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Viikese muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu
méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2015/C 441/03)

Euroopa Komisjon on konealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskdlas komisjoni delegeeritud maaruse (EL)
nr 664/2014 (') artikli 6 16ike 2 kolmanda 1diguga.

VAIKESE MUUDATUSE HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Viikese muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine koosk®dlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL)
nr 1151/2012 () artikli 53 15ike 2 teise 15iguga

,KRANJSKA KLOBASA”
ELi nr: SI-PGI-0105-01353 - 16.7.2015
KPN ( ) KGT (X) KTT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Nimi:  GIZ kranjska klobasa — ,Kranjska klobasa” majandushuviiihing

Aadress: Dimiceva ulica 9
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIA

Tel +386 15659240
E-post:  giz.mi@siol.net

Oigustatud huvi

GIZ kranjska klobasa (,Kranjska klobasa” majandushuviithing) on toote ,Kranjska klobasa” tootjate konsortsium,
mis on esitanud toote ,Kranjska klobasa” registreerimise taotluse ning tal on seega digustatud huvi muutmistaotluse
esitamiseks.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Sloveenia

3. Tootespetsifikaadi osad, mida muudatus hélmab | muudatused hdlmavad

— [ Toote kirjeldus
— [ Piritolutdend
— X Tootmismeetod
— [ Seos piirkonnaga
— [ Mirgistamine

— [ Muu [tdpsustada]

() ELTL 179, 19.6.2014, Ik 17.
() ELTL 343, 14.12.2012, Ik 1.
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4.  Muudatus(t)e liik

— [ Registreeritud KPNi vi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline médaruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mis ei eelda avaldatud koonddokumendi muutmist.

— [X Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline méiruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 1oike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mis eeldab avaldatud koonddokumendi muutmist.

— [ Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline méiruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 1ike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti (v&i sellega
vordviarset).

— [ Registreeritud GTT tootespetsifikaadi muudatus, mis on maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike 2 nelj-
anda 16igu kohaselt viike.

5.  Muudatus(t)e liik
1.  Tootmismeetod

Rubriigis , Termiline t66tlemine kuumsuitsutamisega” jietakse lausest ,Suitsutamine on osa termilisest to6tlemisest,
mis kestab 20-30 minutit” vilja ajalise kestuse viide ,mis kestab 20-30 minutit” ja asendatakse jirgmise sdnastu-
sega ,mille tulemusena omandab vorst iseloomuliku keskmise intensiivsusega punakaspruuni virvuse”.

Uus tekst on sdnastatud jargmiselt:

,Suitsutamine on osa termilisest tootlemisest, mille tulemusena omandab vorst iseloomuliku keskmise intensiivsu-
sega punakaspruuni virvuse”.

P&hjendused:

Suitsutamise kestust ei saa kindlaks mdirata, sest eelkdige sdltub see suitsu tekitamise viisist ning peab kestma
piisavalt kaua, et vorst omandaks soovitud keskmise intensiivsusega punakaspruuni virvuse.

KOONDDOKUMENT
»KRANJSKA KLOBASA”
ELi nr: SI-PGI-0105-01353 - 16.7.2015
KPN ( ) KGT (X)
1. Nimetus

,Kranjska klobasa”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Sloveenia

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

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

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

,Kranjska klobasa” on I ja II kategooria jamedalt hakitud sealihast (reietiikk, abaosa, kael) ja seapekist (seljapekk)
valmistatud pastoriseeritud lithikese kasutusajaga vorst. ,Kranjska klobasa” vorstimassile lisatakse nitritsoola, massi
maitsestatakse kiitislaugu ja pipraga ning see topitakse seasoolde, mille ots suletakse puittikuga, nii et moodustub
omavahel ithendatud vorstide paar. Vorst kuumsuitsutatakse ja pastoriseeritakse.

Vorsti tarbitakse parast lithiajalist kuumas vees kuumutamist, sest nii saavutab see ndutavad organoleptilised ja suu-
repirased kulinaarsed omadused. Vorsti pind on punakaspruuni virvusega ja kerge suitsuldhnaga, mass on puna-
kaspruun, pekitiikid on kreemjasvalged ja tahked, vorsti konsistents on tihke, kdva ja mahlane, vorstil on tugev
suitsutatud, soolatud ja maitsestatud sealiha 16hn ja maitse.
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Kuumutamata vorsti keemiline koostis on jargmine:
— tldine valgusisaldus: vihemalt 17 %
— rasvasisaldus: kuni 29 %

3.3. Siit (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes téddeldud toodete puhul)

Toorained on sealiha ja -pekk.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Toote ,Kranjska klobasa” tootmine (liha ja peki valimine ja hakkimine, vorstimassi valmistamine, selle segamine,
vorstimassi kesta toppimine, vorstide kuivatamine, termiline tootlemine kuumsuitsutamisega, tootmise kontrolli-
mine ja mérgistamine) peab toimuma mdiratletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus osutab

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus osutab

Koik vorstid ,Kranjska klobasa” mirgistatakse tihetaoliselt:

— igale turustatavale {iksusele (vorstipaarile) tuleb kinnitada isekleepuv ithetaoline riba,
— igal pakendatud tootel peab olema mirgis.

Uhetaoline ,Kranjska klobasa” mirgis hdlmab jirgmisi elemente:

— ,Kranjska klobasa” logo,

— tootja logo,

— vastavat Euroopa Liidu ja liikmesriigi kvaliteeditahist.

Koik tootjad, kellele on viljastatud ,Kranjska klobasa” tootmissertifikaat, peavad tootele kinnitama ,Kranjska klo-
basa” logo, sdltumata sellest, kas konkreetne tootja on ,Kranjska klobasa” tootjate kaubandusorganisatsiooni (GIZ)
liige voi mitte.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toodet ,Kranjska klobasa” valmistatakse Sloveenia territooriumil Alpide ja Aadria mere ranniku vahele jadvas geo-
graafilises piirkonnas, mis piirneb lddnes Itaaliaga, pShjas Austriaga, 16unas Horvaatiaga ning mis idas piirneb
Ungari piirini ulatuva Pannoonia madalikuga.

Germaanlaste riigi ja hiljem Austria-Ungari keisririigi ajal oli Kranjskaks (Carniola) kutsutud ala ainus tiielikult slo-
veenlastega asustatud piirkond. Terminit ,Kranjec” (Carniola elanik) kasutati ménikord Sloveenia siinoniiimina ja
see on konekeeles senini kasutusel osa Sloveenia elanike tdhistamiseks. Sloveenias on omadussénad ,kranjski,
kranjska” (Carniolasse puutuv) tinapdevani kdibel mitmes viljendis ja nimes.

Sona ,Kranjska” parineb sloveenikeelsest sdnast ,krajina”, mis tihendab piirkonda (973. aastast pdrit esimeses kirja-
likus allikas esineb rahvakeelsel kujul ,Creina”, st ,Carniola”). Peale XIII sajandit muutus valdavaks sloveenikeelne
kirjakuju ,Kranjska” (saksa keeles ,Krain” ja ,Krainburg”). Alates 1002. aastast sai Kranjska piirkond koos naaber-
piirkondadega iseseisvaks krahvkonnaks. Halduslikult kuulus see Pitha Rooma keisririigi koosseisu. XIV sajandil liks
suurem osa praeguse Sloveenia territooriumist Habsburgide valdusesse. Sloveenide territoorium jagunes mitmeks
piirkonnaks: Kranjska (Carniola), 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 Foderatiivne Sotsialistlik
Vabariik. Praegune Sloveenia Vabariik on seega omaaegse Kranjska (Carniola) piirkonna territoriaalne pirija ja see
piirkond on riigi lahutamatu osa.
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5. Seos geograafilise piirkonnaga

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

Toiduainete tootmise looduslikud tingimused ja kliimaolud on olukorras, kus valdav on elatuspdllumajandus, man-
ginud otsustavat rolli spetsiifiliste toitude viljakujunemisel. Viga keerulise reljeefiga, kiinkaid, orge, ndgusid ja
tasandikke hélmavas piirkonnas on elanikel dnnestunud silitada haritavad pinnad lihato6stuse toodangu aluseks
olevate sigade soodaks vajalike kultuuride kasvatamiseks. Seakasvatus on kiinud alati kisikies sealiha ja -toodete
valmistamisega. Esimesed lihatoodete ja vorstide valmistamist kasitlevad allikad parinevad viga kaugest minevikust,
sellest annavad tunnistust keskaegsed suurejoonelised freskod ja arhiividest leitud dokumentide andmed (eeskitt
tuleb nimetada XVII sajandist parinevat sloveenikeelset kirja, mille Vrboveci lossi komandant saatis oma isandale).
Koik need allikad rddgivad sealihast, -toodetest ja vorstidest. Tuiipilised vorstid olid eeskitt lihast valmistatud lithi-
kese kasutusajaga vorstid, mis said Austria-Ungari keisririigi aegadel XIX sajandi alguses tinu nende valmistamis-
piirkonna elanike oskusteabele ja teadmistele ning oma eripiraste omaduste (maitse) tdttu tuntuks nimetuse
,Kranjska klobasa” all.

,Kranjska klobasa” tuntus parineb mitut rahvast hdlmanud Austria-Ungari keisririigi aegadest. ,Kranjska klobasa”
ndol on vaieldamatult tegemist ithe algupidrasema ja tiiiipilisema Sloveenia paritolu lihatootega, sellest annavad tun-
nistust 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 tiitipilise Sloveeniast
pdrit kddritamata tootena.

Pohiline asjaolu, mille poolest ,Kranjska klobasa”, nagu seda Sloveenia territooriumil tuntakse, erineb teistest sama-
laadsetest vorstidest, seisneb selles, et seda valmistatakse Felicita Kalinseki (1912. aastal ilmunud kokaraamatu ,Slo-
venska kuharica” autor) esitatud traditsioonilise Sloveenia retsepti jirgi, mida on muudetud iiksnes sedavord, kui-
vord see on osutunud vajalikuks seoses toiduainete ohutusnduetele vastavusega (nitritsoola kasutamine, pastorisee-
rimine). ,Kranjska klobasa” eripdraks on ka iiksnes jaimedalt hakitud kvaliteetsetest sealiha- ja pekitiikkidest valmis-
tatav vorstimass, millele lisatakse soola ja mida maitsestatakse kiiiislaugu ja pipraga ning mida suitsutatakse mada-
lal kuumusel. Kasutatakse ainult meresoola. Vorstimass topitakse seasoolde nii, et sooleotsad saab kinni keerata
puittikkudega sel viisil, et ithendatakse sooleotsad, moodustades kahest vorstist koosnevad paarid. ,Kranjska klo-
basa” eripdraks on 2,5-3 mm libimddduga ja 3—-6 cm pikkuste murtud vi 16igatud puittikkude kasutamine.

,Kranjska klobasa” puhul ei kasutata toostuslikke tditeaineid (nditeks lihatainast) ega muid lisandaineid (nditeks
poliifosfaate), mida kasutatakse muudes vorstiliikides. Vorstide valmistamiseks topitakse vorstimass iiksnes peeni-
kestesse seasooltesse, mille ots suletakse puittikuga, nii et moodustub vorstide paar. Termiline to6tlemine toimub
niiskes keskkonnas ja hdlmab kuumsuitsutamist (vorst on pastoriseeritud toode) ning selle tulemusena omandab
vorst iseloomuliku keskmise intensiivsusega punakaspruuni vdrvuse. Vorsti ,Kranjska klobasa” eristavad teistest
vorstidest ka sellega seotud tarbimisharjumused ja -soovitused, mis vdimaldavad vilja tuua parimad maitseomadu-
sed. Vorsti ,Kranjska klobasa” ei kiipsetata, vaid seda itksnes kuumutatakse kuumas vees, mis annab vorstile oma-
pdrase konsistentsi, vorst jadb veidi lihtsakoeliseks, kuid kovaks ja mahlaseks, selle 1dikamisel tekkivad 16igud on
punakasroosa vdrvusega ning spetsiifilise soolase, kiiislaugu ja pipraga maitsestatud suitsutatud sealiha 16hna ja
maitsega.

Suitsutamiseks on lubatud kasutada ainult p66gipuitu.

,Kranjska klobasa” eripdra tuleneb praeguse Sloveenia territooriumil asuva omaaegse Austria-Ungari keisririigi
Kranjska (Carniola) piirkonna tootjate oskusteabest ja teadmistest. ,Kranjska klobasa” kvaliteediomaduste aluseks on
samuti kvaliteetse titkeldatud 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 ,Siidddeutsche Kiiche” (1896) ja Felicita Kalisneki kokaraamatu ,Slovenska kuharica” kuuendast trii-
kist (1912). Katharina Prato raamatu puhul ei saa rddkida otseselt ,Kranjska klobasa” valmistamise retseptist, on
viide sellele vorstile tdenioliselt itks vanemaid kirjalikke allikaid (1896). Oma kokaraamatus ,Slovenska kuharica”
(1912) selgitas Felicita Kalisnek juba vorsti ,Kranjska klobasa” valmistamisprotsessi.

Sloveenias on mitu eeskitt suulises vormis edasiantavat parimust ,Kranjska klobasa” ehk Carniola vorsti, selle toot-
miskohtade 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 maini-
takse sageli Ljubljana ja Kamniki vahel asuvat Trzini kiila, kus viidetavalt juba XIX sajandil varustasid mitu
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lihunikku turgu Carniola vorstidega, mida pakuti isegi Viinis. Moned suulised allikad viidavad, et kdnealune vorst
andis nime Kranj linnale, teised allikad margivad, et seda vorsti valmistati omal ajal Carniola piirkonna kdikides
suuremates ja turulinnades. Samuti rddgitakse lugu sellest, kuidas keiser Franz Joseph teel Viinist Triestesse oma
tdllaga Naklo pri Kranju kiilas riigimaantee ddres asuvas kuulsas Marinseki kortsis peatus. Keiser oli siiiia soovinud
ja kiisinud kortsmikult, 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 eripdrana miiiiakse ja ostetakse igal pool ,Kranjska klobasa” vorsti, mis
annab tunnistust sellest, et toote on levinud kogu Sloveenia territooriumil. ,Kranjska klobasa” tuntus avaldub ka
tuiipilises sloveeni rahvustoidus, milleks on hapukapsas Carniola vorstiga.

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

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

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Maaruse artikli 6 16ike 1 teine 13ik)

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/
KK_SPEC_spr_6_6_15.pdf
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