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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni zidosti podle €. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) € 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 48/10)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢ 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésict po tomto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~KRANJSKA KLOBASA“
& ES: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazev:

,Kranjska klobasa“

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Slovinsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

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

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

,Kranjska klobasa“ je pasterizovand polosusend klobdsa vyrobend z vepifového masa kategorii I a II
(krkovice, pecené, kyta) umletého nahrubo a z veptového syrového sddla (ze hibetu). Vychozi surovina
pro vyrobu produktu ,Kranjska klobasa“ se nasoli dusitanovou soli, okofeni Cesnekem a pepfem
a naplni do jemného vepfového stiivka uzavieného na konci dfevénou 3pejli tak, aby se vytvoril
par klobds. Klobdsa se udi za tepla a je pasterizovana.

Po kritkém ohféti v horké vodé se klobésa ji tepld, protoze v tomto stavu dosahuje svych pi{znacnych
organoleptickych vlastnosti a vysoké gastronomické hodnoty. Klobdsa je na povrchu Cervenohnédd
a uvoliyje lehce uzenou vini. PFi rozi{znuti jsou masité ¢dsti rizovocervené a tucné kousky krémové
bilé a pevné. Struktura klobasy je pevnd, kfupavd a $tavnatd a jeji ardma vyrazné a piiznacné pro
kofenéné, solené a uzené vepiové maso.

Chemické sloZeni neohtaté klobasy je nasledujici:
— celkovy obsah bilkovin: min. 17 %

— obsah tuku: max. 29 %

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktil):

Veptové maso a vepiové syrové sadlo.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

3.5 Specifické kroky pFi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Vybér masa a syrového sddla

,Kranjska klobasa“ se vyrabi z kvalitnich kust vepfového masa kategorii I a II (krkovice, pecené, kyta)
a ze syrového hibetniho sddla. Maso musi byt cerstvé a chlazené (pii teploté v rozmezi od 0 °C do
7 °C) nebo zmrazené (o teploté niz$i nez — 18 °C) a rozmrazované podle pfedpist. Syrové hibetni
sddlo musi byt bez kize a chlazené (pfi teploté v rozmezi od 0 °C do 7 °C) nebo zmrazené.

Mleti masa a syrového sddla

Maso se rozsekd v mlynku na kousky o velikosti 12 mm.

Sadlo se rozsekd na kousky o tloustce 8 az 10 mm.

Piiprava vychozi suroviny
Rozemleté maso a syrové sidlo se promichaji v poméru 75-80 % masa a nejvyse 20-25 % tvrdého
syrového sadla.

Do celkového mnozstvi vychozi suroviny se pfidd nejvyse 5 % vody (v podobé rozdrceného ledu).

Priprava vychozi suroviny se ukondi pfidinim mletého cerného pepfe (max. 0,3 %), Cesnekového
prasku v mnozstvi nepfesahujicim 0,3 % nebo tmérného mnozZstvi ¢esneku podle pouzitého druhu
a 1,8 az 2,2 % dusitanové soli.

Hnéteni vychozi suroviny

Vychozi surovina se ru¢né nebo mechanicky hnéte az do dosazeni homogenni a dobfe provazané
Smési.

Plnéni do stiivek

Vychozi surovina se plni ruéné nebo mechanicky do jemného vepfového stifvka o priméru 32 az

34 mm, v némz musi ztstat kompaktni.

Konce klobdsy tvoii a uzavird dievénd $pejle zasunutd do stifvka (a ne do masové smési) tak, aby
vznikl par klobds vazici 200 az 250 g.

Spejle klobdsy je ze dfeva, je 2,5 az 3 mm tlustd, 3 aZ 6 cm dlouhd a ulamuje se nebo ufezdvd.

Suseni klobds

Pred tepelnym zpracovanim musi byt klobasy zbaveny povrchové vlhkosti, aby jejich uzeni bylo
rychlejsi a vice stejnorodé.

Etapa suSeni probihd ve zvldstni mistnosti nebo v udirné, v niz se teplota pohybuje od 50 do 55 °C.

Béhem suseni dochdzi také k soleni a stabilizaci vychozi suroviny.

Tepelné zpracovdni s uzenim za tepla

Klobédsy se zavési na drzdky koncovou 3pejli smérem nahoru. Tepelné zpracovini, béhem néz se
postupné zvysuje teplota, aZ dosahne uvnitf klobdsy 70 +/- 2 °C, trva nejméné dvé hodiny. Souddsti
tepelného zpracovani je uzeni, jez trvd 20 az 30 minut. Béhem uzeni se smi pouzivat pouze bukové
dfevo. Klobdsa musi mit na povrchu stfedné vyrazné hnédocervené zabarveni. Pfili§ tmavé zabarveni az
do hnédocerné barvy nebo pili§ svétlé (,chudokrevné“) zabarveni jdouci do Seda se nepfipoustéji.
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Thned po ukonéeni tepelného zpracovani véetné uzeni se klobdsy zchladi pomoci studeného vzduchu
nebo postitkdnim studenou vodou.

Kontrola vyrobniho postupu a oznacenf

Po ochlazeni a pfed uskladnénim probihd kontrola a posouzeni klobés podle jejich vnéjstho vzhledu
(zabarveni, tvar stfivka, koncova $pejle).

UlozZzeni a skladovdni klobds

Klobasy se skladuji pfi teploté nepfesahujici 8 °C.
Do obéhu mohou byt uvddény balené ¢&i nebalené.
Pokud jsou do obéhu uvddény nebalené (po kusech), musi byt kazdy par oznacen Stitkem.

3.6 Zylastni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd.:

3.7 Zylastni pravidla pro oznacovdni:

Kazdd ,Kranjska klobasa“ musi byt oznacena stejnym zptsobem:

— kazdy kus (par klobds) musi byt oznacen samolepicim péaskem jednotného tvaru,
— kazdy baleny vyrobek musi byt oznacen Stitkem.

Standardni oznaceni ,Kranjska klobasa“ se skldda z:

— loga ,Kranjska klobasa“,

— loga vyrobce,

— odpovidajiciho vnitrostitnitho symbolu a symbolu EU kvality.

Kazdy vyrobce, ktery ziskal osvédceni pro vyrobu klobasy ,Kranjska klobasa“, musi na vyrobek umistit
logo ,Kranjska klobasa“, a to bez ohledu na skute¢nost, zda je ¢i neni ¢lenem obchodniho sdruzeni
vyrobct (GIZ) klobdsy ,Kranjska klobasa“.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

,Kranjska klobasa“ se vyrdbi v zemépisné oblasti tvofené tzemim Slovinska mezi Alpami a pobfezim
Jaderského mofe, kterou vymezuje na zdpadé hranice s Itdlii, na severu hranice s Rakouskem, na jihu
hranice s Chorvatskem a na vychodé po projiti panonskou nizinou hranice s Madarskem.

Za timského cisafstvi a ndsledné za rakousko-uherského mocnéfstvi byla oblast zvand ,Kranjska“
(Kraiisko) jedinou vyluéné slovinskou oblasti. Vyraz ,Kranjec* (obyvatel Kratiska) se tak obcas pouzival
jako synonymum pro oznaceni Slovince a v hovorovém jazyce se dosud pouzivd pro oznaleni ¢asti
obyvatel Slovinska. Ve Slovinsku se dnes piidavné jméno ,kranjski® (kransky) stile pouzivd v fadé
dal3ich slovnich obratd a ndzvi.

Slovo ,Kranjska“ pochdzi ze slovinského slova ,krajina“, coz znamenalo oblast (prvni pisemné svédectvi
pochdzi z roku 973 v podobé lidového vyrazu ,Creina“, tj. ,Kraiisko®). Pocinaje XIV. stoletim se
prosadil slovinsky tvar ,Kranjska“ (némecky ,Krain“ a ,Krainburg“). Oblast Kranska se v roce 1002
stala stejné autonomnim hrabstvim jako jind hrabstvi v sousedstvi. Spravné byla pfipojena ke Svaté fisi
fimské. Ve XIV. stoleti se vétsina soucasného tzemi Slovinska stala drzbou rodu Habsburkd. Slovinské
tzemi bylo rozdéleno na nékolik dil¢ich oblasti: Kranjska (Krafisko), Trst (Terst), Istra (Istrie), Goriska,
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Koroska (Korutany) a Stajerska (Dolni Styrsko). Po rozpadu rakousko-uherského cisafstvi v roce 1918
piisla oblast Kranjska, ¢ili Kransko, o své zvldstni postaveni. Slovinsko je pomérné mladym stitem
nezédvislym teprve od roku 1991, kdy se odtrhlo od Socialistické federativni republiky Jugoslévie.
Soucasnd Slovinskd republika je tak ,Gzemnim dédicem* byvalé oblasti Kranjska (Kransko), kterd je
napiisté jeji nedilnou souddsti.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Vymezeni zemépisné oblasti je pfimo spojeno s historii klobdsy ,Kranjska klobasa“.

Na rozvoj gastronomickych zvldstnosti v souvislostech pfevazujictho modelu samozisobitelského
zemédélstvi mély rozhodujici vliv jak pfirozené podminky vyroby potravin, tak podnebi. V prostoru
tvofeném slozitym terénem sklddajicim se z pahorkd, ddoli, proldklin a rovin se obyvatelim podafilo
zachovat obhospodafované pozemky pro péstovani picnin uréenych jako krmivo pro prasata, jejichz
chov vedl k vyrobé uzenin. Prvni svédectvi o vyrobé uzenin a klobds pochézeji z dob ddvno minulych,
jak to dokladaji nadherné stfedoveékeé fresky a zobrazeni v archivnich dokumentech (zejména zprava ze
XVIL stoleti sepsand ve slovinsting, kterou zaslal spravce zdmku ve Vrbovci svému péanu). Ve viech
téchto svédectvich se ostatné hovoi{ o uzeninich a klobasich. K typickym uzenindm patiila hlavné
polosusend klobdsa z masa, kterd diky know-how a znalostem vlastnim obyvatelim oblasti, v niz se
poprvé objevila, a své specificnosti, jiz lze rozpoznat mezi jinymi (chut), ziskala v dobé rakousko-
uherské fiSe na pocitku XIX. stoleti véhlas pod ndzvem ,Kranjska klobasa“.

5.2 Specificnost produktu:

Zésadni odlisnost klobdsy ,Kranjska klobasa“ v podobé, v jaké se vyrdbi na tzemi Slovinska, od
podobnych klobds stejného druhu spociva ve skute¢nosti v jeji pipravé, kterd probihd podle tradi¢niho
slovinského receptu Felicity Kalinsekové (autorky kuchatky ,Slovenska kuharica“ z roku 1912) a u niz
doslo k jediné zméné v tom, Ze se piizpusobila pozadavkiim moderni technologie v oblasti bezpe¢nosti
potravin (pouzivani dusitanové soli, pasterizace). Pro klobdsu ,Kranjska klobasa“ je rovnéz pfiznacnd
jeji masita vychozi surovina pfipravovana vylu¢né z prvotiidnich, solenych a nahrubo umletych kouskd
vepfového masa a vepfového syrového sddla, ochucend Cesnekem a pepfem a uzend pii nevysoké
teploté. Pouzivd se pouze morskd stl. Vychozi surovina se nadivd do vepfovych stiivek uzavienych na
koncich dfevénou $pejli, kterou se stiivko propichne tak, aby se konce spojily a vytvofily pary klobds.
Pro klobdsu ,Kranjska klobasa“ je pfizna¢nd limand nebo fezand dfevénd $pejle o tloustce 2,5 az 3 mm
a délce 3 az 6 cm.

,Kranjska klobasa“ nevyuzivd zddné technické prostfedky (napf. masovou kasi) nebo jiné pridatné latky
(napf. polyfosfore¢nany), které lze nalézt v jinych druzich masitych klobds. Vychozi surovina je
nadivina vyluéné do jemného vepfového stifvka uzavieného na konci dfevénou $pejli tak, aby se
vytvoril par klobds. Tepelné zpracovani ve vlhkém prostiedi a uzeni za tepla (klobdsa je pasterizo-
vanym vyrobkem) zabarvuji povrch klobadsy do piizna¢ného, stfedné vyrazného cervenohnédého
odstinu. ,Kranjska klobasa“ se od ostatnich klobds odlisuje také zvyky a doporucenimi pro jeji konzu-
maci, které umoznuji dosdhnou optimalni kombinace chuti. ,Kranjska klobasa“ se nepodéava vatend, ale
pouze ohfdtd ve velmi horké vodé, coZ ji proptijcuje velmi zvldstni strukturu, jez je lehce hrubd ale
zdroven kiupava a $tavnatd, platky klobdsy jsou pii jejim roziezani riizovocervené a klobdsa uvoliiuje
typickou vini nasoleného, uzeného vepfového masa ochuceného &esnekem a pepiem.

Béhem uzeni se smi pouzivat pouze bukové dfevo.

5.3 Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Véhlas klobasy ,Kranjska klobasa“ pochazi z doby rakousko-uherské monarchie, kterd sdruzovala fadu
nérodt. ,Kranjska klobasa“ patf{ mezi nejptivodnéjsi a nejtypictéjsi slovinské masné speciality, coz 1ze
ostatné zjistit pii vyhledavani na internetu, kde je ,Kranjska klobasa“ nejcastéji uvddéna jako ryze
slovinsky vyrobek. ,Kranjska klobasa“ je rovnéz uvddéna v nejnovéjsich specializovanych publikacich
(viz napf. ,Meat products handbook®, Gerhard Feiner, CRC Press, 2006; http://en.wikipedia.org/wiki/
Kransky), kde se o ni piSe jako o typické nekvasené klobase ze Slovinska.
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,Kranjska klobasa“ vdé¢i za své vlastnosti know-how a zkuSenostem obyvatel soucasného tzemi
Slovinska, které v dobé rakousko-uherského mocnéfstvi tvofilo region s ndzvem ,Kranjska“ (Kransko).
Jakost klobdsy ,Kranjska klobasa“ spocivala také v pouzivani prvotiidnich kouskti masa a systematicky
mofiské soli, kterd byla na Gzemi byvalého Kraiiska trvalym a az strategickym konkurentem kamenné
soli (J. Bogataj, ,The Food and Cooking of Slovenia“, Annes Publishing, Londyn 2008).

Nejstars$i tidaje o vyrobé klobdsy ,Kranjska klobasa“ (pod timto ndzvem) lze nalézt ve dvou kuchaikdch:
v ,Stiddeutsche Kiiche* od Kathariny Prato (1896) a v Sestém vydani kuchatky ,Slovenska kuharica® od
Felicity Kalindekové (1912). Ackoliv se u Kathariny Prato nedd hovofit o skute¢ném receptu na vyrobu
klobasy ,Kranjska klobasa“, je u ni odkaz na tento druh klobdsy zfejmé nejstar§im pisemnym odkazem,
ktery existuje (1896). Felicita Kalinsekovd ve své knize ,Slovenska kuharica“ potom jiz vysvétlovala, jak
se ,Kranjska klobasa“ vyrdbi.

O klobése ,Kranjska klobasa“, nebo-li Kraniské klobdse, mistech jeji vyroby a jejim véhlasu v porovnani
s ostatnimi regiondlnimi druhy klobds existuje ve Slovinsku celd fada svédectvi, a to zejména v Gstni
tradici. Cetnd jsou také lidova tvrzeni o pfesném pivodu klobdsy ,Kranjska klobasa“ a misté, kde byla
poprvé vyrobena. V téchto tvrzenich se casto objevuje vesnice Trzin, jez se nachdzi mezi Lublani
a Kamnikem a kde zfejmé jiz v 19. stoleti doddvali feznici na trh kranské klobdsy, které se dostdvaly az
do Vidné. V nékterych ustnich poddnich se uvddi, Ze tato klobdsa prevzala jméno mésta Kranj, zatimco
jiné zdroje tvrdi, Ze tato klobdsa byla vyrdbéna ve viech velkych méstech a na vSech mistech tehdejsi
kraiiské oblasti. Vypravi se také, ze se cisai FrantiSek Josef pfi jedné své cesté v kocdte z Vidné do
Terstu zastavil ve vesnici Naklo pri Kranju ve slavném zdjezdnim hostinci Marindek nachdzejicim se
u fi$ské silnice. Chtél se obcerstvit a zeptal se hostinského, co mu mizZe nabidnout. ,Mdme pouze
prosté domdci uzenky a nic jiného®, odvétil hostinsky. Cisaf tedy objednal doméci uzenku a po jejim
ochutndni zvolal: ,Ale to pfece neni prostd uzenka, to je Kranskd klobdsal*

Ke kuchaiskym zvlastnostem slovinskych oblasti patii, Ze se ,Kranjska klobasa“ vyrdbi a prodava vsude,
coz doklada, ze patfi celému slovinskému tzemi. Véhlas klobdsy ,Kranjska klobasa“ doklddd také
skute¢nost, Ze slovinskym ndrodnim jidlem je zeli s kraiiskou klobdsou.

Zndmost klobdsy ,Kranjska klobasa“ ptesahla hranice, jako doklddaji preklady tohoto ndzvu do
riznych jazykt byvalého rakousko-uherského cisafstvi (. de Moor a N. de Roojfed., ,European
Cookery, Tradition & Innovation®, Utrecht 2004).

Od roku 2003 se ve Slovinsku pofddd festival klobdsy ,Kranjska klobasa“ a také soutéZz o nejlepsi
kraniskou klobésu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

http:/fwww.mkgp.gov.siffileadmin/mkgp.gov.si[pageuploads/Varna_hrana/zacita/KranjskaKlobasa_spec.pdf
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