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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalméardl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 235/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtél szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~KRASKI PRSUT”
EK-sz.: SI-PGI-005-0417-29.10.2004.
OEM () OF ( X)

Ezen Osszefoglalé a termékleiras legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagédllam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Cim: Dunajska cesta 58
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJ A
Tel. +386 14789109
Fax +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Csoportosulds:

Név: GIZ Kraski priut

Cim: Sepulje 31
SI-6210 SeZana
SLOVENTJA

Tel. +386 57310300

Fax +386 57310330

E-mail: —

Osszetétel: Termelk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2 osztély: Husipari termékek (f6zott, sozott fiistolt, stb.)

4. Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés:

,Kraski prsut”

4.2. Leirds:

A Kragki priut levegdn szdritott/érlelt husipari termék, amelyet friss, egész sertéscombbdl készitenek.

A Kraski prdut” jellegzetességét szabvanyos és felismerhet§ formdja adja. A friss sertéscombot ldb
nélkil, de — ha van — bdérével és zsirjdval egyiitt készitik el. A friss sertéscombnak legaldbb 9 kg
tomegtinek kell lennie. A combcsont feje (Caput ossis femoris) 5-7 cm-rel tdlnydlik a szinhdson. A
sertéscomb bels§ felén a szinhtst nem takarja semmi; a ldbszar felé a bort6l és a zsirtdl egy kicsit
jobban megtisztitjak.
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4.3.

4.4.

4.5.

A Kras (Karszt) kedvezd éghajlati viszonyai lehet6vé teszik egész sertéscombok szaritasat. A csak durva
szem( tengeri séval tortén$ szdraz sézds a ,Kraski prdut” jellegzetessége. A jellemz8 érzékszervi
tulajdonsdgai, amelyek a magasabb fokud kiszdritottsigbdl eredd alacsony viztartalomban is megnyilva-
nulnak, egy kellden hosszt szdritdsi/érlelési id6szak alatt alakulnak ki. Jellemz&en valamelyest maga-
sabb a sotartalma (akdr 7,4 %), illetve a szeleteket a szdjban tomorebb éllaginak érezni. A kiszdritds
mértéke és a kellképpen hosszi érlelési id6 elGsegiti a sonka szeleteléskor tapasztalhaté jellegzetes

szinének eldallitdsat, amely rézsaszines piros, a szélénél sotétebb drnyalattal. Intenziv az aromdja és ize.
A nagyon flszeres aromdja jellemz§ az érettségi fokdra, ami szintén megkiilonbozteti mds sonkdktol.

Foldrajzi teriilet:

A Kras régié Kozép-Primorska nyugati felében taldlhaté. A ,Kraski priut” sézdsa, szdritdsa és érlelése a
Kras koriilhatdrolhaté teriiletén torténik, ahol a sonkdt hagyomdnyosan eléallitjdk.

E teriilet hatdra Kostanjevica na Krasut6l Opatje selo telepiilésig, onnan a szlovén-olasz hatdrig és a
hatdr mentén a lipicai hatdratkel6ig, onnan az Gt mentén Lokevig, magdt a virost is beleértve, majd az
Gt mentén Divacdig, onnan egyenes vonalban Brestovica pri Povirju faluig, majd tovabb, Storje, Kazlje,
Dobravlje, Ponikve, Kobdilj és Stanjel falvakig, majd egyenes vonalban Mali Doltél Skrbindig, végiil
Lipdig és Temnicdig, majd vissza Kostanjevica na Krasu telepiilésig terjed.

A szdrmazds igazoldsa:

A Kraski priut” terméket valamennyi termel6nek a ,Kraski priut” elgdllitisira meghatdrozott foldrajzi
teriileten beliil kell elSallitania. A nyomon kovethetéség és a mindség biztositdsa érdekében az elGallitds
valamennyi szakasza az emlitett a foldrajzi teriileten belill torténik. A ,Kraski prdut” terméket el6allit6
termelSkrél és tizemekrdl nyilvdntartdst vezetnek. Az egyes termelSk vonatkozdsdban feljegyzik az
dltaluk eléallitott ,Kraski prsut” mennyiségét. A 4.7. pont alapjdn meghatdrozott — az EN 45011
eurépai szabvannyal oOsszhangban akkreditdlt — ellen6rz8 szerv az el@allitds valamennyi szakaszat

nyomon koveti.

s

A sozas el6tt, a friss sertéscomb bérébe feltting helyen jelet égetnek. A jel tartalmazza a sorozatot,
valamint a napot, a hénapot és az évet. Ezek a jelzések kotelezdek és az elGillitdsi folyamat egészére
vonatkozé ellendrzések, valamint a nyomon kovethetSség szerves részét alkotjak. Az egyes tételekben
taldlhaté sonkdk szamdrdl termelénként nyilvantartast vezetnek. A tétel szdmahoz hozzérendelik a {6
eldallitdsi folyamatok ellendrzéseivel kapcsolatos adatokat.

Amikor a széritds és az érlelés befejez8dott, a sonkdkat a mindségitk meghatdrozdsa érdekében aldvetik
a sziikséges érzékszervi és laboratériumi vizsgdlatoknak, majd elldtjdk a ,Kraski prsut” jellel. Az egész,
fél és negyed sonkak esetében a ,Kraski prsut” logét a bdrbe égetik bele. Ehhez a jelhez hozzétartozik a
termelSi szam.

Az eldallitds médja:

— A ,Kraski priut” el@dllitdsdhoz nincs el8irva meghatdrozott sertésfajta.

— A friss sertéscombokat legalabb 24 6raval, de legfeljebb 120 6raval a vdgas utdn Osszegydjtik, de a
sérilt combokat, illetve a 9 kg-ndl kisebb tomegtieket kiselejtezik. A sertéscombokat — 1 °C és
+ 4°C kozotti hémérsékleten, hiitve kell tirolni. Nem szabad fagyasztani. A friss, megtisztitott

sertéscomb kiils§ felét takard zsir vastagsdga a combcesont feje al6l (Caput ossis femoris) mérve nem
lehet kevesebb mint 10 mm.

— A s6zds kezdetét beégetéssel jelolik: nap, honap, év, tétel.

— Szdraz s6zdsi eljards: bedorzsolés, vér kifolyatdsa, durva szem tengeri s6 haszndlata; a s6 mennyi-
ségét a sertéscomb tomege hatdrozza meg.

— A sozott sertéscombok polcra helyezése.

— A s6zds és az utdésézds + 1 °C és + 4 °C kozotti hémérsékleten torténik; a sozdsi folyamat hossza a
sertéscombok tomegétdl fiigg.
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4.6.

— A s6 eltavolitdsa a sertéscombok felszinérdl.
— Hideg-szdritds + 1 °C és + 5 °C kozotti hdmérsékleten, keringd levegdben.

— Hideg-szaritds + 1°C és + 7 °C kozotti hémérsékleten, lagyan kering6 leveg6ben; a teljes hideg-
szaritasi szakasz idGtartama, beleértve a sézdst is, legaldbb 75 nap, a szdritds elért mértéke legalabb
16 %-os.

— A sertéscombokat forrd vizben lemossdk, szdrazra torlik és el8készitik a szdritdshoz/érleléshez.

— A szinhids megtisztitdsa a combcesont fejénél (Caput ossis femoris) és, amennyiben sziikséges, azokon
a helyeken, ahol a medencecsontot eltdvolitottak.

— Szaritas[érlelés + 12°C és + 18 °C kozotti hémérsékleten. Ha a sertéscomb tomege 9 kg az
elgallitds kezdeténél, a teljes eldallitdsi id6szak legaldbb 12 hénap; az el6éllitasi idszak ardnyosan
hosszabb, ha nagyobb a tomege.

— A szdritasi/érlelési folyamat sordn a szinhust tobb 1épésben zsirozzdk. A zsirozds mennyisége fiigg a
viztartalomtdl, az a,, értéktdl és a szaradds elért mértékétSl. A zsirozdshoz diszndzsirt haszndlnak
$0, bors, liszt és (amennyiben sziikséges) antioxidansok hozzdaddsdval.

— A szdradés elért mértékével kapcsolatban méréseket végeznek, aminek a sertéscomb eredeti tome-
géhez képest legaldbb 33 %-ot kell elérnie.

— Az érett sonkdt szdraz és jOl szell§z6 helyen taroljak. A sonkét és a szeletelt sonkat, vikuumos vagy
védGgazas csomagoldsban, + 8 °C-ot nem meghaladé hémérsékleten tdroljak.

— FErzékszervi vizsgalatot végeznek egy locsont-tli hegyének a szinhtsba torténé beszirasaval, annak
megallapitasa érdekében, hogy az aroma megfelel6-e.

— Laboratériumi vizsgdlatokat végeznek a sétartalom (a maximalis sétartalom 7,4 % lehet) és az a,,
érték (az a,, értéknek 0,93 alatt kell lennie) megallapitdsa érdekében.

A jel beégetését koveten (részleteket ldsd a 4.8. pont: Cimkézés alatt), a ,Kraski prsut” forgalomba
hozhaté csonttal vagy kicsontozva egészben, illetve egészben, félben vagy negyedében csomagolva,
vagy megfelel§ csomagoldsban szeletelve is. A jelolésnek a béron és a csomagoldson letorolhetetlennek
kell lennie. A mindség és a kiilonleges eljardsok meg6rzése érdekében a ,Kraski prsut” terméket csak
olyan {izemben lehet kicsontozni, feldarabolni (félbe vagy negyedekbe) és fogyasztdsi egységenként
csomagolni, amely a ,Kraski prsut” elGdllitdsara tanusitvannyal rendelkezik. A mikrobioldgiai bizton-
sdgossdg garantildsa, valamint a sonka olyan jellemz§ érzékszervi tulajdonsigainak megdrzése érde-
kében, mint az aromdja, szine, illetve dllaga, csak ezek az tizemek szeletelhetik a sonkdt, illetve
csomagolhatjdk vikuumos vagy véddgdzas csomagoldsban a szeleteket.

Kapcsolat:

A foldrajzi jelzés mindenek el6tt a ,Kraski priut” el@dllitdisanak hagyomdnydn alapszik, valamint a
régbta megalapozott hirnevén.

A Kras (Karszt) egy valtozatos tajképti fennsik Délnyugat-Szlovénidban. Kilon természeti egységet
alkot, amely egyértelmtfen elhatdrolhaté a tobbi, szomszédos régiotdl. A Kras volt az els6 olyan
régié Eurdpaban, s6t még a vildgon is, amelyet tgy irtak le, hogy a karszt jellemzdivel rendelkezik.
A talaj mésztartalmd; a f6ld megmiivelhetd részén, a ,voros f6ldon” csak szerény terméshozam érhetd
el. A Kras az a teriilet, ahol az enyhe mediterran éghajlat talalkozik az észak-kelet fel6l a Trieszti-6bol
felé draml6 hideg kontinentlis levegdvel, azaz kozismert nevén a bordval. A Kras fennsik sokfélesége
és a tenger kozvetlen kozelsége azt jelenti, hogy itt mindig fij a szél vagy a szell§ és, hogy a relativ
pdratartalom ardnylag alacsony, ami — a talajosszetétellel és a vegetdcidval egyiitt — Gsid6k ota kedvezd
mikroklimét biztositott a helyi embereknek a his szdritdsdra.

A Kras térségben a sonka el@dllitdsdnak jelenlegi elterjedtsége, hirneve és fejlettsége szempontjabol elért
siker a mezdégazdasagi termelSk altal alkalmazott hagyomanyos és egyéni technikdknak koszonhets. A
hiisdarabok széritdsa valészintileg azokbdl az id6kbdl szdrmazik, amikor a Kras térségben megtelepe-
dett az ember. Trieszt jelentSs varoskozponttd véldsa, valamint az utak kialakuldsa, mint példdul a Kras
térségen dthaladd, Bécs és Trieszt kozotti Gté, megnovelte a sonka irdnti keresletet a kereskedSk és
fogaddsok korében. Ugyanakkor a sonka hirneve nétt. Ahogy a sonka irdnti kereslet és annak hirneve
nétt, a Kraski prsut” elGllitdsa irdnti érdekl6dés is nétt.
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4.7.

4.8.

Valvasor 1689-ben igy irt a Kras népérdl:

,Ezek a jo emberek ugy segitenek magukon, ahogy tudnak, és szegényesen élnek; nagyon boldogok, ha
van egy darab diszndzsirjuk (amit a firadsagos munkdjuknak koszonhetSen meg tudnak emészteni),
hagymajuk és egy darab egyszerd, durva, sodort korpds barnakenyeriik. Egyes helyeken jelentds hidnyt
szenvednek fabol, és killonosen nydron, tiszta vizb6l” (Rupel, 1969)

1960-ban ,Slovensko Primorje” cimd konyvében A. Melik ezt irta:

LA sertésgazdalkodds fejlett a Kras térségben. Minden gazddlkodé kivdnsdga, hogy a sajat szitkséglete-
inek fedezésére diszndkat tudjon levagni. A sertéstenyésztés Osszefiigg a piaci kertekben és foldeken

torténd élelmiszertermeléssel. Télen a hémérséklet megfeleld, és a hast »nyersene, »Kraski prsut« formé-
jaban megszdritva tartositjdk.”

lgy id6vel a technikai készségek a tapasztalatok révén kialakultak és hagyomdnnyd valtak. A Kras népe,
amikor szaritott husipari termékeket allit el6, mindig séval tartésit, de a sot mértékkel hasznalja, igy a
termékek ize a sés és az édes kozott megfelel§ egyenstlyban van. A sertéscombot és lapockat egészben
s6zzdk. Szlovénia mds teriiletein a sertéscombot dltaldban kisebb darabokra osztjak és sos vizet hasz-
ndlnak, a szdraz és nedves s6zdst kombindlva.

A mindséggel val6 torédés szigori normdkat és dllandé feliigyeletet kivan meg az el6éllitasi folyamat
egésze sordn. Az egyének jelentds munkdja a tapasztalatok sokasdgdt teremtette meg, ami hagyo-
mannyd vélt. A természetes éghajlati feltételek mellett torténd el8allitds egyes szakaszainak alapos
ismerete az érlelési folyamaton keresztiil a sonka jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgainak kialakuldsahoz
vezetett, annak illatdval, izével, szinével és dllagival. Ezek a jellemzSk normdkkd valtak és hozzdji-
rulnak a Kraski prsut hirnevéhez. Az ember és természet kozotti harmoénidra nydjt példat. A tapasz-
talatokon alapul6 szakértelem id6vel alakult ki, és ez adja a Kraski prsut felismerhet§ formdjit és

érzékszervi jellemzit.

A sonka szervezett felvasdrldsa 1953-ig nydlik vissza. A Stanjel termelészovetkezet akkoriban évente
3 000-4 000 sonkdt vett. A sonkat a Stanjel és a Vrhov térségben, valamint szélesebb kérben a Kras
térségben vették mezdgazdasdgi termel6ktSl. A sonkdk tobb mint 8 kg-ot nyomtak, és a szdritdsi,
illetve érlelési id@szak 18 hoénapig tartott. A sonkdk egy részét az olasz piacra exportdltdk. Szlovén
fogadok és szdlloddk is vdsaroltak sonkdt, ami hozzdjarult a szdlloda és vendéglaté dgazat kindlatihoz.
A piaci kereslet kielégitése érdekében a szovetkezetek és a vallalkozdsok sonka el@dllitdsba fogtak.
1963-t6l 1977-ig az alkalmazott sozdsi, fiistolési és szdritdsi modszerek pontosan ugyanazok voltak,
mint amilyeneket a mez§gazdasdgi iizemekben haszndltak. Ugyancsak 1963 volt az az év, amikor a
sonkat ,Kraski priut”-ként kezdték cimkézni.

A Kragki pr3ut” és mds szdritott husipari kilonlegességek eldéllitisdban egy 4j korszak kezd8dott
1977-ben, amikor a termelSk (,prsutarne”-ként ismert) kiilonleges technoldgidval felszerelt sonkater-
melG-egységeket kezdtek tizemeltetni. A sonka jellemzd kiilseje és érzékszervi jellemzdi a Kras gaszt-
ronémiai kultdrdjat tikrozik.

Ellendrz6 szerv:

Név:  Bureau Veritas, d.o.o.

Cim: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Tel. +386 14757670
Fax +386 14747602
E-mail: info@bureauveritas.si

Cimkézés:

A Kraski prsut” felismerhet§ jellegzetessége a sonka formdju logéja, ,Kraski prsut” felirattal. Ehhez a
log6hoz a termel8 szdma is tarsul. A logét a csontos és kicsontozott egész sonka, valamint a fél és a

negyed sonka bérébe égetik bele. Ha szeletelve druljdk a sonkdt, rajta marad a bdr egy olyan része,
amelybe a jelt beleégették.

A beégetett jel garantdlja a termék min@ségét, és azt, hogy a termékleirdsnak megfelelGen, valamint
megfeleld feliigyelet mellett, a meghatdrozott foldrajzi teriileten éllitottdk el6. A ,Kraski prsut” minden

olyan termelGje, aki megszerezte a termékleirds szerinti elGallitds megfelel§ségi tanusitvanydt, jogosult a
logét felhasznédlva alkalmazni a cimkét.
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Csak az a csontos vagy kicsontozott, fél vagy negyed, illetve szeletelt sonka, amelyiken megtaldlhaté a
beégetett megjelolés, viselheti az ,oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés” szavakkal egyiitt a ,Kraski prsut”
logét a cimkéjén. A ,Kraski pr3ut” logét a szeletelt és vdkuumos vagy védégdzas csomagoldsban
kiszerelt sonka cimkéjére nyomtatjdk.

A logét a ,Kraski prsut” felirattdl jobbra nyomtatjak. A logd kell§ elhelyezése valamennyi termel6re
nézve kotelez6. A cimkén megtaldlhaté az ,oltalom alatt dllo foldrajzi jelzés” felirat és az emlitett
tanisitvany szdma. A terméket a Szlovén Koztarsasig mindségre utald jelzésével ésjvagy a megfelels
kozosségi jelzéssel is ellatjak.




