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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2016/C 67/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY" DOKUMENT
»KRUPNIOKI SLASKIE“
EU &: PL-PGI-0005-01315 — 23.02.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov:
,Krupnioki $laskie”
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

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

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

,Krupnioki $lgskie“ si netrvanlivé, varené a korenené jaternice z vedlajsich jatocnych produktov z osipanych
v prirodnom éreve. Priemer jaternic je od 30 do 40 mm a dfzka od 15 do 25 cm; kazd4 jaternica ma hmotnost
200 az 300 g.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti

Jaternice ,krupnioki $laskie“ si vyrobky v prirodnom ¢reve. Je pre ne charakteristicky ¢isty, mierne vlhky povrch.
Crevo tesne dolieha k ndplni, ktord je mletd na jemné kiisky s velkostou maximdlne 5 mm. Suroviny na prie¢nom
reze musia byt rovnomerne rozmiestnené, konzistencia musi byt pevnd, platky hrubé 10 mm sa nesmu rozpada-
vat, hrudky nezmieSanych prisad nie st pripustné.

Obsah tuku nesmie presiahnut 35 % a obsah soli 2,5%. Obsah dusi¢nanov a dusitanov (vyjadreny ako NaNO,
mg/kg) nesmie presiahnut 50.

Organoleptické vlastnosti

Farba povrchu: sivd az hnedd alebo tmavohneda.

Farba na prie¢nom reze: primerand pouZzitym surovindm, varenej bravcovine, kripam, tuku a kozi, hnedd s nady-
chom fialovej alebo bronzovej — typickd pre pouzité suroviny.

Konzistencia a textiira: pevnd konzistencia, drobivé texttra, malé kisky chudého misa a kriipy zmiesané do jednej
hmoty.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Chut a vona: po mise a vnitornostiach, jaémennych alebo pohdnkovych kripach, varenom tuku a kozi, mierne
sland chut, jasne rozpoznatelné koreniny. Chut alebo vona prisad, ktoré nie sii Cerstvé alebo st plesnivé, je nepri-
pustnd, takisto nemo6zu chutit ani vonat kyslo, horko alebo zvldstne.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Suroviny na vyrobu jaternic ,krupnioki $laskie* by mali byt nekonzervované a nesolené. Vyrobca moze zvolit
solené suroviny, ale musi tdto skuto¢nost zohladnit pri ur¢ovani mnozstva soli, ktord sa priddva do néplne.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Tieto kroky vyroby sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti:
umyvanie afalebo namdacanie,

tepelnd dprava,

mletie,

mieSanie a ochucovanie koreninami,

plnenie a viazanie Criev,

oparovanie,

chladenie.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisna oblast, v ktorej sa ,krupnioki $laskie“ vyrdbaja, zahfiia Sliezske a Opolské vojvodstvo a obec Dziadowa
Kloda (okres Olesnica, Dolnosliezske vojvodstvo).

Savislost so zemepisnou oblastou

Jaternice ,krupnioki $laskie ziskavaji svoju Specifickost na zdklade $pecifickych vlastnosti a povesti vyrobku.

Zaznamy o vyskyte jaternic ,krupnioki $laskie“ na stoloch obyvatelov Sliezska existujii odvtedy, ako sa prvykrat
zatal etnograficky vyskum o regiondlnych jedlach. Prvykrdt sa spominaji na konci 18. storoc¢ia v dedine okolo
mesta Gliwice. V pramenoch z 19. storocia sa vyskytuji pocetné zmienky. ,Krupnioki §laskie” sa vyskytovali okrem
iného na svadobnych menu a v 30. rokoch 19. storocia sa stali jednym z najcastejsie poddvanych jedal v Sliezsku.
To bolo nepochybne spojené s prudkym ndrastom poctu domdcich zvierat vritane osipanych v Sliezsku
v 19. storo¢i. Prave v tomto obdobi sa rozsirilo pouZivanie masa z hlav jato¢nych hospoddrskych zvierat ako suro-
vin na vyrobu jaternic ,krupnioki $laskie“. Obltbenost jaternic ,krupnioki $laskie* v 19. storo¢i réstla aj s rozvo-
jom banictva v Sliezsku. MoZno to pripisat skutocnosti, Ze ludia, ktori tazko pracovali v uholnych baniach, potre-
bovali stravu bohatti na kaldrie a Ziviny.

Vyroba jaternic ,krupnioki $laskie je v zdsade spojend so zabfjackami oSipanych, ¢o bol v Sliezsku zvlastny
a dolezity obrad. Od 19. storo¢ia Zilo mnoho Slezanov v priemyselnych centrdch a nemalo moznosti ako ludia
Zijici na vidieku, ktor{ vlastnili polia alebo sady. Ludia Zijiici v mestach mali pristup k malému pozemku a chlievu,
kde chovali osipané, zajace a holuby. Do zabijaciek osipanych sa zapdjali vietci rodinni prislusnici, pricom v den
zabfjacky riadil vSetky postupy mésiar. Po zabiti sa krv pouzila na vyrobu tlacenky a jaternic ,krupnioki $laskie*,
ktoré sa tradi¢ne vyrabali vo velkych mnoZstvich a rozdévali sa rodine a susedom, ktori rodine poskytovali zvysky
jeddl a Supy na vykrm oSipanej. Polnohospodari sa zvykli delit o zabijackové vyrobky vratane jaternic ,krupnioki
Slaskie“ s pribuznymi, ktor{ sa na zabijacke nezdcastnili. Suroviny, ktoré sa pouzivali na vyrobu daného vyrobku,
umoziovali optimdlne vyuzitie vedlajsich jatoénych produktov z osipanej po jej zabitl. To bolo velmi dolezité
z ekonomického hladiska pre rodiny banikov, ktoré najmi v 19. storo¢i nemali prili§ vela penazi. KedZe je
v sticasnosti technicky mozné bezpecne prepravovat suroviny na vyrobu jaternic ,krupnioki $laskie“ do oblasti
vymedzenej v bode 4, je povolené pouzivat suroviny, ktoré nepochddzaji z tejto oblasti.
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,Krupnioki $laskie“ ziskavajii svoje Specifické vlastnosti predovietkym pri vyrobnom procese v uvedenej zemepisne;j
oblasti, a to na zdklade zru¢nosti vyrobcov pri vybere surovin a pri vykondvani vyrobného procesu pri optimdl-
nych technickych parametroch. Zruc¢nosti Iudi vyrdbajicich jaternice ,krupnioki $laskie®, ktoré sa vyvijali vdaka
skiisenostiam a vedomostiam prend$anym z generdcie na generdciu, sa odrdzaji na Specifickej kvalite kone¢ného
vyrobku uvedeného v bode 3.2.

Jaternice ,krupnioki $laskie“ sa odliuji od inych vyrobkov patriacich do tej istej kategérie svojim vysokym obsa-
hom kaldrii, svojou osobitou chutou, vonou, ako aj drobivou textdrou. To sa dd pripisat nielen rozdielom
v pomere surovin v porovnani s inymi vyrobkami z vniitornosti tohto typu, ale aj zru¢nostiam a skdsenostiam
uplatiiovanym vyrobcami, aby ziskali vyrobok s charakteristickymi organoleptickymi vlastnostami. Vy3sie uvedené
znaky jaternic ,krupnioki $laskie“ sa moézu pripisat predovSetkym vyvdZenej zmesi vSetkych surovin a korenin,
predovsetkym zvolenych kriip, pecene, cibule a Cierneho korenia, ktoré doddvaju kone¢nému vyrobku $pecificki
chut a vonu.

Zékladny rozdiel v zloZeni jaternic ,krupnioki $laskie“ v porovnani s podobnymi vyrobkami je, Ze obsahuji iba
15 % krap, priom iné vyrobky ich obsahuji 20 — 25 %. Minimdlne 85 % surovin na vyrobu jaternic ,krupnioki
Slaskie je zivocisneho povodu, ¢o je najvyssie percento spomedzi tradi¢nych vyrobkov tejto kategérie (pri ktorych
je 75 — 80 % surovin Zivo¢isneho povodu), ako sa potvrdzuje vo vndtornom nariadeni ¢. 21 prijatom dstrednym
tradom polského misového priemyslu v roku 1964.

Povest jaternic ,krupnioki $laskie” pretrvdva desafrocia nielen v Sliezsku, ale aj v celom Polsku a za jeho hranicami.
To potvrdzuje aj mnozstvo asocidcii vyrobku so Sliezskom, z ktorych jedna je: ,Niektori ludia si spdjajii Sliezsko
s uhlim a pol'nohospodérstvom, ini s jaternicami a rolddou®, ¢o len potvrdzuje vyznam jaternic ,krupnioki $laskie®.
Mnohi vyrobcovia jaternic ,krupnioki $laskie“ sa takisto ztcastiuji na pocetnych kulindrskych udalostiach, ako st
veltrhy a festivaly (vrdtane veltrhu Polagra v Poznani, sitaze Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw, veltrhu
Meat Meeting v meste Sosnowiec, festivalu Swigto krupnioka Slgskiego v meste Nikiszowiec (Katowice), festivalu Swig-
tomigs Polski a inych pravidelne organizovanych regiondlnych, celostdtnych a zahrani¢nych veltrhov). Aj ked povest
jaternic ,krupnioki $laskie“ je uz tradi¢nd, nové festivaly jedla v Opolskom Sliezsku a Hornom Sliezsku upeviiuja
ich poziciu ako potraviny tzko spojenej s regiénom.

Dalsi dokaz o povesti jaternic ,krupnioki $laskie” je skutocnost, Ze ich ndzov prenikol do sliezskeho nérecia ako
sucast porekadiel a prislovi. Povest jaternic ,krupnioki $laskie* potvrdzuje aj velky pocet ¢linkov v novindch
a turistickych publikdcidch, kde sa opisuje regiondlna kuchyna prislusnych oblasti. Priklady zahffiajii sprievodcu
Sliezskym a Opolskym vojvodstvom uverejneného v sérii publikdcii Polska niezwykla, kde sa spominaji a strucne
opisuju jaternice ,krupnioki §laskie, a najnovsie vydanie Michelinovho sprievodcu pol'skymi restaurdciami, kde sa
tieto jaternice uvddzaji medzi 15 polskymi regiondlnymi vyrobkami.

V diele nazvanom O Slgskich obyczajach, §lgskich potrawach i niektérych slgskich stowach [O sliezskych oby¢ajoch, sliez-
skych jedldch a niektorych sliezskych slovach] autor uvddza toto tvrdenie: ,Najizasnej$iu drdhu vSak mali niektoré
sliezske jedld a ich ndzvy, ktoré prenikli do Standardnej polStiny v niekolkych formdch. Najobltibenejsie v celom
Pol'sku sii asi krupnioki' (zo slova krupy, teda kripy), ktoré sa navySe Casto oznaluji ako krupnioki §laskie’, t. j.
sliezske krupnioki‘. Podstatné meno sa rozsirilo so svojim pridavnym menom. Nie¢o velmi sliezske sa skryva za
slovom ...“

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

http:/[www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-
regionalne-i-tradycyjne
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