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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2015/C 145/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporza-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE INNEJ NIZ NIEZNACZNA ZMIANY SPECYFIKAC]I NAZWY ZAREJESTROWANE] W REJESTRZE
CHRONIONYCH NAZW POCHODZENIA I CHRONIONYCH OZNACZEN GEOGRAFICZNYCH

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY ZGODNIE Z ART. 53 UST. 2 AKAPIT PIERWSZY
ROZPORZADZENIA (UE) NR 1151/2012

»ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC”
Nr UE: SI-PGI-0105-01140-31.7.2013
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Stowarzyszenie wytworcéw produktu ,Zgornjesavinjski Zelodec”
Recica ob Savinji 55

S1-3332 Recica ob Savinji

SLOVENIJA

Tel. +386 38390910
Zmiany zgloszone przez grupe producentéw, ktéra wnioskowata o rejestracje produktu ,Zgornjesavinjski Zelodec”.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [XI Metoda produkgji

— X Zwigzek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie

— [ Inne

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uzna-
nia za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca sie do uznania za nieznaczng
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
1. Opis
— Zmianie ulega proporcja migsa do tluszczu. Dotychczasowa proporcja ,0d 85:15 do 80:20” otrzymuje brzmie-

nie: ,przynajmniej 75 % miesa i nie wigcej niz 25 % thuszczu”.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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Nowa proporcja zawarto$ci migsa i thuszczu w produkcie ,Zgornjesavinjski Zelodec” jest rezultatem ponaddwu-
dziestoletnich badan organoleptycznych prowadzonych przez specjalnie powolany zespél ekspertéw. Stwierdzili
oni, ze idealng mieszankg miesa i tluszczu, zapewniajaca odpowiedni wyglad, barwe i zapach plastra ,Zgornje-
savinjskiego Zelodca” jest przynajmniej 75 % migsa i nie wigcej niz 25 % thuszczu.

— Waga gotowego Zelodca: ,przynajmniej 0,7 kg” ulega zmianie na ,przynajmniej 0,6 kg”, a grubos¢ z ,okolo
3-5 c¢m” na ,2,5-3,5 cm”.

Powodem tej zmiany jest wigkszy popyt na cienisze i nieco mniejsze Zelodce.

2. Metoda produkgji
— Zmiany w proporcji migsa do tluszczu w nadzieniu oraz wadze produktu po obsuszeniu nalezy réwniez uwz-
gledni¢ w niniejszym punkcie.

— Masa Zelodca $wiezo po napeknieniu — dotychczas ,od 1,3 do 2,5 kg” — wynosi obecnie ,od 1,2 do 4 kg”.

Zmniejszenie masy minimalnej surowego produktu wynika ze zmniejszenia masy minimalnej produktu po
obsuszeniu. Z kolei zwigkszenie maksymalnej dopuszczonej wagi surowego Zelodca ma zwigzek z zapotrzebo-
waniem gastronomii na wigksze rozmiary (pozwalajace ograniczy¢ odrzuty zwigzane z odcinaniem konicéwek).

— Zakres temperatury suszenia i dojrzewania obniza si¢ z ,od 12 do 18 °C” do ,od 6 do 16 °C”; pomija si¢ (uzyte

w tescie stowenskim) okreslenie ,kaica”, a ponadto stowa ,i wzglednej wilgotnosci od 60 do 80 %”.

Temperature suszenia obniza si¢ przy zwigkszeniu jej zakresu z uwagi na fakt, iz rzeczywiste przecigtne tempe-
ratury w pomieszczeniach, gdzie suszony jest ,Zgornjesavinjski Zelodec”, s3 w duzym stopniu podatne na
zmiany pogody. Suszarnie migsa nie sa juz okreSlane stowem ,kas¢a”. Wzmianka o wzglednej wilgotnosci
w suszarniach zostaje pominigta, poniewaz kontroluje si¢ raczej wilgotno$¢ samego produktu w trakcie
suszenia.

— Proces suszenia i dojrzewania nie ma trwac ,o0d trzech do pigciu miesigcy”, ale ,przynajmniej trzy miesigce”.

Czas ten ustalono w $wietle praktycznego doswiadczenia wytworcow ,Zgornjesavinjskiego Zelodca” z uwzgled-
nieniem zréznicowanych warunkéw pogodowych.

— Okreslona minimalna utrata masy przez Zelodci w trakcie suszenia zmienia si¢ z ,przynajmniej 36 %" na
~przynajmniej 40 %”.

Zmiany wychodza naprzeciw zadaniom konsumentéw, ktérzy preferujg bardziej suche i dojrzale produkty.

3. Zwigzek z obszarem geograficznym

W $wietle faktow historycznych wzmianki o krélu ,Jerzym VI” zostajg poprawione na ,Jerzy V”.

Na zaproszenie kréla Jugostawii Aleksandra I brytyjski monarcha Jerzy V (ktéry mial panowaé do $mierci w roku
1936) odwiedzit Doling Logarska w 1932 lub 1934 r. Krdl Aleksander I Karadziordziewi¢ pad} ofiara w zamachu
w Marsylii w 1934 r., totez nie mdgl rzecz jasna gosci¢ Jerzego VI w Dolinie Logarskie;j.

4.  Etykietowanie

W wyniku zmiany prawodawstwa UE wyrazenie ,symbolem wspdlnotowym” zastepuje si¢ stowami ,symbolem
Unii Europejskiej” oraz uzupelnia si¢ wzmianke ,0 chronionym oznaczeniu geograficznym” stowami ,lub odpo-
wiednim skrétem”. Dodatkowo do jednolitego dokumentu wprowadza si¢ logo do celéw etykietowania produktu
,Zgornjesavinjski Zelodec”, ktére dotychczas figurowato jedynie w specyfikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

+ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC”
Nr UE: SI-PGI-0105-01140-31.7.2013
ChNP ( ) ChOG (X)

1. Nazwa

~Zgorenjesavinjski Zelodec”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

»Zgorenjesavinjski Zelodec” (Im.: Zelodci) to produkt migsny poddawany suszeniu/dojrzewaniu na powietrzu, wytwa-
rzany z migsa udzcow i topatek wieprzowych oraz tylnego, twardego boczku wysokiej jakosci. Farszem migsnym
z dodatkiem soli i przypraw wypelnia si¢ naturalne ostonki w rodzaju zotadkéw i pecherzy swinskich, jelit bydle-
cych (Slepej kiszki) lub przepuszczalne ostonki sztuczne. Nazwa produktu pochodzi od tradycji faszerowania osto-
nek naturalnych, przede wszystkim $winiskich zoladkéw.

Zawarto$¢ ,Zgornjesavinjskiego Zelodca” sklada si¢ gléwnie z migsa i boczku — w proporgji przynajmniej 75 %
migsa i nie wiecej niz 25 % tluszczu. Do mieszanki dodawany jest ponadto czosnek, sél, pieprz i cukier. Azotyny,
azotany i inne dodatki s3 niedozwolone. Zawarto$¢ soli nie moze przekraczaé 7 %.

Po wysuszeniu Zelodec przybiera ksztalt okragly lub prostokatny. Wazy on przynajmniej 0,6 kg, a w wyniku spraso-
wania nabiera charakterystycznego, plaskiego ksztaltu (grubosci 2,5-3,5 cm). Ostonka jest gladka, przylega Scisle
do zawartosci, a pokrywa ja charakterystyczna, szarawobrazowa plesn rodzaju Penicillium.

Podluzny ksztalt sprawia, Ze ,Zgorenjesavinjski Zelodec” kroi si¢ w dlugie, cienkie plastry. Cechg szczegdlnie wyré-
zniajacg ,Zgorenjesavinjski Zelodec” jest jego wyrazny aromat, uzupelniany przez dodatkowe przyprawy, ktére jed-
nak nie dominujg podstawowej nuty dojrzewajgcego migsa i boczku.

Delikatna i jedrna konsystencja wedliny pozwala ja ciaé na cienkie plastry. Plastry prezentujg charakterystyczny,
rozpoznawalny wzér mozaikowy, tworzony przez rézowawo-czerwone kawalki miesa i szczegdlnie wyrdzniajg-
cego si¢ boczku o barwie od bialej do bladobialawej. Plastry sa migkkie i szybko rozplywaja sie w ustach.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Zgorenjesavinjski Zelodec” to produkt miesny wytwarzany z migsa udzcéw i topatek wieprzowych oraz tylnego,
twardego boczku wysokiej jakosci, pochodzacych od $win ras migsnych oraz ich krzyzéwek.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja ,Zgornjesavinjskiego Zelodca” (mielenie migsa, siekanie boczku, przygotowanie nadzienia i faszerowanie
ostonek) w calosci, lacznie z suszeniem i dojrzewaniem, musi odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ chronione oznaczenie
geograficzne

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie geograficzne

Opatrzone certyfikatem produkty oznacza si¢ nazwg ,Zgornjesavinjski zelodec”, wzmiankg o chronionym oznacze-
niu geograficznym badZ stosownym skrétem oraz odpowiednim symbolem Unii Europejskiej, krajowym znakiem
jakodci oraz logo oznaczajgcym ,Zgornjesavinjski Zelodec”. Uzycie logo jest obowigzkowe, niezaleznie od postaci,
w jakiej Zelodec oferowany jest w sprzedazy.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar chronionego oznaczenia geograficznego obejmuje wylacznie Zelodec wytwarzany w dorzeczu gérnej Savinji.
Od péinocy obszar ten ograniczajg grzbiet OlSeva i pasmo wzgérz Smrekoviko Pogorje. Od potudnia granice
obszaru wyznaczaja szczyty Dobrovlje i Menina, oddzielajace doling gbrnej Savinji od dolin dolnej Savinji i rzeki
Tuhinjska. Na zachodzie granice wyznacza linia taczaca przetecz Crnivec oraz goére Krajnska Reber, plaskowyz
Velika Planina i przelecz Presedljaj az do szczytu Ojstrica. Dalej biegnie ona wzdtuz grzbietu gér Grintavec i Skuta,
a nastgpnie na pétnoc az do masywu Mrzla Gora. Dochodzi tu do granicy stowensko-austriackiej, mijajac od poét-
nocy przelecz Pavli¢evo Sedlo, a nastepnie biegnie na wschéd, z powrotem do Ol3evy.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Zgornjesavinjski Zelodec” cieszy si¢ renomg, ktora przemawia za otoczeniem go ochrong. Gléwng cecha wyrdznia-
jaca ,Zgornjesavinjski Zelodec” jest tradycyjna metoda produkcji. Powszechnie wytwarzanymi, réwniez w innych
obszarach Slowenii, produktami z suszonego migsa sg przede wszystkim domowe kielbasy i salami. Jednak tylko
w tym otoczonym gérami regionie zachowal si¢ wytwarzany wedle przekazywanej od wiekéw z pokolenia na
pokolenie receptury Zelodca. Metody wyrobu Zelodca wynaleziono w wysokich gérskich zakatkach doliny gérnej
Savinji. Pierwsze historyczne wzmianki o wytwarzaniu Zgornjesavinjskiego Zelodca siegaja zapewne poczatkéw XIX
w. W rekopisach pozostawionych przez etnografa Jozego Lek3e czytamy o donioslej roli Zelodca w obyczajowosci
regionu — byt on podawany przy wielu okazjach, jak wesela, stypy i inne rodzinne uroczystosci. W XX w. zaczgto
produkowac Zelodec réwniez na nizej polozonych terenach i w gesciej zaludnionych obszarach doliny — na co wska-
zuje na przyklad recznie spisany przepis na Zelodec, datowany w przyblizeniu na rok 1930, zachowany w gospo-
darstwie Logar w Dolinie Logarskiej.

Aleksander Vide¢nik, badacz obyczajéw ludowych i zycia mieszkancéw doliny gérnej Savinji, opowiada, ze w trak-
cie wizyty u krola Aleksandra, w okresie migdzywojennym, krdl brytyjski Jerzy V mial podobno odwiedza¢ Doling
Logarska (w dorzeczu gérnej Savinji), gdzie obaj monarchowie mieli skosztowa¢ Zelodca. Podobno koronowany
go§¢ tak si¢ w nim rozsmakowal, ze sprowadzal go pdzniej na swéj dwor.

Z uplywem lat produkt uzyskal stawe wyjatkowej specjalnosci tego regionu, gdzie po dzi§ dzien nalezy do glow-
nych dan serwowanych przy wigkszych okazjach i na weselach, a nawet stanowi typowy skladnik wielkanocnej
$wieconki.

W obszarze doliny gérnej Savinji wystepuje charakterystyczne potaczenie cech klimatu alpejskiego i przedalpej-
skiego. Dominujacy typ klimatu zalezy w gléwnej mierze od wysokosci. Wyzej polozone rejony cechuje klimat
alpejski, o przecigtnej temperaturze najzimniejszego miesigca ponizej -30 °C, podczas gdy nizsze rejony charaktery-
zuja si¢ umiarkowanym klimatem przedalpejskim. Chlodne, gérskie powietrze z okolicznych plaskowyzy gérskich
czestokro¢ schodzi w doliny Savinji i Drety, co sprawia, ze lato nie jest nieprzyjemnie upalne. Jesien jest chiodna,
podobnie jak wiosna, a zima zazwyczaj bywa dluga i sroga. Przy tego rodzaju warunkach klimatycznych spotyka
si¢ réwniez lokalne mikroklimaty (szczegélnie w rejonach stonecznych lub czgsciej ocienionych, a takze w zamk-
nigtych dolinach).

Najwazniejszg z cech charakterystycznych dla tego terenu sg duze rozpigtosci temperatury, powodujace miejscowe
prady powietrzne wystepujace miedzy stonecznymi lub czesciej ocienionymi rejonami, ulatwiajace suszenie wyro-
béw takich jak Zelodec za pomocg naturalnego przeplywu powietrza.

Dolina gérnej Savinji posiada unikalny mikroklimat, chlubi si¢ bogactwem laséw $wierkowych, otoczeniem wyso-
kich wzgérz oraz wyjatkowo zasobnymi w wod¢ rzekami i strumieniami. Zaréwno mikroklimat calego obszaru,
jak i charakterystyczne mikroklimaty miejsc, gdzie odbywa si¢ suszenie, maja kardynalne znaczenie dla przebiegu
suszenia i dojrzewania, jakiemu poddawany jest Zelodec.

Do budowy suszarni przy chatach wytwércéw Zelodcéw uzywa sie przewaznie drewna $wierkowego, kamienia
i cegly.

Tak wszechstronnie okreslone warunki wywieraja znaczacy wplyw na proces suszenia i dojrzewania Zelodcow,
a tym samym na ich smak i aromat.

Niezaleznie od wspomnianych korzystnych warunkéw naturalnych Zelodec zawdzigcza swa jako$¢ réwniez ludziom,
ktérzy wypracowali doktadne techniki przygotowywania, ksztaltowania i suszenia Zelodcow w specjalnych pomie-
szczeniach stuzacych do ich wyrobu. Zelodci wciaz wytwarza si¢ z poszanowaniem tradycji, a ich ustalonego, typo-
wego ksztaltu ani wlasnosci organoleptycznych nie zmienily wprowadzone udoskonalenia techniczne. Srodowisko,
aromat okolicznych laséw $wierkowych, w polaczeniu z klimatem i czynnikiem ludzkim (to jest réwniez: do$wiad-
czeniem, szczegbtowq wiedza techniczng i umiejetnodciami wytwoércow) majg istotne znaczenie dla wyprodukowa-
nia Zelodcow.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/ZGSAV_-_SPECIFIKACIJA_julij_13.pdf
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