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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2012/C 48/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»~KRANJSKA KLOBASA”
EK-sz.: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009
OF ( X ) OEM ()
1. Név:

,Kranjska klobasa”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Szlovénia

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2. osztaly: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,Kranjska klobasa” I. és II. kategridjt, durvdra daralt sertéshisbdl (nyak, hdt, comb) és sertés-
szalonndbol (hdt) készitett félszdraz, hdkezelt kolbdsz. A ,Kranjska klobasa” kolbdszhisa nitrites
soval sézott, fokhagymaval és borssal fliszerezett, és a végén fapdlcikdval lezart, vékony sertésbélbe
toltik, igy kialakitva egy kolbdszpart. A kolbdsz meleg fustolésen és hdkezelésen esik 4.

Meleg vizben torténd rovid felmelegitését kovetSen a kolbaszt melegen fogyasztjdk, mivel a termék igy
nyeri el érzékszervi jellegzetességeit és magas gasztronémiai értékét. A kolbasz feliilete vorosesbarna és
enyhén fustolt illatd; a kolbdszt elvagva a his voroses-rozsaszines, a zsiros részek pedig krémszintiek és
tomorek; a kolbdsz allaga tomott, ropogds és szaftos; aromdja intenziv és a fiistolt, sézott és fliszerezett
sertéshusra jellemzd.

A kolbdsz kémiai Osszetétele melegités el6tt a kovetkezd:
— fehérjék teljes mennyisége: minimum 17 %,

— zsiradék ardnya: maximum 29 %.

() HL L 93., 2006.3.31., 12 o.
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Nyersanyagok:

Sertéshiis és -zsir.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében):

Az elallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A hts és a szalonna kivdlasztdsa

A ,Kranjska klobasa” mindségi, L. és II. kategoridja (nyak, hat, comb) sertéshis-részekbdl és hatszalon-
nabol késziil6 termék. A hiasnak a vonatkozé szabilyok szerint frissnek és hiitottnek (0 °C és 7 °C
kozott) vagy fagyasztottnak (T < — 18 °C) és felolvasztottnak kell lennie. A hétszalonndnak bértdl
mentesnek, valamint hitottnek (0 °C és 7 °C kozott) vagy fagyasztottnak kell lennie.

A his és a szalonna apritdsa

A hust hisdaralé segitségével 12 mm nagysagt darabokra apritjak.

A szalonndt 8-10 mm vastagsagl darabokra vagjak fel.

A kolbdszhis 6sszedllitdsa
Az apritott hist és szalonndt 6sszekeverik, oly mdédon, hogy a keverék 75-80 % hust és legfeljebb
20-25 % szilard szalonndt tartalmazzon.

Ezt kovetSen a készitmény egészéhez hozzdadnak maximum 5 % vizet (tort jég formdjaban).

A készitményhez végil hozzdadnak 6rolt feketeborsot (maximum 0,3 %) és fokhagymaport, ardnyosan,
legfeljebb 0,3 %-ot, vagy ennek megfelel6 mennyiségli fokhagymat a felhaszndlt fokhagyma tipusitol
fiiggGen, valamint 1,8-2,2 % nitrites sot.

A kolbédszhis 0sszegyidrédsa

Az ily médon fiiszerezett kolbaszhust kézzel vagy géppel osszegytrjak, amig nem kapnak homogén és
kell6képpen 0Osszedllt keveréket.

Toltés

A kolbészhust kézzel vagy géppel 32-34 mm atmérdjli vékony sertésbélbe toltik; a toltést kovetSen a

kolbdszhtisnak tomornek kell maradnia.

A kolbész végeit egy palcikdnak a bélbe (és nem a kolbdszhiisba) vezetésével alakitjdk ki és zdrjak le,
oly médon, hogy 200-250 g tomeg( kolbaszparokat kapjanak.

A kolbdszokat lezdré palcika fabdl késziil, 2,5-3 mm vastagsdgli, 3-6 cm hosszl, és a daraboldsa
toréssel vagy vagdssal torténik.

A kolbédszok szdritdsa
A hokezelés el6tt a kolbdszoknak el kell vesziteniiik a feliileti nedvességiiket, hogy a fiistolés gyor-

sabban és egyenletesebben mehessen végbe.

A széritdsi szakasz erre kialakitott helyiségben vagy fiistolében torténik, amelynek a hémérséklete
50-55 °C kozotti,

A szaritasi szakaszban keriil sor a sézdsra és a kolbdszhis stabilizdldsdra.

Hékezelés meleg flistoléssel

A kolbdszok egy tartoszerkezetre vannak felftiggesztve, a pélcikdval felfelé. A hékezelés — amely sordn a
hémérsékletet fokozatosan novelik a T 70 +/— 2 °C maghSmérséklet eléréséig — legalabb két ordig tart.
A hoékezelés magdban foglalja a fiistolést is, amely 20-30 percig tart. A fustoléshez kizardlag bikkfa
hasznalata engedélyezett. A kolbasznak kozepes intenzitdsti vorosesbarnanak kell lennie; a tal sotét,
barnds feketéig terjedd, vagy a tal vildgos (,vérszegény”) és sziirkés szin nem engedélyezett.
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A hdékezelés — beleértve a fiistolést is — befejeztével a kolbdszokat azonnal lehdtik hideg levegd segit-
ségével vagy hideg viz spriccelésével.

A gyédrtdsi és cimkézési folyamat ellendrzése

A visszahtitést kovetSen (és a tdroldst megel6z8en) a kolbdszokat ellenérzik és értékelik a kiilsG jegyeik
(szin, a bél formdja, pdlcika) alapjin.

A kolbdszok eltarthatbésdga és tdroldsa

A kolbészok legfeljebb 8 °C hdmérsékleten tarthatdk el.

A kolbdszok forgalomba hozhaték csomagoldsban vagy anélkiil.

Amikor az értékesitésitk csomagolds nélkiil (darabonként) torténik, minden pért cimkével kell ellatni.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

Minden ,Kranjska klobasa” terméket egységes méddon kell felcimkézni:

— minden darabon (pdron) kell lennie egy egységes formdju, ontapadds szalagnak,

— minden csomagolt terméken kell lennie cimkének.

A ,Kranjska klobasa” szabvanyositott felirat az aldbbiakat tartalmazza:

— a ,Kranjska klobasa” logd,

— a gyartd logdja,

— a nemzeti és a megfelel6 unidés mindségi szimbolum.

A Kranjska klobasa” el6dllitdsdra vonatkozé tanusitvanyt megszerz§ valamennyi termel6nek kotele-
z8en fel kell tiintetnie a ,Kranjska klobasa” logét a terméken, fiiggetleniil attdl, hogy tagja-e vagy sem a
,Kranjska klobasa” kereskedelmi termeldi szovetségnek (GIZ).

A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozasa:

A Kranjska klobasa” el6éllitdsa Szlovénidnak az Alpok és az Adriai-tenger partja, nyugati irdnyban az
olasz hatdr, északi irdnyban az osztrdk hatdr, déli irdnyban a horvat hatdr, keleti irdnyban pedig a
magyar hatdr (a Kérpat-medence mentén) dltal hatdrolt foldrajzi teriiletén torténik.

A Német-rémai Birodalom, majd kés6bb az Osztrdk-Magyar Monarchia idejében a ,Kranjska” (Krajna)
elnevezésti térség volt az egyetlen teljesen szlovén teriilet. Ennek megfelelGen a ,Kranjec” (krajnai lakos)
kifejezést néha a ,szlovén” szinonimdjaként hasznéltdk, és a koznyelvben napjainkban is alkalmazzdk
Szlovénia lakossdgdnak egy részére. Szlovénidban a ,kranjski” (krajnai) melléknév mdig szdmos egyéb
kifejezésben és elnevezésben is fennmaradt.

A ,Kranjska” a sz6 a szlovén ,krajina” kifejezésbdl szdrmazik, amelynek jelentése ,térség” (az elsé irdsos
emlités 973-ra tehetd, ,Creina”, azaz ,krajnai” formdban). A 14. szdzadtdl kezd6dden a ,Kranjska”
(németiil ,Krain” és ,Krainburg”) szlovén véltozat terjed el. 1002-ben a Kranjska régi6 autoném
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grofsaggd valt mds szomszédos grofsagokkal egytitt. Kozigazgatdsi szempontbdl a Német-réomai Biro-
dalomhoz tartozott. A 14. szdzadban Szlovénia jelenlegi teriletének nagy része a Habsburgok kezébe
keriilt. A szlovén teriiletet szdmos régiéra osztotték fel: Kranjska (Krajna), Trst (Trieszt), Istra (Isztria),
Goriska, Koroska (Karintia) és Stajerska (Als6 Stdjerorszdg). Az Osztrék-Magyar Monarchia 1918-as
felbomldsdval Kranjska, vagy Krajna elveszitette kiilonleges stdtuszat. Szlovénia egy viszonylag fiatal
orszdg, amelynek fiiggetlensége mindossze 1991-ig nydlik vissza, amikor kivalt a Jugoszldv Szocialista
Szovetségi Koztarsasagbdl. Ennélfogva a jelenlegi Szlovén Koztdrsasdg az Gsi Kranjska (Krajna) térség
Jteriileti 6rokose”, és ez a térség az orszdg szerves részét képezi.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A foldrajzi teriilet meghatdrozasa kozvetleniil kapcsolddik a ,Kranjska klobasa” torténetéhez.

Az élelmiszertermelés természeti feltételei, valamint az éghajlat jelentds hatdssal volt a gasztrondmiai
jellegzetességek alakuldsara egy olyan teriileten, ahol a mez8gazdasig az elsGdleges 1étfenntartdsi forma.
Az igen 0Osszetett — dombokbdl, volgyekbdl, medencékbdl és siksigokbdl dll6 — domborzattal rendel-
kez§ teriileten a lakossdg sikeresen megdrizte a sertéstakarmanyozdsra szdnt kultirdk termesztésére
haszndlt teriileteket, a sertéstenyésztés pedig a hentesaruk eldéllitdsat hozta magaval. A hentesdruk
elGallitasra és a kolbaszkészitésre vonatkozé elsé bizonyitékok igen régi korba vezetnek el, ahogyan
azt a nagyszerdi kozépkori freskok, illetve a leltdri dokumentumok (példdul egy szlovén nyelven irt,
XVIL szdzadi tizenet, amelyet a vrboveci var intéz8je adott dt az urdnak) beszdmoldi is mutatjak. Ezek
az emlékek mdr mind beszdmolnak hentesdrukrdl, kolbdszokrdl. A jellegzetes hentesiruk kozé tarto-
zott egy husalapt félszdraz kolbdsz is, amely a szdrmazdsa szerinti térségben él6k szakértelme és
ismeretei, valamint a minden egyéb kolbdsz koziil jol felismerhetd jellemzdje (az iz) okdn mdr a 19.
szazad elején, az Osztrdk-Magyar Monarchia idején hiressé vélt a ,Kranjska klobasa” néven.

A termék sajdtossdgai:

A Kranjska klobasa” terméket — a Szlovénia teriiletén elterjedt formdjdban — a Felicita Kalinsek (az
1912-es ,Slovenska kuharica” szakdcskonyv szerzdjének) hagyomdnyos szlovén receptje szerinti elké-
szitési mod kiilonbozteti meg a tobbi hasonlé tipust kolbdsztdl. Az emlitett receptben kizdrélag amiatt
tortént moédositds, hogy a termék megfeleljen a modern élelmiszerbiztonsagi el8irdsoknak (nitrites s6
hasznalata, h6kezelés). A ,Kranjska klobasa” terméket ugyanigy jellemzi a kolbdszhus, amely kizdrélag
els6 osztalyt sertéshiis-darabokbél és szalonnabdl éll, sézva és durvdra dardlva, fokhagymaval és
borssal fiiszerezve, majd mérsékelt hdmérsékleten fustolve. A termék elkészitéséhez kizdrélag tengeri
s6t haszndlnak. A kolbdszhist sertésbélbe toltik, amelyet a végén fapélcikdval zdrnak le, amelyet a
bélen oly médon vezetnek 4t, hogy a kolbdsz végeit Osszekotve kolbdszparokat hoznak létre. A
,Kranjska klobasa” termékre jellemz§ a 2,5-3 mm vastag és 3-6 cm hosszd, toréssel vagy vagdssal
kialakitott fapdlcika.

A ,Kranjska klobasa” eléillitdisahoz nem szikséges semmilyen kisegitd technika (példdul hispastétom)
vagy egyéb adalékanyag (példdul polifoszfitok), amelyek mds hdsalapt kolbdszokban megtaldlhatok. A
kolbaszhust kizdrdlag egy vékony sertésbélbe toltik, amelyet a végén egy fapélcika zar le, kolbadszpart
létrehozva. A nedves légkorben torténé hdkezelés és a meleg fiistolés (a kolbdsz hékezelt termék)
eredményeképpen a kolbdsz feliilete jellegzetes, kozepes intenzitdsti vorosesbarna lesz. Végezetiil, a
,Kranjska klobasa” az egyéb kolbdszoktdl a felhaszndlds mddjdban és az optimdlis izhatds elérését
biztosité fogyasztasi ajanlasok tekintetében is eltér. A ,Kranjska klobasa” terméket nem f&zve, csupan
forré vizben felmelegitve talaljdk, ami igen egyedi, egy kissé zsiros, de ropogds és lédis dllagot
eredményez, valamint a kolbdszt elvdgva annak belseje voroses-rozsaszines; jellemzd tovabbd a sézott,
fokhagymaéval és borssal izesitett és fustolt sertéshis specidlis aroméja.

A fustoléshez kizdr6lag bitkkfa haszndlata engedélyezett.

A foldrajzi teriilet és a termék valamely sajdtossdga, hirneve vagy egyéb jellemzbje kozotti okozati kapcsolat:

A ,Kranjska klobasa” hirneve a tobb népet tomoritd Osztrdk-Magyar Monarchia idejére nyulik vissza. A
,Kranjska klobasa” kétségteleniil a legeredetibb és legjellemzébb szlovén haskiilonlegességek kozé
tartozik. Ezt az interneten végzett keresések is megerdsitik, mivel a ,Kranjska klobasa” terméket emlitik
a leggyakrabban autentikus szlovén termékként. A ,Kranjska klobasa” szerepel a legfrissebb szakiro-
dalomban is (ldsd: ,Meat products handbook”, Gerhard Feiner, CRC Press, 2006; http://en.wikipedia.org/
wiki/Kransky), ahol a jellegzetes szlovéniai, nem fermentélt kolbdszként mutatjik be.
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A Kranjska klobasa” tulajdonsdgai az Osztrdk-Magyar Monarchia idején a ,Kranjska” (Krajna) régi6t
alkotd, jelenleg Szlovénidban taldlhaté teriilet lakosainak szakértelmének és ismereteinek koszonhetGek.
A Kranjska klobasa” min@sége visszavezethetd az els6 osztdlya husrészek haszndlatdra, valamint a
tengeri s6 kovetkezetes haszndlatdra, amely s6féle az Gsi Kranjska teriiletén a késé édllandé, sét stra-
tégiai versenytdrsa volt (J. Bogataj, ,The Food and Cooking of Slovenia”, Annes Publishing, London
2008).

A ,Kranjska klobasa” (ezen a néven) készitésére vonatkozé legrégebbi beszamoldk két szakdcskonyvben
taldlhatok meg: ,Stiddeutsche Kiiche”, Katharina Prato (1896) és a ,Slovenska kuharica”, Felicita
Kalinsek hatodik kiaddsa (1912). Bar Katharina Prato konyve esetében nem beszélhetiink a ,Kranjska
klobasa” elkészitésének val6di receptjérdl, az erre a kolbdsztipusra valé hivatkozdsa valdszintleg az
egyik legrégebbi (1896) irdsos emlék rola. ,Slovenska kuharica” (1912) cimii konyvében Felicita
Kalinsek mar bemutatja a ,Kranjska klobasa” készitését.

Szlovénidban szdmos beszdmold létezik — kiilondsen elmondds alapjan — a ,Kranjska klobasa”
termékrdl vagy krajnai kolbdszrdl, annak el@llitasi helyeirdl, és hirérdl a tobbi regiondlis kolbdszféleség
kozott. Szdmos népi érvelés létezik a ,Kranjska klobasa” pontos eredetérdl is, és arrél, hol készitették
azt az els§ alkalommal. A torténetekben gyakran emlitik Trzin varosdt, amely Ljubljana és Kamnik
kozott taldlhatd, és ahol feltehetGen mér a 19. szdzadban szdmos hentes szdllitott a piacokra krajnai
kolbaszt, amely még Bécsben is kaphat volt. Bizonyos szébeli forrdasok arra utalnak, hogy a kolbdsz
Kranj varosarol kapta a nevét, masok forrdsok azt allitjdk, hogy abban az id6ben a Krajna régié minden
nagy varosdban, illetve a régié egész teriiletén dllitottak el§ ilyen kolbdszt. Arrdl is létezik beszamolo,
hogy Ferenc-Jozsef csdszar BécsbGl Triesztbe utazva megallt Naklo pri Kranju faluban, az orszdgut
mentén taldlhaté hires Marinsek fogaddban. Szeretett volna felfrissiilni és megkérdezte a fogaddst,
mivel tud szolgdlni. ,Csak egyszerti, hazi készitésii kolbdszaink vannak, semmi mds” — felelte a fogados.
A csdszdr megrendelte a hazikolbdszt, és amint megizlelte, lelkesen felkidltott: ,De hat ez nem is
egyszer(i kolbdsz, ez a krajnai kolbdsz!”

Szlovénia régidira kulindris szempontbdl jellemz8, hogy a ,Kranjska klobasa” terméket mindenhol
készitik és druljdk, ami bizonyitja, hogy ez a termék Szlovénia egész teriiletére jellemzd. A ,Kranjska
klobasa” kozismertsége megjelenik a tipikusan szlovén ételben, a krajnai kolbasszal késziilt kdposzta-
ban.

A ,Kranjska klobasa” hire eljutott a hatdrokon tdlra: errdl taniskodik az, hogy a termék nevét lefor-
ditottdk a korabeli Osztrak-Magyar Monarchia kiilonboz8 nyelveire (J. de Moor& N. de Rooj/ed.,
,European Cookery, Tradition & Innovation”, Utrecht 2004).

2003 o6ra rendezik meg Szlovénidban a ,Kranjska klobasa” fesztivalt, valamint a legjobb ,Kranjska
klobasa” termékek versenyét is.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

http:/fwww.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si[pageuploads/Varna_hrana/zascita/KranjskaKlobasa_spec.pdf
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