokon a helyeken, ahol a medencecsontot eltdvolitottdk.

— Szdritas[érlelés + 12°C és + 18 °C kozotti hémérsékleten. Ha a sertéscomb tomege 9 kg az

elgallitds kezdeténél, a teljes el6llitdsi id6szak legalabb 12 hénap; az elddllitasi idGszak ardnyosan
hosszabb, ha nagyobb a sertéscomb tomege.

— A szaritasi/érlelési folyamat sordn a szinhtst tobb 1épésben zsirozzdk. A zsirozds mennyisége fiigg a
viztartalomtdl, az ag, értéktdl és a szdradds elért mértékétSl. A zsirozdshoz diszndzsirt haszndlnak
s0, bors, liszt és (amennyiben sziikséges) antioxiddnsok hozzdadasdval.

— A széradds elért mértékével kapcsolatban méréseket végeznek; a mért értéknek a sertéscomb eredeti
tomegéhez képest legalabb 33 %-ot kell elérnie.

2,z

— Az érett sonkét szdraz és jOl szell6z6 helyen taroljdk. A sonkét és a szeletelt sonkdt, vakuumos vagy
véd6gdzas csomagoldsban, + 8 °C-ot nem meghaladé hémérsékleten téroljak.

— Erzékszervi vizsgdlatot végeznek egy lcsont tii hegyének a szinhiisba torténé beszirdsaval, annak
megdllapitdsa érdekében, hogy az aroma megfelel6-e.

— Laboratériumi vizsgdlatokat végeznek a sétartalom (a maximdlis sotartalom 7,4 % lehet) és az a,,
érték (az a,, értéknek 0,93 alatt kell lennie) megallapitdsa érdekében.

A minGség és a kiilonleges eljdrdsok megdrzése érdekében a ,Kraski prut” terméket csak olyan
tizemben lehet kicsontozni, félbe vagy negyedekbe darabolni és fogyasztasi egységenként csomagolni,
amely a ,Kraski prsut” el6éllitdsdhoz sziikséges tantisitvannyal rendelkezik. A mikrobioldgiai biztonsé-
gossag garantaldsa, valamint a sonka olyan jellemz§ érzékszervi tulajdonsdgainak meg6rzése érdekében,
mint az aromdja, szine, illetve allaga, csak ezek az iizemek szeletelhetik a sonkat, illetve csomagolhatjak
vékuumos vagy védbgizas csomagoldsba a szeleteket.

Kapcsolat:

A foldrajzi jelzés mindenek el6tt a ,Kraski priut” el@illitdisanak hagyomdnyan alapszik, valamint a
régbta megalapozott hirnevén.

A Kras (Karszt) véltozatos tdjképti fennsik Délnyugat-Szlovénidban. Kiilon természeti egységet alkot,
amely egyértelmden elhatdrolhaté a tobbi, szomszédos régiotdl. A Kras volt az els6 olyan régi6
Eurépédban, s6t még a vildgon is, amelyet tigy irtak le, hogy karsztjellemzSkkel rendelkezik. A talaj
mésztartalmd; a f6ld megmiivelhetS részén, a ,vords foldon” csak szerény terméshozam érhetd el. A
Kras olyan teriilet, ahol az enyhe mediterrdn éghajlat taldlkozik az észak-kelet feldl a Trieszti-obol felé
draml6 hideg kontinentalis leveg6vel, azaz kozismert nevén a béraval. A Kras-fennsik sokfélesége és a
tenger kozvetlen kozelsége azt jelenti, hogy itt mindig fij a szél vagy a szells, és hogy a relativ
paratartalom ardnylag alacsony, ami — a talajosszetétellel és a vegetdcidval egyiitt — Gsidk Ota kedvezd
mikroklimdt biztositott a helyieknek a his széritdsara.
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A Kras térségben a sonka eldllitdsanak jelenlegi elterjedtsége, hirneve és fejlettsége szempontjabdl elért
siker a mezdégazdasagi termelSk altal alkalmazott hagyomanyos és egyéni technikdknak koszonhets. A
hiisdarabok széritdsa valdszintleg azokbdl az id6kb6l szdrmazik, amikor a Kras térségben megtelepe-
dett az ember. Trieszt jelentSs varoskozponttd véldsa, valamint az utak kialakuldsa, mint példdul a Kras
térségen 4thaladd, Bécs és Trieszt kozotti Gté, megnovelte a sonka irdnti keresletet a kereskeddk és a
fogaddsok korében. Ezzel egy id6ben a sonka is egyre ismertebbé valt. Ahogy a sonka irdnti kereslet és

22

annak hirneve nétt, a ,Kraski prsut” elGllitasa irdnti érdekl6dés is egyre nagyobb lett.
Valvasor 1689-ben igy irt a Kras népérdl:

,Ezek a jo emberek tigy segitenek magukon, ahogy tudnak, és szegényesen élnek; nagyon boldogok, ha
van egy darab disznézsirjuk (amit a firadsigos munkdjuknak koszonhetGen meg tudnak emészteni),
hagymadjuk és egy darab egyszer(, durva, sodort korpds barna kenyeriik. Egyes helyeken jelentSs hidnyt
szenvednek fabol, és killonosen nydron, tiszta vizbdl” (Rupel, 1969).

1960-ban ,Slovensko Primorje” cim( konyvében A. Melik ezt irta:

,Kras térségben fejlett a sertésgazdalkodds. Minden gazddlkodé kivansdga, hogy a sajdt sziikségleteinek
fedezésére diszndt tudjon vagni. A sertéstenyésztés Osszefiigg a piaci kertekben és foldeken t6rténd
élelmiszer-termeléssel. Télen a hémérséklet megfelels, és a hdast nyersen, »Kraski priut« formdjaban
megszaritva tartdsitjak.”

fgy id6vel a technikai készségek a tapasztalatok révén kialakultak és hagyomdnnyd valtak. A Kras népe,
amikor szdritott hiisipari termékeket 4llit el8, mindig soval tartésit, de a s6t mértékkel haszndlja, igy a
termékek ize a sés és az édes kozott megfelel§ egyenstlyban van. A sertéscombot és lapockat egészben
s6zzak. Szlovénia mads teriiletein a sertéscombot altaldban kisebb darabokra osztjak és sos vizet hasz-
nalnak, a szdraz és nedves sozast kombindlva.

A mindség biztositdsa szigori normdakat és dllando feliigyeletet kivan meg az eldllitdsi folyamat egésze
sordn. A termel6k gondos munkdjanak koszonhet8 az a gazdag tapasztalat, amely mdra hagyomdnnya
vélt. A természetes éghajlati feltételek mellett torténd elGdllitds egyes szakaszainak alapos ismerete az
érlelési folyamaton keresztiil a sonka jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgainak kialakuldsdhoz vezetett,
annak illatdval, izével, szinével és dllagaval. Ezek a jellemzSk normakkd véltak és hozzdjrulnak a
,Kraski prsut” hirnevéhez. A termék az ember és természet kozotti harmoénia példdja. A tapasztalatokon
alapuld szakértelem id6vel alakult ki, és ez adja a ,Kraski prsut” felismerhetd formdjit és érzékszervi
jellemz6it.

A sonka szervezett felvdsdrldsa 1953-ig nydlik vissza. A termelSszovetkezetek akkoriban 3 000-4 000
sonkdt vettek évente a Kras tdgabb térségében. A sonkdk tomege meghaladta a 8 kg-ot, és a szdritdsi,
illetve érlelési idGszak 18 hénapig tartott. A sonkdk egy részét az olasz piacra exportdltdk. Szlovén
fogadok és szalloddk is vésdroltak sonkdt, ami hozzdjdrult a szélloda és vendéglaté dgazat kindlatdnak
szélesitéséhez. A piaci kereslet kielégitése érdekében a szovetkezetek és a vallalkozdsok sonka el6alli-
tisdba fogtak. 1963-t6l 1977-ig az alkalmazott sozdsi, fiistolési és szdritdsi modszerek pontosan
ugyanazok voltak, mint amilyeneket a mezégazdasdgi tizemekben haszndltak. Ugyancsak 1963 volt
az az év, amikor a sonkdt ,Kraski prut”-ként kezdték cimkézni.

A Kraski prdut” és mds szdritott hasipari kilonlegességek el@allitdsdban 4j korszak kezdddott 1977-
ben, amikor a termelSk (,prsutarne”-ként ismert) kiilonleges technoldgidval felszerelt sonkatermeld-
egységeket kezdtek tizemeltetni. A sonka jellemzd kiilseje és érzékszervi jellemzdi a Kras gasztronémiai
kultardjat tikrozik.

Ellen6z6 szerv:

Név:  Bureau Veritas d.o.o.

Cim: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757670
Fax +386 14747602
E-mail: info@bureauveritas.si
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4.8. Cimkézés:

A Kragki prdut” megjelolést a csontos és kicsontozott egész sonka, valamint a fél és a negyed sonka
bérébe égetik.

A Kraski prsut” felismerhet§ jellegzetessége a sonka formdjii logé ,Kraski prsut” megjeloléssel. Ehhez a
logéhoz a termel§ szdma is tarsul. A logd a késztermék — a csontos, a kicsontozott, a felezett, a
negyedelt, valamint a felszeletelt, vdkuumos vagy védégdzas csomagoldsban kiszerelt sonka — cimkéjén
keriil feltiintetésre.

A Kraski prsut” termékeket ,oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés” felirattal vagy a megfelels kozosségi
jelzéssel, tantsitvanyszdmmal és a Szlovén Koztdrsasdg mindségre utald jelzésével is ellatjak.



