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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Opétovné zvefejnéni Zidosti podle €. 7 odst. 5 a &l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pitvodu zemédélskych produkt a potravin

(2011/C 284/05)

Timto zvefejnénim se ud€luje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle clanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 ('). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~KRASKI PRSUT“
& ES: SI-PDO-005-0417-29.10.2004
CHOP () CHZO (X))

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Gcely.

1. Pfislusny orgin &lenského stitu:

Nédzev: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Adresa: Dunajska cesta 58

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJJA

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

2. Skupina:

Néazev: GIZ Kraski priut

Adresa: Sepulje 31
SI-6210 SeZzana
SLOVENIJJA

Tel. +386 57310300

Fax +386 57310330

E-mail: —

Slozeni: producentif/zpracovatelé ( X ) ostatni ( )

3.  Druh produktu:

Ttida 1.2. Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

4. Specifikace:
(prehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) & 510/2006)

4.1. Nadzev:

,Kraski prsut”

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Popis:
,Kraski prdut“ je na vzduchu suSeny/vyzrly masny vyrobek z celych cerstvych zadnich veprovych kyt.

Charakteristickym znakem vyrobku ,Kraski prsut” je standardni a rozeznatelny tvar. Cerstvd zadni kyta
se zpracovavd bez nohy, aviak s k7 a pifpadné tukem. Cerstvd zadni kyta musi vaZit alespoii 9 kg.
Svalovd hmota musi dosahovat 5 azZ 7 cm pod hlavici kosti stehenni (Caput ossis femoris). Na vnitini
strané zadni kyty je svalovina odkrytd, kiize a tuk jsou mirné odfezdny smérem ke kosti.

Ptiznivé klimatické podminky v Krasu umoznuji sueni celych zadnich kyt. Typickym znakem vyrobku
,Kraski priut” je suché soleni pouze hrubou motskou soli. Jeho charakteristické organoleptické vlast-
nosti, které se odrdzeji v niz§im obsahu vody zptisobeném vyssi mirou dehydratace, se rozvijeji
v prubéhu dostate¢né dlouhého obdobi susenifzrdni. Typicky je ponékud vyssi obsah soli (az 7,4 %)
a fezy maji v dstech pevnéjsi konzistenci. Stupeni dehydratace a dostate¢né dlouhé obdobi zrdni
piispivaji k charakteristické, rizové Cervené barvé fezané Sunky s tmav$im nddechem okolo okraji.
Vyrobek mé intenzivni aroma a chut. Jeho velmi pikantni aroma je typické pro stupen zralosti, a Sunka
se tak odlisuje od jinych druhd.

Zemépisnd oblast:

Oblast Krasu se nachdzi v zdpadni &isti regionu stfedni Primorska. Soleni, suSeni a zrdni $unky ,Kraski
priut” probihd ve vymezené oblasti Krasu, kde se $unky tradicné vyrdbi.

Hranice této oblasti probihd od obce Kostanjevica na Krasu po obec Opatje Selo, odtud po slovinsko-
italskou hranici a podél ni az k hrani¢nimu ptechodu Lipica, odtud podél silnice do obce Lokev v¢etné,
poté podél silnice do obce Divaca, odtud k obci Brestovica pri Povirju a do vesnic Storje, Kazlje,
Dobravlje, Ponikve a Kobdilj pies obec Mali Dol az do obci Skrbina, Lipa a Temnica a zpét do obce
Kostanjevica na Krasu.

Diikaz piivodu:

Vsichni producenti Sunky ,Kraski priut* musi vyrobek vyrdbét v zemépisné oblasti vymezené pro jeho
vyrobu. Za ticelem sledovatelnosti a jakosti probihaji vSechny fize vyroby v uvedené zemépisné oblasti.
Vede se rejstitk producentdl a zafizeni vyrdbéjicich $unku ,Kraski prsut“. U kazdého producenta se
zaznamendva mnoZstvi vyrobené Sunky. Kontrolni subjekt uvedeny v bodu 4.7, ktery je akreditovin
v souladu s evropskou normou EN 45011, dohlizi nad viemi fizemi vyroby.

Pfed nasolenim se Cerstvé zadni kyty viditeIné oznaci vypdlenim na kazi. Vypdlena znacka obsahuje
$arzi, den, mésic a rok. Toto oznacdeni je povinné a je nedilnou souddsti kontrol celkového vyrobniho
procesu a sledovatelnosti. U kazdého producenta se zaznamendva pocet kust Sunky v kazdé Sarzi.
Cislo 3arze dopliiuji idaje o kontrolich zdsadnich vyrobnich procest.

Po ukonceni suSeni a zrdni se Sunka podrobi senzorickym a laboratornim zkouskdm za tcelem urceni
jeji kvality a je opatfena oznacenim ,Kraski prsut”. Sunka v celku ¢ rozfezand na pilky a ctvrtky ma
na kiirce vypdlené oznaceni ,Kraski prdut® a ¢islo producenta. Vypdlené oznaceni je zdrukou jakosti
vyrobku a zarucuje, Ze vyrobek byl vyroben ve vymezené zemépisné oblasti v souladu se specifikaci
a za piislusného dozoru.

Metoda produkce:

— Pro vyrobu Sunky ,Kraski pr$ut‘ neni stanoveno konkrétni plemeno prasat.

— Cerstvé zadni kyty se odeberou alespont 24 hodin, ne vsak vice nez 120 hodin po pordzce.
Poskozené zadni kyty a kyty o vize méné nez 9 kg nejsou piipustné. Zadni kyty je tfeba udrzovat
v chladu o teploté v rozmezi — 1°C az + 4 °C. Kyty nesmi byt zmrazené. Tloustka tuku pokry-
vajictho vnéjsi stranu Cerstvé odfezané zadni kyty, méfeno od hlavice kosti stehenni (Caput ossis
femoris), musi byt alespoit 10 mm.
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— Pocdtek soleni se oznac¢i vypalenim: uvede se den mésic, rok a Sarze.

— Suché solen{ sestava z téchto fazi: masirovani, odkapdni krve, pouziti hrubé moiské soli. Mnozstvi
soli zdvisi na hmotnosti zadni kyty.

— Nasolené zadni kyty se umisti na police.

— Soleni a prosolovani probihd pfi teploté v rozmezi + 1°C az + 4°C, délka soleni zdvisi na
hmotnosti zadni kyty.

— Sl se odstrani z povrchu kyt.
— SuSeni probihd v chladu v cirkulujicim vzduchu o teplot¢ + 1°C az + 5 °C.

— Poté probihd suseni v chladu v mirné cirkulujicim vzduchu o teploté + 1 °C az + 7 °C. Cely proces
sueni, v¢etné soleni, trvd pfinejmensim 75 dnti, pfi¢emz musi byt dosaZena alespori 16% mira
ususeni.

— Zadni kyty se omyji v horké vodé, osusi se a pfipravi se na suseni/zrni.

— Odfezévani svaloviny okolo hlavice kosti stehenni (Caput ossis femoris) a v mistech, kde byla
odstranéna pénevni kost, se provede dle potieby.

— Poté probéhne suseni/zrdni pfi teplotich v rozmezi + 12 °C az + 18 °C. Pfi pocatecni hmotnosti
zadni kyty ve vysi 9 kg je celkovd doba vyroby alespoil 12 mésict. U vy3si hmotnosti je doba
vyroby pfiméfené delsi.

— Svalovina Sunky se potfe tukem v nékolika fazich béhem procesu susenifzrani. Mnozstvi tuku zdvisi
na obsahu vody, hodnot¢ a,, a dosazeném stupni ususeni. Pro potirdni se pouzivd vepfovy tuk se
soli, pepfem, moukou a v piipadé potfeby s antioxidanty.

— Zméfi se dosazeny stupeii usuSeni, ktery musi ¢init alespori 33 % v poméru k ptivodni hmotnosti
zadni kyty.

— Uzrdld sunka se uchovdvd na suchém a vzdusném misté. Sunka, krdjend $unka, vakuové balend
Sunka ¢i Sunka balend v ochranné atmosféie se uchovdva o teplot¢ maximalné + 8 °C.

— Senzorické zkousky, jejichz cilem je zjistit, zda aroma je spravné, se provadéji vpichem jehly
z koiiské kosti do svaloviny Sunky.

— Provadi se rovnéz laboratorni zkousky za tcelem zjisténi obsahu soli (maximélni obsah soli je
7,4 %) a hodnoty a,, (musi byt niz$i nez 0,93).

S cilem zachovat jakost a specifické postupy se Sunka ,Kraski prsut“ vykostuje, nafezdvd na kousky
(ptlky ¢i ¢tvrtky) a bali do obchodniho baleni pouze v zafizenich, které maji osvédceni pro jeji vyrobu.
Pouze uvedend zafizeni mohou $unku Fezat a balit platky ve vakuové ¢i ochranné atmosfére za Gcelem
zaruky mikrobiologické bezpecnosti a zachovani typickych organoleptickych vlastnosti $unky, jako je
jeji aroma, barva a konzistence.

Souvislost:

Zemépisné oznaceni je zaloZeno predevsim na tradici vyroby Sunky ,Kraski prsut” a na jeji dlouholeté
proslulosti.

Kras tvoif planina s rtznorodou krajinou v jihozdpadnim Slovinsku. Tato planina je vyraznym
piirodnim celkem, ktery je jasné oddélen od ostatnich sousednich regiont. Kras byl prvnim regionem
v evropském i celosvétovém méfitku, u kterého byly popsdny krasové jevy. Pidy jsou vépencovité
a podil orné pudy, kterd ma Cervenou barvu, tzv. ,terra rossa“, neni piili§ vysoky. V Krasu se setkava
mirné stfedomoiské klima s chladnym kontinentdlnim vzduchem, ktery vane ze severovychodu
smérem k Terstskému zdlivu a je zndm jako ,kraska burja“ (béra). Riiznorodost krasové planiny
a bezprostiedni blizkost mofe vede k tomu, Ze zde stile vane vitr ¢i vdnek a primérnd vlhkost je
pomérné nizkd. Diky této skutecnosti, jakoz i diky slozeni piidy a vegetaci méli mistni obyvatele jiz od
praddvna pfiznivé mikroklimatické podminky pro sueni masa.
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Soucasny rozsah, proslulost a rozvoj vyroby Sunky v Krasu vdé¢i za tspéch tradiénim a individudlnim
technikdm, které zemédglci pouzivaji. Poctky suSeni masa se pravdépodobné datuji do obdobi osidleni
Krasu. Rozvoj Terstu jako hlavniho méstského sidla a rozvoj cest, jako naptiklad cesty z Vidné do
Terstu, kterd Krasem prochdzela, zvysil poptivku po $unce mezi obchodniky a majiteli hostinci.
S ristem poptdvky po Sunce a rlistem jeji proslulosti vzristal i zdjem o vyrobu $unky ,Kraski priut®.

V roce 1689 napsal Valvasor o obyvatelich Krasu:

,Tito lidé si pomdhaji, jak mohou, a Zziji v chudobé; jsou rddi, kdyz maji kus syrové slaniny (kterou
mohou diky tézké préci lehce stravit), cibule a oby¢ejného hrubého tmavého plochého chleba z otrub.
V nékterych mistech trpi znaénym nedostatkem dfeva a zejména v 1été i Cerstvé vody.“ (Rupel 1969)

V roce 1960 napsal A. Melik v knize ,Slovensko Primorje®:

,V Krasu je do znacné miry rozsifen chov prasat. Pfanim kazdého zeméd€lce je, aby si zabil prase pro
svou vlastni spotiebu. Chov prasat souvisi s produkci potravin v zahradich a na loukdch. V zimé
dosahuiji teploty vhodnych hodnot a maso se 1épe uchové v ,syrovém*“ stavu, ususené v podobé Sunky

“

,Kraski priut.

Tak se v prubéhu doby vyvinuly technologické znalosti a zkuSenosti a stala se z nich tradice. Pfi vyrobé
sudenych masnych produktti obyvatelé Krasu vzdy pouzivaji metodu konzervovdni soli, pficemz sil se
pouziva v malé mife, takZe vyrobky si udrzuji pfiméfenou rovnovahu mezi slanosti a sladkosti. Soli se
celé zadni kyty a celd plec. V ostatnich oblastech Slovinska se zadni kyty zpravidla rozdéli na mensi
kusy a pouzije se solny nalev v kombinaci suchého a mokrého soleni.

Z dtvodu jakosti je zapotiebi peclivosti a stdlé kontroly v pribéhu celého vyrobniho procesu. Diky
znacné praci jednotlivel se zrodily bohaté zkusenosti, které vedly k tradici. Zvladnuti jednotlivych fazi
vyroby v pirodnich klimatickych podminkach vedlo diky zrdni k vyvoji typickych organoleptickych
vlastnosti Sunky, jeji viné, pfichuté, barvy a konzistence. Tyto vlastnosti se staly normou a pfispivaji
k véhlasnosti Sunky ,Kraski prsut“. Tato Sunka je piikladem souziti clovéka s pfirodou. V priabéhu doby
se vyvinulo know-how zaloZené na zkusenosti, které dalo Sunce jeji typicky tvar a organoleptické
vlastnosti.

Organizovany vykup $unky zapocal v roce 1953. Zemédélskd druzstva poté odkupovala 3 000 az
4 000 kusti Sunky ro¢né. Vykupovala se Sunka od zemédélct v $ir$i oblasti Krasu. Hmotnost Sunky
ptesahovala 8 kg a doba suseni a zrdni byla kolem 18 mésicti. Sunka se ¢aste¢né dod4vala na italsky
trh. Sunkou se rovnéz zdsobovala slovinskd pohostinstvi a hotely, ¢imz se rozsifila jejich jideln
nabidka. Druzstva a podniky zahdjily vyrobu Sunky s cilem uspokojit poptdvku na trhu. V letech
1963 az 1977 byly techniky soleni, uzeni a suSeni shodné s technikami pouzivanymi
v zemédélskych hospodafstvich. Od roku 1963 se tedy Sunka zacala oznacovat za ,Kraski priut‘.

V roce 1977 zapocalo nové obdobi ve vyrobé Sunky ,Kraski priut“ a ostatnich suSenych masnych
specialit. Tehdy zahdjili producenti vyrobu v technologickych zpracovatelskych zavodech na vyrobu
Sunky — tzv. ,priutarndch”. Typicky vzhled a organoleptické vlastnosti Sunky odrézeji gastronomickou
kulturu Krasu.

Kontrolni subjekt:

Nézev: Bureau Veritas, d.o.o.

Adresa: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

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

Oznaceni Sunky ,Kraski prsut“ se vypaluje na kiirku celé Sunky s kosti, na vykosténou $unku a na
Sunku nafezanou na pulky a étvrtky.

Sunku ,Kraski prsut Ize poznat podle loga ve tvaru stylizované sunky a podle ndpisu ,Kraski prsut”.
Vedle loga je uvedeno ¢islo producenta. Logo se uvddi na viech hotovych produktech, jako je Sunka
s kosti, vykosténd Sunka, Sunka nafezand na ptilky a ¢tvrtky a Sunka nafezand na platky a zabalend
vakuové nebo v ochranné atmosféfe.

Sunka ,Kraski priut” je rovnéZ oznacena ndpisem ,zaiCitena geografska oznacba“ (chrdnéné zemépisné
oznaceni) nebo odpovidajicim symbolem Spolecenstvi, ¢islem osvédéeni a symbolem kvality Republiky
Slovinsko.



