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(Hirdetmények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Az 1151/2012/EU eurdépai parlamenti és tandcsi rendelet 53. cikke (2) bekezdésének mdsodik
albekezdésével osszhangban ill6, kisebb jelentGségli modositds jovdhagydsira irdnyulé kérelem
kozzététele

(2015/C 441/03)

Az Eurépai Bizottsdg a 664/2014/EU felhatalmazdson alapuld bizottsagi rendelet () 6. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése alapjan jovdhagyta ezt a kisebb jelent8ségli mddositast.

KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASRA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012[EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet (*) 53. cikke (2) bekezdésének mdsodik albekezdésével
osszhangban 4ll6, kisebb jelentdségii modositds jovahagydsira irdnyul6 kérelem

»KRANJSKA KLOBASA”
EU-szam: SI-PGI-0105-01353 - 2015.7.16.
OEM ( ) OF) (X) HKT ( )
1. KérelmezG csoportosulds és jogos érdek

Név:  GIZ kranjska klobasa — ,Kranjska klobasa” gazdasagi egyesiilés

Cim: Dimiceva ulica 9
1000 Ljubljana
Szlovénia

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

Jogos érdek

A GIZ kranjska klobasa (a ,Kranjska klobasa” gazdasdgi egyesiilés) a ,Kranjska klobasa” gydrtdinak konzorciuma,
amely a ,Kranjska klobasa” bejegyzését kérelmezte, és ezért a mddositdsi kérelem benyujtisdhoz jogos érdeke
fizadik.

2. Tagdllam vagy harmadik orszig
Szlovénia
3. A termékleirds mddositdssal (mddositdsokkal) érintett rovata

— [ A termék lefrdsa

— [ A szdrmazds igazoldsa
— X Az elgallitds médja
— [ Kapcsolat

— [ Jelolések

— [ Egyéb [részletezze]

() HLL 179., 2014.6.19.,17. o.
() HLL 343, 2012.12.14., 1. 0.
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4. A médositds(ok) tipusa

— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti kisebb jelentGségtinek tekinthet§ médositdsa, amely nem teszi szitkségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat.

— [X Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirasdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti kisebb jelentSségtinek tekinthet§ modositdsa, amely szitkségessé teszi a kozzétett egysé-
ges dokumentum médositdsat.

— [ Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdségtinek tekinthet§ oly médon torténd maédositdsa, amelyre vonatkozdan
nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékdi) dokumentumot.

— [ Bejegyzett HKT termékleirdsdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének negyedik albekez-
dése szerinti, kisebb jelentdségtinek tekinthet6 modositasa.
5. Maoddositds(ok)
1. Az elddllitds mddja

A ,Hoékezelés meleg fiistoléssel” cimii fejezetben az ,A hékezelés magdban foglalja a fiistolést is, amely 20-30 per-
cig tart.” mondatban az id6tartamot jelz6 ,20-30 percig tart” részt el kell hagyni, és annak helyébe a kovetkezd
szoveg 1ép: ,addig tart, amig a kolbdsznak kozepes intenzitdsi vorosesbarna szine lesz.”

Az 1j szoveg a kovetkezd:

A hdkezelés magdban foglalja a fustolést is, amely addig tart, amig a kolbdsznak kozepes intenzitdsti vorosesbarna
szine lesz.

Indokok:

A fiistolés idStartamdt nem lehet mennyiségi szempontbdl meghatdrozni, mert az féleg a fust el6éllitdsdnak médja-
tol filgg, és elég hosszan kell tartania ahhoz, hogy a kolbdsz elnyerje a kivant kozepes intenzitdsi vorosesbarna
szindrnyalatot.
EGYSEGES DOKUMENTUM
»KRANJSKA KLOBASA”
EU-szidm: SI-PGI-0105-01353 — 2015.7.16.
OEM ( ) OFJ (X)
1. Elnevezés

,Kranjska klobasa”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Szlovénia

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

1.2. osztaly: Husipari termékek (f6zve, s6zva, fuistolve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A Kranjska klobasa” 1. és II. kategéridju, durvdra daralt sertéshiisbdl (nyak, hdt, comb) és sertésszalonnabdl (hdt)
készitett félszdraz, hékezelt kolbdsz. A ,Kranjska klobasa” kolbdszhusa nitrites séval sézott, fokhagymaéval és bors-
sal fliszerezett, és a végén fapalcikaval lezart, vékony sertésbélbe toltik, igy kialakitva egy kolbaszpart. A kolbdsz
meleg fistolésen és hékezelésen esik at.

Meleg vizben torténd rovid felmelegitését kovetSen a kolbdszt melegen fogyasztjdk, mivel a termék igy nyeri el
érzékszervi jellegzetességeit és magas gasztronomiai értékét. A kolbdsz felillete vorosesbarna és enyhén fiistolt
illatd; a kolbdszt elvagva a his voroses-rozsaszines, a zsiros részek pedig krémszintiek és tomorek; a kolbész allaga
tomott, ropogds és szaftos; aromdja intenziv és a fustolt, sézott és fiszerezett sertéshisra jellemzd.
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A kolbdsz kémiai 6sszetétele melegités el6tt a kovetkezd:
— fehérjék teljes mennyisége: minimum 17 %
— zsiradék ardnya: maximum 29 %

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Sertéshtis és -zsir.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A Kranjska klobasa” eldallitdsat (a his és a szalonna kivélasztasa és apritsa, a kolbdszhis osszedllitdsa, a kolbdsz-
his Osszegytrdsa, a toltés, a kolbdszok szaritdsa, a meleg fustoléssel torténs hékezelés, a gyartdsi és cimkézési
folyamat ellenGrzése) a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

Minden ,Kranjska klobasa” terméket egységes modon kell felcimkézni:

— minden darabon (pdron) kell lennie egy egységes formdjd, ontapadds szalagnak,
— minden csomagolt terméken kell lennie cimkének.

A Kranjska klobasa” szabvanyositott felirat az aldbbiakat tartalmazza:

— a ,Kranjska klobasa” logd,

— a gyart6 logdja,

— a nemzeti és a megfelel uniés mindségi szimbolum.

A Kranjska klobasa” el@illitdsara vonatkozé tandsitvanyt megszerz$ valamennyi termel8nek kotelezGen fel kell
tintetnie a ,Kranjska klobasa” logét a terméken, fiiggetlenil attél, hogy tagja-e vagy sem a ,Kranjska klobasa” gaz-
dasdgi egyesiilésnek (GIZ).

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdsa

2z

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

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

A ,Kranjska” a sz6 a szlovén ,krajina” kifejezésb6l szdrmazik, amelynek jelentése ,térség” (az elsG irdsos emlités
973-ra tehet$, ,Creina”, azaz ,krajnai” formdban). A 13. szdzadtdl kezd6dSen a ,Kranjska” (németiil ,Krain” és
,Krainburg”) szlovén véltozat terjed el. 1002-ben a Kranjska régié autoném grofsiggd valt mds szomszédos grofsa-
gokkal egyiitt. Kozigazgatdsi szempontbdl a Német-romai Birodalomhoz tartozott. A 14. szdzadban Szlovénia
jelenlegi teriletének nagy része a Habsburgok kezébe keriilt. A szlovén teriiletet szdmos régiora osztottdk fel:
Kranjska (Krajna), Trst (Trieszt), Istra (Isztria), Goriska, Koroska (Karintia) és Stajerska (Alsé Stdjerorszdg). Az Oszt-
rak-Magyar Monarchia 1918-as felbomldsdval Kranjska, vagy Krajna elveszitette kiilonleges stdtusat. Szlovénia egy
viszonylag fiatal orszdg, amelynek fiiggetlensége mindossze 1991-ig nyulik vissza, amikor kivélt a Jugoszldv Szocia-
lista Szovetségi Koztarsasigb6l. Ennélfogva a jelenlegi Szlovén Koztirsasag az 6si Kranjska (Krajna) térség ,teriileti
orokose”, és ez a térség az orszdg szerves részét képezi.



C441/6 Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapja 2015.12.31.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

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

Az élelmiszertermelés természeti feltételei, valamint az éghajlat jelentds hatdssal volt a gasztrondmiai jellegzetessé-
gek alakuldsdra egy olyan teriileten, ahol a mez8gazdasdg az elsGdleges 1étfenntartdsi forma. Az igen Osszetett —
dombokbdl, volgyekbdl, medencékbdl és siksdgokbdl dllé — domborzattal rendelkezd teriileten a lakossdg sikeresen
megdlrizte a sertéstakarmdnyozdsra szdnt kultdrak termesztésére haszndlt teriileteket, a sertéstenyésztés pedig
a hentesaruk el6éllitdsat hozta magdval. A hentesdruk el8dllitasra és a kolbdszkészitésre vonatkozo elsé bizonyité-
kok igen régi korba vezetnek el, ahogyan azt a nagyszerti kozépkori freskok, illetve a leltdri dokumentumok (pél-
ddul 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 hentesdrukrol, kolbadszokrol. A jellegzetes hentesdruk kozé tar-
tozott egy husalapt félszdraz kolbész is, amely a szdrmazdsa szerinti térségben €6k szakértelme és ismeretei, vala-
mint a minden egyéb kolbasz koziil jol felismerhetd jellemzdje (az iz) okdn mdr a 19. szdzad elején, az Osztrdk—
Magyar Monarchia idején hiressé valt a ,Kranjska klobasa” néven.

A ,Kranjska klobasa” hirneve a tobb népet tomorit§ Osztrak-Magyar Monarchia idejére nyulik vissza. A ,Kranjska
klobasa” kétségteleniil a legeredetibb és legjellemz8bb szlovén huskiilonlegességek 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 szakirodalomban is (ldsd: ,Meat products handbook”, Ger-
hard Feiner, CRC Press, 2006; http://en.wikipedia.org/wiki/Kransky), ahol a jellegzetes szlovéniai, nem fermentdlt
kolbdszként mutatjdk be.

A Kranjska klobasa” terméket — a Szlovénia teriiletén elterjedt formdjdban — a Felicita Kalinek (az 1912-es ,Slo-
venska kuharica” szakdcskonyv szerz6jének) hagyomdnyos szlovén receptje szerinti elkészitési mod kiilonbozteti
meg a tobbi hasonlé tipust kolbdsztdl. Az emlitett receptben kizdr6lag amiatt tortént modositds, hogy a termék
megfeleljen a modern élelmiszer-biztonsagi elSirasoknak (nitrites sé haszndlata, hdkezelés). A ,Kranjska klobasa”
terméket ugyanigy jellemzi a kolbdszhiis, amely kizdrdlag els§ osztalyu sertéshiis-darabokbdl és szalonndbdl 4ll,
sozva és durvdra dardlva, fokhagymaval és borssal fiiszerezve, majd mérsékelt h6mérsékleten fustélve. A termék
elkészitéséhez kizardlag tengeri sot hasznalnak. A kolbdszhust sertésbélbe toltik, amelyet a végén fapélcikaval zdr-
nak le, amelyet a bélen oly mdédon vezetnek 4t, hogy a kolbdsz végeit Gsszekotve kolbdszpdrokat hoznak létre.
A Kranjska klobasa” termékre jellemzd a 2,5-3 mm vastag és 3-6 cm hosszd, toréssel vagy vdgdssal kialakitott
fapélcika.

A ,Kranjska klobasa” el@allitasdhoz nem sziikséges semmilyen kisegit§ technika (példdul hdspdstétom) vagy egyéb
adalékanyag (példaul polifoszfatok), amelyek mds husalapti kolbdszokban megtaldlhatok. A kolbaszhust kizdrédlag
egy vékony sertésbélbe toltik, amelyet a végén egy fapdlcika zdr le, kolbdszpart létrehozva. A nedves légkorben
torténs hékezelés és a meleg fiistolés (a kolbdsz hdkezelt termék) eredményeképpen a kolbdsz feliilete jellegzetes,
kozepes intenzitdsi vorosesbarna lesz. Végezetiil, a ,Kranjska klobasa” az egyéb kolbdszoktdl a felhaszndlds médja-
ban és az optimalis izhatds elérését biztositd fogyasztdsi ajanldsok tekintetében is eltér. A ,Kranjska klobasa” ter-
méket nem f8zve, csupdn forrd vizben felmelegitve tdlaljdk, ami igen egyedi, egy kissé zsiros, de ropogés és lédus
allagot eredményez, valamint a kolbdszt elvigva annak belseje voroses-rézsaszines; jellemzé tovdbbd a sézott, fok-
hagymaval és borssal izesitett és fiistolt sertéshis specidlis aroméja.

A fustoléshez kizarolag biikkfa haszndlata engedélyezett.

A ,Kranjska klobasa” tulajdonsigai az Osztrdk—Magyar Monarchia idején a ,Kranjska” régiot alkotd, jelenleg Szlové-
nidban taldlhaté teriilet lakosainak szakértelmének és ismereteinek koszonhetéek. A ,Kranjska klobasa” mingsége
visszavezethet§ az elsG osztdlytl hisrészek haszndlatdra, valamint a tengeri sé kovetkezetes haszndlatdra, amely
soféle az Gsi Kranjska teriiletén a k@sé allando, s6t stratégiai versenytdrsa volt (J. Bogataj, ,The Food and Cooking
of Slovenia”, Annes Publishing, London 2008).

A Kranjska klobasa” (ezen a néven) készitésére vonatkozd legrégebbi beszdmoldk két szakdcskonyvben taldlhatok
meg: ,Stiddeutsche Kiiche”, Katharina Prato (1896) és a ,Slovenska kuharica”, Felicita Kalingek hatodik kiadasa
(1912). Bar Katharina Prato konyve esetében nem beszélhetiink a ,Kranjska klobasa” elkészitésének valddi receptjé-
16l, az erre a kolbdsztipusra val6 hivatkozdsa valoszintleg az egyik legrégebbi (1896) irdsos emlék réla. ,Slovenska
kuharica” (1912) cim( konyvében Felicita Kalinsek mdr bemutatja a ,Kranjska klobasa” készitését.

Szlovénidban szdmos beszdmold létezik — kiillondsen elmondds alapjan — a ,Kranjska klobasa” termékrél vagy kraj-
nai kolbdszrél, annak el@dllitdsi helyeirdl, és hirér6l a tobbi regiondlis kolbdszféleség kozott. Szdmos népi érvelés
létezik a ,Kranjska klobasa” pontos eredetérdl is, és arrdl, hol készitették azt az els§ alkalommal. A torténetekben
gyakran emlitik Trzin varosat, amely Ljubljana és Kamnik kozott taldlhat, és ahol feltehetGen mdr a 19. szdzadban
szamos hentes széllitott a piacokra krajnai kolbaszt, amely még Bécsben is kaphatd volt. Bizonyos szébeli forrasok
arra utalnak, hogy a kolbdsz Kranj virosir6l kapta a nevét, mds forrdsok azt éllitjdk, hogy abban az id6ben
a Krajna régié minden nagy vdrosdban, illetve a régi6 egész teriiletén dllitottak el§ ilyen kolbdszt. Arrdl is létezik


http://en.wikipedia.org/wiki/Kransky

2015.12.31. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C441/7

beszdmold, hogy Ferenc Jozsef csdszar Bécsbdl Triesztbe utazva megdllt Naklo pri Kranju faluban, az orszdgut
mentén taldlhaté hires Marinsek fogadéban. Szeretett volna felfrissiilni és megkérdezte a fogadést, mivel tud szol-
gdlni. ,Csak egyszerti, hazi készitésti kolbdszaink vannak, semmi mds” — felelte a fogadds. A csdszar megrendelte
a hazikolbészt, és amint megizlelte, lelkesen felkidltott: ,De hit ez nem is egyszert kolbdsz, ez a krajnai kolbdsz!”

Szlovénia régidira kulindris szempontbdl jellemzd, hogy a ,Kranjska klobasa” terméket mindenhol készitik és dru-
ljdk, ami bizonyitja, hogy ez a termék Szlovénia egész teriiletére jellemzd8. A ,Kranjska klobasa” kozismertsége meg-
jelenik a tipikusan szlovén ételben, a krajnai kolbdsszal késziilt kiposztdban.

A ,Kranjska klobasa” hire eljutott a hatdrokon tdlra: errdl tantskodik az, hogy a termék nevét leforditottdk a kora-
beli Osztrdk-Magyar Monarchia kiilonb6z6 nyelveire (J. de Moor & N. de Rooj/ed., ,European Cookery, Tradition &
Innovation”, Utrecht 2004).

2003 o6ra rendezik meg Szlovénidban a ,Kranjska klobasa” fesztivdlt, valamint a legjobb ,Kranjska klobasa” ter-
mékek versenyét is.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

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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