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EUROPSKA KOMISIA

Opiitovné uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢lénku 7 ods. 5 a ¢lénku 6 ods. 2 nariadenia
Rady (ES) & 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaleni povodu polnohospodirskych
vyrobkov a potravin

(2011/C 284/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorudit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.
ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~KRASKI PRSUT“
ES ¢.: SI-PDO-005-0417-29.10.2004
CHOP ( ) CHZO ( X))

Tento prehlad obsahuje hlavné body 3pecifikdcie vyrobku na informacné ucely.

1. Prislusny orgin v ¢lenskom $tdte:

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

SLOVENJJA
Tel. +386 14789109
Fax +386 14789055

e-mail:  varnahrana.mkgp@gov.si
2. Skupina Ziadatel'ov:
Nézov:  GIZ Kraski prsut

Adresa:  Sepulje 31
SI-6210 Sezana

SLOVENIJJA
Tel. +386 57310300
Fax +386 57310330

e-mail: —
ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.2. Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd.)

4. Specifikicia:
[prehlad poziadaviek podla ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

4.1. Ndzov:

,Kraski prsut”

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Opis:

JKraski prsut® je na vzduchu suleny/zrejici misovy vyrobok vyrdbany z celych Cerstvych stehien
oipanych.

Charakteristickym znakom vyrobku ,Kraski priut® je jeho Standardny a rozoznatelny tvar. Cerstvé
stehnd sa pripravuja bez noziciek, ale s kozou a tukom, ak sa na nich nejaky nachddza. Cerstvé stehno
musi mat hmotnost asponl 9 kg. Svalovina sa nachddza 5 — 7 cm zo spodnej ¢asti hlavy stehennej kosti
(caput ossis femoris). Na vndtornej strane stehna je svalovina nepokrytd; koza s tukom sii jemne orezané
viac smerom k predkoleniu.

Vdaka priaznivym klimatickym podmienkam v Krase (Karst) je mozné susit celé stehnd. Suché solenie
iba hrubozrnnou morskou solou je charakteristickou ¢rtou vyrobku ,Kraski priut“. Tento vyrobok
ziskava svoje charakteristické organoleptické vlastnosti, ktoré sa odrdzajii v niZSom obsahu vlhkosti
z dovodu vyssej miery dehydratdcie, pocas dostatoéne dlhého obdobia susenia/zrenia. Typicky je trochu
vy$si obsah soli (do 7,4 %) a platky maji v dstach pevnejsiu $truktiru. Vdaka stupniu dehydraticie
a dostato¢ne dlhému obdobiu zrenia je mozné dosiahnut charakteristickti farbu $unky pri krdjani, ktord
je ruzovkasto Cervend s tmav$im odtiefiom pri okrajoch. Md vyraznii vonu a chut. Velmi ostrd aréma
tohto vyrobku je charakteristickou ¢rtou stupna zrelosti, a tym sa aj odliSuje od ostatnych $uniek.

Zemepisnd oblast’

Oblast Kras sa nachddza v zdpadnej Casti stredného Primorska. Solenie, suSenie a dozrievanie Sunky
,Kraski priut“ sa uskutocriuje v ohraniCenej oblasti Krasu, kde sa Sunky tradi¢ne vyrabaja.

OhraniCenie tejto oblasti sa tiahne od Kostanjevice na Krasu po Opatje Selo, odtial k hranici medzi
Slovinskom a Talianskom a popri tejto hranici k hrani¢nému priechodu Lipica, odtial popri ceste do
Lokevu, smerom do mesta, potom popri ceste do Divace, odtial k obci Brestovica pri Povirju a dalej
k obciam Storje, Kazlje, Dobravlje, Ponikve a Kobdilj, cez Mali Dol do Skrbiny, Lipy a Temnice a spit
do Kostanjevice na Krasu.

Dokaz o povode:

Vsetci vyrobcovia Sunky ,Kraski prdut‘ musia tento vyrobok vyrdbat v rdmci zemepisnej oblasti
stanovenej na vyrobu ,Kraski priut®. S cielom zabezpecit vysledovatelnost a kvalitu sa vSetky fizy
vyroby uskuto¢iujii v rdmci tejto zemepisnej oblasti. Vedie sa zoznam vyrobcov a zdvodov, ktoré
vyrabaju ,Kraski prsut“. Mnozstvo vyrobenej Sunky ,Kraski prdut“ sa zaznamendva v pripade kazdého
vyrobeu. Vsetky fizy vyroby sleduje kontrolny orgdn $pecifikovany v bode 4.7., ktory je akreditovany
v stlade s eurépskou normou EN 45011.

Pred solenim sa na kozu Cerstvych stehien vypaluje znak na dobre viditelnom mieste. Znacka obsahuje
Cislo série a den, mesiac a rok. Tieto ddaje st povinné a tvoria neoddelitelndi sticast kontrol vyrobného
procesu ako celku a vysledovatelnosti. V pripade kazdého vyrobcu sa zaznamendva pocet Suniek
v kazdej Sarzi. Cislo 3arZe je doplnené informdciami o kontroldch kl€ovych vyrobnych procesov.

Po ukonceni suSenia a zrenia Sunky prechddzaji senzorickymi a laboratérnymi skdskami, aby sa urcila
ich kvalita, a oznacuji sa oznalenim ,Kraski priut®. Celé Sunky, polovice a $tvrte maji na koZi
vypalené oznacenie ,Kraski prsut® a &islo vyrobcu. Toto oznalenie zarucuje kvalitu vyrobku a to, Ze
bol vyrobeny vo vymedzenej zemepisnej oblasti v stlade so Specifikiciou a pod primeranym

dohladom.

Sposob vyroby:

— Na vyrobu $unky ,Kraski priut” nie je $pecifikované konkrétne plemeno osipanych.

— Cerstvé stehnd sa vyberajti aspont 24 hodin, ale nie viac ako 120 hodin po pordzke, ale poskodené
stehnd a tie, ktoré maji hmotnost nizsiu ako 9 kg, sa vyradujii. Stehnd sa musia udrZiavat v chlade
pri teplote od — 1 °C do + 4 °C. Nesmd sa zmrazif. Hribka tukovej vrstvy pokryvajicej vonkajsiu
stranu Cerstvého, orezaného stehna, ktord sa meria spod hlavy stehennej kosti (caput ossis femoris),
nesmie byt tensia ako 10 mm.
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— Zadiatok solenia sa oznacuje prostrednictvom vypdlenia znacky: den, mesiac, rok, Sarza.

— Proces suchého solenia: Cistenie, odsavanie krvi, pouzitie hrubozrnnej morskej soli; mnoZstvo soli
sa urCuje na zdklade hmotnosti stehien.

— Umiestnenie nasolenych stehien na police.

— Solenie a fiza po soleni sa uskutociiuji pri teplote od + 1°C do + 4 °C; dlzka trvania procesu
solenia zavisi od hmotnosti stehien.

— Odstréanenie soli z povrchu stehien.
— SuSenie za studena cirkulujicim vzduchom pri teplote + 1°C az + 5 °C.

— Susenie za studena v mierne cirkulujiicom vzduchu pri teplote + 1 °C az + 7 °C; dlzka trvania celej
fazy susenia za studena vrdtane solenia je aspon 75 dni, dosiahnuty stupen susenia je aspori 16 %.

— Stehnd sa umyja v hordcej vode, vyutierajii dosucha a pripravia na suSenie/zrenie.

— Orezanie svaloviny okolo hlavy stehennej kosti (caput ossis femoris) a v pripade potreby na miestach,
kde bola odstranend panvové kost.

— SuSenie/zrenie pri teplote + 12 °C az + 18 °C. Ak maju stehnd na zaciatku hmotnost 9 kg, celkové
obdobie vyroby trvd aspori 12mesiacov; obdobie vyroby je primerane dlhsie, ak vazia viac.

— Svalovina sa natiera tukom vo viacerych fizach pocas procesu suSenia/zrenia. Rozsah mastenia
zdvisi od obsahu vody, hodnoty a,, a dosiahnutého stupria suSenia. Na mastenie sa pouZziva
bravéovd mast so solou, korenim a mikou a (v pripade potreby) antioxidantmi.

— Uskuto¢nujii sa merania dosiahnutého stupria susenia, ktory musi dosahovat aspon 33 % vzhladom
na pociatoén hmotnost stehien.

— Vyzreté sunky sa skladujti na suchom a dobre vetranom mieste. Sunky a nakrdjand $unka, vakuovo
balend alebo zabalend v ochrannej atmosfére, sa skladuju pri teplote nepresahujtcej + 8 °C.

— Senzorické skdsanie na urcenie, ¢i je ardma spravna, sa vykondva zasunutim $picky ihlice z konskej
kosti do svaloviny.

— Laborat6érnymi testami sa zistuje obsah soli (maximélny obsah soli je 7,4 %) a hodnota a,, (hodnota
a,, musi byt niZia ako 0,93).

S cielom zachovat kvalitu a $pecifické postupy moze byt sunka ,Kraski prsut“ vykostend, porciovand
(na polovice alebo $tvrte) a balend v spotrebnych baleniach iba v zdvodoch s oprdvnenim na vyrobu
Sunky ,Kraski prut®. S cielom zarucit mikrobiologickd bezpe¢nost a zachovat typické organoleptické
vlastnosti $unky, ako si jej ar6ma, farba a textiira, sa tito Sunka moze krdjat a jej platky sa mozu balit
(vikuovo alebo v upravenej atmosfére) len v takychto zdvodoch.

Spojenie:

Zemepisné oznalenie sa zakladd predovietkym na tradicii vyroby Sunky ,Kraski prdut“ a na jej
tradicnom dobrom mene.

Kras (Karst) je planina s rozmanitou krajinou na juhozdpade Slovinska. Vytvadra charakteristicki
prirodnd oblast a zretelne sa odliSuje od ostatnych susednych regionov. Kras bol prvym regiénom
v Eurdpe, a zdroven na svete, v ktorom boli opisané krasové Crty. Poda je vdpenatd; ornd cast pody,
tzv. Cervend zem, prindSa len skromné vynosy. Kras sa nachddza tam, kde sa mierne stredomorské
podnebie stretdva so studenym kontinentdlnym vzduchom vanicim zo severovychodu na juh smerom
k Terstskému zalivu, vSeobecne zndmym ako Bora. Rozmanitost planiny Kras a bezprostrednd blizkost
mora znamend, Ze tam vzdy fika vietor alebo vanok a relativna vlhkost je pomerne nizka, ¢o spolu so
zlozenim poddy a vegetdciou uz od ddvnych ¢ias poskytovalo miestnym obyvatelom vhodné mikro-
klimatické podmienky na suSenie misa.
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Uspech z hladiska stcasného rozsahu, dobrého mena a rozvoja vyroby sunky v Krase sa dosahuje
vdaka tradicnym a individudlnym postupom pouzivanym polnohospoddrmi. Susenie kusov maésa
pravdepodobne siaha az do ¢ias, ked bol Kras osidleny fudmi. Vplyvom rozvoja Terstu ako hlavného
mestského centra a budovania ciest, ako napriklad cesty medzi Viediiou a Terstom, ktord prechddzala
cez Kras, sa medzi obchodnikmi a hostinskymi zvy$oval dopyt po Sunke. Spolu s tym sa zacala irit
dobré povest tejto sunky. KedZe dopyt po Sunke sa zvySoval a jej dobrd povest sa Sirila dalej, stipal aj
zdujem o vyrobu $unky ,Kraski prsut“.

Valvasor v roku 1689 o obyvateloch Krasu napisal:

,Tito dobri [udia si pomdhajt, ako mo6Zu, a Ziji v nedostatku; s velmi $tastni, ak maja ¢o i len trochu
bravéovej masti (ktord mozu stravit, lebo pracuji velmi tvrdo), cibulu a kus obycajného, hrubozrn-
ného, tmavého, plochého chleba z otrtib. Na niektorych miestach trpia velkym nedostatkom dreva a,
najmi v lete, Cistej vody.“ (Rupel, 1969)

A. Melik v roku 1960 v knihe s ndzvom Slovensko Primorje napisal:

,Chov osipanych je v Krase dobre rozvinuty. Zelanim kazdého polnohospoddra je moct zakélat
o$ipané pre vlastnii potrebu. Chov osipanych stivisi s potravinarskou vyrobou v zdhraddch a na poliach
pre trh. Teploty v zime s spravne a miso sa uchovava ,surové’, vysusené v podobe Sunky ,Kraski

¢«

priut’.

Takto sa postupom ¢asu vyvinuli technické zrucnosti a skisenosti a stali sa tradiciou. Pri vyrobe
susenych misovych vyrobkov obyvatelia Krasu vidy pouZivaji metédu nakladania do soli a sol
pouzivajii s mierou, preto su ich vyrobky spravne vyvazené z hladiska slanosti a sladkosti. Stehnd
a plecia sa solia v celku. V inych oblastiach Slovinska sa stehnd zvycajne delia na mensie kusy
a pouziva sa ndlev s kombindciou suchého a mokrého solenia.

Snaha o zabezpecenie kvality vyzaduje dodrziavanie prisnych noriem a stily dohlad pocas vyrobného
procesu. Znaénou pracou jednotlivcov sa vytvorili bohaté skiisenosti, ktoré sa stali tradiciou. Dokonalé
ovlddanie jednotlivych vyrobnych fiz v prirodzenych klimatickych podmienkach viedlo, prostrednic-
tvom procesu zrenia, k rozvoju typickych organoleptickych vlastnosti Sunky, jej vone, chute, farby
a texttry. Tieto charakteristické vlastnosti sa stali normou a prispievajii k renomé $unky ,Kraski priut*.
Je prikladom harmoénie medzi ¢lovekom a prirodou. Postupom ¢asu sa vytvorilo know-how zalozené
na skuasenostiach, vdaka ktorému Sunka ,Kraski prsut® ziskava svoj nezamenitelny tvar
a organoleptické vlastnosti.

Organizovany ndkup tejto Sunky sa zacal v roku 1953. Polnohospodarske druzstvd v tom case
nakupovali 3 000 az 4 000 Suniek roc¢ne. Sunky sa nakupovali od polnohospodérov vo vzdialenejsich
oblastiach Krasu. Sunky vézili vyse 8 kg a obdobie susenia a zrenia trvalo 18 mesiacov. Niektoré sunky
sa vyvézali na taliansky trh. Hostince a hotely v Slovinsku takisto nakupovali $unky, ¢im sa rozsirovala
ponuka hotelového a restauraéného sektora. S cieflom uspokojit dopyt na trhu sa do vyroby Suniek
zapojili druzstvd a podniky. Od roku 1963 az do roku 1977 sa pouzivali presne také isté postupy
solenia, Gdenia a sudenia ako na gazdovstviach. V roku 1963 sa tito Sunka tiez zacala oznacovat
ndzvom ,Kraski priut”.

Nova éra v oblasti vyroby Sunky ,Kraski prsut“ a dalsich suSenych misovych $pecialit svitla v roku
1977, ked vyrobcovia Sunky zacali prevddzkovat vyrobné jednotky vybavené $pecidlnou technolégiou
(zndme ako prsutarne). Typicky vzhlad a organoleptické vlastnosti Sunky odrdzaji gastronomickd
kultdru Krasu.

Kontrolny orgdn:

Nézov: Bureau Veritas d.o.o.

Adresa: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJJA

Tel. +386 14757670
Fax +386 14747602
e-mail: info@bureauveritas.si
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4.8. Oznacovanie:

Oznacenie ,Kraski priut sa vyznacuje na kozu celej Sunky s kostou, Sunky bez kosti a na polent
a $tvrtent Sunku vypdalenim.

Rozpoznatelnou ¢rtou Sunky ,Kraski prsut” je logo v tvare Sunky s oznacenim ,Kraski prsut®. K tomuto
logu je pripojené ¢islo vyrobcu. Logo sa nachddza na znacke kone¢ného vyrobku, ako je Sunka
s kostou, Sunka bez kosti, polovice a 3tvrte, a Sunka, ktord je nakrdjand a zabalend vo vikuovom
obale alebo v upravenej atmosfére.

Sunka ,Kraski priut je tiez oznacend ndpisom ,chrdnené zemepisné oznalenie” alebo prislusnym
symbolom Spolocenstva, ¢islom osved¢enia a symbolom kvality Slovinskej republiky.



