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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 67/07)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"KRUPNIOKI SLASKIE"
EU-nr: PL-PGI-0005-01315 - 23.2.2015
SUB ( ) SGB (X)
1. Namn
"Krupnioki $laskie”
2. Medlemsstat eller tredjeland

Polen

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Krupnioki $laskie” ar lattfordarvliga, virmebehandlade, kryddade korvar som tillverkas av slaktbiprodukter frén
gris och stoppas i naturtarm. Korvarnas diameter varierar mellan 30 och 40 mm och lingden mellan 15 och
25 cm. Varje korv vdger 200-300 g.

Fysiska och kemiska egenskaper

"Krupnioki $laskie” stoppas i naturtarm. De kédnnetecknas av en ren, litt fuktig yta. Korven dr hért stoppad och
fyllningen mald till en grovlek pd hogst 5 mm. Révarorna ska vara jamnt fordelade 6ver snittytan. Konsistensen ska
vara fast och skivor med en tjocklek pd 10 mm fir inte gd sonder. Klumpar av oblandade ingredienser far inte
forekomma.

Fetthalten fir inte Overstiga 35 % och salthalten fir inte Gverstiga 2,5 %. Nitrat- och nitrithalten (uttryckt som
NaNO,) far inte overstiga 50 mg/kg.

Organoleptiska egenskaper

Ytans farg: grd till brun eller morkt brun.

Snittytans firg: firgen kommer frdn de att de ingdende ingredienserna virmebehandlats, dvs. flask, gryn, fett och
svél, och ska vara brun med inslag av violett eller brons, dvs. typisk for de ingredienser som anvinds.

Konsistens och textur: fast konsistens, smulig textur, smd bitar av magert kétt och gryn blandade till en homogen
massa.
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Smak och doft: Smak och doft av kott och slaktbiprodukter, korn- eller bovetegryn, virmebehandlat fett och sval,
nagot salt, tydligt urskiljbara kryddor. Smak eller doft av gamla eller mogliga ingredienser far inte férekomma, och
inte heller en sur, bitter eller frimmande smak eller doft.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Révarorna i "krupnioki $lgskie” bor vara obehandlade och osaltade. Om saltade révaror viljs ska tillverkaren ta
hansyn till detta ndr det avgors hur mycket salt som ska tillsattas i fyllningen.

3.4 Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Foljande steg i produktionsprocessen ska dga rum i det avgransade geografiska omradet:
skoljning och/eller blotlaggning,

viarmebehandling,

malning,

blandning och kryddning,

stoppning och bindning av tarmar,

skallning,

kylning.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omrade dir “krupnioki §laskie” tillverkas innefattar provinserna Slaskie och Opolskie och
kommunen Dziadowa Kloda (distriktet Olesnicki, provinsen Dolnoélaskie).

5. Samband med det geografiska omradet

Sarprageln hos "krupnioki $laskie” ligger i produktens kvalitet och anseende.

Beldggen for att "krupnioki $laskie” har atits i Schlesien gar lika langt tillbaka som den etnografiska forskningen om
livsmedel i regionen. Det forsta omnimnandet ar fran slutet av 1700-talet, frdn landsbygden runt Gliwice. I killor
fran 1800-talet finns ett stort antal omnidmnanden. "Krupnioki $lgskie” forekom bl.a. vid brollopsmaltider och blev
pa 1830-talet ett viktigt inslag i kosten i Schlesien. Det hingde otvivelaktigt samman med den snabba 6kningen av
antalet tamdjur, dédribland grisar, i Schlesien pd 1800-talet. Vid denna tid blev det vanligt att anvinda kott frin
huvudet pé slaktade produktionsdjur som rdvara vid tillverkning av krupnioki. Under 1800-talet okade dessutom
populariteten hos "krupnioki $laskie” i och med gruvdriftens framviaxt i Schlesien. Forklaringen 4r att ménniskor
som arbetade hdrt i kolgruvorna behovde en kost med hogt kalori- och niringsinnehall.

Tillverkningen av "krupnioki $laskie” hinger nira samman med grisslakten, som var en speciell och viktig ritual
i Schlesien. Fran 1800-talet saknade mdnga schlesier i industriregionerna, till skillnad frén méinniskor pd landsbyg-
den, mojlighet att dga en dker eller en frukttradgard. Manniskor i stader kunde ha tillgdng till ett litet skifte och ett
skjul dir de kunde ha en gris, kaniner och duvor. Alla familjemedlemmar deltog i grisslakten, och slaktaren agerade
den dagen som ceremonimastare. Efter slakten anvindes blodet for tillverkning av pressylta och "krupnioki $laskie”,
som traditionellt framstilldes i stora kvantiteter for att delas ut till slakt och grannar som forsett familjen med mat-
och skalrester for att goda grisen. Det var vanligt att jordbrukarna delade produkterna frén grisslakten, diribland
"krupnioki $laskie”, med slaktingar som inte ndrvarat vid slakten. De rdvaror som anvindes for att tillverka produk-
ten mojliggjorde ett optimalt utnyttjande av slaktbiprodukterna. Aven i ekonomiskt hinseende var detta mycket
viktigt for gruvfamiljerna, som framfér allt pd 1800-talet hade ont om pengar. Eftersom det i dag ér tekniskt moj-
ligt att pa ett sikert sitt transportera rdvaror for tillverkning av "krupnioki $lgskie” till det omrdde som avses
i punkt 4 ar det nu tilldtet att anvdnda révaror fran andra omraden.
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"Krupnioki $laskie” fir sina sirskilda egenskaper frimst genom produktionsprocessen i det angivna geografiska
omradet, som utgdr frin tillverkarnas kompetens nir det giller att vilja ut rdvaror och genomfora produktions-
processen under optimala tekniska forhdllanden. Kompetensen hos tillverkare av "krupnioki $laskie” har utvecklats
genom att erfarenhet och kunskap forts vidare frin generation till generation och aterspeglas i den specifika kvalite-
ten hos den slutprodukt som avses i punkt 3.2.

"Krupnioki $laskie” skiljer sig frdn andra produkter i samma kategori genom sitt hoga kaloriinnehdll, sin sirprag-
lade smak och doft och sin smuliga textur. Dessa egenskaper har sin grund inte bara i skillnader i rvarornas pro-
portioner jaimfort med andra liknande korvar av slaktbiprodukter, utan dven i tillverkarnas kompetens och erfaren-
het nir det giller framstéllning av en produkt med de karakteristiska organoleptiska egenskaperna. De ovanndmnda
egenskaperna hos "Krupnioki $lgskie” kan framst tillskrivas den harmoniska blandningen av alla rdvaror och
kryddor, framfor allt utvalda gryn, lever, 16k och peppar, som ger slutprodukten en speciell smak och doft.

En grundldggande skillnad i sammansittningen hos “krupnioki $lgskie” jamfort med liknande produkter ar att de
endast innehdller 15 % gryn, medan andra produkter innehaller 20-25 %. Minst 85 % av rdvarorna i "krupnioki
Slaskie” dr av animaliskt ursprung, vilket dr en hogre andel 4n hos andra traditionella produkter i denna kategori
(ddr 75-80 % av rdvarorna dr av animaliskt ursprung). Detta framgér av intern foreskrift nr 21 som antogs av den
polska kottbranschens centralkontor 1964.

Anseendet for "krupnioki $laskie” har hallit i sig genom artiondena, inte bara i Schlesien utan i hela Polen och dven
utomlands. Ett tecken pd detta dr att produkten ofta nimns i samband med Schlesien. Det sigs t.ex. att “vissa
forknippar Schlesien med kol och jordbruk, andra med krupnioki och rulad”, ndgot som bekriftar anseendet for
“krupnioki $lgskie”. Manga tillverkare av "krupnioki $laskie” deltar ocksd i olika kulinariska evenemang, sidsom
mdssor och festivaler (t.ex. Polagra i Poznan, tivlingen Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw, Meat Meeting
i Sosnowiec, Swigto krupnioka Slgskiego i Nikiszowiec (Katowice), Swigtomigs Polski och andra regelbundet
dterkommande regionala, nationella och utlindska massor. Anseendet for "krupnioki $laskie” dr etablerat, men nya
matfestivaler i Opole och Ovre Schlesien bidrar till att befista dess stillning som ett livsmedel med nira anknyt-
ning till regionen.

Ett annat bevis for anseendet for "krupnioki $laskie” 4r att namnet har tagit sig in i den schlesiska dialekten, dér det
ingdr i talesdtt och ordsprék. Produktens anseende bekriftas ocksé av ett flertal tidningsartiklar och turistpublika-
tioner dir det regionala koket beskrivs. Bland exemplen finns guiden till provinserna Slaskie och Opolskie i serien
Polska niezwykla, dir "krupnioki $laskie” beskrivs kortfattat, och den senaste utgdvan av Michelinguiden till Polens
restauranger, ddr "krupnioki $laskie” nimns bland 15 polska regionala produkter.

I ett verk med titeln O $lgskich obyczajach, Slgskich potrawach i niektorych Slgskich stowach (Schlesiska sedvinjor, schle-
sisk mat och vissa schlesiska ord) pdpekar forfattaren foljande: "Mest framgangsrika har dock vissa schlesiska
matratter och deras namn varit, och de har tagit sig in i standardpolskan i ett antal former. Populidrast i hela Polen
mdste vara krupnioki’ (frdn krupy [gryn]), som dessutom ofta omnimns ’krupnioki $laskie’, dvs. schlesisk *krup-
nioki’. Substantivet har spridit sig pd samma sitt som adjektivet. Bakom ordet ligger nigot mycket schlesiskt ...”

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

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