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ENOTNI DOKUMENT

, KRASKA PANCETA*
EU st.:
ZOP () ZGO (X)

IME

,Kraska panceta®

DRZAVA CLANICA ALI TRETJA DRZAVA
Slovenija

OPIS KMETIJSKEGA PROIZVODA ALI ZIVILA
Vrsta proizvoda
Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni)

Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

KraSka panceta je tradicionalen suhomesnati izdelek, znacilne pravokotne oblike.
Teza kon¢nega proizvoda je minimalno 2,2 kg.

KraSka panceta je proizvedena iz mesnate slanine prasicev. Za suSenje se Krasko
panceto pripravi s kozo in brez reber. Suh postopek soljenja, le z morsko soljo ter
suSenje in zorenje brez termiCne obdelave, prispevata k znalilnim senzoricnim
lastnostim tankih rezin. Mesnati del pancete je suh, ¢vrst, pod pritiskom ohrani
primerno elasti¢nost. Vidna so leZiS¢a reber. KoZa je ¢vrsta, gladka in se jo odstrani
tik pred uzivanjem. Z zorenjem pridobijo mesnati deli pancete znacilno roznato
barvo. Slanina je smetanasto bele barve. Rezino sestavljajo preteZzno mesnati deli z
vrinjenimi tankimi sloji slanine. Med senzori€nimi lastnostmi se posebej vrednoti
izgled tanko narezane rezine, ki mora biti nezne teksture. MiSi¢nina in slanina
sta ¢vrsto spojeni. Rezina mora biti polnega, harmoni¢nega vonja in sladkega
neslanega okusa.

Vsebnost soli je maksimalno 6%, minimalni osusek 33 %, aw do 0,92, vsebnost
beljakovin minimalno 15 % ter vsebnost maS¢ob minimalno 36 %.

Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane
proizvode)

Za proizvodnjo Kraske pancete se odbira slanina mesnatih pasem praSic¢ev. Slanina
mesnati del potrebusine. Za KraSko panceto je znacilen standardni kroj slanine v
obliki pravokotnika dolzine 45 do 55 cm in Sirine 18 do 24 cm. Minimalna teZa sveze
slanine znaSa 4 kg. Za suSenje se slanina pripravi s koZo in brez reber, rezi stranic so
ravni, miSi¢nina in koza morajo biti brez poSkodb. Na notranji strani je mehka
slanina odstranjena.
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Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem
obmocju

Vse faze proizvodnje Kraske pancete (odbira surovine, soljenje, susenje/zorenje)
morajo potekati znotraj definiranega geografskega obmocja.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se
uporablja registrirano ime

Kraska panceta z zasCiteno geografsko oznacbo se trzi v obliki celih kosov ali
polovic, ki so na hrbtni strani na kozi oznaceni z vroCim zigom, ki predstavlja
zaSCitni znak za Krasko panceto. Zaradi lazje dostopnosti kupcem (delikatesna
prodaja), se panceta lahko reZze na manjse kose enakomerne velikosti. Za ohranitev
tipicnih senzori¢nih lastnosti, znacilno zivo rdece barve miSicnine in smetanasto bele
barve slanine, je izjemnega pomena izreden tehnoloski nadzor nad postopki
narezovanja in pakiranja KraSke pancete. Stik z zrakom lahko izrazito poslabsa
kakovost slanine, ki je s tem podvrzena oksidacijskim procesom. V ta namen se
razrez Kraske pancete in pakiranje v prodajno embalazo lahko izvajata le v obratih,
ki so registrirani za proizvodnjo Kraske pancete. S tem se omogoli takojs$nje
pakiranje izdelka, prepre¢i oksidacijske procese zaradi izpostavljenosti zraku ali
neprimerni temperaturi in zagotavlja nujno in zahtevno mikrobioloS§ko neoporecnost
proizvoda. Na ta naCin so zagotovljeni sprotni nadzor, popolna sledljivost in
ohranitev znacilnih lastnosti Kraske pancete, kar je za verodostojnost in zaupanje
potros$nikov izrednega pomena.

Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za Kkaterega se uporablja
registrirano ime

Pravico do oznacbe z imenom KraSka panceta in logotipom Kraska panceta, imajo
vsi proizvajalci, ki so prejeli certifikat o skladnosti proizvodnje s specifikacijo.
Logotip je stilizirana mesnata slanina z napisom "Kraska panceta". Ob logotipu je
registrska Stevilka proizvajalca. Uporaba logotipa je obvezna za vse trzne oblike
pancete. Celi kosi pancete so oznaceni tudi z vro¢im Zigom na kozi.

JEDRNATA OPREDELITEV GEOGRAFSKEGA OBMOCJA

Obmocje proizvodnje Kraske pancete se nahaja znotraj meje, ki poteka od
Kostanjevice na Krasu do Opatjega sela, od tu do drzavne meje z Italijo in ob njej do
mejnega prehoda Lipica, nato po cesti do vkljuéno naselja Lokev, nato po cesti do
Divace, od tu v ravni &rti do vasi Vrabée in Stjak, Selo, Krtinovica, Kobdilj in dalje v
ravni érti ¢ez Mali Dol do Skrbine v smeri Lipe in Temnice do Kostanjevice na
Krasu. Omenjene mejne vasi so sestavni del obmocja.



POVEZAVA Z GEOGRAFSKIM OBMOCJEM

Kras je ena najvecjih pokrajinskih enot na Slovenskem. Je valovita apnencasta
planota s tipicnim kraskim povr§jem(doline, vrtace, doli, brezna in podzemske jame).
Za Kras so znacilna apnencasta tla, na katerih je nastajala jerina, znamenita kraska
rdeca prst, ki jo pogosto imenujemo terra rossa. Na povrsini je malo prsti, prevladuje
skalnato povrsje, ponekod komaj uspevata trava (gmajna) in grmovje ali reven gozd.

Blizina morja ima prevladujoci vpliv na podnebje na Krasu. Blago mediteransko
podnebje se stika z mrzlim celinskim zrakom. Za Kras so znailni toplotni obrati z
vdorom mrzlega celinskega zraka v topli mediteranski svet, ki se kaze kot »kraska
burja. Zaradi blizine morja se pogosto sredi zime, po dnevih ledeno mrzle burje,
moc¢no dvigne temperatura. Snezna odeja je kratkotrajna. Blizina morja ima vecji
ucinek poleti, ko prevladuje vroce in jasno vreme. Razgibanost kraske planote in
neposredna blizina morja povzroCata stalno vetrovnost, ki prispeva k sorazmerno
nizki relativni vlagi zraka.

Naravne danosti geografskega obmocja nudijo ugodne mikroklimatske pogoje za
suSenje mesa, kar so domacini ze od nekdaj koristili. Primerno kombinacijo vlage in
temperature so uravnavali z uporabo razli¢nih prostorov v masivno grajenih kraskih
hisah. Kmetje so prelagali prSute, panceto, vratovino, klobase in druge izdelke iz
enega prostora v drugega in tako vedno iskali primerno kombinacijo vlage in
temperature, ki je ustrezala posameznim tehnoloskim fazam zorenja. Tako so se
skozi ¢as izoblikovala izkustvena tehnoloSka spretnost in prakticna znanja, ki so
postala domacinom stalnica.

Geografska oznacba Kraske pancete temelji na tradiciji proizvodnje in na njenem
slovesu.

Na Krasu se stikata blago mediteransko podnebje z mrzlim celinskim zrakom.
Razgibanost kraSke planote in neposredna blizina morja povzroCata stalno
vetrovnost, ki prispeva k sorazmerno nizki relativni vlagi zraka. Ugodni naravni
pogoji za suSenje in povprasevanje na trgu, so stimulirali domacine, da so pri
oblikovanju kosov slanine sledili povprasevanju.

Tradicija suSenja slanine je zelo dolga, saj so o njej pisali Ze leta 1689. Skozi Cas se
je tako izoblikovala izkustvena tehnoloSka spretnost, ki je postala domacinom
stalnica in se prenaSa iz roda v rod. KraSevci so s svojim delom prispevali k
standardni, prepoznavni obliki in senzori¢nim lastnostim KraSke pancete.

Posebnost Kraske pancete je kroj pravokotne oblike, ki obsega del prsnega kosa z
ugodno razmerje med miSi¢nino in slanino. Slanina je mesnata z majhnim delezem
slanine. Posebnost je tudi uporaba tradicionalnega postopka izklju¢no suhega
soljenja z morsko soljo. Tudi faza suSenja/zorenja poteka brez toplotne obdelave, pri
temperaturah pod 18 °C, zato ne pride do toplotne denaturacije beljakovin. S tem se
ohrani tudi ¢vrstost mas¢obnega tkiva.

Skupaj s skrbnim spremljanjem suSenja/zorenja ti postopki dajejo Kraski panceti
znacilno kakovost, zaradi katere jo cenijo potrosniki in je postala trzno uveljavljen
izdelek.



Za razliko od drugih obmocij v Sloveniji, KraSevci pri izdelovanju Kraske pancete,
vedno uporabljajo le suho soljenje in zmerno koli¢ino soli, medtem ko se na drugih
obmocjih Slovenije obifajno uporablja mokro soljenje (slanica) ali kombinacija
kombinacijo suhega in mokrega soljenja. Postopek suhega soljenja in dovolj dolga
doba zorenja pri nizjih temperaturah, bistveno vplivata na znacilne senzoricne
lastnosti Kraske pancete. Zaradi dozorelosti ter znacilnega vonja in okusa je Kraska
panceta gastronomska posebnost, ki je skupaj s Kraskim prSutom postala
protokolarna predjed.

Novo obdobje v izdelovanju Kraske pancete se zaCenja z letom 1977, ko so
proizvajalci zaceli z delom v tehnolosko urejenih obratih.

Sloves Kraske pancete potrjujejo razli¢na literatura, prospekti, zlozenke, itd. Kraska
panceta je bila ze v letu 1978 predstavljena v zloZenki enega od proizvajalcev. Dr.
Stanislav Rencelj je Krasko panceto predstavil v knjigah Suhe mesnine narodne
posebnosti (1991), Kraska kuhinja (1999), Suhe mesnine na Slovenskem (2008) in
Okusi Krasa (2009). KraSka panceta je kot slovenska gastronomska posebnost
predstavljena v knjigi Okusiti Slovenijo (dr. Janez Bogataj, 2007). Predstavljena je
tudi v ve¢ promocijskih publikacijah, npr. v treh jezikih v »Do odli¢nosti za dober
okus, Slovenija (1998)« (Rise to Exellence for the Gourment, Slovenia, Dem
Exzellenten genuf3 Entgegen, Slovenia), v Edamus, Bibamus, Gaudeamus (projekt
Interreg II1 , 2006), Kras in Kraske posebnosti (Phare program), Pomlad Kraskih
dobrot (Pilotni projekt Kras, 2001), Dobrote Krasa in Brkinov (Obc¢ina Sezana,
2010), idr.

Proizvajalci Kraske pancete nastopajo na Mednarodnem kmetijsko zivilskem sejmu v
Gornji Radgoni, kjer je Kraska panceta v zadnjih 10. letih deleZzna visokih priznanj in
nagrad.

Sklic na objavo specifikacije
http://www.mkgp.gov.si/si/delovna_podrocja/kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelko
v_oziroma_zivil/specifikacije_kmetijskih_pridelkov_in_zivil_zascitenih_pri_evrops
ki_komisiji/specifikacije_v_postopku_potrditve pri_eu_komisiji/



