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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/6081)

Orgény clenského stdtu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i pravnickd osoba s oprdvnénym zédjmem, které jsou usazeny nebo
maji bydlist¢ ve tfeti zemi, mohou ve lhité tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni v souladu s ¢ldnkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmitku Komisi.

]EDNOTNY DOKUMENT

Oznaceni ptivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Liptovské Sialence“
EU ¢.: PGI-SK-03317

Datum Zadosti: 12.8.2024

1. Nazev

,Liptovské sialence*

2. Druh zemépisného oznaceni

CHopr 0O CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Slovensko
4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemeédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

21 - RUZNE JEDLE PRIPRAVKY

2106 — Ostatni potravinové pfipravky, jinde neuvedené ani nezahrnuté

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Liptovské Sialence” jsou zvldstnim druhem jitrnic vyrdbénych starou femeslnou metodou. Zvldstnosti produktu je
bramborova ndplii se skvarky a kofenim, kterd se plni do piirodnich skopovych stiev. ,Liptovské ialence” nejsou
trvanlivy produkt.

Vyrobek md zvlastni (zakrouceny/stoceny) tvar hlemyzdg, ktery neni pro jitrnice obvykly. Pramér stfivka po naplnéni
je 14 az 30 mm, délka 200 az 450 mm a hmotnost 100 az 400 g. Po naplnén{ se vyrobek diky své tloustce snadno
tvaruje. Stifvko tésné pfiléhd k ndplni, kterd se pripravuje ze strouhanych brambor, mletych skvarkd, najemno
nakrdjené cibule a kofeni. Podil brambor na jeden kilogram produktu je 75 aZ 85 %, skvarkd 8 az 10 %, veptového
sddla 5 % a soli maximélné 1,7 %.

Vyrobek md mékkou konzistenci, jeho povrch je hladky, mirné vlhky a stejnorody. Barva je na povrchu svétle $edd
a na fezu $edé Zlutd. Viné a chut je bramborovo-kofenita.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

,Liptovské Sialence” se prodavaji uvatené a pred konzumaci se tepelné upravuji pe¢enim ve tvaru hlemyzdeé.

Seznam surovin a piisad:

—  brambory

—  vepfovd slanina (Cerstvd nebo mrazend)
—  vepfové sadlo

—  cibule

—  majordnka

—  Cerny pepf

— sl

—  Cesnek

—  skopové stievo

—  krupice

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznalenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky vyroby, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Cely vyrobni postup probihd pouze ve vymezené zemépisné oblasti, a to v ndsledujicich etapach:
—  namdceni stiivek 24 hodin pfed jejich pouzitim, jejich myti

—  myti neoloupanych brambor

—  loupaéni a do¢istovani brambor, jejich myti

— osmazeni nakrdjené cibule na sadle

—  jemné strouhdni brambor

— nakrdjent slaniny a jeji ndsledné smazeni na Skvarky

—  jemné mlet{ $kvarkd, osmazené cibule a Cesneku

—  ochucovan{ kofenim

—  dtkladné promiseni

—  ptidani krupice, promiseni

—  plnéni st¥fvek

—  pomalé vafeni — ,Liptovské Sialence” se vlozi do vody o teploté cca 90 °C, pomalu se vaii za neustdlého
michdni, dokud nevyplavou na povrch, poté se odstavi a vytadhnou ven

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
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4.6 Zylastni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

5. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Region Liptov se nachdzi na severu Slovenska, v jihovychodni ¢dsti Zilinského samosprévného kraje v Liptovské
kotling, kterou obklopuji Vysoké Tatry na vychodé, Zapadni Tatry a Chocské vrchy na severu, Nizké Tatry na jihu
a Velkd Fatra na zdpadé. Z geografického hlediska je Liptov ucelenou oblasti zahrnujici okresy Liptovsky Mikulds
a Ruzomberok.

6.  Souvislost se zemépisnou oblasti

Pfi¢innd souvislost je zaloZena na jakosti, vlastnostech a dobré povésti vyrobku ,Liptovské sialence*.

Vymezend zemépisnd oblast Liptov byla vzidy vyznamnou bramborafskou oblasti Slovenska a zdroven je sobésta¢nd
i v chovu hospodéiskych zvifat. Maximdlni vyuzZiti vedlejich jatecnych produktd bylo pro obyvatele Liptova velmi
dtlezité z ekonomického hlediska.

Specificnost vyrobku (know-how mistnich vyrobcii)

Charakteristickym znakem vyrobku ,Liptovské Sialence” je nejen nahrazeni jitrnicové slozky slozkou bramborovou,
ale i tvar vyrobku. Hlavni slozkou nédplné vyrobku ,Liptovské Sialence” jsou brambory, které tvoti 75 az 85 %
hmotnosti vyrobku. Bramborovd ndpli se pfipravuje ze strouhanych syrovych brambor, do nichZ se postupné
piidavaji viechny piisady a jako pojivo se pfidavd krupice. Mnozstvi pouzité krupice zdvisi na obsahu vody
v bramborich a jen zkuSeny vyrobce dokdze urcit jeji sprdvné mnozstvi, aby vyrobek neztratil svou typickou
bramborovou chut. Stejné tak jen zkuseny vyrobce dokdze urcit cas vafeni vyrobku tak, aby se stiivka béhem vareni
neroztrhala a napli nevytekla, a ndsledné jej zchladit. ,Liptovské Sialence” se plni do tenkych skopovych sttivek, coz
ovliviiuje vyslednou konzistenci a doddvd vyrobku kfupavéjsi texturu po upeceni a chufovy zaZitek. Produkt
,Liptovské Sialence” se vyrdbi pouze ve vymezené oblasti.

Kvalita a povest

,Liptovské Sialence” byly odeddvna oblibenou pochoutkou obyvatel Liptova pfi rtiznych oslavich, na jarmarcich nebo
hodech. Obliba této pochoutky pietrvava dodnes. Mésto Liptovsky Mikulds potddd kazdorocné Svébkafest (,$vabka“
je hovorovy vyraz pro brambory v regionu Liptov). Bramborovy festival Svdbkafest se v regionu Liptov potdd4 jiz
nékolik let a jeho cilem je pfipominat brambordiské tradice, a to nejen brambory jako zemédélskou plodinu, ale
i vSechny produkty, které z nich Ize pfipravit, tedy i ,Liptovské Sialence*.

Svébkafestu se ticastni domdci i zahraniéni névstévnici, ktef{ festival vyhleddvaji prévé pro tradi¢ni regiondlni
O

produkty (v¢. ,Liptovskych Sialencti”) vysoké jakosti a dobré povésti, kterd se $if{ nejen dstné, ale i prostfednictvim
internetu a dalsich médif na Slovensku i v zahranici.

Kvalitu a dobrou povést vyrobku ,Liptovské Sialence” dokladd skutecnost, Ze produkt je nabizen v restauracich jako
tradi¢ni slovenské lidové jidlo nebo tradi¢ni liptovska (regiondlni) specialita a poddva se také na svatbach. Povést
vyrobku je zaloZena nejen na jakosti, ale také na zachovani tradi¢ni receptury. Piikladem je napf. firma Gurmdn —
Tkac family s.r.o., kterd vyrabi ,Liptovské Sialence“ uz od roku 1965.

Vyrobek je Siroce propagovan na socidlnich sitich, v televizi anebo na rtznych akcich, jako je napf. Radvansky
jenZ je od roku 2011 na seznamu nehmotného kulturniho dédictvi. Vyrobek nabizi zékladni potravinu — brambory,
které je v daném regionu dostatek, v jiném, zvldstnim a vizudlné zajimavém tvaru, neobvykle ochucenou a odlisnou
od bézného zpracovani a tpravy brambor.

,Liptovské Sialence” jsou ditkazem tvofivosti slovenské kuchyné, kterd dokdze ze zakladnych surovin vytvofit chutné
a vyjimeéné jidlo.
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O znamosti a dobré povésti vyrobku piSe i Sonia Hudecovd-Podhornd v deniku SME ze 30. fijna 2013 v ¢lanku
nazvaném ,Mozaiku zemiakovych jedal dokdzu kuchdri stile dokreslovat o nové obrazce” v sekci ,Zemiakovd
klenotnica“, kde uvadyi, ze: ,Do svetovej klenotnice by pokojne mohli zamierit liptovské Sialence,”

V internetovém casopise Hostovo.sk ze dne 22. 2. 2021 (ndvstévnost 38 331) $éfredaktorka Ing. Sofia Hudecovd
v ¢lanku nazvaném ,Liptovské droby (s peciatkou EU) v hydine nehladajte uvadi, Ze: ,Liptovské droby maji aj
sturodenca — Liptovské $ialence. Jedinym rozdielom je plnenie zemiakovej zmesi do baranich ¢riev, ktoré st uzsie.

Pricinnd souvislost

Prirodni, pudni a klimatické podminky vhodné pro péstovani brambor a chov hospodafskych zvifat ovlivnily celkovy
rdz a zaméfeni regionu. Protoze v minulosti se chov dobytka zaméfoval predevsim na prodej, pfipadné na zpracovéani
masnych vyrobkt, zejména jitrnic, chudsi ¢ast obyvatelstva si téz chtéla pFipravovat podobna jidla. Masovou slozku
v jitrnicich nahradili dostupngjsi slozkou — bramborami. Stejné jako u jitrnic byl novy produkt ochucen cibuli,
Cesnekem, ¢ernym pepfem, majordnkou a soli. Viini a chuf masa nahradila veptova slanina a sddlo. Tato napli se
plnila do stiivek.

[ kdyZz se na pipravu ptednostné vyuzivaji domdci zdroje brambor z dané oblasti, ptivod brambor nemd vliv na
vysledné vlastnosti vyrobku ,Liptovské Sialence®. Ty jsou dané zptsobem zpracovani, nahrazenim masové ndplné
bramborami a tvarovanim.

Souvislost produktu s vymezenou zemépisnou oblasti spocivd ve vynalézavosti lidi, ktef{ dokdzali nahradit suroviny
na vyrobu ndplné do masovych jitrnic bramborami, kterych v této oblasti méli dostatek, pfipravit ndplii s vyvazenou
smési vech surovin a kofeni (jemné nastrouhanych brambor, mletych skvarkd s osmazenou cibulkou a bylinkou —
majordnkou) a nahradit stfivka pouzivand na piipravu jitrnic ten¢imi skopovymi, ale i vytvofit specificky tvar, ktery
je neobvykly pro jitrnice ¢i zpracovani brambor.

Nazev vyrobku ,Liptovské Sialence” je odvozen od ndzvu regionu Liptov, ktery je historicky spjat s péstovanim
a zpracovanim brambor, jez jsou zdkladni surovinou pro pipravu produktu. Druhd &ist ndzvu ,Sialence
symbolizuje pracnost piipravy tohoto vyrobku. Jedine¢nd bramborovd ndplii ve skopovém stfivku a tvar hlemyzdé
se v mistnim dialektu oznacuje jako ,Liptovské Sialence“. Uvedeny ndzev se v této oblasti zacal pouzivat v prvni
poloviné 19. stoleti a pouzivd se dodnes.

Dovednosti lidi vyrabéjicich ,Liptovské ialence” se vyvijely diky védomostem a zkuSenostem preddvanym z generace
na generaci, coZ se odrdzi v kvalité kone¢ného produktu. Piiprava vyrobku, at uz bramborové ndplné i jeji plnéni do
stfev, je slozity proces, ktery zvladnou jen zkuSeni lidé. Strouhdni syrovych brambor, spravnou konzistenci naplné,
spravny pomér brambor a krupice v zédvislosti na obsahu vody v bramborich a s tim souvisejici délku vateni
a ndsledné zchlazeni produktu lze sprévné ur¢it pouze na zdkladé znalosti a zkuSenosti ziskanych historickym
vyvojem.

Skutecnost, Ze ,Liptovské Sialence” jsou neodmyslitelnou souddsti a vyhleddvanou pochoutkou regionu Liptov,
doklddd i publikace vydand krajskou organizaci cestovntho ruchu Zilinsky turisticky kraj — Kuchyria, zvyky a tradicie
nasich predkov, kde se na strané 17 uvadi: ,Na jeseti, ked sa rezali ovce a bol dostatok ¢riev a loja, v mnohych
dedinach pripravovali droby — $ialence.”

S produktem ,Liptovské Sialence” se ndvstévnici mohou sezndmit nejen ve zndmém skanzenu v Pribyliné a obcich
horniho a dolnitho Liptova (Stiavnicka, Smrecany, Liskova, Bobrovec...), ale i v hotelech a restauracich ve vymezené
zemépisné oblasti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace vyrobku se zemépisnym oznacenim

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/0Z%20a%20DIZAJNY [specifikacia_liptovske_sialence.docx

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6081 o]


https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/OZ%20a%20DIZAJNY/specifikacia_liptovske_sialence.docx

	Zveřejnění žádosti o zápis zeměpisného označení v souladu s čl. 15 odst. 4 nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (C/2025/6081)

