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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont I-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografici u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti
agrikoli u l-oggetti tal-ikel

(2012/C 48/10)

Din il-pubblikazzjoni taghti d-dritt ghall-oggezzjoni skont 1-Artikolu 7 tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru
510/2006 ("). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummissjoni fi Zmien sitt xhur
mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“KRANJSKA KLOBASA”
Nru tal-KE: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009
IGP ( X ) DPO ()
1. Isem:

“Kranjska klobasa”

2. Stat Membru jew pajjiz terz:

Is-Slovenja

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:
3.1. Tip ta’ prodott:

Klassi 1.2 — Prodotti tal-laham (imsajrin, immellhin, affumikati, ecc).

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem fil-punt 1:

[I-“Kranjska klobasa” huwa tip ta’ zalzett seminiexef pasturizzat prodott mil-laham tal-majjal tal-kate-
goriji [ u II ikkapuljat fbicciet kbar (-ghong, l-ispalla, il-koxxa), u mix-xaham tal-majjal (tad-dahar). II-
laham taz-zalzett “Kranjska klobasa” jigi mmellah b'melh tan-nitrit, imhawwar bit-tewm u l-bzar u
mimli frita ta’ msaren tal-majjal li t-truf taghha jinghalqu permezz ta’ seffud biex jinholoq par zalzett.
[z-zalzett jigi iffukimat fis-shana u ppasturizzat.

Wara li jissahhan malajr filma jaghli, iz-zalzett jittieckel shun ghaliex huwa b’hekk li jikseb il-karatte-
risti¢i organoletti¢i u l-valur gastronomiku gholi tieghu. Minn barra z-zalzett huwa ta’ lewn ahmar
kannelli u jerhi riha pjacevoli ta’ duhhan. Il-laham imqatta’ huwa ta’ lewn ahmar fir-roza, b’xaham
mhux mahlul abjad i jaghti flewn il-krema. Il-konsistenza tieghu hija soda, tqarme¢ u mmerqa, u I-
aroma tieghu hija intensa u tipika ta’ laham tal-majjal affumikat, immellah u mhawwar.

L-ghamla kimika taz-zalzett mhux imsahhan hija din li gejja:
— kwantita totali ta’ proteini: minimu ta’ 17 %

— kontenut ta’ xaham: massimu ta’ 29 %

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Materja prima:

Laham tal-majjal u xaham.

Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):

Stadji specifici tal-produzzjoni li ghandhom isiru fiz-zona geografika ddefinita:

L-ghazla tal-laham u tax-xaham

[I-“Kranjska klobasa” jigi prodott minn gatghat ta’ laham tal-majjal ta’ kwalita gholja tal-kategoriji I u II
(l-ghongq, l-ispalla, il-koxxa) u minn xaham tad-dahar tal-majjal. [l-laham irid ikun frisk u mkessah (bejn
0°C u 7°C) jew iffrizat (Temperatura < — 18 °C) u jithalla jinhall mis-silg skont regoli precizi. Ix-
xaham tad-dahar minghajr il-gilda jista’ jigi mkessah (bejn 0 °C u 7 °C) jew iffrizat.

L-ikkapuljar tal-laham u tax-xaham

Il-laham jigi kkapuljat fbicciet b'dijametru ta’ 12-il mm

u x-xaham jitqatta’ fbicciet bi hxuna bejn 8 u 10 mm.

Preparazzjoni tal-laham taz-zalzett
[l-laham u x-xaham ikkapuljati jithalltu skont dawn il-proporzjonijiet: 75-80 % laham u massimu ta’
20-25 % xaham solidu.

Mat-tahlita li tirrizulta jizdied massimu ta’ 5 % ilma (Pforma ta’ silg imfarrak).

It-tahlita titlesta biz-zieda ta’ bzar iswed mithun (massimu ta’ 0,3 %), tewm imfarrak jew mithun
(massimu ta’ 0,3 %) jew kwantita proporzjonali ta’ tewm skont il-kwalita uzata u biz-zieda ta’ 1,8 %
sa 2,2 % melh tan-nitrit.

Tahlita tal-laham taz-zalzett

L-ikkapuljat diga mhawwar jigi mhawwad bl-idejn jew b'mezzi mekkanici sakemm tirrizulta tahlita
mhallta b'mod uniformi u maghquda sew.

[1-mili

L-ikkapuljat jitpogga bl-idejn jew b'mezzi mekkani¢i frita ta’ msaren tal-majjal b'dijametru ta’

32-34 mm b'mod li jibga’ maghqud.

It-truf jigu ffurmati u maghluqin billi jiddahhal seffud minn gol-imsaren (u mhux minn gol-laham taz-
zalzett) biex b’hekk jirrizultaw pari ta’ zalzett li jiznu minn 200 sa 250 g.

Is-seffud huwa tal-injam, bi hxuna bejn 2,5 u 3 mm, tul bejn 3 u 6 cm u jigi magsum jew maqtugh.

Tnixxif taz-zalzett

Qabel it-trattament termali, iz-zalzett irid jitlef l-umdita tieghu tal-wic¢ sabiex jippermetti affumikazz-
joni izjed mghaggla u izjed uniformi.

Il-fazi tat-tnixxif issehh fpost partikolari jew fkamra tal-affumikar fejn it-temperatura tvarja bejn 50 u
55 °C.

Il-process tat-tmellih u l-istabbilizzazzjoni tal-laham taz-zalzett isiru wkoll waqt it-tnixxif.

Trattament termali bl-affumikazzjoni fis-shana

[z-zalzett jiddendel ma’ struttura ta’ appogg filwaqt li s-seffud jinzamm ’il fuq. It-trattament termali
jdum minn tal-anqas saghtejn, u matulu t-temperatura tizdied bil-mod il-mod sakemm tilhaq 70 +/
— 2°C fin-nofs. It-trattament termali jinkludi l-affumikazzjoni li ddum bejn 20-30 minuta. Fl-affumi-
kazzjoni jista’ jintuza biss il-fagu. Iz-zalzett irid ikun ta’ lewn ahmar kannelli b'intensita medja u
m’'ghandux ikun ta’ lewn skur hafna li jkangi fl-iswed kannelli jew inkella ¢ar hafna (“mitfi”) u fil-griz.
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Ladarba jintemm it-trattament termali, inkluz l-affumikazzjoni, iz-zalzett jigi mkessah minnufih barja
kiesha jew bilma kiesah.

Kontroll tal-process tal-produzzjoni u tat-tikkettar

Wara t-tkessih (gabel il-hazna) iz-zalzett jigi ¢cekkjat u ggudikat skont l-aspett esterjuri tieghu (il-lewn,
l-aspett esterjuri tal-imsaren, is-seffud).

Konservazzjoni — hazna taz-zalzett

Iz-zalzett jigi kkonservat ftemperatura massima ta’ 8 °C.
Jista' jitqieghed fis-suq kemm ippakkjat kif ukoll le.

Jekk iz-zalzett (kull bicca) jitqieghed fis-suq minghajr ma jkun ippakkjat, kull par zalzett ghandu jkollu
tikketta.

3.6. Regoli specifici ghat-tqattigh, ghall-hakk, ghall-ippakkjar, ecc.:

3.7. Regoli specifici ghat-tikkettar:

Kull “Kranjska klobasa” ghandu jkollu tikketta b'mod uniformi:

— kull bicca (par) ghandu jkollha strixxa uniformi li tehel wahedha;
— kull prodott ippakkjat irid ikollu tikketta.

II-marka standard “Kranjska klobasa” tinkludi:

— il-logo “Kranjska klobasa”,

— il-logo tal-produttur,

— il-marka korrispondenti ta’ kwalita nazzjonali u tal-UE.

Kull produttur, wara li jkun kiseb i¢-certifikat ta” produzzjoni tal-“Kranjska klobasa” irid, obbligatorja-
ment, iwahhal il-logo tal-“Kranjska klobasa” fuq il-prodott, indipendentement mill-fatt jekk ikunx
membru jew le tal-asso¢jazzjoni kummercjali tal-produtturi (GIZ) tal-“Kranjska klobasa”.

4. Deskrizzjoni fil-qosor taz-zona geografika:

Il-produzzjoni tal-“Kranjska klobasa” ssir fit-territorju Sloven, li huwa mdawwar bl-Alpi u bil-bajjiet tal-
bahar Adrijatiku u fil-Punent imiss mal-Italja, fit-Tramuntana mal-Awstrija, fin-Nofsinhar mal-Kroazja u
fil-Lvant mal-Ungerija u jghaddi mill-Pjanura Pannonika.

Qabel, taht l-imperu Germaniz u, izjed tard, taht il-monarkija Awstro-Ungeriza, ir-regjun imsejjah
“Kranjska” (Karnjola) kien l-uniku regjun kompletament Sloven. Barra minn hekk, it-terminu “Kranjec”
(abitant fKarnjola) kien xi drabi jintuza bhala sinonimu ta’ “Sloven” u ghadu jintuza fil-lingwa tal-lum
biex jirreferi ghal parti mill-abitanti tas-Slovenja. Fis-Slovenja, l-aggettiv “kranjski” (ta’ Karnjola) ghadu
jintuza anki llum fnumru kbir ta’ espressjonijiet u denominazzjonijiet ohrajn.

Il-kelma “Kranjska” gejja mill-kelma Slovena “krajina”, li kienet tfisser regjun (l-ewwel xhieda bil-miktub
tmur lura ghas-sena 973 u kienet tintuza fit-tahdit popolari bhala “Creina”, jew ahjar “Karnjola”). Fis-
seklu XIII inholgot il-forma Slovena “Kranjska” (bil-Germaniz “Krain” u “Krainburg”). FI-1002 ir-regjun
ta’ Karnjola sar kontea awtonoma fost kontej girien ohrajn. B'mod amministrattiv, din kienet marbuta
mal-imperu sakru. Fis-seklu XIV il-parti 1-kbira tat-territorju attwali tas-Slovenja waqghet taht id-
dominju ta’ Habsburg. It-territorju Sloven gie maqsum faktar regjuni: Kranjska (Karnjola), Trst (Trieste),
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Istria, Goriska (Gorizja), Koroska (Carinthia) u Stajerska (Styria ta’ taht). Bil-waqgha tal-imperu Awstro-
Ungeriz fl-1918, il-Kranjska, jew Karnjola, tilfet l-istatus specjali taghha. Is-Slovenja hija Stat relattiva-
ment gdid li l-indipendenza tieghu tmur lura biss ghall-1991, wara s-secessjoni tar-Repubblika fede-
rattiva sodjalista tal-Jugoslavja. Ir-Repubblika attwali tas-Slovenja hija “l-eredi territorjali” tar-regjun antik
ta’ Kranjska (Karnjola) li issa sar parti integrali minnu.

Rabta maz-zona geografika:

. Specificita taz-zona geografika:

Id-definizzjoni taz-zona geografika hija marbuta mill-qrib mal-istorja tal-“Kranjska klobasa”.

Il-kundizzjonijiet naturali ghall-produzzjoni tal-ikel, anki bhall-klima, kellhom influwenza determinanti
fuq l-izvilupp tal-ispecificita kulinari fkuntest fejn l-agrikoltura ta’ sussistenza hija l-mudell dominanti.
Fart imhattba hafna, b'gholjiet, widien, tahfir naturali u pjanuri, l-abitanti rnexxielhom jippreservaw
ucuh ikkultivati ghall-produzzjoni tal-ghalf iddestinati ghall-ikel tal-majjali, u dan it-tkabbir ta bidu
ghall-holqien tal-fabbriki tal-laham. L-ewwel xhieda brabta mal-holgien tal-fabbriki tal-laham u mal-
produzzjoni taz-zalzett tmur lura fepoka antika hafna, kif juru l-opri tal-arti tal-Medjuevu u r-rapp-
rezentazzjonijiet li jidhru fdokumenti arkivjati (b'mod partikolari messagg tas-seklu XVII miktub bil-
lingwa Slovena mill-gwardjan tal-kastell ta’ Vrbovec lil sidu). Madankollu, din ix-xhieda kollha tirreferi
ghal-laham u ghaz-zalzett. Fost il-laham tipiku kien hemm b'mod partikolari tip ta’ zalzett tal-laham
seminiexef li, minhabba I-kompetenzi u l-gharfien proprju tal-abitanti tar-regjun fejn inhologq u
minhabba l-ispecificita li tingharaf mill-bgija (it-toghma), kiseb il-fama tieghu fil-bidu tas-seklu XIX,
fl-epoka tal-imperu Awstro-Ungeriz, bl-isem ta’ “Kranjska klobasa”.

Specificita tal-prodott:

L-element essenzjali li permezz tieghu 1-“Kranjska klobasa”, prodott tipiku tat-territorju Sloven, jiddis-
tingwi ruhu miz-zalzett l-ichor tal-istess tip, jinsab fil-fatt li jigi prodott skont ir-ricetta tradizzjonali
Slovena ta’ Felicita Kalinsek (awtri¢i tal-ktieb tar-ricetti “Slovenska kuharica” tal-1912). L-unika bidla li
saret kienet l-adattament taz-zalzett ghall-htigijiet teknici moderni fir-rigward ta’ sikurezza tal-prodotti
tal-ikel (uzu ta’ melh tan-nitrat u pasturizzazzjoni). Il-“Kranjska klobasa” huwa bl-istess mod ikkarat-
terizzat minn lahmu, maghmul b'mod esklussiv minn bic¢¢iet tal-laham tal-majjal u ta’ xaham tal-oghla
kwalita immellhin u mgqattghin b'mod harx, imhawrin bit-tewm u l-bzar u affumikati ftemperatura
baxxa. Jintuza biss melh tal-bahar. Il-laham taz-zalzett jigi mimli fl-imsaren tal-majjal li t-truf taghhom
jinghalqu bi sfiefed li jghaddu minn gol-imsaren biex b’hekk it-truf taghhom jinghaqdu u jinholqu pari
ta’ zalzett. Il-“Kranjska klobasa” huwa kkaratterizzat minn seffud ta’ hxuna bejn 2.5 u 3 mm, tul ta’ bejn
3u 6 cm, miksur jew magqtugh.

Il-“Kranjska klobasa” ma jehtieg l-ebda ghajnuna ta’ xi mezz tekniku (perezempju koncentrat tal-laham)
jew sustanzi mizjuda ohrajn (bhall-polifosfati) li jintuzaw f'tipi ohrajn ta’ zalzett tal-laham. L-ikkapuljat
jigi mimli b'mod esklussiv frita ta’ msaren tal-majjal li t-truf taghha jinghalqu b’seffud biex b’hekk
tirrizulta fpar zalzett. It-trattament termali fambjent umdu u l-affumikazzjoni fis-shana (iz-zalzett
huwa prodott ippasturizzat) jaghtu ’l-wic¢ iz-zalzett il-lewn karatteristiku ahmar kannelli b'intensita
medja. Fl-ahhar, il-“Kranjska klobasa” jinghazel minn zalzett iehor minhabba l-mod kif jigi kkunsmat u
l-harsien tal-pariri ta’ kif ghandu jittiekel, li jippermettu li tinkiseb toghma mill-aqwa. Il-“Kranjska
klobasa” ma jisserviex imsajjar izda msahhan biss filma shun hafna b’'mod li jkollu konsistenza
partikolari hafna, kemxejn harxa izda tqarme¢ u btoghma tajba, u bicciet maqtughin ta’ lewn
ahmar fir-roza kif ukoll aroma tipika ta’ laham immellah tal-majjal, imhawwar bit-tewm u l-bzar u
affumikat.

Fl-affumikazzjoni jista’ jintuza biss il-fagu.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u l-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghal DPO) jew il-kwalita, ir-
reputazzjoni jew karatteristici ohra specifici tal-prodott (ghal IGP):

[l-fama tal-“Kranjska klobasa” tmur lura ghall-epoka tal-monarkija Awstro-Ungeriza li kienet tghaqqad
diversi popli. Il-“Kranjska klobasa” huwa bla dubju wiched mill-ispe¢jalitajiet tal-laham l-aktar originali
u l-aktar tipici tas-Slovenja, kif wiched jista’ jara wkoll billi jaghmel ricerka fuq l-internet li fil-bicca I-
kbira tad-drabi tindika li [-“Kranjska klobasa” huwa prodott awtentiku Sloven. Il-“Kranjska klobasa”
huwa wkoll prezenti fil-letteratura specjalizzata l-aktar recenti (ara “Meat products handbook”, Gerhard
Feiner, CRC Press, 2006, http://en.wikipedia.org/wiki/Kransky), li fih huwa pprezentat bhala zalzett
tipiku mhux iffermentat li gej mis-Slovenja.
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[-karatteristici tal-“Kranjska klobasa” huma r-rizultat tal-kompetenzi u tal-gharfien tal-abitanti tat-terri-
torju attwali tas-Slovenja, li fl-epoka Awstro-Ungeriza kien jifforma r-regjun tal-“Kranjska” (Karnjola). II-
kwalita tal-“Kranjska klobasa” kienet tinsab ukoll fl-uzu ta” qatghat ta’ laham prim u fl-uzu sistematiku
ta’ melh tal-bahar, li fil-Kransjka l-antika kien kompetitur permanenti, sahansitra strategiku, tal-melh
tal-gebla (J, Bogataj, “The Food and Cooking of Slovenia”, Annes Publishing, Londra, 2008).

L-aktar xhieda antiki marbutin mal-produzzjoni tal-“Kranjska klobasa” (b'din id-denominazzjoni)
jinsabu fzewg kotba tar-ricetti: “Siiddeutsche Kiiche” ta’ Katharina Prato (1896) u s-sitt edizzjoni ta’
“Slovenska kuharica” ta’ Felicita Kalingek (1912). Anki jekk fil-ktieb ta’ Katharina Prato fil-verita ma
hemmx ricetti ghall-produzzjoni tal-“Kranjska klobasa”, hemm referenza bil-miktub ghal din il-varjeta
ta’ zalzett li aktarx hija wahda mill-aktar referenzi antiki (1896). Min-naha l-ohra, Felicita Kalinsek, fil-
ktieb taghha “Slovenska kuharica” (1912), diga kienet qed taghti spjegazzjoni ta’ kif ghandu jsir il-
“Kranjska klobasa”.

Fis-Slovenja tezisti bosta xhieda fir-rigward tal-“Kranjska klobasa” jew iz-zalzett tal-Karnjola, li b’'mod
partikolari gejja mit-tradizzjoni orali u li tirreferi ghall-postijiet ta’ produzzjoni u ghar-reputazzjoni
tieghu fost il-varjetajiet regjonali l-ohrajn kollha taz-zalzett. Huma hafna wkoll il-leggendi popolari
dwar minn fejn gej ezattament il-“Kranjska klobasa” u ghall-post fejn gie prodott l-ewwel darba, u
hafna drabi jissemma l-villagg ta’ Trzin, li jinsab bejn Lubljana u Kamnik. Jidher li, sa mis-seklu XIX,
numru kbir ta’ bicciera fdan il-villagg kienu jfornu s-swieq taz-zalzett tal-Karnjola u kienu jinsabu anki
fi Vjenna. Skont xi tradizzjonijiet orali, dan iz-zalzett ha ismu mill-belt ta’ Kranj, filwaqt li ohrajn jishqu
li kien jigi prodott fl-ibliet il-kbar kollha u fl-imsierah kollha tar-regjun ta’ Karnjola fdik l-epoka. Barra
minn hekk jinghad li l-imperatur Francesco Giuseppe, huwa u sejjer lejn Trieste fil-karozzin minn
Vjenna, waqaf fil-villagg ta’ Naklo pri Kranju fit-tverna famuza Marin3ek li tinsab fit-triq nazzjonali. Billi
xtaq jiekol xi haga, stagsa lil-lukandiera x’kellha x'toffrilu. “Ma ghandna xejn hlief semplici zalzett li
ghamilnih ahna” wiegbet il-lukandiera. L-imperatur ordna z-zalzett u x’hin daqu qal b’entuzjazmu: “Dan
mhuwiex sempli¢i zalzett. Dan huwa z-zalzett ta’ Karnjola!”.

Il-karatteristika kulinarja tar-regjuni kollha tas-Slovenja hija li 1-“Kranjska klobasa” jigi prodott u
mibjugh kullimkien u din hija prova li dan il-prodott jappartjeni lit-territorju Sloven kollu. Il-fama
tal-“Kranjska klobasa” hija bl-istess mod riflessa fil-platt tipiku Sloven, jigifieri kabbo¢¢i mqattghin u
mmarinati biz-zalzett ta’ Karnjola.

[l-fama tal-“Kranjska klobasa” gabzet il-fruntiera, kif jidher mit-traduzzjonijiet ta’ ismu fid-diversi lingwi
tal-imperu antik Awstro-Ungeriz (J. de Moor& N. de Rooj/ed., “European Cookery, Tradition & Inno-
vation”, Utrecht 2004).

Mill-2003 fis-Slovenja beda jsir festival tal-“Kranjska klobasa” bhal kompetizzjoni tal-aqwa “Kranjska
klobasa”.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:

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