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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
péritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2012/C 48/10)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU) nr
510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~KRANJSKA KLOBASA”
EU nr: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009
KGT ( X ) KPN ()
1. Nimetus:

,Kranjska klobasa”

2. Liikmesriik voi kolmas riik:

Sloveenia

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:
3.1. Toote liik:

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne).

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tdhistab:

,Kranjska klobasa” on I ja II kategooria jimedalt hakitud sealihast (kael, seljatiikk, sink) ja seapekist
(seljatiikk) valmistatud pastoriseeritud poolkuiv vorst. ,Kranjska klobasa” vorstimassile lisatakse nitrit-
soola, massi maitsestatakse kiiiislaugu ja pipraga ning see topitakse seasoolde, mille ots suletakse
puittikuga, nii et moodustub valmisvorstide paar. Vorst kuumsuitsutatakse ja pastoriseeritakse.

Vorsti tarbitakse parast lithiajalist kuumas vees kuumutamist, sest nii saavutab see noutavad organo-
leptilised omadused ja suure toitevaartuse. Vorsti pind on punakaspruuni virvusega ja kerge suitsuldh-
naga, mass on punakaspruun, pekitiikid on kreemjasvalged ja tahked, vorsti konsistents on tihke, kdva
ja mahlane, vorstil on tugev suitsutatud, soolatud ja maitsestatud sealiha 16hn ja maitse.

Kuumutamata vorsti keemiline koostis on jargmine:
— iildine valgusisaldus: vihemalt 17 %;

— rasvainesisaldus: kuni 29 %.
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3.3. Tooraine:

Sealiha ja seapekk.

3.4. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul):

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

Liha ja peki valimine

,Kranjska klobasa” valmistatakse I ja II kategooria sealiha (kael, seljatiikk, sink) kvaliteetsetest tiikkidest
ja seljaosa pekist. Liha peab olema virske ja jahutatud (0 °C kuni 7 °C) vdi kiilmutatud (T < — 18 °C) ja
nduetekohaselt iiles sulatatud. Seljaosa pekk peab olema ilma kamarata ja jahutatud (0 °C kuni 7 °C) voi
kiilmutatud.

Liha ja peki tikeldamine

Liha titkeldatakse hakkmasinas 12 mm suurusteks titkkideks.

Pekk 16igatakse 8—10 mm paksusteks titkkideks.

Vorstimassi valmistamine

Tiikeldatud liha ja pekk segatakse vahekorras 75-80 % liha ja kuni 20-25 % tahket pekki.
Segule lisatakse kuni 5 % vett (purustatud jai kujul).

Segule lisatakse jahvatatud musta pipart (kuni 0,3 %) ja kuni 0,3 % kiiiislaugupulbrit voi samavédrne
kogus kiitislauku sdltuvalt kasutatavast kiiiislaugusordist ning 1,8-2,2 % nitritsoola.

Vorstimassi segamine

Saadud vorstimassi segatakse kasitsi voi mehaaniliselt kuni htlase ja tiheda segu moodustumiseni.

Vorstide valmistamine

Vorstimass topitakse kasitsi voi mehaaniliselt peenikesse seasoolde, nii et vorsti 1abimddduks jadb
32-34 mm ja vorst on kompaktse struktuuriga.

Vorsti otsad keeratakse kokku ja suletakse soolde (mitte vorstimassi sisse) torgatava tikuga, nii et
saadakse vorstipaar, milles kumbki vorst kaalub 200-250 g.

Puidust vorstitikkude 1dbimd6t on 2,5-3 mm, pikkus 3-6 cm ja need valmistatakse liiies voi 1oigates.

Vorstide kuivatamine

Enne termilist to6tlemist peavad vorstid kaotama oma pinnaniiskuse, et suitsutamine toimuks kiiremini
ja thtlasemalt.

Vorste kuivatatakse spetsiaalses kuivatuskambris voi suitsuahjus, mille temperatuur jidb vahemikku
50-55 °C.

Kuivatamise kdigus imendub iihtlasi sool vorstimassi ja vorstimass stabiliseerub.

Termiline to6tlemine koos kuumsuitsutamisega

Vorstid riputatakse toe kiilge, nii et tikk jadb ilespoole. Termiline tootlemine kestab vihemalt kaks
tundi, selle kaigus tostetakse jark-jargult temperatuuri, kuni vorsti sisetemperatuur ulatub
70 +[— 2 °C-ni. Termiline t66tlemine hdlmab 20-30 minutit kestvat suitsutamist. Suitsutamiseks on
lubatud kasutada ainult poogipuitu. Vorstil peab olema keskmise intensiivsusega punakaspruun virvus,
lifalt tume kuni mustjaspruunini ulatuv virvus ning lijalt hele (kahvatu) ja hallikas virvus ei ole
lubatavad.
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3.6.

3.7.

Parast termilist tootlemist, sealhulgas suitsutamist, jahutatakse vorstid kiiresti killma dhu kédes voi neile
kiilma vett pihustades.

Tootmise ja margistamise kontrollimine

Parast jahutamist (enne ladustamist) kontrollitakse ja hinnatakse vorste nende vdlimuse pdhjal (vdrvus,
soole pind, tikk).

Vorstide sdilitamine — ladustamine

Vorste silitatakse temperatuuril kuni 8 °C.
Vorste voib turustada pakendis voi ilma pakendita.
Kui vorste turustatakse ilma pakendita (tiikihaaval), peab iga vorstipaar kandma margist.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Erieeskirjad mdrgistamise kohta:

Koik ,Kranjska klobasa” vorstid margistatakse tthetaoliselt:

— igale turustatavale iiksusele (vorstipaarile) tuleb paigaldada isekleepuv tihtlustatud kujuga riba;
— iga pakendatud toode peab kandma mirgist.

Uhtlustatud ,Kranjska klobasa” mérgis hdlmab jargmisi elemente:

— ,Kranjska klobasa” logo,

— tootja logo,

— vastavat liikmeriigi ja Euroopa Liidu kvaliteeditdhist.

Tootjad, kellele on viljastatud ,Kranjska klobasa” tootmissertifikaat, peavad tootele paigaldama
,Kranjska klobasa” logo, sdltumata sellest, kas konkreetne tootja on ,Kranjska klobasa” tootjate kauban-
dusorganisatsiooni (GIZ) liige vdi mitte.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

,Kranjska klobasat” valmistatakse Sloveenia territooriumile jddvas geograafilises piirkonnas, mida
piiravad Alpid ja Aadria mere rannik, lddne poolt piir Itaaliaga, pdhja poolt piir Austriaga, luna
poolt piir Horvaatiaga ja ida poolt piir Ungariga, ning mis ulatub iile Alfoldi.

Germaanlaste riigi ja hiljem Austria-Ungari keisririigi ajal oli Kranjskaks (Carniola) kutsutud ala ainus
taielikult sloveenlastega asustatud piirkond. Terminit ,Kranjec” (Carniola elanik) kasutati monikord
Sloveenia siinoniiimina ja see on konekeeles senini kasutusel osa Sloveenia elanike tdhistamiseks.
Sloveenias on omadussdna ,kranjski” (Carniolasse puutuv) kiibel mitmes viljendis ja nimes.

Sona ,Kranjska” pirineb sloveenikeelsest sonast ,krajina”, mis tihendab piirkonda (973. aastast pari-
nevas esimeses kirjalikus allikas esineb rahvakeelsel kujul ,Creina”, st ,Carniola”). Alates XIV sajandist
muutus valdavaks sloveenikeelne kirjakuju ,Kranjska” (saksa keeles ,Krain” ja ,Krainburg”). Alates 1002.
aastast sai Kranjska piirkond koos naaberpiirkondadega iseseisvaks krahvkonnaks. Halduslikult kuulus
see Pitha Rooma keisririigi koosseisu. XIV sajandil liks suurem osa praeguse Sloveenia territooriumist
Habsburgide omandusse. Sloveenide territoorium jagunes mitmeks piirkonnaks: Kranjska (Carniola),
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5.2.

5.3.

Trst (Trieste), Istra (Istria), Goriska, Koroska (Carinthia) ja Stajerska (Alam-Stiiiiria). Pirast Austria-
Ungari keisririigi lagunemist 1918. aastal kaotas Kranjska ehk Carniola oma eristaatuse. Sloveenia
on suhteliselt uus riik, mis saavutas soltumatuse alles 1991. aastal, kui lagunes Jugoslaavia Féderatiivne
Sotsialistlik Vabariik. Praecgune Sloveenia Vabariik on seega omaaegse Kranjska (Carniola) piirkonna
territoriaalne parija ja see piirkond on riigi lahutamatu osa.

Seos geograafilise piirkonnaga:

. Geograafilise piirkonna eripdra:

Geograafilise piirkonna miiratlus on otseselt seotud ,Kranjska klobasa” ajalooga.

Toiduainete tootmise looduslikud tingimused ja kliimaolud on olukorras, kus valdav on elatuspdllu-
majandus, manginud otsustavat rolli spetsiifiliste toitude viljakujunemisel. Viga keerulise reljeefiga,
kiinkaid, orge, ndgusid ja tasandikke hdlmavas piirkonnas on elanikel dnnestunud siilitada haritavad
pinnad lihatoostuse toodangu aluseks olevate sigade so0daks kasutatava kuivsooda jaoks. Esimesed
lihatoodete ja vorstide valmistamist kasitlevad allikad parinevad viga kaugest minevikust, sellest
annavad tunnistust keskaegsed suurejoonelised freskod ja arhiividest leitud dokumentide andmed (ees-
kitt tuleb nimetada XVII sajandist parinevat sloveenikeelset kirja, mille Vrboveci lossi komandant saatis
oma isandale). K&ik need allikad rddgivad lihatoodetest, vorstidest. Tiiiipilised vorstid olid eeskitt lihast
valmistatud poolkuivad vorstid, mis said Austria-Ungari keisririigi aegadel XIX sajandi alguses tdnu
nende valmistamispiirkonna elanike oskusteabele ja teadmistele ning oma eripdraste omaduste (maitse)
tottu tuntuks nimetuse ,Kranjska klobasa” all.

Toote eripdra:

Pohiline asjaolu, mille poolest ,Kranjska klobasa”, nagu seda Sloveenia territooriumil tuntakse, erineb
teistest samalaadsetest vorstidest, seisneb selles, et seda valmistatakse Felicita Kalinseki (1912. aastal
ilmunud kokaraamatu ,Slovenska kuharica” autor) esitatud traditsioonilise Sloveenia retsepti jargi, mida
on muudetud iiksnes sedavdrd, kuivord see on osutunud vajalikuks seoses toiduainete ohutusnduetele
vastavusega (nitritsoola kasutamine, pastoriseerimine). ,Kranjska klobasa” eripdraks on ka iiksnes jame-
dalt hakitud kvaliteetsetest sealiha- ja pekitiikkidest valmistatav vorstimass, millele lisatakse soola ja
mida maitsestatakse kiitislaugu ja pipraga ning mida suitsutatakse madalal temperatuuril. Kasutatakse
ainult meresoola. Vorstimass topitakse seasoolde, mille otsad suletakse puittikkudega, mis libivad soole
nii, et need sulevad sooleotsad, moodustades kahest vorstist koosnevad paarid. ,Kranjska klobasa”
eripdraks on 2,5-3 mm ldbimddduga ja 3-6 cm pikkuste 166dud voi 16igatud puittikkude kasutamine.

,Kranjska klobasa” puhul ei kasutata toostuslikke tditeaineid (nditeks lihatainast) ega muid lisandaineid
(nditeks poliifosfaate), mida kasutatakse teiste lihal pdhinevate vorstide puhul. Vorstide valmistamiseks
topitakse vorstimass iiksnes peenikestesse seasooltesse, mille ots suletakse puittikuga, nii et moodustub
vorstide paar. Termiline t66tlemine toimub niiskes keskkonnas ja hdlmab kuumsuitsutamist (vorst on
pastoriseeritud toode) ning selle tulemusena omandab vorst iseloomuliku keskmise intensiivsusega
punakaspruuni vérvuse. Vorsti ,Kranjska klobasa” eristavad teistest vorstidest ka sellega seotud tarbi-
misharjumused ja -soovitused, mis vdimaldavad vilja tuua parimad maitseomadused. Vorsti ,Kranjska
klobasa” ei kiipsetata, vaid seda iiksnes kuumutatakse kuumas vees, mis annab vorstile omapirase
konsistentsi, vorst jaab veidi lihtsakoeliseks, kuid kdvaks ja mahlaseks, selle 16ikamisel tekkivad 16igud
on punakasroosa virvusega ning spetsiifilise soolase, kiitislaugu ja pipraga maitsestatud suitsutatud
sealiha 16hna ja maitsega.

Suitsutamiseks on lubatud kasutada ainult p6ogipuitu.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja toote erilise kvaliteedi, maine vdi muude omaduste vahel:

,Kranjska klobasa” tuntus parineb mitut rahvast hdlmanud Austria-Ungari keisririigi aegadest. ,Kranjska
klobasa” niol on vaieldamatult tegemist ithe algupdrasema ja tiiipilisema Sloveenia piritolu lihatootega,
sellest annavad tunnistust Internetis leiduvad materjalid, milles vorsti ,Kranjska klobasa” nimetatakse
autentseks Sloveenia tooteks. Vorsti ,Kranjska klobasa” mainitakse ka uuemas erialakirjanduses (vt
,Meat products handbook”, Gerhard Feiner, CRC Press, 2006; http://en.wikipedia.org/wiki/Kransky),
kus konealust toodet tutvustatakse tiiiipilise Sloveeniast parineva kairitamata tootena.
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,Kranjska klobasa” eripdra tuleneb praeguse Sloveenia territooriumil asuva omaaegse Austria-Ungari
keisririigi Kranjska (Carniola) piirkonna tootjate oskusteabest ja teadmistest. ,Kranjska klobasa” kvalitee-
diomaduste aluseks on samuti kvaliteetse tiikeldatud liha kasutamine ja asjaolu, et vorstis kasutatakse
meresoola, mis on omaaegses Kranjska piirkonnas alati olnud kivisoola strateegiline konkurent (J.
Bogataj, ,The Food and Cooking of Slovenia”, Annes Publishing, London 2008).

Vanimad andmed ,Kranjska klobasa” valmistamise kohta (selle konkreetse nimetuse all) parinevad
Katharina Prato kokaraamatust ,Stiddeutsche Kiiche” (1896) ja Felicita Kali$neki kokaraamatu ,Slo-
venska kuharica” kuuendast triikist (1912). Kuigi Katharina Prato raamatu puhul ei saa radkida otseselt
,Kranjska klobasa” valmistamise retseptist, on viide sellele vorstile tdenioliselt iiks vanemaid kirjalikke
allikaid (1896). Oma kokaraamatus ,Slovenska kuharica” (1912) selgitas Felicita Kalisnek juba vorsti
,Kranjska klobasa” valmistamist.

Sloveenias on mitu eeskitt suulises vormis edasiantavat parimust ,Kranjska klobasa” ehk Carniola
vorsti, selle tootmiskohtade ja teiste selle piirkonna vorstide hulgas saavutatud kuulsuse kohta.
Rahva seas levib samuti arvukalt viiteid selle kohta, milline on ,Kranjska klobasa” tipne piritolu ja
kus seda vorsti esmalt valmistati. Nendes mainitakse sageli Ljubljana ja Kamniki vahel asuvat Trzini
kiila, kus viidetavalt juba XIX sajandil varustasid mitu lihunikku turgu Carniola vorstidega, mida pakuti
isegi Viinis. Moned suulised allikad viidavad, et kdnealune vorst andis nime Kranj linnale, teised allikad
mirgivad, et seda vorsti valmistati omal ajal Carniola piirkonna kdoikides suuremates linnades ja pakuti
koikidel turuplatsidel. Samuti radgitakse lugu sellest, kuidas keiser Franz Joseph teel Viinist Triestesse
oma tollaga Naklo pri Kranju kiilas riigimaantee ddres asuvas kuulsas Marinseki kortsis peatus. Keiser
oli siiia soovinud ja kiisinud kdrtsmikult, mida see talle pakkuda voib. Kortsmik oli vastanud: ,Meil ei
ole muud, kui vaid lihtsaid omavalmistatud vorste.” Keiser laskis vorste pakkuda ja kui ta neid oli
maitsnud, hiiiidis vaimustunult: ,See pole mingi lihtne vorstike, see on tdeline Carniola vorst!”

Sloveenia piirkondade gastronoomilise eripirana miiiiakse ja ostetakse igal pool ,Kranjska klobasa”
vorsti, mis annab tunnistust sellest, et toote levikuala on kogu Sloveenia territoorium. ,Kranjska
klobasa” tuntus avaldub ka tuiipilises sloveeni rahvustoidus, milleks on hapukapsas Carniola vorstiga.

,Kranjska klobasa” kuulsus on iletanud riigipiirid, millest annab tunnistust selle nimetuse tdlkimine
mitmesse Austria-Ungari keisririigi keelde (J. de Moor & N. de Rooj | ed., ,European Cookery, Tradition
& Innovation”, Utrecht 2004).

Alates 2003. aastast toimub Sloveenias ,Kranjska klobasa” festival ning parima ,Kranjska klobasa”
konkurss.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:

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