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Offentliggorande av en ansokan om registrering av en geografisk beteckning i enlighet med
artikel 15.4 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) 2024/1143
(C/2025/6081)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 2024/1143 () fir myndigheterna i en
medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre méanader fran dagen for detta offentliggorande.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar for jordbruksprodukter
”Liptovské Sialence”
EU-nr: PGI-SK-03317
Inlimnad den 12 augusti 2024
1.  Namn
"Liptovské Sialence”
2. Typ av geografisk beteckning
SUB O SGB
3. Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor
Slovakien
4. Beskrivning av jordbruksprodukten
4.1 Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i férordning (EU) 2024/1143
21 — DIVERSE ATBARA BEREDNINGAR
2106 — Livsmedelsberedningar, inte nimnda eller inbegripna ndgon annanstans
4.2 Beskrivning av den jordbruksprodukt for vilken det registrerade namnet dr tillmpligt
"Liptovské Sialence” dr en unik korv som framstills med traditionella metoder. Det som gor produkten speciell dr den
potatisfyllning med fettgrevar och kryddor som fylls i naturtarmar (fjilster) fran far. "Liptovské Sialence” dr en
lattfordarvlig produkt.
Produkten har en specifik (vriden/ringlad) snigelform som ar ovanlig for blodkorv. Fjalstrets diameter efter fyllning ar
14-30 mm. Korven dr 200-450 mm lang och viger 100-400 g. Nar produkten har fyllts 4r den latt att forma pd
grund av dess tjocklek. Fjilstret sluter titt om fyllningen, som bestdr av riven potatis, runda fettgrevar, 16k och
kryddor och som har en utsokt textur. Ett kilo av produkten bestdr av 75-85 % potatis, 8-10 % fettgrevar, 5 % ister
och upp till 1,7 % salt.
Produkten har en mjuk konsistens. Ytan dr mjuk, ndgot fuktig och enhetlig. Produktens yta ar ljusgrd och den ar
gragul ndr den skivas. Den har en arom av potatis och kryddor.
(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.ecuropa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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4.4

4.5

"Liptovské Sialence” sdljs tillagad. Den steks i stekpanna eller i ugnen i snigelformen och éts omedelbart.

Révaror och ingredienser:

—  Potatis

—  Ryggflaskfett (farske eller fryst)
—  Ister

— Lok

—  Megjram

—  Svartpeppar

—  Salt

—  Vitlok

—  Fartarm

—  Durumvetemjol

Undantag avseende fodrets ursprung (endast for produkter av animaliskt ursprung med skyddad ursprungsbeteckning) och
begrinsningar av rdvarornas ursprung (endast for bearbetade produkter med skyddad geografisk beteckning)

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Hela produktionsprocessen dger uteslutande rum inom det avgrinsade geografiska omradet och bestédr av foljande
steg:

—  Flstren blotldggs och rengors 24 timmar fore anvindning.

—  Potatisarna tvittas med skalet pa.

—  Potatisarna skalas, reng6rs och tvittas.

—  De hackade 16kskivorna steks i ister.

— Potatisen finrivs.

—  Ryggflaskfettet hackas och steks darefter sa att de blir fettgrevar.
—  Fettgrevarna, den stekta loken och vitloken finrivs.

—  Kryddningen tillsitts.

—  Smeten blandas ordentligt.

—  Durumvetemjdl tillsitts och smeten blandas ytterligare.

—  Filstret stoppas.

—  Korven kokas langsamt — "Liptovské Sialence” laggs i vattnet vid en temperatur pa ungefir 90 °C och kokas

langsamt under kontinuerlig omrorning till dess att korvarna flyter upp till ytan. Kastrullen tas sedan bort frin
vdarmen och korvarna plockas upp ur vattnet.

Sérskilda regler for forpackning, skivning, rivning osv. av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser
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Sérskilda regler for mérkning av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Regionen Liptov ir beldgen i norra Slovakien, i Liptov-dalen i den sydostra delen av den sjélvstyrande regionen Zilina.
Den omges av Hoga Tatrabergen i 6st, véstra Tatrabergen och Chocbergen i norr, och Ldga Tatrabergen i syd och Stora
Fatrabergen i vist. Geografiskt sett dr Liptov ett kompakt omrédde, som bestdr av distrikten Liptovsky Mikuld§ och
Ruzomberok.

Samband med det geografiska omridet

Orsakssambandet bygger pa kvaliteten, egenskaperna och anseendet hos "Liptovské Sialence”.

Det avgrinsade geografiska omrddet Liptov har alltid varit ett viktigt potatisodlingsomrdde i Slovakien och ir
samtidigt sjalvforsorjande ndr det giller animalieproduktion. Invdnarna i Liptov sig det som ekonomiskt fordelaktigt
att kunna dra storsta mojliga nytta av slaktbiprodukterna.

Produktens specifika karaktdr (de lokala producenternas kunskaper)

Det som dr utmdrkande for "Liptovské $ialence” dr att korven till storsta delen bestdr av potatis. Potatis dr den
viktigaste ingrediensen i “Liptovské $ialence” och stdr for 75-85 % av produkten. Potatisfyllningen bestér av riven rd
potatis i vilken alla ingredienser blandas ner en efter en. Sedan tillsitts durumvetemjol som bindemedel. Mangden
durumvetem;jol beror pad potatisens vattenhalt. Ritt méingd kan bara mitas upp av erfarna producenter for att
produkten inte ska forlora sin klassiska potatisarom. Det krdvs dven erfarenhet for att uppskatta koktiden, for att
forhindra att fjalstret spricker och fyllningen lacker ut, och for att kunna kyla produkten efterat. "Liptovské $ialence”
stoppas i tunna fartarmar. Detta paverkar konsistensen och ger produkten en knaprig textur efter att den har brynts,
vilket i sin tur paverkar dess smak. "Liptovské 3ialence” framstills endast inom det avgrinsade omradet.

Kvalitet och anseende

"Liptovské Sialence” har sedan ldng tid tillbaka varit favoritdelikatessen for Liptovs invanare vid olika speciella
tillfallen, som marknader och fester. Denna delikatess &r lika populdr nu som forr. Varje &r anordnar staden
Liptovsky Mikulds Svébkafest-festivalen (i regionen Liptov dr “$vdbka” ett talsprdksord som betyder “potatis”). 1
Liptov-regionen anordnas festivalen Svdbkafest sedan manga ar for att uppritthalla potatisodlingstraditionen och
dven frimja alla potatisbaserade produkter, bland annat "Liptovské sialence”.

Lokala och utlindska besokare lockas av den hoga kvaliteten och det goda anseendet hos de traditionella regionala
produkterna (exempelvis "Liptovské Sialence”). Produktens hoga kvalitet och goda anseende sprids inte bara
muntligen utan 4ven via internet och andra medier, sdvil i Slovakien som utomlands.

Kvaliteten och det utmirkta anseendet hos "Liptovské Sialence” framgar av att produkten erbjuds pa restauranger som
en traditionell slovakisk delikatess eller som traditionell specialitet i Liptov-regionen och dven serveras pa bréllop.
Produktens anseende baseras inte bara pd dess kvalitet utan ocksd pa att man har bevarat det traditionella receptet.
Ett exempel pd detta ar foretaget Gurmdn —Tka¢ family s.r.0., som har framstillt Liptovské Sialence sedan 1965.

Produkten marknadsfors mycket i sociala medier, i tv och vid olika evenemang som Radvansky jarmok (Radvaii-
marknaden) i Banskd Bystrica, som anordnas den andra helgen i september varje ar. Det dr den mest kidnda
marknaden i Slovakien och har funnits med pa landets lista 6ver immateriella kulturarv sedan 2011. Produkten
innehéller en basvara — potatis, som finns i mingder i regionen — i en annorlunda, speciell och visuellt intressant
form. Korven har en ovanlig kryddning och ar bearbetad och presenteras pd ett sitt som inte ar typiskt for potatis.

"Liptovské Sialence” ir ett bevis pa kreativiteten inom den slovakiska kokkonsten, ddr man kan omvandla enkla
ingredienser till exceptionellt god mat.
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Journalisten Sofia Hudecova-Podhornd skrev den 30 oktober 2013 om denna beromda produkt och dess goda
anseende i tidningen SME. I avsnittet "De mdnga olika potatisritterna” skrev hon féljande i en artikel med titeln
"Kockar fortsatter att tillfora nya skapelser till det redan rika utbudet av potatisratter”: "’Liptovské Sialence’ fortjanar
verkligen sitt rykte som en produkt i virldsklass”.

[ nattidskriften Hostovo.sk (sidan har besokts 38 331 génger) skrev chefredaktoren Sotia Hudecova den 22 februari
2021 foljande i en artikel med titeln "Leta inte efter (EU-markta) Liptovské droby-korvar i fjaderfasektionen”
"Liptovské droby har nu ett syskon: 'Liptovské Sialence’. Den enda skillnaden dr att hir stoppas potatisblandningen i
firtarmar, som ir smalare.”

Orsakssamband

Regionens overgripande utseende och karaktir har formats av de naturliga forhillandena och mark- och klimatfor-
hallandena, vilka framjar potatisodling och animalieproduktion. Eftersom djuruppfodningen tidigare var inriktad pa
att silja eller producera kottprodukter, sirskilt korv, ville den fattigare delen av befolkningen ocksa tillreda liknande
livsmedel. Korvens kottinnehdll ersattes med potatis, som var en mer littillginglig fyllning. Precis som korven
kryddades den nya produkten med 16k, vitlok, svartpeppar, mejram och salt. Kottets arom och smak ersattes med
ryggflaskfett och ister. Fyllningen stoppades direfter i fjalstret.

Lokalt odlad potatis dr att foredra, men potatisens ursprung paverkar inte egenskaperna hos "Liptovské Sialence”.
Framstillningsmetoden, det faktum att kottfyllningen har ersatts med potatis och formningen ér sirdrag hos
produkten.

Sambandet mellan produkten och det avgrinsade geografiska omradet har att gora med uppfinningsrikedomen hos
invdnarna, som lyckades anvinda potatis, som fanns i overflod i omrédet, for att tillreda fyllningar med en vilavvigd
blandning av alla ingredienser och kryddor (finriven potatis, fettgrevar med stekt 16k och mejram), vilka ersatte de
ingredienser som anvandes for kottkorvsfyllningar, och skapade en viss form som &r ovanlig for blodkorvar eller
potatisbearbetning.

Produktnamnet “Liptovské Sialence” hirrér fran regionens namn, Liptov, som har ett historiskt samband med
odlingen och bearbetningen av potatis, som ar produktens huvudingrediens. Den andra delen av namnet "$ialence” -
vilket betyder “galning” — symboliserar den modosamma produktionsprocessen. Den unika potatisfyllningen i
fjalstret och snigelformen kallas pé den lokala dialekten for "Liptovské Sialence”. Namnet har anvints kontinuerligt i
omrédet sedan den forsta hilften av 1800-talet.

De fardigheter som de som framstiller "Liptovské $ialence” besitter har utvecklats utifran den kunskap och erfarenhet
som har forts vidare frin generation till generation, vilket avspeglas i slutproduktens kvalitet. Det dr bara erfarna
personer som kan behirska de komplicerade stegen i produktionsprocessen (exempelvis beredningen av
potatisfyllningen eller stoppningen av fyllningen i fjdlstret). Att riva den rda potatisen, sakerstilla att fyllningen har
ritt konsistens, tillsitta den ritta mingden potatis och durumvetem;jol (vilken beror pd potatisens vattenhalt) och
uppskatta den lampliga koktiden och den efterfoljande kylningen av produkten, dr uppgifter som kraver fardigheter
och erfarenhet om de ska utforas korrekt. De fardigheter och den erfarenhet som har utvecklats under historiens
gang dr darfor oumbirliga.

Det faktum att "Liptovské Sialence” dr en eftertraktad delikatess som dr oupplosligt kopplad till regionen illustreras
ytterligare i Kuchyfia, zvyky a tradicie nasich predkov (Vdra forfaders matlagning, seder och traditioner), som har publicerats
av Zilinas turismnidmnd. Dir kan man lisa foljande pa sidan 17: "P4 hosten, ndr faren slaktades och det fanns
tillrackligt med tarmar och talg, framstalldes Sialence (korv) i manga byar.”

Besckare kan st6ta p "Liptovské Sialence” vid det berdmda friluftsmuseet i Pribylina och i byarna i de hogre och lagre
delarna av Liptov (Stiavnicka, Smrecany, Liskovd, Bobrovec och andra), och dven pa hotell och restauranger i det
avgrinsade geografiska omradet.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen for den geografiska beteckningen

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