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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan i enlighet med artiklarna 7.5 och 6.2 i rddets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter

och livsmedel

(2011/C 284/05)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (!). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex méanader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”KRASKI PRSUT”
EG nr: SI-PDO-005-0417-29.10.2004
SUB () SGB ( X))

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

4.1

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Beteckning:
Adress:

T
Fax
E-post:

Grupp:

Beteckning:
Adress:

Tfn

Fax

E-post:
Sammansattning:

Produkttyp:

Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Dunajska cesta 58

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJA

+386 14789109
+386 14789055
varnahrana.mkgp@gov.si

GIZ Kraski priut
Sepulje 31
SI-6210 Sezana
SLOVENJJA

+386 57310300
+386 57310330

Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

Klass 1.2. Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta osv.)

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Beteckning:

"Kraski prsut”

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.3

4.4

4.5

Beskrivning:

Kragki priut dr en lufttorkad lagrad kottprodukt framstilld av hela farska skinkor fran grisar.

En utmirkande egenskap hos "Kraski pr3ut” dr dess igenkdnnbara standardiserade form. Farska skinkor
foradlas utan fotterna, men med sval och eventuellt fett. En skinka madste i farske tillstdnd viga minst
9 kg. Muskelkottet stracker sig 5-7 cm frdn under larbenshuvudet (Caput ossis femoris). P4 skinkans
insida dr muskelkottet oppet, svdl och fett skirs bort en aning mer mot skanken.

De gynnsamma klimatforhdllandena i Kras (Karst) gor att man kan torka hela skinkor. Torrsaltning
med uteslutande grovkornigt havssalt ar typiskt for “"Kraski pr3ut”. Produktens organoleptiska egen-
skaper, namligen en lag fukthalt till f6ljd av torkning, utvecklas under en tillrickligt lang torknings- och
mognadsperiod. Skinkan har normalt sett en ndgot hégre salthalt (upp till 7,4 %), och skivorna kinns
fastare i munnen. Torkningsgraden och en tillricklig mognadsperiod ger skinkan dess typiska firg i
snittytan, dir den ar rosarod med morkare toner kring kanterna. Produkten har en intensiv arom och
smak. Dess pikanta arom dr typisk for mognadsgraden och skiljer produkten fran andra skinkor.

Geografiskt omrdde:

Kras-omrddet ligger i véstra delen av centrala Primorska. "Kraski pr3ut” saltas, torkas och mognar i det
begransade Kras-omradet dir skinkorna traditionellt sett framstalls.

Grianserna till detta omrdde 16per frin Kostanjevica na Krasu till Opatje Selo, dirifran till grinsen
mellan Slovenien och Italien och utmed den grinsen till griansstationen Lipica, ddrifrdn utmed vigen till
Lokev, via den staden, sedan utmed végen till Divaca, ddrifran till byn Brestovica pri Povirju och byarna
Storje, Kazlje, Dobravlje, Ponikve och Kobdilj, genom Mali Dol till Skrbina, Lipa och Temnica och
tillbaka till Kostanjevica na Krasu.

Bevis pd ursprung:

Alla producenter av "Kraski prsut” maste framstilla skinkan inom det geografiska omrade som fast-
stillts for produktionen av denna skyddade geografiska beteckning. For att garantera produktens
sparbarhet och kvalitet ska alla produktionssteg dga rum i det geografiska omradet. Producenter och
anldggningar dar "Kraski prsut” framstills fors upp i ett register. Mingden "Kraski prsut” som pro-
duceras registreras for varje producent. Alla produktionssteg 6vervakas av det kontrollorgan som anges
i punkt 4.7 och som ir ackrediterat i enlighet med den europeiska standarden EN 45011.

Fore saltningen brinnmirks skinkorna pa en synlig plats pd svalen. Market omfattar serienummer, dag,
ménad och &r. Dessa uppgifter dr obligatoriska och ingdr i kontrollen av produktionsprocessen som
helhet och i sparbarheten. For varje producent registreras antalet skinkor i varje parti. Partinumret foljs
av uppgifter om kontroller av viktiga produktionsprocesser.

Efter torkning och mognad genomgér skinkorna sensorisk provning och laboratorieanalys for att
kontrollera deras kvalitet, och mirks sedan med "Kraski prsut’-mirket. Hela skinkor, halva skinkor
och kvartsskinkor brainnmarks med "Kraski pr$ut”-mirket och produktnumret pa svélen. Brainnmirk-
ningen garanterar produktens kvalitet, och visar att den framstallts i det faststillda geografiska omradet
i enlighet med specifikationerna och under féreskriven kontroll.

Framstallningsmetod:

— Ingen sidrskild grisras specificeras for framstillningen av “Kraski prsut”.

— Farska skinkor samlas in minst 24 och hogst 120 timmar efter slakt, men skadade skinkor och
skinkor som vager mindre dn 9 kg sorteras ut. Skinkorna bevaras kylda vid — 1 °C to + 4 °C. De far
inte frysas. Fettsvalen som ticker utsidan av den firska kantskurna skinkan, mitt frin under
larbenshuvudet (Caput ossis femoris), ska minst vara 10 mm tjock.
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— Saltningens start markeras med en brinnmirkning som anger dag, manad, dr och parti.

— Torrsaltning: skinkan gnids in, blod tappas av, grovt havssalt anvinds. Saltmadngden bestims av
skinkans vikt.

— De saltade skinkorna placeras pa hyllor.

— Saltning och eftersaltning sker vid en temperatur pd + 1°C + 4 °C. Processens lingd bestims av
skinkans vikt.

— Saltet avldgsnas fran skinkorna.
— Skinkorna kyltorkas vid en temperatur pd + 1°C + 5 °C.

— Kyltorkning i svagt cirkulerande luft med en temperatur pd + 1°C + 7 °C. Hela kyltorkningen,
inbegripet saltning, tar minst 75 dagar, och man uppndr en torrhetsgrad pa minst 16 %.

— Skinkorna tvittas i hett vatten och torkas av. Sedan forbereds de for torkning och mognad.

— Muskelkottet kring ldrbenshuvudet (Caput ossis femoris) kantskirs, liksom dven vid behov stillen
dir hoftbenet avldgsnats.

— Torkning/mognad vid temperaturer mellan + 12 °C och + 18 °C. Om skinkorna vigde 9 kg i borjan
av processen ska hela produktionsprocessen minst ta 12 manader. Om skinkorna viger mer blir
perioden proportionellt lingre.

— Muskelkottet smorjs vid flera tillfillen under torknings-/mognadsprocessen. Smorjningsbehovet
beror pa vattenhalten, aw-virdet och den torrhetsgrad som uppnaétts. Fér smorjning anvinds flott
med tillsats av salt, peppar, mjol och (vid behov) antioxidanter.

— Den uppnadda torrhetsgraden mits och ska minst vara 33 % av skinkornas ursprungsvikt.

— De mognade skinkorna lagras torrt i val ventilerade utrymmen. Skinkor och skurna skinkor,
vakuumforpackade eller forpackade i kontrollerad atmosfir bevaras vid en temperatur pa hogst
+ 8°C.

— Sensorisk provning for att kontrollera aromen genomfors genom att spetsen av en hovslagarsyl fors
in i muskelkottet.

— Laboratorieanalyser genomfors for att faststalla salthalten (som maximalt for vara 7,4 %) och aw-
virdet (som inte fir Gverstiga 0,93).

For att garantera kvaliteten och de sdrskilda framstdllningsfrfarandena far "Kraski pr3ut” endast urbe-
nas, styckas (i halvor eller kvartsstycken) och forpackas for aterforsdljning i anldggningar som godkénts
for framstdllning av "Kraski pr3ut”. For att garantera mikrobiologisk sidkerhet och skydda skinkans
typiska organoleptiska egenskaper (arom, firg och konsistens) fir endast dessa anldggningar skira
skinkan och forpacka skivorna i vakuumforpackning eller kontrollerad atmosfir.

Samband:

Den geografiska beteckningen grundar sig fraimst pé traditionen att framstilla "Kraski prut” och dess
mdngdriga goda rykte.

Kras (Karst) ar en platd med mycket mangfaldigt landskap i sydvistra Slovenien. Det utgér en av-
gransad naturlig enhet som tydligt skiljer sig frin andra angrinsande omrdden. Kras var den forsta
regionen i Europa, och i hela virlden, som beskrevs som ett omrdde med karstegenskaper. Marken ar
kalkhaltig, och den odlingsbara delen, "rodjorden”, ger endast blygsamma skordar. I Kras mots dt milda
Medelhavsklimatet och kall fastlandsluft som bldser ned frin norddst mot Triestebukten: den s.k. Bora.
Krasplatdns méangfald och det nirbeldgna havet gor att det alltid blaser och att den relativa luftfuktig-
heten ar ganska lag. Detta, tillsammans med markens beskaffenhet och vixtligheten har sedan gammalt
skapat ett gynnsamt mikroklimat for torkning av kott.
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Den framgdng som skinkproduktionen i dag har i Kras beror pd de traditionella metoder som pro-
ducenterna anvinder. Kottorkning forekom formodligen redan ndr Kras forst befolkades. Nar Trieste
vixte till ett stadscentrum och vigar uppstod som passerade genom Kras, t.ex. vigen mellan Trieste och
Wien, okade efterfragan efter skinka bland handlare och vidrdshusvardar. Samtidigt okade skinkans
rykte, och dirmed intresset for "Kraski prsut”.

1689 skrev Valvasor om befolkningen i Kras:

"Dessa manniskor klarar sig bast de kan och lever fattigt. De ar lyckliga om de har en bit flisk (som de
kan smadlta tack vare det hirda arbete de utfor), lite 16k och en bit enkelt, grovt morkt brod. P sina
hall har de stor brist pd ved, och sarskilt pd sommaren saknar de ofta farskt vatten.” (Rupel, 1969)

1960 skrev A. Melik i "Slovensko Primorje”™:

"Grisuppfodning dr mycket utbredd i Kras. Alla jordbrukare vill kunna slakta grisar for eget behov.
Grisuppfodning hinger samman med livsmedelsproduktion i marknadstradgardar och pa &krar. Vin-

IRY

tertemperaturen dr gynnsam, och kottet bevara 'ratt, torkat i form av 'Kraski priut’.

Under drhundradena har teknik och erfarenhet utvecklats och blivit tradition. Befolkningen i Kras
anviander alltid torrsaltningsmetoden nir de torkar kott, och de anvinder mattliga mangder salt, sd
att produkterna far ratt balans mellan silta och sotma. Skinkor och bogar saltas hela. I andra omraden
i Slovenien styckas skinkorna normalt sett i mindre bitar som laggs i saltlake, med en kombination av
torr- och vitsaltning.

Stravan efter kvalitet forutsitter stringa normer och stindig 6vervakning under hela framstillnings-
processen. Enskilda personers stora insatser har skapat erfarenheter som har blivit tradition. De olika
produktionsstegen under naturliga klimatforhéllanden leder till att skinkan under mognaden utvecklar
sin a typiska organoleptiska egenskaper: sin doft, sin smak, sin firg och sin konsistens. Dessa egen-
skaper har blivit norm och bidrar till det goda rykte som "Kraski prsut” har. Det ar ett exempel pd
samspel mellan manniska och natur. Erfarenhetsbaserat kunnande har utvecklats i omrddet, och ger
"Kraski prsut” dess kinda form och organoleptiska egenskaper.

En organiserad upphandling av skinkor dgde rum 1953. Jordbrukarkooperativen kopte dd drligen
30004 000. Skinkorna koptes frén bonderna i den omgivande Kras-regionen. De vigde minst
8 kg, och torkning och mognad tog 18 manader. En del av skinkorna exporterades till den italienska
marknaden. Vardshus och hotell i Slovenien kopte ocksd skinka, som de anvinde i sitt utbud. For att
tillfredsstalla efterfrdgan pa marknaden tog kooperativ och foretag upp produktionen. Frdn 1963 till
slutet av 1977 anvindes exakt samma metoder for saltning, rokning och torkning som pa gdrdarna.
1963 var det ar d& skinkorna borjade mirkas som "Kraski priut”.

1977 inleddes en ny era i produktionen av "Kraski prsut” och andra torkade kottspecialiteter, nir
producenterna bérjade driva skinkframstallningsenheter med sirskild teknik (s.k. pr3utarne). Skinkans
typiska utseende och organoleptiska egenskaper speglar Kras-regionens gastronomi.

Kontrollorgan:

Beteckning:  Bureau Veritas d.o.o.

Adress: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

Tfn +386 14757670

Fax +386 14747602

E-post: info@bureauveritas.si
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4.8 Markning:

Markningen anbringas genom brannmirkning pd svalen till hela skinkor med ben, urbenad skinka och
halva skinkor och kvartsskinkor.

En igenkdnnbar facett av "Kraski prut” dr dess logotyp i form av en stiliserad skinka med texten
"Kraski prsut”. Logotypen &tfoljs av producentens nummer. Logotypen dterfinns pé etiketten pa firdiga
produkter som hela skinkor med ben, urbenad skinka och halva skinkor och kvartsskinkor samt skinka
som vakuumforpackats eller forpackats i kontrollerad atmosfir.

"Kraski prut” mirks dessutom med texten "skyddad geografisk beteckning” eller motsvarande gemen-
skapssymbol, certifikatnumret samt Sloveniens kvalitetssymbol.



