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Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 48/12)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti nadmitky podle ¢ldinku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

3.2

3.3

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~KRASKA PANCETA“
& ES: SI-PGI-0005-0833-13.10.2010
CHZO (X ) CHOP ()
Nézev:

,Kraska panceta“

Clensky stit nebo tieti zemé:

Slovinsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:

T#{da 1.2. — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

,Kraska panceta“ je tradi¢ni suSeny masny vyrobek typického obdélnikovitého tvaru. Minimalni hmot-
nost kone¢ného vyrobku je 2,2 kg.

,Kraska panceta“ se vyrabi z libové slaniny. K suSeni se pfipravi i s kzi, ale bez Zeber. Charakteristické
organoleptické vlastnosti tenkych platkt slaniny jsou diny mimo jiné solenim na sucho pouze
moiskou soli a suSenim a zranim bez tepelné tpravy. Libovd ¢ast slaniny je suchd a pevnd a i po
zatizen{ zlstdvd pfiméfené pruznd. Lze na ni docela dobfe poznat mista po Zebrech. Kize je tvrda
a hladkd a odstratiuje se tésné pied konzumaci. Procesem zrani ziskdvaji libové ¢asti slaniny pifznacné
rizové zabarveni. Tuk je krémové bilé barvy. Platek slaniny tvoii pfevazné libové maso, jimz procha-
zeji tenké vrstvy tuku. Mezi organoleptické vlastnosti patif vnéjsi vzhled jemné nakrdjeného platku,
jenZ musi mit jemnou strukturu. Libové a tu¢nd ¢ast masa musi byt pevné propojena. Platek ma plnou,
harmonickou vini a sladkou, neslanou chut.

Obsah soli nepfesahuje 6 %, stupent dosazeného vysuseni musi byt alespoit 33 %, hodnota a,, musi byt
niz$i nez 0,92, obsah bilkovin musi byt nejméné 23 % a obsah tuku nejméné 36 %.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

,Kraska panceta“ se vyrdbi ze slaniny z masnych plemen prasat. Naporcovany kus slaniny zahrnuje
hrudni ¢dst s deviti az desiti viditelnymi misty po Zebrech. Obsahuje téZ masitou &ast boku. Produktem
,Kragka panceta“ je typicky standardni obdélnikovity naporcovany kus slaniny o délce 45 az 50 cm
a Sifce 18 az 20 cm. Minimdlni hmotnost Cerstvého naporcovaného kusu slaniny je 4 kg. K suseni se
slanina pfipravuje s kazi a bez Zeber, s rovné naporcovanymi stranami, bez poskozeni libového masa
a kaze. Plstni sddlo z vniténi strany se odstrani.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

— Teplota Cerstvé slaniny se musi tésné pred nasolenim pohybovat mezi + 1°C a + 4 °C.

— Kontrola obsahu libového masa ve slaniné, kvality opracovani a rozmérii naporcovaného kusu
(18-20 cm x 45-50 cm).

— Vyfazeni $patné opracované slaniny: kize musi byt hladkd, bez $tétin, zdfezl, podlitin nebo
hematomd.

— Oznaceni pofadovym d¢islem a datem nasoleni (den, mésic a rok).

— Ruéni soleni, pfi némz se hrubd mofska stil vtird do mist po Zebrech. Mnozstvi soli je pfizpiso-
beno hmotnosti konkrétniho kusu slaniny. P¥idd se pepf a Cerstvy cesnek, lze pfidat i cukr.

— Skladovani nasolené slaniny na policich nebo paletach.
— Soleni pii teploté v rozmezi 1 a 6 °C po dobu 5 az 7 dn.
— Studend faze: teplota v rozmezi 1 a 6 °C po dobu 1 az 3 tydni.

— SuSeni pii teploté v rozmezi 14 a 22 °C po dobu 2 az 7 dnt; dovoleno je mirné uzeni za studena
po dobu jednoho dne.

— Susenifzran{ pii teploté v rozmezi 10 a 18 °C, celkovd doba vyroby nejméné 10 tydnt, hodnota a,,
niz8§{ nez 0,92, obsah soli pod 6 %, usuSeni alespoii na trovni 33 % a hmotnost kone¢ného
vyrobku pfesahujici 2,2 kg.

— Organoleptické zkousky ndhodné vybranych vzorkd slaniny ,Kraska panceta“.
— Vypdleni oznaceni na kazi pfislusnych produktd.
— Zralé produkty se skladuji v temnych prostorach pii teploté v rozmezi 8 a 10 °C.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Produkt ,Kraska panceta“ s chrinénym zemépisnym oznacenim (CHZO) je prodavan v celych kusech
nebo jejich polovinach a v zadni ¢dsti je na kizi vypéleno logo ,Kraska panceta“. Pro lepsi dostupnost
kupujicim (prodej lahtdek) lze slaninu naporcovat na mensi kousky jednotné velikosti. Peclivy tech-
nologicky dohled nad porcovanim a balenim md zdsadni vyznam pro to, aby se zachovaly charakte-
ristické organoleptické vlastnosti, typickd Cervend barva libového masa a krémové bild barva tuku
slaniny. Pfi styku se vzduchem dochdzi v mase k oxidatnim procesim, coz miize zna¢né uskodit
jakosti slaniny. Z tohoto didvodu maze byt ,Kraska panceta“ porcovdna a balena ke komerénimu uziti
pouze v zafizenich, jeZ jsou pro jeji vyrobu registrovana. V nich mize byt produkt okamzité zabalen,
zabrdni se oxidaci v disledku vystaveni vzduchu nebo nepfiméfenych teplot a zajisti se zddouci
nezbytnd mikrobiologickd bezpecnost produktu. Timto systémem je zarucen priibézny dohled, tiplnd
vysledovatelnost a uchovéni typickych vlastnosti produktu ,Kragka panceta, jez jsou nesmirné dalezité
pro jeho pravost i pro davéru spotiebiteld.

Zyldstni pravidla pro oznacovdni:

Nézvem a logem ,Kraska panceta“ mohou oznadit své produkty vSichni producenti, jimz byla udélena
osvédceni o shod¢ se specifikaci vyroby. Logo sestdvd ze stylizovaného obrazku slaniny s ndpisem
,Kraska panceta“. Registrani ¢islo producenta je umisténo vedle loga. Pouziti loga je povinné pro
vSechny druhy slaniny uvadéné na trh. U celych kust slaniny je rovnéz do kiize vypalena identifika¢ni
znacka.
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,Kraska panceta“ musi byt rovnéz oznacena slovy ,chranéné zemépisné oznaleni a vnitrostatnim
symbolem jakosti.

Stru¢éné vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast vyroby slaniny ,Kraska panceta“ je ohranicend linif probihajici od obce Kostanjevica na Krasu do
obce Opatje selo, odtud k hranici mezi Slovinskem a Itdlif a podél této hranice k hrani¢nimu pfechodu
Lipica, odtud podél silnice k osadé Lokev, poté podél silnice k obci Divaca, odtud v p¥mé linii
k vesnici Vrabe a k obcim Stjak, Selo, Krtinovica, Kobdilj a odtud v pifmé linii pies obec Mali Dol
do obce Skrbina smérem k obcim Lipa a Temnica a zpét k obci Kostanjevica na Krasu. Viechny vyse
uvedené vesnice tvoii zemépisnou oblast.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Kras je jednou z nejvétsich krajinnych oblasti ve Slovinsku. Jde se o zvlnénou vépencovou ndhorni
plosinu s typickym krasovym terénem (idoli, zdvrty, vedlejsi ddoli, propasti a podzemni jeskyng).
Oblast Krasu je charakteristickd vdpenatou ptdou; na tomto podlozi se vytvorila vyhldsend rudd
ptda, jez je Casto zndma pod ndzvem ,terra rossa“. Na povrchu, ktery je pfedevsim skalnaty, tfebaze
na nékterych mistech roste trava, kioviny ¢i fidky les, je jen malo ptdy.

Urcujici vliv na klima v oblasti Krasu md blizkost mofe. Mirné stfedomoiské podnebi se setkdva
s chladnym kontinentdlnim vzduchem. V oblasti Krasu jsou bézné teplotni vykyvy, nebot se jednd
o misto, kde dochézi k piilivu studeného kontinentdlntho vzduchu do stfedomofské oblasti v podobé
kraského vétru bora. Blizkost mofte zpisobuje, Ze v pribéhu zimy dochdzi ¢asto k prudkému nardstu
teploty po dnech, kdy vanou mrazivé vétry béra. Pokud napadne snih, rychle roztaje. Blizkost mofe mé
znaény dopad v 1été, kdy pievladd horké pocasi s jasnou oblohou. Rozmanitost plosiny Krasu
a bezprostiedni blizkost mofe znamend, Ze vidy vane vitr nebo vdnek a v zemépisné oblasti je
pomérné nizkd relativni vlhkost.

Prirodni podminky zemépisné oblasti nabizeji pfiznivé mikroklimatické podminky pro suSeni masa,
jichz mistni obyvatelé vyuzivaji odnepaméti. Dokdazali najit spravnou kombinaci teploty a vlhkosti pfi
vyuziti riznych mistnosti domi se silnymi zdmi, jez byly v Krasu postaveny. Zemédélci piendseji priut
(Sunka), pancetu (tu¢nd slanina), vratovinu (vepfovd krkovicka), uzenky a jiné produkty z jedné mist-
nosti do druhé, pti¢emz neustdle hledaji spravnou kombinaci vlhkosti vzduchu a teploty pro jednotlivé
technologické etapy procesu zrdni. Postupem casu se tak spolu se zkuenostmi vyvijely technické
dovednosti a praktické znalosti, s nimiz se mistni obyvatelé natrvalo szili.

Specificnost produktu:

Specifi¢nost produktu ,Kraska panceta“ je ddna obdélnikovitym tvarem naporcovaného kusu zahrnu-
jictho hrudni ¢ast s deviti az desiti viditelnymi misty po Zebrech. Takto naporcovany kus zajistuje
vhodny pomér libového masa a slaniny. Slanina tak mé vysoky podil masa vi¢i tuku. Dalsi specifickou
vlastnosti produktu je, Ze se tradicné pouziva pouze soleni na sucho moiskou soli. Proces suseni|/zrani
probihd bez tepelné tpravy pii teplotich niz$ich 18 °C, coz znamend, Ze nedochdzi k denaturaci
bilkovin plisobenim tepla a je zachovdna pevnost tukové tkdné.

Spolu s peclivym sledovanim procesu suSeni/zrani je témito postupy produktu ,Kraska panceta“ dodana
charakteristickd jakost, jiz ocenuji spotiebitelé a diky niz je produkt komer¢né tspésny.

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

Zemépisné oznaceni ,Kraska panceta“ vychdzi z tradice vyroby a jeji poveésti.
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V oblasti Krasu se setkdva mirné sttedomoiské podnebi s chladnym kontinentalnim vzduchem. Rozma-
nitost plosiny Krasu a bezprostiedni blizkost mote znamenaji, Ze vidy vane vitr nebo vanek, které
piispivaji k pomérné nizké mife relativni vlhkosti. Pfiznivé pfirodni podminky pro suSeni masa a trzni
poptavka vedly mistni obyvatele k tomu, aby pii vyrobé kust slaniny na danou poptavku reagovali.

Sudeni slaniny md velmi dlouhou tradici sahajici do roku 1689. Postupem casu se spolu se zkuge-
nostmi vyvijely i technické dovednosti, s nimiz se mistni obyvatelé szili a jez se preddvaly z generace
na generaci. Svou ¢innosti obyvatelé Krasu pfispéli ke vzniku standardntho rozpoznatelného tvaru
a organoleptickych vlastnosti produktu ,Kraska panceta“.

Na rozdil od jinych regiond ve Slovinsku obyvatelé Krasu pfi vyrobé slaniny ,Kraska panceta“ vzdy solf
vyhradné na sucho a pouZivaji mirné mnozZstvi soli. V jinych oblastech Slovinska se pouZivd solanka
nebo kombinace soleni na sucho a na mokro. Soleni na sucho a pomérné dlouhé obdobi zrdni pfi
nizkych teplotdich maji vyznamny dopad na charakteristické organoleptické vlastnosti slaniny ,Kraska
panceta“. Diky své zralosti, charakteristické vini a chuti je ,Kraska panceta“ gastronomickou speciali-
tou, jeZz se spolu se $unkou ,Kraski prdut® stala béznym pfedkrmem pii slavnostnich prilezitostech.

Novd epocha nastala ve vyrobé produktu ,Kraska panceta“ v roce 1977, kdyz producenti zacali
provozovat vyrobni jednotky vybavené specialni technologii.

O povésti produktu ,Kraska panceta“ podavaji svédectvi raznd literdrni dila, brozury, letdky atd. V roce
1978 byla slanina ,Kraska panceta“ pfedstavena v letdku jednoho z producentti. Dr. Stanislav Rencelj
pfedstavil produkt ,Kraska panceta“ v knihdch ,Suhe mesnine narodne posebnosti“ (Susené masné
vyrobky — ndrodni speciality) (1991), ,Kraska kuhinja“ (Kuchyné Krasu) (1999), ,Suhe mesnine na
Slovenskem*“ (Slovinské suSené masné vyrobky) (2008) a ,Okusi Krasa“ (Chuti Krasu) (2009). Jako
slovinskd gastronomicka specialita byla slanina ,Kraska panceta“ predstavena v knize Dr. Janeze Boga-
taje ,Okusiti Slovenijo“ (Ochutnejte Slovinsko) (2007). Produkt byl pfedstaven i v nékolika propagac-
nich materidlech, napiiklad v trojjazy¢né publikaci ,Do odli¢nosti za dober okus, Slovenija“ (Rise to
Excellence for the Gourmet, Slovenia, Dem Exzellenten Genufs Entgegen, Slowenien) (1998),
v ,Edamus, Bibamus, Gaudeamus (projekt Interreg III, 2006), ,Kras in Kraske posebnosti“ (Kras
a jeho speciality) (program Phare), ,Pomlad Kraskih dobrot* (Vykvét lahiidek Krasu) (pilotni projekt
Krasu, 2001), ,Dobrote Krasa in Brkinov* (Lahddky oblasti Kras a Brkini) (obec Sezana, 2010) atd.

Producenti slaniny ,Kraska panceta“ se tcastni mezindrodntho zemédélského a potravindtského vele-
trhu ve mésté Gornja Radgona, na némz produkt v poslednich deseti letech ziskal vysokd vyznamenani
a ceny.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

http:/fwww.mkgp.gov.siffileadmin/mkgp.gov.si[pageuploads/Varna_hrana/junij2010/Spec_Kraska panceta.pdf
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