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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 48/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006 (Y). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT

NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
,KRANJSKA KLOBASA“
ES &.: SI-PGI-0005-0764-24.03.2009

CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov:

,Kranjska klobasa“

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Slovinsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

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

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vzfahuje ndzov uvedeny v bode 1:

,Kranjska klobasa“ je polosuchd pasterizovand klobdsa, ktord sa vyrdba z nahrubo pomletého bravco-
vého misa triedy I a II (krkovicka, chrbdt, stehno) a z bravcovej slaniny (chrbat). Klobdsové maso
pouzité na vyrobu klobdsy s oznalenim ,Kranjska klobasa“ sa soli dusitanovou solou, dochucuje
cesnakom a Ciernym korenim a plni do tenkého bravcového creva, ktoré sa na konci uzatvira
drevenou 3$pajdlou takym sposobom, aby sa jednotlivé konce spojili a vytvorili par. Klobdsa sa tdi
v teplom dyme a pasterizuje sa.

Klobdsa sa konzumuje po kratkom ohriati v teplej vode, pretoze prave tymto spésobom nadobtda
svoje organoleptické vlastnosti a svoju vysoki gastronomickti hodnotu. Klobésa je na povrchu hnedo-
Cervend a uvolfiuje sa z nej jemnd dymovd aréma. Po rozkrojeni sa ukdze Cervenoruzové mdiso
a bielosmotanovy pevny tuk. Struktira je tuhd, chrumkavd a $favnatd, s vyraznou typickou vdiou
udeného, soleného a koreneného bravéového masa.

Chemické zlozenie nezohriatej klobdsy:
— celkovy podiel bielkovin: minimélne 17 %,

— tuky: minimélne 29 %.

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Suroviny:

BravCové miso a slanina.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vyber midsa a slaniny

Klobdsa s chranenym oznacenim ,Kranjska klobasa“ sa vyrdba z kvalitnych vyrezov bravcéového misa
triedy I a II (krkovicka, chrbét, stehno) a z chrbtovej slaniny. Midso musi byt Cerstvé a chladené (pri
teplote 0 °C az 7 °C) alebo mrazené (T < — 18 °C) a musi sa rozmrazovat podla predpisov. Chrbtovad
slanina je zbavend koze a moéze byt chladend (pri teplote 0 °C az 7 °C) alebo mrazend.

Mletie midsa a slaniny

Miso sa do mlynceka vkladd pokrdjané na kasky velké 12 mm.

Slanina sa krdja na kasky s hrabkou 8 az 10 mm.

Priprava klobdsového misa
Pomleté miso a slanina sa pomieSajii v pomere 75 — 80 % misa a maximdlne 20 — 25 % pevnej
slaniny.

Do celej zmesi sa pridd najviac 5 % vody (vo forme rozdrveného ladu).

Doplni sa ¢ierne mleté korenie (max. 0,3 %) a cesnakovy prasok v mnozstve max. 0,3 %, pripadne
zodpovedajice mnozstvo cesnaku v zévislosti od pouzitého druhu a 1,8 % az 2,2 % dusitanovej soli.

Miesenie klobdsového misa

Okorenené maso sa ru¢ne alebo mechanicky miesa, aby vznikla homogénna a dobre previazand zmes.

Plnenie

Miso sa plni ru¢ne alebo mechanicky do tenkého bravéového ¢reva s priemerom 32 — 34 mm a musi
zostat stlacené.

Pomocou $pajdle, ktord prechddza cez ¢revo (nie cez klobdsové miso), sa vyformujii a uzatvoria konce
klobasy, ktoré sa spoja, tak aby vznikol par s hmotnostou 200 az 250 g.

Drevend $pajdla hrubd 2,5 az 3 mm a dlhd 3 azZ 6 cm sa ldme alebo sekd.

SuSenie klobds

Klobdsy sa pred tepelnou tpravou musia zbavit povrchovej vlhkosti, ¢im sa zaisti rychlejsie
a rovnomernejsie Gdenie.

Susenie prebicha v zvldstnej miestnosti alebo v udiarni pri teplote 50 az 55 °C.
Pocas susenia prebieha proces solenia a stabilizdcie klobdsového masa.

Tepelnd dprava s idenim v teplom dyme

Klobésy sa zavesia na stojan $pajdlou hore. Tepelnd tprava, pocas ktorej sa teplota postupne zvysuje aZ
na 70 +/- 2 °C v celej hmote, trvd najmenej dve hodiny. Tepelnd tprava zahffia Gdenie trvajice 20 -
30 mindt. Pri ddeni sa moze pouzivat len bukové drevo. Klobdsa musi mat Cervenohnedd farbu
strednej intenzity. Prili§ tmavd, aZz Ciernohnedd farba alebo prili§ svetld ,anemickd“ a sivastd farba
nie st povolené.
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Po ukonceni tepelnej Gpravy, vritane tdenia, sa klobdsy okamzite ochladzuji chladnym vzduchom
alebo ponorenim do studenej vody.

Kontrola procesu vyroby a oznacovanie

Po ochladeni (pred uskladnenim) sa klobdsy kontrolujii a posudzuji na zdklade vonkajsieho vzhladu
(farba, povrch creva, $pajdla).

Uchovdvanie — skladovanie klobds

Klobdsy sa uchovavaju pri teplote do 8 °C.
Mobzu sa preddvat balené aj nebalené.
Pri predaji bez obalu (na kusy) sa musi kazdy pdr oznacit etiketou.

3.6. Osobitné pravidld pri krdjani, strithani, baleni atd.:

3.7. Osobitné pravidld pri oznacovani:

Kazdd klobdsa s oznacenim ,Kranjska klobasa“ musi byt oznacend jednotnym sposobom:
— kazdy kus (par) musi byt oznafeny samolepiacou paskou jednotného tvaru,

— kazdy baleny vyrobok musi byt oznaceny etiketou.

Standardizované oznacenie ,Kranjska klobasa“ zahffa:

— logo ,Kranjska klobasa“,

— logo vyrobku,

— prisluiny symbol kvality krajiny a EU.

Kazdy vyrobca, ktory ziska osvedcenie o vyrobe klobasy s oznacenim ,Kranjska klobasa“, musi na
vyrobok umiestnit logo chrdneného oznacenia nezdvisle od skuto¢nosti, ¢i je alebo nie je ¢lenom
obchodného zdruzenia vyrobcov (GIZ) vyrobku s oznacenim ,Kranjska klobasa“.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Vyroba klobdsy s chrdnenym oznacenim ,Kranjska klobasa“ sa uskuto¢niuje v zemepisnej oblasti, ktort
tvori tizemie Slovinska vymedzené Alpami a pobrezim Jadranu, na zdpade hranicou s Talianskom, na
severe hranicou Rakdskom, na juhu hranicou s Chorvdtskom a na vychode hranicou s Madarskom,
pricom prechddza cez Pandénsku niZinu.

Za C&ias Nemeckého cisdrstva a neskor za Rakusko-uhorskej monarchie bol regién s ndzvom ,Kranjska“
(Kraiisko) jedinym vylu¢ne slovinskym regiénom. Termin ,Kranjec* (obyvatel regionu Kraisko) sa
niekedy pouzival ako synonymum Slovinca a stile sa v beZnej re¢i pouZiva na oznalenie Casti
obyvatelov Slovinska. Pridavné meno ,kranjski“ (z regiénu Kransko) je dnes v Slovinsku sticastou
mnohych dalsich vyrazov a ndzvov.

Slovo ,Kranjska“ md svoj povod v slovinskom slove ,krajina“, ¢o znamend regién (prvd pisomnd
zmienka pochddza z roku 973 v ludovej forme ,Creina“, tzn. ,Krafisko®). V 14. storoCii sa presadil
slovinsky tvar ,Kranjska“ (v nemcine ,Krain“ a ,Krainburg). V roku 1002 sa regién Kranjska stal
samostatnym gréfstvom. Administrativne bol sticastou Svitej rimskej riSe. V 14. storod sa vacsinovymi
vlastnikmi stcasného tzemia Slovinska stali Habsburgovci. Slovinské tizemie bolo rozdelené na
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5.2.

5.3.

niekolko regiénov: Kranjska (Kransko), Trst (Terst), Istra (Istria), Goriska, Koroska (Korutdnsko)
a Stajerska (Dolné Stajersko). Regién Kranjska alebo Krafisko stratil svoje osobitné postavenie po
pade Rakisko-Uhorska v roku 1918. Slovinsko je relativne mlady stat, ktory je nezdvisly len od
roku 1991, ked sa odstiepil od Socialistickej federativnej republiky Juhoslavia. Stcasnd Slovinskd
republika je teda ,izemnym dedi¢om” byvalého regiéonu Kranjska (Kraiisko), ktory je dnes jeho neod-
delitelnou stcastou.

Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Definovanie zemepisnej oblasti je priamo spojené s histériou vyrobku ,Kranjska klobasa“.

Prirodné podmienky potravinovej vyroby, ako aj podnebie, mali urcujici vplyv pri vzniku gastrono-
mickych $pecialit v kontexte, kde prevldda samozdsobovacie polnohospodarstvo. V prostredi s velmi
zlozitym reliéfom tvorenym pahorkami, ddoliami, panvami a niZinami sa obyvatelom podarilo uchovat
plochy obrdbané s cielom produkcie krmiv na kfmenie osipanych, ktorych chov je predpokladom pre
vyrobu tdenin. Prvé zmienky tykajiice sa vyroby tidenin a klobds pochddzaji z velmi ddvnych dias,
¢oho dokazom st nddherné stredoveké fresky a zobrazenia nachddzajice sa v archivnych dokumen-
toch (najméd odkaz zo 17. storocia napisany v slovinskom jazyku, ktory poslal spravca zimku Vrbovec
svojmu panovi). Vo vietkych spomenutych zmienkach sa v§ak spominaja ddeniny a klobdsy. Typickou
tdeninou bola najmd polosuchd misovd klobdsa, ktord vdaka zru¢nostiam a znalostiam obyvatelov
regiénu, v ktorom vznikla, a vdaka nezamenitelnej $pecifickosti (chut), ziskala svoju povest na zaliatku
19. storocia za ¢ias Rakusko-uhorského cisdrstva pod ndzvom ,Kranjska klobasa“.

Specifickost vyrobku:

Hlavny prvok, ktorym sa vyrobok ,Kranjska klobasa“, v podobe, v akej existuje na tGzemi Slovinska,
odliuje od ostatnych klobds rovnakého druhu, tkvie v spésobe pripravy podla tradi¢ného slovinského
receptu Felicity Kalinsek (autorka kuchdrskej knihy ,Slovenska kuharica“, 1912), ktorého jedind tprava
spociva v prisposobeni sa modernym technickym poziadavkdm v oblasti bezpec¢nosti potravin (pouzi-
vanie dusitanovej soli, pasterizdcia). ,Kranjska klobasa“ sa dalej vyznacuje svojim masom pripravenym
vyluéne z prvotriednych osolenych a nahrubo pomletych kiskov bravéového misa a slaniny, ktoré sa
dochucuje cesnakom a ¢iernym korenim a ndsledne pri nizsej teplote tdi. PouZiva sa len morskd sol.
Klobdsové miso sa plni do bravcovych Criev, ktoré sa na koncoch uzatvdraji drevenymi Spajdlami
prepichnutymi cez ¢revo takym spdsobom, aby sa jednotlivé konce klobds spojili a vytvorili par.
Typickym znakom klobdsy ,Kranjska klobasa“ je drevend $pajdla hrubd 2,5 az 3 mm a dlhd 3 az
6 cm, ktord sa lame alebo seka.

Pri vyrobe klobdsy s oznac¢enim ,Kranjska klobasa“ sa nevyuziva zZiadne technické riesenie (napriklad
miésova kasa), ani iné prisady (napriklad polyfosfity) pritomné v inych typoch masovych klobas. Maso
sa plni vyluéne do tenkého bravcového ¢Ereva na konci uzatvoreného drevenou $pajdlou takym sposo-
bom, aby sa jednotlivé konce klobds spojili a vytvorili par. Tepelnd Gprava vo vlhkom prostredi
a tdenie teplym dymom (klobdsa je pasterizovany vyrobok) doddvaji povrchu klobdsy typické cerve-
nohnedé zafarbenie strednej intenzity. ,Kranjska klobasa“ sa od ostatnych klobds odliSuje najmai
vyuzitim a odportcaniami pre degusticiu umoziujicimi dosiahnut optimdlnu kombindciu chuti.
,Kranjska klobasa“ sa nepodéva varend, ale len zohriata v hortcej vode, vdaka ¢omu ma vel'mi osobitd,
trochu hrubd, ale chrumkavii a $tavnattl Struktiru, Cervenoruzovii farbu na reze a $pecificki vonu
soleného bravcového misa s primesou cesnaku, ¢ierneho korenia a dymu.

Pri ddeni sa moze pouzivat len bukové drevo.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Povest vyrobku s oznacenim ,Kranjska klobasa“ siaha do obdobia Rakiisko-uhorskej monarchie, ktord
bola domovom viacerych narodov. ,Kranjska klobasa“ patri nepochybne medzi najoriginalnejsie
a najtypickejsie slovinské Speciality na misovom zdklade, o om sa mozeme presvedcit vyhladdvanim
na internete, kde sa ,Kranjska klobasa“ najcastejsie oznacuje za autenticky slovinsky vyrobok. ,Kranjska
klobasa“ sa spomina aj v najnovsej odbornej literatire (pozri ,Meat products handbook®) Gerhard
Feiner, CRC Press, 2006; http://en.wikipedia.org/wiki/Kransky), kde je opisand ako typickd nefermen-
tovand klobdsa pochddzajiica zo Slovinska.
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Klobdsa ,Kranjska klobasa“ vda&i za svoje vlastnosti zruénostiam a znalostiam obyvatelov (izemia
patriaceho sticasnému Slovinsku, ktoré za ¢ias Rakitisko-uhorskej monarchie tvorilo region ,Kranjska“
(Krarisko). Za kvalitou klobdsy ,Kranjska klobasa“ stoji aj pouzivanie prvotriednych vyrezov misa
a systematické vyuzivanie morskej soli, ako trvalého az strategického konkurenta pre kamenni sol
na Gzemi byvalého regiénu Kranjska (J. Bogataj, ,The Food and Cooking of Slovenia“, Annes Publis-
hing, Londres 2008).

Najstarsie informdcie o vyrobe klobasy ,Kranjska klobasa“ (pod tymto ndzvom) sa nachddzaji v dvoch
kuchdrskych knihach: ,Stiddeutsche Kiiche“ od Kathariny Prato (1896) a Sieste vydanie ,Slovenska
kuharica“ od Felicity Kalinsek (1912). Aj ked v pripade Kathariny Parto v skuto¢nosti nemodzeme
hovorit o receptoch na pripravu klobdsy ,Kranjska klobasa“, odkaz na tento druh klobésy ja pravde-

podobne jednym z najstar$ich pisomnych odkazov, ktoré existujii (1896). Felicita Kalinsek uz vo svojej
knihe ,Slovenska kuharica“ (1912) opisuje pripravu klobdsy ,Kranjska klobasa“.

V Slovinsku existuje mnoZstvo svedectiev, najmi tstnych podani o klobase ,Kranjska klobasa“ alebo
o klobése z Kraiiska, o miestach jej vyroby a o jej povesti medzi inymi regiondlnymi varietami klobds.
Rovnako existuje mnozstvo ludovych tvrdeni o presnom povode klobdsy ,Kranjska klobasa“ a o
mieste, kde bola vyrobend po prvy raz. V tychto tvrdeniach sa ¢asto spomina dedina Trzin leZiaca
medzi Ljubljanou a Kamnikom, kde, ako sa zdd, mnozZstvo mésiarov uz v 19. storodi zdsobovalo trhy
klobdsami z Krafiska, ktoré si nasli cestu az do Viedne. Niektoré tstne zdroje tvrdia, Ze klobdsa si svoj
nazov zapozicala od mesta Kranj, pricom podla inych zdrojov sa vyrdbala vo vietkych mestich a na
vSetkych miestach dobového regiénu Kransko. Tiez sa traduje, Ze cisar Frantiek Jozef sa pri svojej ceste
do Triestu na ko¢i z Viedne zastavil v dedine Naklo pri Kranju, v slivnom prepriahacom hostinci
Marinsek, ktory sa nachddza na 3tdtnej ceste. Chcel sa obcerstvit a opytal sa hostinského, o mu moze
ponudknut. ,Mdme iba oby¢ajné domdce klobdsy a ni¢ iné,“ odpovedal mu hostinsky. Cisr si objednal
domécu klobédsu a ked ju ochutnal, nadSene vykrikol: ,Ale to nie je obycajnd klobdsa, to je klobdsa
z Kranskal®

Slovinské regiony sa vyznacujii tym, zZe ,Kranjska klobasa“ sa vyrdba a preddva viade, ¢o je dokazom
toho, Ze patri celému slovinskému tzemiu. O povesti klobdsy ,Kranjska klobasa“ sved¢i aj typicky
slovinské jedlo, t. j. kvasend kapusta s klobasou z Kraiiska.

Sldva vyrobku s oznacenim ,Kranjska klobasa“ prekrocila hranice a dokazom st preklady jeho ndzvu
v mnohych jazykoch byvalého Raktsko-Uhorska (J. de Moor& N. de Roojfed., ,European Cookery,
Tradition & Innovation®, Utrecht 2004).

Od roku 2003 sa v Slovinsku kond festival ,Kranjska klobasa“, ako aj stitaz o najlepsiu klobdsu
,Kranjska klobasa“.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

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