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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 48/12)

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

3.2

3.3

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"KRASKA PANCETA”
EG-nr: SI-PGI-0005-0833-13.10.2010
SGB ( X ) SUB ()
Beteckning:

"Kraska panceta”

Medlemsstat eller tredjeland:

Slovenien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:

Klass 1.2: Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillamplig:

"Kraska panceta” dr en traditionell torkad kottprodukt med en karakteristiskt rektanguldr form. Slut-
produkten ska vdga minst 2,2 kg.

"Kraska panceta” framstills av mager pancetta (bacon). Det forbereds for torkning med skinnet men
utan revben. Det faktum att endast havssalt anvinds vid torrsaltningen och att mognaden sker utan
varmebehandling bidrar till de tunna skivornas karakteristiska organoleptiska egenskaper. Den magra
delen av pancettan ar torr och fast och behéller sin 6nskvirda elasticitet under tryck. Man ser tydligt
var revbenen har benats ur. Skinnet dr hért och smidigt och tas bort precis fore konsumtion. Vid
mognaden fir de magra delarna av pancettan sin kdnnetecknande rosa firg. Fettet dr graddvitt. Ski-
vorna bestdr till storsta delen av magert kott med tunna fettlager. Till de organoleptiska egenskaperna
hor framfor allt utseendet pd de tunt skurna skivorna, som ska ha en mjuk struktur. Det magra kottet
och fettet maste hélla ihop. Skivorna ska ha en fyllig, harmonisk arom och en s6t smak med avsaknad
av silta.

Salthalten ska vara hogst 6 %, den uppnddda torrhetsgraden ligst 33 %, aw-virdet hogst 0,92, pro-
teinhalten minst 23 % och fetthalten minst 36 %.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

"Kraska panceta” framstills av pancetta frin kottiga grisraser. Styckningsdelen omfattar delar av bog-
partiet med synliga spér efter urbeningen av nio till tio revben. Den kottiga delen av flanken ingdr
ocksd i pancettan. Det utmirkande for "Kraska panceta” dr den rektanguldra standardformen pa styck-
ningsdelen som dr 45-50 cm ldng och 18-20 cm bred. En firsk styckningsdel viger minst 4 kg. Den
forbereds for torkning med skinnet men utan revben, dir sidostyckena skirs jamna och det magra
kottet och skinnet maste vara flackfritt. Det mjuka fettet pa insidan tas bort.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

— Den firska pancettan ska ha en temperatur pa mellan + 1 °C och + 4 °C som ska mitas precis fore
saltningen.

— Kontroll av pancettans innehdll av magert kott, trimningens kvalitet och styckningsdelens storlek
(18-20 cm x 45-50 cm).

— Avldgsnande av daligt trimmad pancetta: skinnet ska vara jamnt och fritt frén borst, skdror, flackar
och hematom.

— Mirkning med serienumret och saltningens start (dag, manad och ér).

— Manuell saltning, genom att gnida in grovt havssalt dir revbenen benats ur. Saltmidngden anpassas
till vikten pa varje styckningsbit. Peppar och farsk vitlok tillsitt, socker far tillsattas.

— Lagring av den saltade pancettan pd hyllor eller lastpallar.
— Saltning i 5-7 dagar vid en temperatur pa mellan 1 °C och 6 °C.
— Kyltorkning i 1-3 veckor vid en temperatur pad mellan 1 °C och 6 °C.

— Torkning vid en temperatur pd mellan 14 °C och 22 °C i minst 2—-7 dagar. Forsiktig kallrokning
under en dag ar tillaten.

— Torkning/mognadslagring vid en temperatur pd mellan 10 °C och 18 °C, med en total produktions-
tid pd minst 10 veckor, ett aw-virde pd mindre dn 0,92, ett saltinnehdll pd mindre dn 6 %, en
uppnddd torrhetsgrad pd lagst 33 %, och en lagsta vikt pa slutprodukten pd over 2,2 kg.

— Organoleptisk undersokning av ett slumpmadssigt urval av "Kraska panceta”.
— Identifiering genom markning av skinnet pa lampliga produkter.
— Mogna produkter forvaras morkt vid en temperatur pd mellan 8 °C och 10 °C.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

"Kraska panceta” med en skyddad geografisk beteckning (SGB) siljs i hela eller halva bitar, markta med
logotypen for "Kraska panceta” pd skinnet pd baksidan. For att forbattra tillgdngen for kunderna
(forsdljning i delikatessbutiker) far pancettan styckas i mindre delar med enhetlig storlek. For att bevara
produktens utmirkande organoleptiska egenskaper, det magra kottets karaktiristiskt roda firg och
fettets graddvita farg, 4r en noggrann teknisk overvakning av skivnings- och forpackningsprocesserna
mycket viktig. Luftexponering, som gor att kottet oxiderar, kan kraftigt forsimra pancettans kvalitet.
Skivning och kommersiell forpackning av "Kraska panceta” far ddrfor endast ske pd anldggningar som
registrerats for tillverkning av "Kraska panceta”. Allt detta innebdr att produkten omedelbart kan
forpackas, att oxidering pd grund av luftexponering eller fel temperaturer kan forhindras och att
den onskvirda nodvindiga mikrobiologiska sikerheten hos produkten kan garanteras. Detta system
gor det mojligt att kontinuerligt overvaka, garantera fullstindig sparbarhet och bevara de egenskaper
som 4r utmdarkande for "Kraska panceta”, vilket ar mycket viktigt for att sdkerstilla produktens dkthet
och for konsumenternas fortroende.

Sarskilda regler for mdrkning:

Alla producenter som har beviljats certifikat som intygar att de uppfyller produktionsspecifikationerna
har ritt att mérka sina produkter med beteckningen "Kraska panceta” och logotypen for "Kraska
panceta”. Logotypen bestdr av en stiliserad skiva pancetta med texten "Kraska panceta”. Producentens
registreringsnummer ska anges bredvid logotypen. Logotypen ska anvindas for alla saluférda former av
pancetta. Pa hela bitar av pancetta ska skinnet dven vara mirkt med identifikationsmarket.
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"Kraska panceta” ska dven mdirkas med orden “skyddad geografisk beteckning” och den nationella
kvalitetssymbolen.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Grianserna for produktionsomradet for "Kraska panceta” 16per frin Kostanjevica na Krasu till Opatje
selo, ddrifran till gransen mellan Slovenien och Italien och utmed den grénsen till grainsévergingen vid
Lipica, vidare utmed vigen till samhillet Lokev, sedan utmed vdgen till Divaca, sedan direkt till byn
Vrabée och vidare till byarna Stjak, Selo, Krtinovica och Kobdilj, och dirifrén i en rak linje genom Mali
Dol till Skrbina, vidare till Lipa och Temnica och tillbaka till Kostanjevica na Krasu. Samtliga av ovan
namnda byar ingdr i det geografiska omradet.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Kras dr ett av de storsta landskapen i Slovenien. Omradet utgors av en kuperad kalkstensplatd med en
terring som ar typisk for Kras (dalar, sinkor, sidodalar, klyftor och underjordiska grottor). Kras-
omrédets beromda roda jord, terra rossa, har bildats ovanpd den kinnetecknande kalkstensgrunden.
Marken ar tickt med ett tunt jordlager och ar mestadels stenig, men pd ndgra stallen vixer grds, buskar
och gles skog.

Nirheten till havet dr den faktor som har storst inverkan pa klimatet i Kras-regionen, dar det milda
Medelhavsklimatet moter den kalla kontinentala luften. Temperaturvixlingar dr typiska for Kras-regio-
nen, dir den s.k. boravinden for med sig kall luft frin kontinenten mot Medelhavsomradet. Narheten
till havet innebir att temperaturen ofta stiger kraftigt mitt i vintern efter dagar med iskalla boravindar.
Den sn6 som faller smalter snart. Narheten till havet har stor betydelse pd sommaren, dd det oftast ar
varmt och klart. Kras-platdns méangfald och den omedelbara nirheten till havet gor att det alltid blaser
en vind eller bris i omrddet vilket leder till en relativt 1dg luftfuktighet i det geografiska omrédet.

Det geografiska omradets naturforhéllanden skapar ett gynnsamt mikroklimat for torkning av kott,
vilket lokalbefolkningen har utnyttjat sedan urminnes tider. De uppnar den ritta balansen mellan
temperatur och luftfuktighet genom att lagra produkten i olika rum i de massiva Kras-husen. Jord-
brukarna flyttar pr3ut (skinka), panceta (fet bacon), vratovina (grishals), korvar och andra produkter
fran ett rum till ett annat i en stindig stravan efter den ritta kombinationen av luftfuktighet och
temperatur for de olika tekniska skedena i mognadsprocessen. Pd sd sitt har tekniska fardigheter och
praktiska kunskaper med tiden utvecklat erfarenheter och blivit en tradition hos lokalbefolkningen.

Specifika uppgifter om produkten:

Ett av "Kraska pancetas” specifika sdrdrag ar den rektanguldra styckningsdelen, som omfattar en del av
bogpartiet med nio till tio synliga revbensurbeningar och en del av flanken. En sddan styckningsdel ger
det ritta forhallandet mellan magert kott och fett. Pancettan innehéller en hog andel kott i férhéllande
till fett. Ett annat specifikt sirdrag dr att man endast anvinder den traditionella metoden med torr-
saltning med havssalt. Torkningen/mognadslagringen, som inte omfattar virmebehandling, sker vid
temperaturer under 18 °C. P4 s sitt forsimras inte proteinerna av varmen, och fettvivnadens fasthet
bevaras.

I kombination med en noggrann Overvakning av torkningen/mognadslagringen ger dessa metoder
produkten en utmirkande kvalitet, som dr mycket uppskattad av konsumenterna och som har gjort
den till en kommersiellt framgéngsrik produkt.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (for SGB):

Den geografiska beteckningen “Kraska panceta” grundas pd den traditionella framstallningsmetoden och
produktens rykte.
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I Kras-omrddet moter det milda Medelhavsklimatet den kalla kontinentala luften. Kras-platdns mangfald
och den omedelbara nirheten till havet gor att det alltid blaser en vind eller bris i omradet, vilket leder
till en relativt 1g luftfuktighet. De gynnsamma naturliga torkningsforhéllandena och efterfrigan pa
marknaden har lett till att lokalbefolkning framstiller en typ av pancetta som tillgodoser denna efter-
fragan.

Traditionen att framstilla pancetta dr mycket ldng, och nimns i dokument frin s ldngt tillbaka som
1689. Med tiden har erfarenheter lett till tekniska kunskaper, som tagit fast form hos lokalbefolkningen
och som forts vidare fran generation till generation. Genom sitt arbete har ménniskorna i Kras-omréddet
bidragit till att ta fram den karakteristiskt rektanguldra formen och de organoleptiska egenskaper som
utmiérker "Kraska panceta”.

Till skillnad frdn i andra slovenska regioner anvinder befolkningen i Kras alltid uteslutande torrsaltning
och mattliga saltmingder vid tillverkningen av "Kraska panceta”. I andra omraden i Slovenien anvinds
normalt saltlake eller en kombination av torrsaltning och saltning i saltlake. Processen med torrsaltning
och den relativt langa mognadslagringen vid laga temperaturer har stor betydelse for produktens
typiska organoleptiska egenskaper. Tack vare sin mognadsgrad och sin karakteristiska arom ar "Kraska
panceta” en gastronomisk specialitet som, tillsammans med Kraski pr3ut (lufttorkad skinka fran Kras),
har blivit en vanlig aptitretare vid olika tillstillningar.

En ny era vid framstillningen av "Kraska panceta” sdg sin borjan 1977 nir producenter borjade
anvinda produktionsenheter utrustade med sirskild teknik.

Produktens renommé styrks i olika litterira verk, broschyrer, foldrar etc. Ar 1978 presenterades
"Kraska panceta” i en broschyr fran en av tillverkarna. Dr Stanislav Rencelj skrev om "Kragka panceta”
i bockerna Suhe mesnine narodne posebnosti (Torkade kottprodukter — nationella specialiteter) (1991),
Kraska kuhinja (Kokkonsten i Kras) (1999), Suhe mesnine na Slovenskem (Slovenska torkade kott-
produkter) (2008) och Okusi Krasa (Smaker frdn Kras) (2009). "Kraska panceta” presenterades som en
slovensk gastronomisk specialitet i boken Okusiti Slovenijo (Smaka pd Slovenien) av Dr Janez Bogataj
(2007). Den finns ocksd omnamnd i flera reklambroschyrer, t.ex. i den tresprikiga broschyren Do
odli¢nosti za dober okus, Slovenija (1998) (Rise to Excellence for the Gourmet, Slovenia, Dem Ex-
zellenten Genufl Entgegen, Slowenien) (Mot gastronomiska hojder, Slovenien), i Edamus, Bibamus,
Gaudeamus (Interreg Ill-projekt, 2006), Kras in Kraske posebnosti (Kras och specialiteter fran Kras)
(Phare-programmet), Pomlad Kraskih dobrot (Ett uppsving for delikatesser frdn Kras) (Kras pilotprojekt,
2001), Dobrote Krasa in Brkinov (Delikatesser frdn Kras- och Brkini-omrddena) (kommunen SeZana,
2010) etc.

Producenterna av "Kraska panceta” deltar i den Internationella jordbruks- och livsmedelsmassan i
Gornja Radgona, vid vilken "Kraska panceta” har fatt hoga utmirkelser och priser de senaste tio dren.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

http:/fwww.mkgp.gov.siffileadmin/mkgp.gov.sipageuploads/Varna_hrana/junij2010/Spec_Kraska panceta.pdf
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