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KITI AKTAI

EUROPOS KOMISIJA

Pakartotinis paraiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio
produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 7 straipsnio

5 dalj ir 6 straipsnio 2 dalj
(2011/C 284/05)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareikiti priestaravima paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB)
Nr. 510/2006 (') 7 straipsnj. PrieStaravimo pareiskimai Komisijai turi bati pateikti per Sesis ménesius nuo

paraiskos paskelbimo.

SANTRAUKA

TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006

L KRASKI PRSUT*
EB Nr: SI-PDO-005-0417-29.10.2004
SKVN () SGN (X))

Sioje santraukoje informacijos tikslais pateikiami pagrindiniai produkto specifikacijos elementai.

1. Atsakinga valstybés narés institucija:

Pavadinimas: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Adresas: Dunajska cesta 58
SI-1000 Ljubljana

SLOVENJJA
Tel. +386 14789109
Faks. +386 14789055

El pastas:  varnahrana.mkgp@gov.si

2. Grupé:

Pavadinimas: GIZ Kraski prsut

Adresas: Sepulje 31

SI-6210 Sezana

SLOVENJJA
Tel. +386 57310300

Faks. +386 57310330

El pastass —

Sudeétis: gamintojai ir (arba) perdirbéjai ( X ) kita ()

3.  Produkto risis:

1.2 grupé. Mésos produktai (virti, sidyti, rakyti ir kt.)

4. Specifikacija:

(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 4 straipsnio 2 dalyje pateikty reikalavimy santrauka)

4.1. Pavadinimas:

,Kraski prsut”
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Aprasymas:

Kraski prsut yra vytintas mésos produktas, pagamintas i§ nepjaustyty $vieziy uZpakaliniy kiaulés kojy.

Kraski prsut pasizymi jam biidinga atpazistama forma. Sviezios uzpakalinés kiaulés kojos paruosiamos
nupjaunant kanopas, bet paliekant oda ir riebalus, jei jy yra. Sviezia uzpakaliné koja turi sverti bent
9 kg. Raumuo yra 5-7 cm storio nuo Slaunikaulio galvutés (Caput ossis femoris). Vidinéje uzpakalinés
kojos puséje raumuo atviras, oda ir riebalai Siek tiek apipjaustomi blauzdos link.

Palankios Karsto klimato salygos leidzia vytinti nepjaustytas uZzpakalines kiaulés kojas. Kraski prsut
gamybai budingas sausas siidymas naudojant tik rupig jaros druska. Jam bidingos organoleptinés
savybés, apie kurias galima spresti i§ didesnés dehidratacijos nulemto mazesnio drégmeés kiekio, susi-
formuoja per gana ilgg dziovinimo (brandinimo) laikg. Paprastai druskos kiekis jame yra kiek didesnis
(iki 7,4 %), o valgant mésos griezinélis atrodo kietokas. Atitinkamas dehidratacijos laipsnis ir gana ilgas
brandinimo laikas lemia supjaustytam kumpiui badingg spalva, kuri yra rausvai raudona, o palei krastus
atspalvis tamsesnis. Kvapas ir skonis stipriis. Kumpio brandumo laipsnis lemia pikantiska aromata,
kuriuo Kraski prsut iSsiskiria i§ kity kumpiy.

Geografiné vietové:

Karsto regionas yra vakarinéje centrinés Primorskos dalyje. Kraski prsut siidymas, vytinimas ir brandi-
nimas atliekami tiktai tam tikroje Karsto regiono dalyje, kurioje tradiciskai gaminami kumpiai.

Sios vietovés ribos eina nuo Kostanjevicos na Krasu iki Opatje Selo, nuo ¢ia iki Slovénijos ir Italijos
sienos, Sia siena iki Lipicos pasienio punkto, nuo $io punkto keliu j Lokevg ir per patj miesta, tada keliu
i Divaca, nuo jo link Brestovicos pri Povirju kaimo ir Storje, Kazlje, Dobravlje, Ponikve ir Kobdilj
kaimy, per Mali Dol iki Skrbinos, Lipos ir Temnicos ir atgal j Kostanjevica na Krasu.

Kilmés jrodymas:

Visi gamintojai privalo Kraski prsut gaminti nustatytoje $io produkto gamybos geografinéje vietovéje.
Siekiant uztikrinti atsekamumag ir kokybe, visi gamybos etapai vyksta Sioje geografinéje vietovéje. Kraski
prsut gamintojai ir jmonés registruojami registre. Taip pat jraSoma, kiek Kraski prsut pagamino kiek-
vienas gamintojas. Visus gamybos etapus stebi 4.7 punkte nurodyta kontrolés institucija, akredituota
pagal Europos standartg EN 45011.

Pries siidant, $vieziy uzpakaliniy kojy oda aiskiai pazymima jdagu. Zymoje nurodoma serija, metai,
ménuo ir diena. Sios nuorodos privalomos ir yra sudedamoji gamybos proceso patikry ir atsekamumo
dalis. Registre jraomas kiekvieno gamintojo pagaminty kickvienos partijos kumpiy skaicius. Salia
partijos numerio nurodoma i§sami informacija apie pagrindiniy gamybos procesy patikras.

Kai kumpiai baigiami vytinti ir sunokinami, atlickamas juslinis ir laboratorinis tyrimas jy kokybei
nustatyti. Po to jie Zenklinami ,Kraski prsut“ Zenklu. Nepjaustyty kumpiy, jy pusiy ir ketvir¢iy odoje
jdeginamas prekés pavadinimas ,Kraski prsut‘ ir gamintojo numeris. Zyméjimas jdagu uztikrina
produkto kokybe ir tai, kad jis buvo pagamintas nurodytoje geografinéje vietovéje pagal specifikacija
ir atliekant atitinkama priezitirg.

Gamybos bidas:

— Kraski prsut gaminti nereikalinga speciali kiauliy veislé.

— Sviezios uzpakalinés kojos surenkamos praéjus bent 24 valandoms, bet ne daugiau nei 120 valandy
po skerdimo. PaZeistos ir maziau nei 9 kg sverian¢ios uzpakalinés kojos gamybai nenaudojamos.
Uzpakalinés kojos turi biiti laikomos atSaldytos nuo — 1°C iki + 4°C. Jy negalima uzsaldyti.
Sviezios apipjaustytos uzpakalinés kojos iSorinéje puséje esantis riebaly sluoksnis nuo $launikaulio
galvutés (Caput ossis femoris) negali bati plonesnis nei 10 mm.
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— Prie$ stidyma kumpiai pazymimi jdagu, nurodant metus, ménesj, diena ir partija.

— Sausas siidymas: jtrynimas, kraujo i§varvinimas, rupios jiros druskos naudojimas; druskos kiekis
nustatomas pagal uzpakaliniy kojy svorij.

— Druska jtrintos uZpakalinés kojos sudedamos ant lentyny.

— Sadymas ir pakartotinis stidymas vyksta nuo + 1 iki + 4°C temperatiiroje; stidymo trukmé
priklauso nuo uZzpakaliniy kojy svorio.

— Nuo uzpakaliniy kojy pavirSiaus nuimama druska.
— Kumpiai vytinami orui cirkuliuojant nuo + 1 iki + 5°C temperatiiroje.

— Kumpiai vytinami orui $velniai cirkuliuojant nuo + 1 iki + 7 °C temperatiiroje; viso 3alto vytinimo
proceso trukmeé jskaitant sidyma, yra bent 75 dienos, i§dzitivimo laipsnis siekia bent 16 %.

— Uzpakalinés kojos plaunamos kar$tu vandeniu ir nusausinamos bei paruo$iamos vytinimui (bran-
dinimui).

— Nupjaustomas raumuo prie $launikaulio galvutés (Caput ossis femoris) ir, jei reikia, ten, kur buvo
pasalintas dubens kaulas.

— Vytinama (brandinama) nuo + 12 iki + 18 °C temperatiiroje. Jei gamybos proceso pradZioje
uzpakalinés kojos sveria 9 kg, visas gamybos procesas trunka bent 12 ménesiy; gamybos trukmé
atitinkamai ilgesné, jei svoris yra didesnis.

— Vytinimo (brandinimo) metu raumuo kelis kartus tepamas riebalais. Tepamy riebaly kiekis
priklauso nuo vandens kiekio, a,, vertés ir vytinimo laipsnio. Tepama kiaulienos taukais su druska,
pipirais, miltais ir, jei reikia, antioksidantais.

— Matuojamas vytinimo laipsnis, kuris turi bati bent 33 %, palyginti su pradiniu uzpakaliniy kojy
svoriu.

— Subrandinti kumpiai laikomi sausoje ir gerai védinamoje patalpoje. Kumpiai ir kumpio griezinéliai
vakuuminése pakuotése arba jpakuoti kontroliuojamoje aplinkoje laikomi ne aukstesnéje nei + 8 °C
temperatiiroje.

— Juslinis tyrimas, kuriuo nustatomas aromato tinkamumas, atlickamas j raumenj jbedant arklio kaulo
adatos galiuka.

— Laboratoriniai tyrimai atliekami norint nustatyti druskos kiekj (didZiausias druskos kiekis yra 7,4 %)
ir a,, verte (a,, verté turi biiti mazesné nei 0,93).

Norint i$saugoti kokybe ir laikytis specialiy procediiry, i§ Kraski prsut gali bati i$imamas kaulas, kumpis
gali bati pjaustomas | gabalus (puses ar ketvirCius) ir pakuojamas | maZmeninei prekybai skirtas
pakuotes tik jmonése, kurios turi ,Kraski pr3ut“ gamybos sertifikatg. Siekiant uZtikrinti mikrobiologing
sauga ir isaugoti kumpiui biidingas organoleptines savybes, pavyzdziui, jo aromatg, spalva ir tekstirg,
tik tokios jmonés gali pjaustyti kumpj griezinéliais ir pakuoti tuos griezinélius vakuuminése pakuotése
arba kontroliuojamoje aplinkoje.

Rysys (su geografine vietove):

Geografiné nuoroda visy pirma grindziama Kraski prsut gamybos tradicija ir seniai pripazintu geru
vardu.

Karstas — Slovénijos pietvakariuose esanti plynauksté, kuriai buidingas jvairus krastovaizdis. Jis sudaro
isskirtinj gamtinj vieneta, kuris aiskiai issiskiria, palyginti su kitais kaimyniniais regionais. Karstas
apibidinamas kaip pirmasis Europos ir netgi pasaulio regionas, kuriam badingos karstinés savybés.
Jame paplite kalkingi dirvoZemiai; ariamoji Zemés dalis, ,raudonoji zZemé*; duoda negausy derliy.
Karstas yra toje vietoje, kur $velnus VidurZemio jiros baseino klimatas susiduria su 3altu Zemyniniu
véju, pucianciu i§ Siaurés ryty link Triesto jlankos, daznai vadinamos Bora. Karsto plynaukstés jvairoveé
ir netoliese esanti jira lemia tai, kad ten visada pucia véjas ar brizas, o santykiné drégmé yra gana
maza, ir tai kartu su dirvoZzemio sandara ir augalija nuo senovés laiky sudaré vietos Zmonéms palankias
mikroklimato sglygas mésai vytinti.
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Kumpiy gamybos, atsizvelgiant i jos dabarting apimti, gera varda ir plétra, sékme Karste lémé tkininky
laikus, kai Karste apsigyveno zmonés. Triestui tapus dideliu miestu ir iSsiplétus marSrutams, pavyzdziui,
per Karsta einanc¢iam marSrutui tarp Vienos ir Triesto, padidéjo kumpio paklausa tarp prekiautojy ir
uzeigy savininky. Tuo pat metu émé garséti ir kumpio geras vardas. Didéjant kumpio paklausai ir
garséjant jo geram vardui, susidoméjimas Kraski prsut gamyba taip pat augo.

1689 m. J. W. Valvasor apie Karsto Zmones raé:

,Sie geri Zmonés kaip iSgalédami verciasi ir gyvena neturtingai; jie labai laimingi, jei turi gabala
kiaulienos riebaly (kuriuos jie gali suvirSkinti, nes dirba sunky darbg), svogiiny ir gabalg paprastos,
rupios, rudos séleny duonos. Kai kuriose vietovése jie ypa¢ kencia nuo medienos trikumo ir, ypac
vasarg, nuo $varaus vandens stygiaus“ (Rupel, 1969 m.)

1960 m. A. Melik knygoje ,Slovensko Primoje” rasé:

JKarste gerai iSplétotas kiauliy auginimas. Kiekvienas tkininkas noréty turéti kiauliy, kurias galéty
pasiskersti savo reikméms. Kiauliy auginimas yra susijes su maisto gamyba soduose ir laukuose.
Ziemg temperatfira yra tinkama ir mésa islieka $viezia, kai dziovinama pagal Kraski prsut gamybos
metoda.”

Tad laikui bégant techniniai gebéjimai tobuléjo kartu su patirtimi ir tapo tradicija. Gamindami vytintos
mésos produktus Karsto Zmonés visada naudoja sidymo budg, kai druskos dedama saikingai, todél jy
produktai turi tinkamai suderintg sGrumo ir saldumo pusiausvyra. Uzpakalinés kiaulés kojos ir mentés
sidomos nepjaustytos. Kitose Slovénijos dalyse uzpakalinés kojos paprastai pjaustomos maZesniais
gabalais, naudojamas siirymas bei derinamas sausas ir $lapias stdymas.

Siekiant uZtikrinti produkto kokybe biitina reikalauti laikytis standarty ir nuolat prizitiréti visa gamybos
procesa. Daug dirbdami gamintojai sukaupé didziule patirtj, kuri tapo tradicija. Dél atskiry gamybos
etapy gamintojy meistriSkumo ir nattiraliy klimato salygy vykstant brandinimo procesui susiformavo
tipinés kumpiui biidingos organoleptinés savybés, jo kvapas, skonis, spalva ir tekstiira. Siomis savy-
bémis, kurios tapo norma, garséja Kraski prsut. Tai Zmogaus ir gamtos harmonijos pavyzdys. Bégant
laikui sukaupta pazangioji patirtis, dél kurios Kraski prsut igijo jam btidingg forma ir organoleptines
savybes.

Organizuotai pirkti kumpius pradéta 1953 m. Tuo metu Gkininky kooperatyvai kasmet nupirkdavo
3 000-4 000 kumpiy. Kumpiai biidavo perkami i§ Gikininky didesnéje Karsto teritorijoje. Kumpiai svére
daugiau nei 8 kg, o dziovinimo ir brandinimo laikotarpis truko 18 ménesiy. Dalis kumpiy buvo
eksportuojami i Italijos rinka. Kumpius taip pat pirko Slovénijoje isikiirusios uZzeigos ir viesbudiai,
taip iSplésdami viesbuciy ir maitinimo jstaigy sitloma asortiments. Norédami patenkinti rinkos
paklausa kooperatyvai ir jmonés émé kumpius gaminti. Nuo 1963 m. iki 1977 m. kooperatyvuose
ir jmonése naudoti sidymo, rikymo ir vytinimo badai buvo lygiai tokie patys, kokie buvo naudojami
tkiuose. 1963 m. kumpis pradétas zyméti uzrasu ,Kraski prsut”.

1977 m. prasidéjo nauji Kraski prsut ir kity specialiy vytintos mésos produkty gamybos laikai, kai
gamintojai émé naudoti specialias kumpiy gamybos technologijas (vadinamasias prsutarne). I3 kumpiui
budingos i$vaizdos ir organoleptiniy savybiy galima spresti apie Karsto kulinaring kultira.

Kontrolés jstaiga:

Pavadinimas: Bureau Veritas d.o.o.

Adresas: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757670

Faks. +386 14747602

El pastas:  info@bureauveritas.si
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4.8. Zenklinimas:

Pavadinimas ,Kraski priut“ jdeginamas ant nepjaustyty kumpiy su kaulu, be kaulo, supjaustyty pusémis
ir ketvir¢iais kumpiy odos.

Kraski prsut atpazistamas pagal kumpio formos stilizuotg prekés Zenklg su uzrasu ,Kraski prsut®. Prie $io
logotipo nurodomas gamintojo numeris. Logotipas dedamas ant galutiniy produkty, tokiy, kaip ant
kumpiy su kaulu, be kaulo, supjaustyty pusémis ir ketvirciais, ir kumpiy supjaustyty grieZinéliais,
supakuoty vakuuminése pakuotése ar kontroliuojamoje aplinkoje, etikeciy.

Kraski prsut taip pat Zenklinamas uZrau ,saugoma geografiné nuoroda“ arba atitinkamu Bendrijos
simboliu, sertifikato numeriu ir Slovénijos Respublikos kokybés simboliu.



