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Grozijuma pieteikuma publikacija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006
par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2012/C 48/10)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijumu pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr.
510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem sesu ménesu laika no $is publika-
cijas dienas.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“KRANJSKA KLOBASA”
EK Nr.: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009
AGIN ( X ) ACVN ()
1. Nosaukums:

“Kranjska klobasa”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts:

Slovénija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids:

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

“Kranjska klobasa” ir pussausa pasterizéta desa, kas pagatavota no rupji maltas I un II skiras ciikgalas
(kakls, pleci, skinkis) un ciikas speka (muguras dala). “Kranjska klobasa” pildjjums ir salits ar nitritsals
piedevu, tam pievienoti kiploki un pipari, un tas iepildits ciikas zarnas apvalka, kura galu aizdara ar
koka tapu, veidojot desu pari. Desa ir kiipinata karstos diimos un pasterizéta.

To patéré péc neilgas sildiSanas karsta Gdeni, lai labak izpaustos desas specifiskas organoleptiskas
ipasibas un augsta kvalitate. Desas virsa ir briingani sarkana, desai ir viegla dimu smarZza; griezuma
gala ir iesarkani sarta, spekis ir krémbalts un neizkusis; péc konsistences desa ir stingra, kraukskiga un
suliga, tai piemit izteikts un stiprs kiipinatas un vircotas ciikgalas aromats.

Nesilditas desas kimiskais sastavs ir $ads:
— olbaltumvielas:  vismaz 17 %,

— tauki: ne vairak ka 29 %.

() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.
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3.3.

3.4.

3.5.

Izejvielas:

Par izejvielam izmanto ciikgalu un speki.

Dzivnicku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

Ipasi razosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

Galas un speka atlase

“Kranjska klobasa” razosanai ir deriga kvalitativa I un II 8kiras cikgala (kakls, pleci, $kinkis) un ciikas
mugurdalas spekis. Galai jabat svaigai un atdzesétai (0 lidz 7 °C) vai saldétai (< — 18 °C) un pareizi
atlaidinatai. Mugurdalas spekim jabat bez adas un atdzesétam (0 lidz 7 °C) vai saldétam.

Galas un speka smalcinagana

Galu sakapa galas kapataja 12 mm lielos gabalinos.

Speki sasmalcina 8-10 mm lielos gabalinos.

Desas pildijuma sagatavo§ana
Sasmalcinato galu un speki samaisa t3, lai pildijuma batu 75-80 % kapatas galas un 20-25 % stingra
speka.

Pildjjuma masai pievieno lidz 5 % tGdens (drupinata ledus veida).

Sagatavotajai pildjuma masai vél pievieno ne vairak ka 0,3 % maltu melno piparu un ne vairak ka
0,3 % kaltetu kiploku vai tiem proporcionalu daudzumu svaigu kiploku atkariba no to veida, visbei-
dzot, pievieno 1,8-2,2 % nitritsals.

Pildijuma maisiSana

Pildijumu ar visam ta sastavdalam samaisa ar rokam vai mehanizéti, lidz iegtst viendabigu un
kompaktu masu.

lepildi§ana zarnu apvalka

Desas masu ar rokam vai mehanizéti iepilda dabiska ciikas zarnu apvalka, iegistot desas 32-34 mm
diametra. Pildjjumam jabit kompaktam.

Desas galus aizdara, nostiprinot zarnas apvalku ar koka tapu (tacu nebazot to pildjuma masa) ta, lai
iegtitu desu likumu parus, kas sver aptuveni 200-250 g.

Desu nostiprina ar nolauztu vai nogrieztu 2,5-3 mm biezu un 3-6 cm garu koka tapu.

Desu zZavéSana

Pirms termiskas apstrades desas virsa ir jasusina, lai dimu nosédumi veidotos straujak un vienmérigak.
Zavesana noris 1pasa telpa vai diimosanas kamera 50-55 °C temperatiira.
Zavesanas laika sals vienmeérigi iesiicas desas pildijuma masa, un ta stabilizgjas.

Termiska apstrade karstos dimos

Desas ltkumus ar koka tapu uz aug$u iekar sastatnés. Termiska apstrade, temperatiiru pakapeniski
paaugstinot, lidz ta sasniedz vidgji 70 °C +/- 2 °C, ilgst vismaz divas stundas. Termiskas apstrades
posma ietilpst diimoSana, kas ilgst 20-30 miniites. Desas diimosanai izmanto vienigi dizskabarza
malku. Desai jabht vidéji kosa briingani sarkana krasa; ja desas krasa ir parak tumsa, melni briina
vai parak gaiSa (“anémiska”) un peleka, desa ir izbrakéama.
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3.6.

3.7.

Péc termiskas apstrades, beidzot ar dimosSanu, desas nekavéjoties apslacina ar aukstu tGdeni vai atdzesé
ar aukstu gaisu.

RazoSanas procesa kontrole un markésana

Péc atdzeséSanas (pirms novietoSanas uzglabasana) desas likumus parbauda un noveérté péc aréja izskata
(krasa, zarnu apvalka krokojums, koka tapas aizdares stavoklis).

Desu uzglabasana noliktava

Desas uzglaba temperatiira, kas neparsniedz 8 °C.
Desas var piedavat tirdznieciba iepakojuma vai bez ta.
Ja desas pardod bez iepakojuma (atseviski), uz katra likumu para japiestiprina etikete.

Tpas'i noteikumi grieSanai, riveSanai, iepako§anai, u. C.:

Ipasi noteikumi markesanai:

Visas izstradajuma “Kranjska klobasa” vienibas marke vienadi:

— katrai desai (llkumu parim) piestiprina vienotas formas paslimgjosu lentu,
— katrai iepakotajai produkta vienibai jabat ar etiketi.

Vienotaja “Kranjska klobasa” markéjuma jabat:

— “Kranjska klobasa” logotipam,

— razotadja logotipam,

— attiecigam ES un valsts kvalitates simbolam.

Izstradadjuma apziméSana ar “Kranjska klobasa” logotipu ir obligata visiem razotajiem, kas ieguvusi
sertifikatu “Kranjska klobasa” raZo$anai, neatkarigi no dalibas statusa “Kranjska klobasa” razotaju
komercapvieniba (GIZ).

Preciza geografiska apgabala definicija:

Geografiskais apgabals, kura razo “Kranjska klobasa”, ir Slovénijas apgabals, kur§ atrodas Alpu kalnu
pakajé un Adrijas jaras krasta un kura rietumu pusé ir valsts robeza ar Italiju, ziemeJos — robeza ar
Austriju, dienvidos — robeza ar Horvatiju, bet austrumos — Ungarijas robeZa, kas stiepjas pa Panonijas
lidzenumu.

Kranskas (Kranjska) regions vacu impérijas laika un vélak Austroungarijas monarhijas laika bija vieni-
gais, kas pilniba bija slovénu regions, tapéc apziméjums “Kranjec” (Carniolian) ir slovéna sinonims, ko
vél Sodien ikdienas valoda izmanto, lai apzimétu dalu Slovénijas iedzivotaju. Ipasibas vardu “kranjski,
kranjska” Sodien Slovénija izmanto daudzos citos nosaukumos un apziméjumos.

=«

Nosaukums “Kranjska” célies no slovénu varda “krajina”, kas nozimé “regions” (rakstu avotos pirmoreiz
minéts 973. gada un pierakstits ta, ki nosaukums “Carniolo” tolaik izrunats tautas valoda — “Creina”).
Kops 13. gadsimta parsvaru gist nosaukuma rakstiba slovénu valoda “Kranjska” (vacu valoda “Krain”
jeb “Krainburg”). No 1002. gada Kranska bija kluvusi par patstavigu grafisti lidzas citam grafistem. Ka
administrativa vieniba Kranska bija dala no Svétas Romas impérijas. 14. gadsimta lielaka dala pasrei-
z€jas Sloveénijas teritorijas tiek parnemta Habsburgu dinastijas valdijuma. Slovénijas teritorija bija sada-
lita vairakos regionos: Kranska (Kranjsko) (Carniola), Trieste (Trst) (Trieste), Istrija (Istro) (Istria), Goricija
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(Gorisko) (Gorizia), Karintija (Korosko) (Carinthia) un Stirija (Stajersko) (Styria). Péc Austroungarijas impe-
rijas sabrukuma 1918. gada Kranska savu ipaso statusu zaudgja. Slovénija ir salidzinosi jauna valsts, kas
neatkaribu ieguvusi tikai 1991. gada péc izstaSanas no Dienvidslavijas Socialistiskas Federativas Repub-
likas. Pasreizgja Slovénijas Republika tatad ir kadreizéjas Kranskas “teritoriala mantiniece” — bijusas
Kranskas teritorija ir Slovénijas Republikas neatnemama dala.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

Geografiska apgabala definicija ir tiesi saistita ar “Kranjska klobasa” vésturi.

Partikas razoSanai labveligi dabas apstakli, ka ari klimatiskie apstakli, ir ievérojami ietekméjusi partikas
produktu raZzoSanas attistibu $aja zemé, kura lauksaimnieciba parsvara orientéta uz iztikas lidzeklu
sagadi. Apvida ar sarezgitu reljefu, kura kalni mijas ar ielejam, ieplakam un lidzenumiem, iedzivotaji
ir pratusi saglabat aramzemi lopbaribas ieguvei ciiku &dinasanas vajadzibam. Ciikkopiba bija saistita ar
ciikgalas izstradajumu razosanu. Pirmas liecibas par ciikgalas izstradajumu un desu razo$anu ir diezgan
senas, ka par to liecina Viduslaiku freskas un dazi rakstiski zinojumi arhivu dokumentos (pieméram,
véstijums, ko 17. gadsimta Vrbovecas (Vrbovec) pils parvaldnieks slovenu valoda rakstijis pilskungam).
Visas §is liecibas runa par galas izstradajumiem un desam. Tipisko ciikgalas izstradajumu klasta bija arT
pussausa desa uz galas bazes, kas, pateicoties regiona iedzivotdju amata prasmei un zinasanam, ka ar
desas specifiskumam (ipaSajai garSai), ar kuru ta atpazistama lidzigu produktu vidd, 19. gadsimta
sakuma Austroungarijas imperijas laika bija iemantojusi labu slavu un tika nosaukta par “Kranjska
klobasa”.

Produkta specifika:

Galvenais faktors, péc kura “Kranjska klobasa” tada, kada ta ir nostiprinajusies Slovénijas teritorija,
atskiras no pargjam lidzigam desam, ir tas pagatavoSana saskana ar Felicitas KalinSekas (Felicita Kalinek)
(1912. gada izdotas pavargramatas Slovenska kuharica (Slovénu virtuve) autore) tradicionalo receptiiru,
kas ir pielagota misdienu tehnologiskajam prasibam par partikas nekaitigumu (nitritsals izmantoSana
un pasterizacija). “Kranjska klobasa” specifiskumu veido ari tas pildjjums, kas sagatavots vienigi no
atlasitas augstvértigas, rupji kapatas, salitas ciikgalas un ciikas speka maisijuma, kam pievienoti pipari
un kiploki, ka ari tas kiipinasana ne parak augstd temperatiira. Izmanto vienigi jirassali. Sagatavoto
maisijumu iepilda ciikas zarnu apvalkos, kuru galus aizdara ar koka tapam, pardurot zarnas apvalku ta,
lai savienotu galus un veidotu desu ltkumu parus. “Kranjska klobasa” specifika ir ari koka tapas
izmanto$ana, kur§ nolauzts vai nogriezts ta, lai bitu 2,5-3 mm biezs un 3-6 cm gars.

“Kranjska klobasa” pagatavo$ana neizmanto nevienu no tam partikas tehnologija ierastajam izejvielam
(piem., galas masa) vai piedevam (piem., polifosfati), kas atrodamas citu veidu galas desas. Desas
maisjjumu iepilda vienigi ciikas zarnu apvalka, kuru aizdara ar koka tapu, lai veidotu desu likumu
pari. Termiska apstrade mitra gaisa un kiipinasana siltos damos (desa ir pasterizéts izstradajums) pieskir
desas virsai raksturigu vidéji koSu briingani sarkanu krasu. Visbeidzot, “Kranjska klobasa” no paréjam
desam atskir ari ieradumi un ieteikumi, saskana ar kadiem ta édama, lai gaitu iespé&jami lielaku garsas
baudijumu. “Kranjska klobasa” nepasniedz varitu, bet tikai uzsilditu karsta Gideni, kas pieskir tai Joti
savdabigu, nedaudz rupju, ta¢u suligu un kraukskigu konsistenci un — kad ta sagriezta skélés — gaissarti
sarkanigu krasu, ka arl pastiprina desas specifisko aromatu, kas raksturigs salitai, kiplokotai, piparotai
un damotai ciikgalai.

Diumosanai drikst izmantot tikai dizskabarza malku.

Saikne starp geografisko apgabalu un produkta Tpaso kvalitati, reputaciju vai citam ipasibam:

“Kranjska klobasa” laba slava veidojusies daudznacionalaja Austroungarijas impérija. Neap$aubami ir
tas, ka “Kranjska klobasa” ierindojama starp savdabigakajiem un starptautiski pazistamakajiem slovénu
galas produktiem; par to var parliecinaties, ieskatoties interneta, kur “Kranjska klobasa” visbiezak
minéta ka autentisks slovénu produkts. “Kranjska klobasa” minéta ari jaunakaja specialaja literatira
(sk. Meat products handbook, Gerhard Feiner, CRC Press, 2006; http:/[en.wikipedia.org/wiki/Kransky), kur ta
aprakstita ka tipiska Slovénijas izcelsmes desa, kuras masa nav norisinajusies fermentacija.
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“Kranjska klobasa” kvalitates Ipasibas izkoptas, prasmigi izmantojot to cilveku zinaSanas, kas dzivojusi
pasreizgjas Slovénijas teritorija, kura Austroungarijas laika bija Kranskas regions. “Kranjska klobasa”
labo kvalitati ietekmé ari augstvértigakas ciikgalas atlase un izmantoSana, ka arT jarassals sistematiska
izmantoSana; jirassals kadreizéja Kranska bijusi pastavigs, pat stratégisks akmenssals konkurents
(. Bogataj, The Food and Cooking of Slovenia, Annes Publishing, London 2008).

Visvecakas norades par “Kranjska klobasa” pagatavosanu (ar $adu nosaukumu) atrodamas divas pavar-
gramatas: Katarinas Prato (Katharina Prato) sarakstitaja Siiddeutsche Kiiche (Dienvidvacijas virtuve) (1896)
un Felicitas Kalindekas izdotds pavargramatas Slovenska kuharica (Slovénu virtuve) sestaja izdevuma
(1912). Kaut ar Katarinas Prato gramata nav istu “Kranjska klobasa” pagatavosanas recepsu, autores
sniegta atsauce, visticamak, ir viena no vissenakajam (1896. g.) rakstiskajam atsaucém uz $a veida desu.
Savukart Felicita Kalindeka sava gramata Slovenska kuharica (1912) jau apraksta, ka pagatavot “Kranjska
klobasa”.

Slovénija ir daudzas, it ipasi mutvardu, liecibas, kas stasta par “Kranjska klobasa”, tas razoSanas vietam
un reputaciju citu regionalo desu Skirpu vidd. Daudz ir arT tautas nostastu par to, kurd vieta isti
“Kranjska klobasa” ir célusies un kurd ta pirmoreiz pagatavota. Sajos nostastos biezi minéats Trzinas
(Trzin) ciems, kas atrodas starp Lublanu un Kampiku (Kamnik), kur 19. gadsimta darbojies liels skaits
miesnieku, kuri apgadajusi tirgus ar Kranskas desam, kas bijusas nopérkamas pat Viné. Dazos avotos
minéts, ka 1 desa savu nosaukumu aizguvusi no Kranas (Kranj) pilsétas varda, citos turpretim minéts,
ka ta razota visas lielakajas pilsétas un pardota tirgos ta laika Kranska. Stasta ari, ka imperators Francis
Jozefs, no Vines karieté dodamies uz Triesti, cela apstajies Naklo pri Kranju ciemata slavenaja Marinseka
(Maringek) lauku viesnica pie valsts nozimes cela. Imperators vélgjies ieturét maltiti un jautdjis, ko
krodzinieks var vinam piedavat. “Mums ir tikai majas desas un neka vairak”, atbildgjis krodzinieks.
Tad nu imperators pasitijis $o desu un, nogar$ojis to, sajisma izsaucies: “Ta ta¢u nav majas desa, bet
gan Kranskas desal!”

Partikas zina Sloveénijas Ipatniba ir ta, ka “Kranjska klobasa” razo un pardod visos tas regionos; tas
pierada to, ka par $is desas razoSanas vietu uzskatama Slovénijas teritorija kopuma. Par “Kranjska
klobasa” reputacija liecina ari tas izmanto$ana tipiska slovénu édiena — skabajos kapostos ar Kranskas
desu.

“Kranjska klobasa” slava ir sniegusies pari robezam, ka par to liecina tas nosaukuma tulkojumi kadrei-
z&jas Austroungarijas imperijas dazadajas valodas (J. de Moor & N. de Rooj/ed., European Cookery, Tradition
& Innovation, Utrecht 2004).

Kops 2003. gada Slovénija norisinas “Kranjska klobasa” festivals un valsts rikots konkurss, lai izrau-
dzitos vislabako “Kranjska klobasa”.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

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