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Publikacja wniosku o rejestracje oznaczenia geograficznego zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143

(C/2025/6081)

W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Liptovské sialence”
Nr UE: PGI-SK-03317

Przedlozony dnia 12.8.2024 r.

1.  Nazwa lub nazwy

,Liptovské ialence”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNe O ChOG

3. Panstwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Stowacja
4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, okreslona w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

21 - ROZNE PRZETWORY SPOZYWCZE

2106 — Przetwory spozywcze, gdzie indziej niewymienione ani niewlaczone

4.2. Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Liptovské $ialence” s3 wyjatkowym rodzajem kaszanki produkowanej metodami tradycyjnymi. Szczegdlng cecha
produktu jest nadzienie ziemniaczane ze skwarkami i przyprawami, ktérym napelnia si¢ ostonki z naturalnego jelita
baraniego. ,Liptovské Sialence” to produkt fatwo psujacy sie.

Produkt ma specyficzny (skrecony/zawiniety) ksztalt slimaka, nietypowy dla kaszanek krwistych. Srednica ostonki po
napehieniu wynosi 14-30 mm; jej dlugo$¢ wynosi 200-450 mm; a waga 100400 g. Po napehieniu produkt jest
fatwy do ksztaltowania ze wzgledu na swoja grubo$¢. Ostonke wypelnia si¢ szczelnie nadzieniem, na ktére skladaja
si¢ starte ziemniaki, mielone skwarki, cebula i przyprawy i ktére ma delikatng konsystencje. Jeden kilogram
produktu zawiera 75-85 % ziemniakéw, 8-10 % skwarkow, 5 % smalcu i do 1,7 % soli.

Produkt ma migkka konsystencje. Jego powierzchnia jest gladka, umiarkowanie wilgotna i jednolita. Produkt jest
jasnoszary na powierzchni i szarawozolty w przekroju. Posiada aromat i smak ziemniakéw i przypraw.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6081oj 1/4


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj
http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

PL

Dz.U. Cz 10.11.2025

4.3.

4.4.

4.5.

,Liptovské Sialence” sprzedaje si¢ po ugotowaniu. Kaszanke w ksztalcie $limaka przyrzadza si¢ na patelni lub
w piekarniku i spozywa natychmiast po przypieczeniu.

Surowce i sktadniki:

—  ziemniaki

—  slonina wieprzowa ($wieza lub mrozona)
—  smalec

—  cebula

—  majeranek

—  pieprz czarny

— sol

—  czosnek

—  jelita baranie

—  mgka krupczatka

Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkeji odbywa si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym, w nastepujacych etapach:
— moczenie i mycie ostonek 24 godziny przed uzyciem

—  mycie nieobranych ziemniakéw

—  obieranie, czyszczenie i mycie ziemniakow

—  smazenie cebuli posiekanej na plastry w smalcu

— tarcie na drobno ziemniakéw

—  siekanie stoniny wieprzowej, a nastgpnie jej smazenie w celu uzyskania skwarkow

—  mielenie na drobno skwarkéw, smazonej cebuli i czosnku

—  dodawanie przypraw

—  dokladne mieszanie

—  dodawanie maki krupczatki i mieszanie

— napelnianie ostonki

—  wolne gotowanie — ,Liptovské Sialence” umieszcza si¢ w wodzie o temperaturze okoto 90 °C i gotuje powoli,

a jednocze$nie stale miesza, az wyplyna na powierzchni¢. Nastgpnie zdejmuje si¢ produkt z ognia i wyjmuje
z wody.

Szczegdtowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
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4.6.  Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

5. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Region Liptéw znajduje si¢ na pdlnocy Stowacji, w poludniowo-wschodniej czgsci kraju zylinskiego, w Dolinie
Liptowskiej, otoczony od wschodu przez Tatry Wysokie, od péinocy przez Tatry Zachodnie i Géry Choczanskie, od
potudnia przez Nizne Tatry i od zachodu przez pasmo Wielkiej Fatry. Pod wzgledem geograficznym Liptéw jest
obszarem zwartym, obejmujacym powiaty Liptowski Mikulasz i Ruzomberk.

6. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowy opiera si¢ na jakoSci, wlasciwosciach i renomie kaszanek ,Liptovské Sialence”.

Wyznaczony obszar geograficzny Liptéw zawsze byl waznym obszarem uprawy ziemniakéw w Slowacji,
a jednoczesnie byt samowystarczalny pod wzgledem hodowli zwierzat gospodarskich. Mieszkancy Liptowa odkryli,
ze maksymalne wykorzystanie podrobéw przynosi ogromne korzysci gospodarcze.

Specyfika produktu (know-how lokalnych producentow)

Cecha wyrdzniajacy ,Liptovské Sialence” jest zastgpienie skladu typowego dla kaszanki ziemniakami; ziemniak jest
bowiem gléwnym skladnikiem, stanowigcym 75-85 % produktu. Nadzienie ziemniaczane przygotowuje si¢ ze
startych surowych ziemniakéw, do ktdrych stopniowo dodaje si¢ wszystkie skladniki, a jako Srodek wiazacy dodaje
sie make krupczatke. lo$¢ uzytej maki krupczatki zalezy od zawartoéci wody w ziemniakach; odpowiednia ilo$é
maki moga dobraé wylacznie dos$wiadczeni wytworcy, tak aby nie pozbawi¢ produktu typowego aromatu
ziemniaka. Do$wiadczenie jest konieczne réwniez do oszacowania czasu gotowania, aby zapobiec rozerwaniu
ostonki i wyciekowi nadzienia i méc pézniej schtodzi¢ produkt. ,Liptovské Sialence” wprowadza si¢ do cienkich
ostonek baranich, co wplywa na powstala konsystencje i nadaje produktowi bardziej chrupka strukture po
przypieczeniu, determinujac jego smak. ,Liptovské Sialence” produkuje si¢ wytacznie na wyznaczonym terytorium.

Jakos¢ i renoma

Od dawna ,Liptovské sialence” s3 ulubionym specjalem mieszkancow Liptowa przy szczegdlnych okazjach, takich jak
targi czy Swicta. Pozostajg one niezmiennie popularnym rarytasem. Co rok miasto Liptowski Mikulasz organizuje
festiwal Svabkafest (w regionie Liptéw ,$vabka” to kolokwialne okreslenie ziemniaka). Svédbkafest w regionie Liptéw
jest organizowany od wielu lat w celu podtrzymania nie tylko tradycji uprawy ziemniakéw, ale rowniez wszystkich
produktéw na bazie ziemniakéw, w tym kaszanek ,Liptovské Sialence”.

Gosci lokalnych i zagranicznych przyciaga wysoka jako$¢ i renoma tradycyjnych produktéw regionalnych (w tym
kaszanek ,Liptovské Sialence”), rozpropagowywana nie tylko poprzez przekaz ustny, ale réwniez przez internet oraz
inne media w Stowacji i za granica.

O jakosci i doskonalej renomie kaszanek ,Liptovské $ialence” §wiadczy fakt, ze oferuje si¢ je w restauracjach jako
tradycyjny stowacki specjal lub tradycyjna specjalno$¢ regionu Liptéw, a takze serwuje podczas przyje¢ weselnych.
Renoma produktu opiera si¢ nie tylko na jakosci, ale réwniez na zachowaniu tradycyjnej receptury. Jeden
z przykladéw stanowi firma Gurmdn — Tk4¢ family s.r.o., ktéra wytwarza ,Liptovské Sialence” od 1965 r.

Produkt jest szeroko reklamowany w mediach spoleczno$ciowych, telewizji i podczas réznych wydarzen, takich jak
Radvansky jarmok w Banskiej Bystrzycy, ktéry odbywa si¢ kazdego roku w drugi weekend wrzesnia; jest to
najbardziej znany jarmark w Stowacji, od 2011 r. znajduje si¢ na liScie niematerialnego dziedzictwa kulturowego
tego kraju. Produkt reprezentuje podstawowe pozywienie — czyli ziemniaka, ktdry jest powszechny w regionie —
w innym, szczegblnym i wizualnie interesujgcym ksztalcie. Wyrdb ten jest przyprawiany, przetwarzany
i prezentowany w sposdb, ktéry nie jest typowy dla ziemniakow.

,Liptovské $ialence” sa dowodem kreatywnosci stowackiej kuchni, ktéra potrafi przeksztalci¢ podstawowe skladniki
w wyjatkowo smaczne dania.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6081oj



Dz.U. Cz 10.11.2025

W dniu 30 pazdziernika 2013 r. dziennikarka Sofia Hudecovd-Podhornd napisala o stawie i renomie produktu
w dzienniku SME. W artykule zatytulowanym ,Kucharze nadal rozwijajg obfita palete dan z ziemniaka”, w czesci
zatytutowanej ,Skrzynia pelna ziemniaczanych skarbow” stwierdzila: ,Liptovské Sialence spokojnie zastuguja na
miano §wiatowej klasy skarbu”.

W internetowym magazynie Hostovo.sk (strona odwiedzona 38 331 razy) redaktor naczelna Sonia Hudecovd
napisala 22 lutego 2021 r. w artykule pt. ,Nie szukaj kaszanek Liptovské droby (ze znakiem UE) w dziale
z drobiem”: , Liptovské droby majg teraz rodzefistwo: Liptovské Sialence. Jedyna réznica miedzy nimi polega na tym,
ze w przypadku tych drugich nadzieniem ziemniaczanym napelnia si¢ jelita baranie, ktére sg ciefisze”.

Zwigzek przyczynowy

Ogdlny wyglad i charakter regionu uksztaltowaly warunki naturalne i glebowo-klimatyczne sprzyjajace uprawie
ziemniaka i chowowi zwierzat gospodarskich. Poniewaz w przeszlosci zwierzeta gospodarskie chowano gléwnie na
sprzedaz lub do wyrobu produktéw migsnych, zwlaszcza kaszanek, ubozsza cze$¢ ludnosci réwniez chciala
przygotowywaé podobng zywno$¢. Mieso w kaszankach zastgpiono ziemniakami, ktére byly latwiej dostepnym
nadzieniem. Podobnie jak kaszanki nowy produkt przyprawiano cebulg, czosnkiem, czarnym pieprzem,
majerankiem i solg. Aromat i smak migsa zastagpiono stoning i smalcem wieprzowym. Tym nadzieniem napelniano
ostonki.

Preferowane sg lokalnie uprawiane ziemniaki. Pochodzenie ziemniakéw nie wplywa jednak na wlasciwosci kaszanek
,Liptovské Sialence”. Metoda przetwarzania, zastgpienie nadzienia migsnego ziemniakami oraz ksztalt s cechami
charakterystycznymi produktu.

Zwiazek miedzy produktem a wyznaczonym obszarem geograficznym wynika z zaradno$ci oséb, ktére zdolaly
wykorzysta¢ obficie dostepne na tym obszarze ziemniaki do przygotowania nadzienia ze zréwnowazong mieszanka
wszystkich skladnikéw i przypraw (drobno starte ziemniaki, mielone skwarki ze smazong cebulg i majerankiem),
zastepujac w ten sposéb skladniki stosowane do wyrabiania migsnego nadzienia kaszanek i tworzgc szczegdlny
ksztalt, ktory jest nietypowy zaréwno dla kaszanek krwistych, jak i przetworéw z ziemniaka.

Nazwa produktu ,Liptovské Sialence” pochodzi od nazwy regionu Liptoéw, z ktérym historycznie wigze si¢ uprawa
i przetwarzanie ziemniakow, stanowigcych kluczowy skladnik produktu. Druga cze$¢ nazwy ,Sialence” — czyli
,szalency” — odzwierciedla pracochtonno$¢ procesu produkcji. Wyjatkowe nadzienie ziemniaczane w ostonce
i ksztalt Slimaka sg okreslane w miejscowym dialekcie jako ,Liptovské Sialence”. Nazwa ta jest stale uzywana na tym
obszarze od pierwszej potowy dziewigtnastego wieku.

Umiejetnosci 0s6b wytwarzajacych |, Liptovské Sialence” rozwijaly sie w oparciu o wiedze i do$wiadczenie
przekazywane z pokolenia na pokolenie, co znajduje odzwierciedlenie w jakosci produktu koicowego. Tylko osoby
z do$wiadczeniem sg w stanie opanowaé zlozone etapy procesu produkgji (takie jak przygotowanie nadzienia
z ziemniakéw i napelnienie ostonek). Tarcie surowych ziemniakéw, zapewnienie wlasciwej konsystencji nadzienia,
wlasciwej proporcji ziemniakéw i maki krupczatki (ktéra zalezy od zawartosci wody w ziemniakach), oszacowanie
czasu gotowania i pozniejszego schladzania produktu to zadania, do ktdrych, jesli maja by¢ prawidtowo wykonane,
niezbedne s3 umiejetnosci i doswiadczenie wynikajace z wieloletniej tradycji.

Fakt, ze ,Liptovské Sialence” sg poszukiwanym specjalem nierozerwalnie zwigzanym z regionem, jest réwniez
zilustrowany w publikacji Kuchyfia, zvyky a tradicie nasich predkov [Kuchnia, zwyczaje i tradycje naszych przodkéw, wyd.
Rada ds. Turystyki Kraju Zylifiskiego], gdzie czytamy na stronie 17: ,Jesienig, po uboju owiec, gdy byto
wystarczajaco duzo jelit i foju, w wielu wsiach przygotowywano Sialence (kaszanki)”.

Goscie odwiedzajgcy region moga napotkaé ,Liptovské sialence” nie tylko w stlynnym Muzeum Wsi Liptowskiej
w Przybylinie oraz wioskach gérnego i dolnego Liptowa (Szczawniczka, Smreczany, Liskowa, Bobrowiec i inne), ale
réwniez w hotelach i restauracjach na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/0Z%20a%20DIZAJNY [specifikacia_liptovske_sialence.docx
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