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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/6081)

Orgdny ¢lenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord mé oprdvneny zdujem a je usadend alebo
mé bydlisko v tretej krajine, mozu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla ¢ldnku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat nimietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia povodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
,Liptovské Sialence“
EU ¢&.: PGI-SK-03317
Détum Ziadosti: 12.8.2024

1. Nazov

,Liptovské sialence"

2. Druh zemepisného oznacenia

CHopr 0O CHZO

3. Krajina, v ktorej sa vymedzend zemepisnd oblast nachddza

Slovensko
4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a ciselnym znakom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza
v cldnku 6 ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

21 - ROZNE JEDLE PRIPRAVKY

2106 — Potravinové pripravky inde neSpecifikované ani nezahrnuté

4.2. Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

,Liptovské Sialence” sti $pecifickym druhom jaternic vyrdbanych starou remeselnou metédou. Specifickost vyrobku
predstavuje zemiakovd ndplii so Skvarkami a korenim, plnend do prirodnych baranich ¢riev. ,Liptovské Sialence” st
netrvanlivy vyrobok.

Vyrobok méd spec1f1cky (zakrateny/stoceny) tvar slimdka, nezvyc¢ajny pre jaternice. Priemer ¢reva po naplneni je 14 az
30 mm, dfzka 200 a7 450 mm a hmotnost 100 az 400 g. Po naplneni sa vyrobok vdaka svojej hribke lahko tvaruje.
Crevo tesne dolicha k néplni, ktord je pripravend z nastrithanych zemiakov, mletych skvariek a cibule na jemna
Struktiiru a s koreninami. Podiel zemiakov na 1 kg je 75 aZ 85 % hmotnosti, skvariek 8 az 10 % hmotnosti,
bravéovej masti 5 % a soli najviac do 1,7 %.

Konzistencia vyrobku je mikkd, povrch hladky, mierne vlhky a isty. Farba na povrchu je svetlosivé a na priereze je
sivozltd. Vona a chut je zemiakovo-korenista.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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4.3.

4.4.

4.5.

,Liptovské Sialence” sa predavaji uvarené a pred priamou konzumadciou sa tepelne upravuji pecenim v tvare slimaka.

Zoznam surovin a prisad:

—  zemiaky

—  bravcovd slanina (Cerstvd alebo mrazend)
—  bravcovd mast

—  cibula

—  majordn

—  (ierne korenie

—  sol

—  cesnak

—  baranie ¢reva

—  krupicovd muika

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho povodu oznaené chrinenym oznacenim pdvodu)
a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Cely vyrobny postup sa uskuto¢riuje len vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a to v nasledujtcich etapéach:
—  namdcanie Criev 24 h pred ich pouzitim, ich umyvanie

— umjyvanie neo§tipanych zemiakov

—  $dpanie a docistovanie zemiakov, ich umyvanie

—  praZenie nakrdjanej cibule na brav¢ovej masti

—  jemné strithanie zemiakov

— nakrdjanie slaniny a jej nasledné smazenie na skvarky

—  jemné mletie skvariek, oprazenej cibule a cesnaku

—  ochucovanie koreninami

—  dosledné premiesanie

—  pridanie krupicovej miiky, premie$anie

—  plnenie ¢riev

—  pomalé varenie — ,Liptovské sialence” sa vlozia do cca 90 °C vody, pomaly varia za stdleho mieania, aZ kym
nevypldvajt na povrch, potom sa odstavia a vybert.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strihania atd.. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
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4.6.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Region Liptov sa nachddza na severe Slovenska, v juhovychodnej ¢asti Zilinského samospravneho kraja v Liptovskej
kotline, ktort obklopujii Vysoké Tatry na vychode, Zdpadné Tatry a Chocské vrchy na severe, Nizke Tatry na juhu
a Velkd Fatra na zdpade. Geograficky je Liptov ucelenou oblastou, ktord zahfiia okresy Liptovsky Mikulds
a Ruzomberok.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Pri¢inna stvislost je zaloZend na kvalite, vlastnostiach a dobrom mene vyrobku ,Liptovské $ialence”.

Vymedzend zemepisnd oblast — Liptov bol vidy vyznamnou zemiakarskou oblastou Slovenska a stcasne bol
sebestaény aj v chove hospoddrskych zvierat. Optimalne vyuzitie vedlajsich jato¢nych produktov bolo pre
obyvatelov Liptova vel'mi dolezité z ekonomického hladiska.

Specifickost vyrobku (know-how miestnych vyrobcov)

Specifickym znakom vyrobku ,Liptovské $ialence” je nielen nahradenie jaternicovej zlozky zlozkou zemiakovou, ale
aj tvar vyrobku. Hlavnou zlozkou nédplne vyrobku ,Liptovské $ialence” st zemiaky, ktoré tvoria 75 az 85 %
hmotnosti vyrobku. Zemiakova népln sa pripravuje zo surovych postrithanych zemiakov, do ktorych sa postupne
priddvajui vSetky prisady a ako spojivo sa priddva krupicovd mika. Mnozstvo krupicovej miiky zdvisi od obsahu
vody v zemiakoch a len skiseny vyrobca vie urcif jej spravne mnozstvo, aby vyrobok nestratil svoju typickd
zemiakovi chut, a podobne, len skiiseny vyrobca dokdze urcit ¢as varenia drobov tak, aby sa ¢revd pocas varenia
neroztrhali a plnka nevytiekla, a ndsledne ich zachladit. ,Liptovské Sialence” sa plnia do tenkych baranich ¢riev, ¢o
ovplyviiuje vyslednt konzistenciu a doddva vyrobku chrumkavejsiu textiru po upeceni a chutovy zazitok. Vyrobok
,Liptovské Sialence” sa vyraba len na vymedzenom tzemi.

Kvalita a dobré meno

,Liptovské Sialence” boli odddvna obltbenou pochiitkou obyvatelov Liptova pri roznych oslavdch, na jarmokoch
alebo hodoch. Obluba tejto pochttky pretrvava podnes. Mesto Liptovsky Mikulds organizuje kazdoroc¢ne Svébkafest
(Svabka je hovorovy vyraz pre zemiaky v regidne Liptova). Zemiakovy festival Svabkafest sa organizuje v regione
Liptova uz niekolko rokov a jeho cielom je pripominat zemiakarské tradicie, a to nielen zemiaky ako
polnohospodarsku plodinu, ale aj vSetky vyrobky, ktoré sa z nich daja pripravit, teda aj ,Liptovské $ialence”.

Svébkafestu sa zdcastiuji domdci i zahrani¢ni ndvstevnici, ktori vyhladévaja festival préve kvoli tradi¢nym
regiondlnym vyrobkom (aj vyrobku ,Liptovské Sialence®) s vysokou kvalitou a dobrym menom $iriacim sa nielen
ustnym podanim, ale aj internetovymi strankami a inymi médiami na Slovensku, ale i v zahrani¢i.

Kvalitu a dobrti povest vyrobku ,Liptovské Sialence” preukazuje ponuka vyrobku v restauracnych zariadeniach, kde
sa vyrobok poniika ako slovenské Iudové jedlo alebo tradi¢nd liptovskd $pecialita (regiondlna), ale aj ako stcast
svadobného menu. Dobré meno vyrobku je zaloZené nielen na kvalite, ale aj na zachovavani tradi¢nej receptiry.
Ako jeden z prikladov mozno uviest rodinnd firmu Gurmén — Tkd¢ family s. r. o., ktord ponika ,Liptovské Sialence®
uz od roku 1965.

Vyrobok je ¢asto propagovany, ¢i uz na socidlnych sietach, v televizii alebo na roznych podujatiach ako napriklad
Radvansky jarmok v Banskej Bystrici, ktory sa kond pravidelne kazdy rok druhy septembrovy vikend, je
najzndmej$im jarmokom na Slovensku a od roku 2011 sacastou nehmotného kultirneho dedi¢stva. Vyrobok
pontika zdkladnt surovinu — zemiaky, ktorej je v danom regiéne dostatok, v inom, Specifickom aj vizudlne
zaujimavom tvare, nezvy¢ajne dochuteny a odli$ny od bezného spracovania a ipravy zemiakov.

,Liptovské $ialence“ st dokazom kreativity slovenskej kuchyne, ktord dokdze zo zdkladnych ingrediencii vytvorit
chutné a vynimocné jedlo.
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O zndmosti a dobrej povesti vyrobku pise aj Sonia Hudecova-Podhornd v denniku ,SME“ z 30. okt6bra 2013 v ¢lanku
,Mozaiku zemiakovych jeddl dokazu kuchdri stile dokreslovat o nové obrazce* v Casti ,Zemiakova klenotnica®,
v ktorom uvédza, Ze: ,Do svetovej klenotnice by pokojne mohli zamierit liptovské sialence®.

V internetovom casopise ,Hostovo.sk z 22. 2. 2021 (ndvsteva: 38 331) 3éfredaktorka Ing. Sofia Hudecovd v ¢ldnku
,Liptovské droby (s peciatkou EU) v hydine nehladajte uvddza, ze: ,Liptovské droby maju aj stirodenca — Liptovské
Sialence. Jedinym rozdielom je plnenie zemiakovej zmesi do baranich ¢riev, ktoré st uzsie.”

Pricinnd suvislost

Prirodné a pédno-klimatické podmienky vhodné na pestovanie zemiakov a chov hospodarskych zvierat ovplyvnili
celkovy rdz a zameranie regiénu. Pretoze v minulosti bol chov dobytka zamerany hlavne na predaj, pripadne na
spracovanie masovych vyrobkov, najmi jaternic, chudobnejsia Cast obyvatelstva si tiez chcela pripravit podobné
jedld. Misovi zlozku jaternic nahradila dostupnej$ou zlozkou, a to zemiakmi, ktoré dochutila rovnakymi prisadami
(cibula, cesnak, ¢ierne korenie, majordn, sol) ako jaternice a vofu a chuf misa nahradila bravéovou slaninou
a mastou. Touto ndpliiou sa plnili ¢reva.

[ ked sa na pripravu vyrobku prednostne vyuzivaji domdce zdroje zemiakov z danej oblasti, povod zemiakov
neovplyviiuje vysledné vlastnosti vyrobku ,Liptovské Sialence”. Vlastnosti vyrobku st dané spésobom spracovania,
nahradenim masovej ndplne zemiakovou a tvarovanim.

Spojenie vyrobku s vymedzenym tizemim spociva vo vynaliezavosti [udi, ktor{ dokdzali nielen nahradit suroviny na
vyrobu naplne do masovych jaternic zemiakmi, ktorych v tejto oblasti mali dostatok, pripravit ndpln s vyvdzZenou
zmesou vietkych surovin a korenin — jemne nastrihanych zemiakov, zomletych skvariek s oprazenou cibulkou
a bylinkou — majordnom, a nahradit ¢revd pouZivané na pripravu jaternic tensimi baranimi, ale aj vytvorit Specificky
tvar nezvycajny pre jaternice alebo spracovanie zemiakov.

Nazov vyrobku ,Liptovské Sialence” je odvodeny od ndzvu regiénu Liptova, ktory je historicky spojeny s pestovanim
a spracovanim zemiakov, ktoré st zdkladnou surovinou na pripravu vyrobku. Druhi ¢ast ndzvu ,Sialence” tvori
nédzov, ktory symbolizuje pracnost pripravy tohto vyrobku. Specifickd zemiakovad ndplii v baranich ¢revéch a tvar
slimdka sa v miestnom dialekte oznacuje ndzvom ,Liptovské Sialence”. Uvedeny ndzov sa v tejto oblasti zacal
pouzivat v prvej polovici 19. storo¢ia a pouziva sa dodnes.

Zru¢nosti [udi vyrdbajacich ,Liptovské Sialence sa vyvijali vdaka vedomostiam a skisenostiam prendsanym
z generdcie na generdciu, ¢o sa odrdza na kvalite kone¢ného vyrobku. Priprava vyrobku, ¢i uZ zemiakovej ndplne
alebo aj jej plnenie do Eriev, je zloZity proces, ktory zvlddnu len skiseni ludia. Strihanie surovych zemiakov, spravna
konzistencia ndplne, spravny pomer zemiakov a krupicovej miky v zavislosti od obsahu vody v zemiakoch a s tym
stvisiacu dlzku varenia a ndsledné zachladenie vyrobku mozno spravne urcit len na zdklade vedomosti a skiisenosti
ziskanych historickym vyvojom.

Skutocnost, Ze ,Liptovské Sialence” si neodmyslitelnou sticastou a vyhladdvanou pochitkou regiénu Liptova,
preukazuje aj publikdcia vydand krajskou organizaciou cestovného ruchu Zilinskym turistickym krajom — Kuchyta,
zvyky a tradicie nasich predkov, v ktorej sa na str. 17 uvddza: ,Na jesen, ked sa rezali ovce a bol dostatok ¢riev a loja,
v mnohych dedindch pripravovali droby — $ialence.

S vyrobkom ,Liptovské Sialence” sa navitevnici mozu stretnit nielen v zndmom skanzene v Pribyline a obciach
horného i dolného Liptova (Stiavnicka, Smrecany, Liskovd, Bobrovec..), ale aj v hoteloch a restaurdcidch vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku so zemepisnym oznacenim

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