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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 278/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~SAMOBORSKA CESNJOVKA | SAMOBORSKA CESNOFKA”
Nr UE: PGI-HR-02790 - 23.7.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” to wedzona kietbasa do gotowania wytwarzana z mielonego migsa
wieprzowego, wolowego lub cielecego oraz tluszczu wieprzowego z dodatkiem wywaru ze Swiezego czosnku
i wytrawnego bialego wina. Dodaje si¢ do niej mielony czarny pieprz, mielong stodka papryke, ostra papryke w plat-
kach lub marynowane ostre papryczki oraz sl kuchenng i s6l peklowa. Nastepnie napelnia si¢ nig naturalne ostonki
z jelita wieprzowego, kietbasa jest formowana w peta i wedzona.

Po uwedzeniu kietbasa ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢e$nofka” (produkt koficowy) ma na powierzchni cha-
rakterystyczng barwe przechodzaca od jasno- do ciemnoczerwonobrazowej. Po przekrojeniu migso ma barwe jasno-
rézowa z widocznymi kawatkami ttuszczu. W przekroju farsz jest jednolity, zwarty i przylega do ostonki.- Po uwedze-
niu i schfodzeniu konsystencja jest bardziej migkka.

Parametry chemiczne:

Udziat catkowitego biatka migsa w produkcie konicowym wynosi co najmniej 16 %.
Zawarto$¢ tluszczu w produkcie koncowym wynosi maksymalnie 30 %.

Masa produktu koficowego wynosi 250-300 g na peto schlodzonej kielbasy.

Kielbas¢ ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska cesnotka” spozywa si¢ w postaci gotowanej, duszonej lub grillowane;.
Gotowa do spozycia kielbasa ma elastyczng konsystencjg, jest jedrna i soczysta przy nagryzaniu. Ma smak gotowanej
wieprzowiny i jest lekko pikantna z delikatnym, pelnym aromatem dymu, czosnku i wina.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Okolo 55-60 % surowca wykorzystywanego do produkgji ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka” stanowia
okrawki wieprzowe z 20-25 % widocznego tluszczu, a 20-25 % — fopatka wieprzowa bez ndg przednich z maksymal-
nie 5 % widocznego tluszczu.

Kolejne 10-15 % stanowi wolowina lub cielecina z karku, topatki bez nég przednich oraz udziec bez kosci lub
okrawki wotowe lub cielece z maksymalnie 5 % widocznego thuszczu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Dodaje si¢ tluszcz wieprzowy, ktory stanowi do 10 % surowca. Moze by¢ to tluszcz staly z karku $wini lub czgsci
grzbietowej lub tluszcz pélplynny z okolic ndg $wini.

Do kielbasy ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” dodaje si¢ rowniez 2—4-proc. ,wywar” ze Swiezego
czosnku i wytrawnego bialego wina (§wiezy, oczyszczony i rozgnieciony czosnek gotowany w bialym wytrawnym
winie i wodzie w proporgji 1:1:1). Na koficu dodaje si¢ mielony czarny pieprz (0,1-0,3 %), mielong stodka papryke
(0,25-0,5 %), ostra papryke w platkach (0,1-0,2 %) lub marynowane ostre papryczki (0,2-0,5 %) oraz sl kuchenng
(1 %) 156l peklowa (1 %). Zabronione jest stosowanie cukru.

Kielbasg ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka” napelnia si¢ naturalne ostonki z jelita wieprzowego o $red-
nicy 32/34 mm.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska Cesnofka” — przygotowanie skladnikéw i farszu,
napelnianie farszem oslonek, stabilizacja i nadawanie czerwonej barwy farszu, wedzenie i schladzanie — musza odby-
wac si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Jezeli kietbasa ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” jest wprowadzana do obrotu detalicznego bez opako-
wania, kazde peto kietbasy musi by¢ oznakowane.

Jezeli kielbasa ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska cesnofka” jest przeznaczona dla przedsigbiorstw, w ktérych jest
przygotowywana do spozycia przez konsumenta koficowego, nie ma koniecznosci indywidualnego etykietowania
kazdego peta. Na opakowaniu zbiorczym nalezy umiesci etykiete informujacg o liczbie pet w opakowaniu wraz
z wymaganymi informacjami.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Kietbase ,Samoborska Ce$njovka” | ,Samoborska ¢esnofka” produkuje si¢ w obrebie granic administracyjnych miasta
Samobor i sgsiednich miejscowosci: Beder, Bobovica, Braslovje, Bratelji, Bregana, Breganica, Budinjak, Bukovje Podvr-
$ko, Celine Samoborske, Cerje Samoborsko, Domaslovec, Dreznik Podokicki, Dubrava Samoborska, Falag¢ak, Farkase-
vec Samoborski, Galgovo, Gradna, Grdanjci, Hrastina Samoborska, Jarusje, Javorek, Kladje, Klake, Kloko¢evec Samo-
borski, Kons¢ica, Kotari, Kostanjevec Podvrski, Lug Samoborski, Mala Jazbina, Mala Rakovica, Mali Lipovec, Manja
Vas, Medsave, Molvice, Norsi¢ Selo, Novo Selo Zumberacko, Osredek Zumberacki, Osunja, Otru$evec, Pavuénjak, Pet-
kov Breg, Podgrade Podokicko, Podvrh, Poklek, Prekrizje Plesivicko, Rakov Potok, Rude, Samoborski Otok, Savrscak,
Selce Zumberacko, Sjecevac, Slani Dol, Slapnica, Slavagora, Smerovisce, Stojdraga, Sveti Martin pod Okié¢em, Simraki,
Sipacki Breg, Tisovac Zumberacki, Velika Jazbina, Velika Rakovica, Veliki Lipovec, Visnjevec Podvrski, Vratnik Samo-
borski, Vrbovec Samoborski i Vrhov¢ak, polozonych w péinocno-zachodniej Chorwacji, na wschodnich zboczach
wzgbrz Samoboru stanowigcych czes¢ gor Zumberak i w miejscu, w ktérym rzeka Gradna wplywa na niziny, przez
ktore przeptywa rzeka Sawa.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy kielbasa ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” a obszarem geograficznym opiera si¢ na
renomie, jaka cieszy si¢ ta kietbasa dzigki wiedzy fachowej producentéw przejawiajacej si¢ w doborze i przygotowaniu
skfadnikéw oraz na réznych etapach procesu produkji, ktére zapewniaja charakterystyczny smak i aromat produktu
(wyboér okrawkow miesa, przygotowanie wywaru ze Swiezego czosnku i wina, wigzanie w peta, przygotowanie
drewna do wedzenia).

Wisrdd rodzin z regionu Samoboru istnieje dluga tradycja wytwarzania produktéw miesnych i kietbas, zwlaszcza kiel-
basy ,Samoborska Ce$njovka | Samoborska ¢esnofka”, poniewaz w kazdym gospodarstwie domowym hodowano $wi-
nie, a po uboju przechowywano mieso i kietbasy. W przesztosci mieszkanicy nisko potozonej czesci obszaru produkeji
kietbasy ,Samoborska Cesnjovka | Samoborska ¢esnofka” uprawiali na zboczach wzgérz zboza i roliny pastewne,
winnice lub sady, natomiast liczne pastwiska sprzyjaly hodowli bydla, Swifi i koni. Jest to réwniez dobrze znany
region uprawy winoro§li i produkgji wina, dlatego wino byto podstawg codziennego zycia mieszkaficéw i wykorzysty-
wano je do produkgji kielbas.
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Pierwsze pisemne wzmianki o ceSnjovka/cesnofka [kielbasie czosnkowej] pochodza z 1915 r. (Samobor narodni Zivot
i obicaji [Zycie naturalne i zwyczaje w Samoborze], Milan Lang, Zagrzeb, 1915, s. 105-107), kiedy to Milan Lang
pisze o jakosci tego produktu oraz surowcach i umiejetnosciach wykorzystanych przez ludzi do jego wytworzenia,
okreslajac go kielbasg najwyzszej jakosci”. Z zapiséw tych wynika, Ze produkcja kielbasy ,Samoborska ¢esnjovka |
Samoborska ¢esnofka” zaczela si¢ rozwijaé w wiejskich gospodarstwach domowych w okresach uboju $win, kiedy
uzywano wylacznie lokalnych sktadnikéw, takich jak wieprzowina, wino i czosnek, a wytwarzaniem kietbasy zajmo-
waly si¢ —jak podaje Lang — gléwnie kobiety.-

Kielbas¢ ,Samoborska ¢e$njovka [ Samoborska ¢esnofka” zaczeli wytwarza¢ masarze. Wiersz Zvonimira Tkalcica-
Zvoncka — wlbczegi, ale jednoczesnie wyksztatconego pisarza z Samoboru, opisujgcego Zycie i pracg masarzy z Samo-
boru, ktérzy dali mu pozywienie — powstal z okazji karnawalu w 1934 r. i mowa jest w nim réwniez o ,¢e$nofka”
(Samoborska salamijada 20 godina [Festiwal salami w Samoborze — 20 lat, Robert Skiljan (red.), Samobor, 2007, s. 16).

Specyfika kietbasy ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” jest efektem starannego doboru i przygotowania
wysokiej jako$ci surowcow i skladnikéw wykorzystywanych do jej produkeji.

Soczysto§¢ przy nagryzaniu ugotowanej kietbasy,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska cesnofka” zapewniajg
wybrane okrawki wieprzowe, w ktorych tluszcz jest osadzony w tkance mig$niowej. Kietbasa ,Samoborskiej ¢esnjovki
| Samoborskiej esnofki” zawdzigcza swoja jako§¢ znormalizowanym okrawkom z réznych czgsci tuszy — podczas jej
rozbioru mistrz masarski oddziela okreslone grupy miesni od réznych czesci ciala (noga, topatka, kark i grzbiet).
Nastepnie, kierujac si¢ oceng wzrokows, oddziela nadmiar thuszczu od okrawkéw. Przygotowanie i dobér okrawkéw
stanowi polaczenie umiejetnosci i wiedzy co do sposobu podziatu tuszy oraz podstawowych wiasciwosci kulinarnych
migsa i jest wynikiem wieloletniego do$wiadczenia. Podsumowujac, kielbasa ,Samoborska ¢esnjovka [ Samoborska
Cesnofka” jest produktem, ktérego jakos¢ opiera si¢ na wysokiej jakosci okrawkach, a nie na chudym, czystym migsie.

Inng charakterystyczng cechg kietbasy ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka”, ktéra zalezy od umiejetnosci
mistrza masarskiego, jest wigzanie w peta. Jest to proces, podczas ktorego kielbasy sg recznie wigzane w pary za
pomoca malego drewnianego patyczka. Dzigki wigzaniu w peta uzyskuje si¢ odpowiedni ksztalt geometryczny,
przez ktéry dym przechodzi w jednolitym stezeniu wzdtuz powierzchni produktu, co nadaje kielbasie ,Samoborska
Ce$njovka | Samoborska ¢esnofka” jednolitg barwe. Wigzanie w peta wymaga duzego do§wiadczenia.

SWywar” ze §wiezego czosnku i wytrawnego bialego wina nadaje kietbasie ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢es-
nofka” jej charakterystyczny lagodny smak czosnku i wina. Mistrzowie masarscy wiedzg, jaki smak i zapach powinien
mie¢ §wiezy czosnek. Wiedza, jak sposrdd réznych odmian wybraé czosnek uzywany do przygotowania wywaru.

Marynowane ostre papryczki lub ostra papryka w platkach nadajg kielbasie ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢es-
nofka” jej delikatng pikantnosé.

Podczas fazy stabilizacji sktadniki farszu sg bardziej zwarte, dzigki czemu uzyskuje si¢ pelny smak kietbasy ,Samobor-
ska ¢esnjovka | Samoborska Cesnofka”.

Typowy smak kielbasy ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska cesnofka” pojawia si¢ podczas wedzenia. Drewno do
wedzenia przygotowuje si¢, wybierajac zdrowe polana, z ktérych usuwa si¢ kore. Drewno podpala si¢ w innym
miejscu niz wedzarnia. Po nadaniu kietbasom czerwonej barwy zawiesza si¢ je wewnatrz wedzarni, umieszcza sig
pod nimi warstwe wegli posypang warstwa trocin i wedzi si¢ zgodnie z wymogami specyfikacji produktu. Kietbasa
,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka” nabiera barwe przechodzacg od jasno- do ciemnoczerwonobrazowej
w zaleznosci od czasu i temperatury wedzenia.

Najlepszym potwierdzeniem znaczenia kielbasy ,Samoborska ¢esnjovka [ Samoborska ¢esnofka” dla obszaru geogra-
ficznego, na ktérym jest wytwarzana, oraz renomy, jaka si¢ cieszy, jest Festiwal Samoborska ¢esnofka, ktéry od 10 lat
jest organizowany przez miasto Samobor w ramach targéw wiosennych (plakat — 10. Festiwal kietbasy Samoborska
Ces$nofka). Celem tego festiwalu jest prezentacja i promocja tradycyjnej metody produkeji oraz oryginalnej receptury
kietbasy ,Samoborska ce$njovka | Samoborska cesnofka”, o czym $wiadczg liczne artykuly (lokalny biuletyn ,Glasnik
Samobora i Svete Nedelje”, 2 kwietnia 2010 r. i 10 maja 2019 r.).
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Samobor i jego okolice to atrakcja turystyczna, w ktérej gastronomia odgrywa kluczows role. ,Samoborska ¢e$njovka
| Samoborska ¢esnofka” od dawna jest istotnym elementem oferty gastronomicznej restauracji, schronisk gérskich
i gospodarstw rodzinnych w tym regionie (Samoborska vinska cesta [samoborski szlak winny] — broszura, Stowarzysze-
nie Samoborskiego Szlaku Winnego, miasto Samobor, 2017, s. 26 i 33 oraz menu restauracji ,Samoborska pivnica”);
jest rowniez obecna podczas réznych tradycyjnych imprez, takich jak stynny samoborski karnawat i Festiwal Salami
w Samoborze.

Artykul pt. ,Samoborska salamijada” [Festiwal Salami w Somoborze] opublikowany na famach czasopisma ,Meso”
w 2009 r. opowiada o tradycji wytwarzania kielbasy czosnkowej, salami oraz innych peklowanych produktéw mies-
nych w okolicach Samoboru. O renomie kietbasy ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka” i jej zwiazku z oko-
licami Samoboru $wiadcza nastgpujgce zdania: ,Samobor jest znany z bogactwa przysmakéw, ktére sprawiaja, Ze jest
to jedno z miejsc o najbogatszej ofercie kulinarnej. »Mustardac, »bermete, »kremsnite, dziczyzna, »Samoborska ¢esn-
jovkac... stusznie zyskaly miano »ikon gastronomii«”(czasopismo ,Meso”, Festiwal Salami w Samoborze”, tom XI nr 1,
2009. 5. 2-3).

,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska cesnofka” jest powszechnie stosowanym skladnikiem tradycyjnych dan. Na
portalu Dobar Zivot mozna znalez¢ przepis na gulasz z porami z kielbasg czosnkows, w ktérym wskazuje sie, ze kiel-
basa ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢e$nofka” jest wysoce cenionym produktem (portal Dobar Zivot, 2015,
gulasz z porami z kietbasa czosnkowa).

W sekgji oficjalnej strony internetowej miasta Samobor po$wigconej gastronomii regionu Samoboru ,Samoborska
¢es$njovka | Samoborska ce$nofka” jest prezentowana jako jedna z najbardziej rozpoznawalnych specjalnosci gastro-
nomicznych; twierdzi sig, ze jest to ,kolejny Swiatowej klasy produkt naszego regionu, dzigki ktéremu od ponad stu
lat Samobor cieszy si¢ renoma, i ktory sprawia, ze region ten staje si¢ coraz bardziej atrakcyjnym celem podrézy
turystycznych i gastronomicznych”. Stwierdzenie to wyraznie wskazuje na renome produktu i jego nierozerwalny
zwigzek z regionem Samoboru (strona internetowa miasta Samobor, Gastronomia, Samoborskie salami i kietbasa
czosnkowa).

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACI
JA_Samoborska_%C4%8De%C5%A 1njovka_.pdf
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