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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
(2023/C 290/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»Meso crne slavonske svinje”
Nr UE: PDO-HR-02818 - 26.11.2021
ChNP (x) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Meso crne slavonske svinje”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.1. Mieso $wieze (i podroby)

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

,Meso crne slavonske svinje” jest to $wieze migso pochodzace z uboju samcéw i samic Swin z kategorii prosiat i tucz-
nikéw bedgcych potomstwem loch i knuréw rasy Crna slavonska (Fajferica), w odpowiednim wieku i o koficowej
masie ciala, chowanych w okreslonych warunkach (system ekstensywny i poltintensywny) i karmionych wedtug odpo-
wiedniego schematu zywienia.

,Meso crne slavonske svinje” uzyskuje si¢ z prosiat poddanych ubojowi w wieku 120-150 dni, o Zywej wadze 20-30
kg, a takze z tucznikdéw poddanych ubojowi w wieku 450-730 dni, o zywej wadze 100-170 kg. Tusze prosigt podda-
nych ubojowi wazg 12-22 kg, a tusze tucznikéw 55-120 kg. Dlugos¢ tusz (od spojenia tonowego do pierwszego
kregu szyjnego, kregu szczytowego) wynosi 60—-80 cm w przypadku prosigt i 90-115 cm w przypadku tucznikéw.
Zawarto$¢ chudego migsa w tuszy poddanej ubojowi wynosi od 55 % do 60 % w przypadku prosiat i od 35 %
do 45 % w przypadku tucznikow. W zaleznosci od wieku i sposobu chowu zwierzat udziat thuszczu Srédmig$niowego
przekracza 5 %, dzigki czemu migso ma ,marmurkowaty” wyglad.

Tkanka ttuszczowa migsa ,Meso crne slavonske svinje” jest biata.

Skfad chemiczny migsa ,Meso crne slavonske svinje” na kazdym etapie produkeji musi spetnia¢ wymogi okreslone
w tabeli ponizej:

Sktadnik Prosigta Tuczniki do 120 kg Tuczniki od 120 kg do 180 kg
Thuszcz (%) >2,0 >4,0 >5,0
Biatko (%) >21,0 >23,0 >23,0
Popidt (%) <15 <15 <15
Woda (%) <75,0 <75,0 <75,0

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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,Meso crne slavonske svinje” jest wprowadzane do obrotu jako migso schtodzone (Swieze) lub mrozone w postaci
calych tusz, péttusz, czesci péttusz z koscig, [Ewierétusze, podstawowe wyreby (udziec, fopatka, boczek, karkowka,
schab)] oraz jako migso odkostnione (w kawatkach lub plastrach, luzem lub pakowane). ,Meso crne slavonske svinje”
spozywa si¢ po ugotowaniu.

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

W okresie laktacji prosigtom podaje si¢ dodatek gotowej mieszanki paszowej (20 % bialka surowego). Po odsadzeniu
i podczas chowu na $wiezym powietrzu prosigta s karmione mieszankg zb6z (kukurydza, jeczmien, pszenica i pszen-
zyto) i roélin stragczkowych (nasiona soi, groch polny, tubin, fasola) z dodatkiem paszy objetosciowej (§wieza zielona
lucerna, koniczyna/mieszanka traw, dynia, pokrzywa i siano z lucerny). Co najmniej 16 % dawki pokarmowej prosiat
podczas chowu musi stanowi¢ biatko surowe. Stosowanie paszy modyfikowanej genetycznie w diecie prosiat jest nie-
dozwolone. Prosigta sa karmione maczkami, przy czym dozwolone jest stosowanie dodatkéw witaminowo-mineral-
nych. Przez caly czas musza mie¢ dostep do wystarczajgcej ilosci Swiezej wody pitnej.

Tuczniki chowane na $wiezym powietrzu sg karmione mieszankg zb6z (kukurydza, jeczmiefi, pszenica, pszenzyto
i owies) i roslin straczkowych (nasiona soi, groch polny, tubin, fasola) z dodatkiem paszy objgtosciowej i orzechow les-
nych (zoledzie, kasztany i bukiew). Co najmniej 12 % dawki pokarmowej tucznikéw musi stanowi¢ bialko surowe.
Stosowanie paszy modyfikowanej genetycznie w diecie tucznikéw jest niedozwolone. Tuczniki sa karmione macz-
kami. Przez caly czas muszg miec dostep do wystarczajacej ilosci §wiezej wody pitnej.

Cala pasza podawana zwierzetom musi pochodzi¢ z obszaru okre§lonego w pkt 4. Wyjatkowo, w przypadku klesk
zywiotowych uniemozliwiajacych produkcje paszy na okreSlonym obszarze, mozna kupi¢ pasze z innych obszaréw,
na co wiasciciel musi przedstawi¢ dowdd w postaci dokumentu. Udzial paszy pochodzacej spoza okreslonego
obszaru geograficznego w Zadnym przypadku nie moze jednak przekracza¢ w danym roku 50 % suchej masy.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,Meso crne slavonske svinje”, od oproszenia i chowu, tuczu i karmienia po ub6j $win,
obrébke tusz i wprowadzenie do obrotu, musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

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

W celu zapewnienia skutecznych kontroli i identyfikowalnosci wszystkie etapy produkcji ,Meso crne slavonske svinje”
oraz jego pakowanie i etykietowanie muszg odbywaé si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Wazne jest, aby
pakowanie produktu odbywalo si¢ na okreslonym obszarze geograficznym w celu zapewnienia utrzymania $wiezo$ci
oraz jakosci i higieny migsa. W ten sposéb ogranicza si¢ do minimum mozliwo$¢ skazenia mikrobiologicznego.

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

W chwili wprowadzania do obrotu produkt koficowy ,Meso crne slavonske svinje” musi zawiera¢ logo, nazwe produ-
centa oraz znak chronionej nazwy pochodzenia. Logo produktu ma ksztalt nieregularnego pigciokata z czterokrotna
podstawa skierowana ku gorze i tréjkatnym wierzcholkiem skierowanym ku dolowi. Pigeciokat ma barwe ciemnoczer-
wong ze zlotym obrzezem. W centrum pieciokata znajduje si¢ stylizowany wizerunek czarnej $wini. Powyzej stylizo-
wanego wizerunku czarnej $wini znajduje sie tekst zawierajacy nazwe produktu ,Meso crne slavonske svinje” zapisany
czcionkg Papyrus w kolorze zlotozéltym. Ponizej stylizowanego wizerunku czarnej $wini znajdujg sie trzy stylizo-
wane zlote gwiazdy.
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4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja ,Meso crne slavonske svinje” odbywa si¢ na obszarze kontynentalnej Chorwacji, ktory sktada si¢ z 13 zupa-
nii i miasta Zagrzeb. Produkcja ,Meso crne slavonske svinje” odbywa si¢ wylacznie w granicach administracyjnych
miast i gmin nastgpujacych zupanii: vukowarsko-srijemskiej, osijecko-baranskiej, brodzko-posawskiej, pozedzko-sla-
wonskiej, virowiticko-podrawskiej, bielowarsko-bilogorskiej, kopriwnicko-krizewczynskiej, medzimurskiej, varazdin-
skiej, krapinsko-zagorskiej, zagrzebskiej, sisacko-moslawiniskiej i karlowackiej. Na tym obszarze tradycyjnie prowadzi
si¢ chow $wif, a tradycyjna metoda hodowli trzody chlewnej we wszystkich czesciach okreslonego obszaru jest pra-
wie identyczna dzigki panujacym tu warunkom geograficznym i klimatycznym. Obszar produkcji ,Meso crne slavon-
ske svinje” jest ograniczony przede wszystkim granica pafnstwowa Chorwacji z Wegrami od péinocy, z Serbia od
wschodu oraz Bosnig i Hercegowina od potudnia i potudniowego wschodu, gdzie granica rozciaga si¢ wzdluz rzek
Sawa i Una. Granice obszaru produkcji ,Meso crne slavonske svinje” od potudniowego zachodu wyznacza granica
miedzy zupania Karlowacka a zupaniami licko-sefiska, primorsko-gorskg i zadarska.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Produkt ,Meso crne slavonske svinje” jest objety ochrong ze wzgledu na szczegélng jako$¢ migsa wynikajaca z uwarun-
kowari genetycznych, sposobu chowu i Zywienia §win oraz wieku §win w chwili uboju.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ ,Meso crne slavonske svinje”, odznacza si¢ znaczng réznorodnoscig
topograficzng. Charakteryzuje si¢ nizinnymi terenami na wschodzie i gbrzystym obszarem w czesci zachodniej
i potudniowo zachodniej, powstalym podczas orogenezy hercyniskiej. Pozostala cze$¢ krajobrazu uksztaltowala sie
gléwnie w wyniku proceséw fluwialnych (bieg rzek) i eolicznych (wiatrowych), ktérych skutkiem byly akumulacje
(osadzania sig) i erozje (wietrzenia). Procesy te doprowadzily do powstania réwnin zalewowych, meandréw i starorze-
czy, ale takze taraséw rzecznych poza strefami zalewowymi, ktére nadawaly sie do zasiedlenia przez ludzi i wykorzys-
tania rolniczego, a takze obszaréw akumulacji eolicznej czarnoziemu i materiatu drobnoziarnistego (lessu) nadaja-
cego si¢ do wykorzystania rolniczego. W wyniku tych proceséw powstalo kilka rodzajéow gleb (bogaty w prochnice
czarnoziem, gleby brunatne, czarnoziemy marszowe, gleby aluwialne oraz gleby bielicoziemne lub wytugowane).

Obszar kontynentalnej Chorwacji, na ktérym produkuje si¢ ,Meso crne slavonske svinje”, charakteryzuje si¢ umiarko-
wanie cieptym i wilgotnym klimatem, w ktérym lata sg cieple, a zimy stosunkowo tagodne. Srednia temperatura
powietrza wynosi 10,7 °C. Przecigtne miesieczne temperatury s3 najwyzsze w lipcu (rzadziej w sierpniu lub
w czerwcu) i wedlug pomiaréw stacji meteorologicznych wynoszg $rednio 19,5-21,9 °C. Najzimniejszym miesigcem
jest styczen, w ktorym $rednia temperatura wynosi -1,4-1,2 °C. Srednie roczne opady wynosza od 700 mm (latem)
do 1 400 mm (zimg). Srednia wilgotno$¢ wzgledna wynosi okoto 80 % w skali roku, przy czym w miesigcach wiosen-
nych i letnich wystepuje deficyt wilgotnosci, a miesigce zimowe s3 przewaznie wilgotne; obserwuje si¢ niewielka
liczbe wyjatkowo suchych dni, w ktorych Srednia wilgotno$¢ nie przekracza 30 %. Do zwigkszonej wilgotnosci na
tym obszarze przyczyniajg si¢ rzeki.

Szczegblne warunki klimatyczne i topograficzne doprowadzily réwniez do rozwoju rozleglych laséw, z przewaga
wierzby, olchy, topoli, dgbu szyputkowego, dgbu bezszyputkowego, grabu, kasztana i buku (powyzej 300 m). W prze-
szto$ci dzigki zyznym gruntom i obfito$ci rzek w miejscu tym osiedlili si¢ ludzie, ktérzy zajmowali si¢ glownie pro-
dukcja rolng oraz uprawa i chowem zwierzat gospodarskich. Uprawe i produkcje zwierzat gospodarskich réwniez
dostosowano do warunkéw klimatycznych i szczegblnych warunkéw geograficznych panujacych na okreslonym
obszarze. Cechy klimatyczne i topograficzne Slawonii mialy znaczacy wplyw na rozwdj rolnictwa. Warunki klima-
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tyczne sprzyjajace produkcji zboz i rozlegle pastwiska na terasach zalewowych rzek byly szczegélnie korzystne dla
rozwoju chowu zwierzat gospodarskich, w szczegélnosci hodowli $win. Hodowla $win w Slawonii zmieniala si¢ na
przestrzeni wiekéw — od poczatkowej hodowli w posiadloiciach przez hodowle gospodarska, gdzie prawie kazda
rodzina na wsi hodowata $winie na wlasne potrzeby, po rozwdj duzych systeméw rolno-przemystowych, w ramach
ktérych prowadzono chéw $win w duzych gospodarstwach.

W swoich posiadloSciach w miejscowosciach Orlovnjak, Bezenica, Visnjevci i Glado§ hrabia Dragutin Karlo Pfeiffer de
Orlovnjak selektywnie hodowal liczne gatunki zwierzat domowych, z kt6rych najbardziej znang byla $winia Crna sla-
vonska, ktorg p6Zniej nazwano na cze$¢ hrabiego Fajferica i nazwa ta przetrwata do dzi§. Uznajac szczegdlne cechy
klimatu i gleby, Pfeiffer pragnal stworzy¢ rase $win, ktéra bylaby bardziej dojrzala, plodna i migsista w mlodszym
wieku niz $winie hodowane éwcze$nie w Slawonii. Jego celem byto réwniez stworzenie rasy $wif, ktérych cechy ana-
tomiczne i wyglad bylyby dostosowane do chowu na $wiezym powietrzu na pastwiskach na réwninach zalewowych.
Rasa Crna slavonska (Fajferica) zaczela rozprzestrzeniac si¢ w calej Chorwacji Panoriskiej, w tym na obszarze wokot
Zagrzebia i w zupanii barariskiej. Prawie wszyscy hodowcy przyjeli te sama metode hodowli rasy Crna slavonska. Swi-
nie hodowano na otwartej przestrzeni w stadach (pasterstwo pétkoczownicze), a po odpowiednim przystosowaniu sig
do warunkéw klimatycznych byla to najliczniejsza rasa $win w Chorwacji Panoniskiej do potowy XX w. (,Specijalno
stocarstvo”, Hrasnica et al, 1964, s. 250-253).

5.2. Specyfika produktu

Rasa Crna slavonska (Fajferica) pojawila si¢ w wyniku zwigkszonego popytu na wieprzowine. Od samego poczatku
uwazano, ze ,Meso crne slavonske svinje” ma wyzsza jako$¢ niz dostgpne na rynku mieso $win innych ras. Ritzofty
[M. Kurbanovi¢, ,Uzgoj svinja” (Hodowla §winl), 1943] stwierdza, Ze ras¢ Crna slavonska stworzono, aby udoskonali¢
migso rasy Mangalica, rozwijajac jednoczesnie jej zdolnos$¢ w zakresie tuczu i dodaje, ze ,$winie rasy Crna slavonska
mialy wigcej migsa niz $winie rasy Mangalica. R6Znica w zawartosci migsa wynosi 5-10 %. Migso $win rasy Crna sla-
vonska odznacza si¢ najwyzsza jakoscia”. W pochodzacej z lat 50. XX w. publikacji na temat jakosci p6ttusz i migsa
$win rasy Crna slavonska S. PribiCevi¢ stwierdza, ze rasa ta ,dojrzewa wczesniej, jest dostatecznie plodna, odpowied-
nia do tuczu, dobrze wykorzystuje pasze, daje dobre migso z korzystnym stosunku migsa do tluszczu, dobrze wyko-
rzystuje pastwisko i jest odpowiednio dostosowana do naszych warunkéw trzymania i karmienia”. W publikacji pt.
,Klaonicke vrijednosti kod tovljenika razli¢itih pasmina svinja” [Wartosci ubojowe tucznikéw réznych ras] Ianci¢
i Adilovi¢ stwierdzajg, ze Srednia zawarto$¢ chudego migsa w tuszach $win rasy Crna slavonska wynosi niemal 39 %,
co jest warto$cia wyzsza o 8 % niz w przypadku $win rasy Mangalica.

Jedna z najwazniejszych wlasciwosci wysokiej jakosci wieprzowiny, ktdra znaczgco wyplywa na smak i aromat, jest
zawarto$¢ thuszczu $rédmiegsniowego, ktéra obecnie u wigkszosci handlowych ras §win i mieszafcéw nie przekracza
2 %. ,Meso crne slavonske svinje” wszystkich kategorii charakteryzuje si¢ wyzsza zawartoscig thuszczu Sré6dmigénio-
wego w mig$niu grzbietu niz u handlowych ras, rodzajéw i mieszancow Swin. W zaleznosci od wieku i sposobu
chowu zwierzat udzial ttuszczu $rédmigsniowego u $win rasy Crna slavonska (Fajferica) przekracza 5 %, dzigki
czemu migso ma ,marmurkowaty” wyglad. Dzigki wysokiej zawartosci tluszczu migso jest bardziej soczyste, co obec-
nie jest szczegdlnie cenione przez konsumentéw. Swoboda poruszania si¢ i wypasu na otwartej przestrzeni oraz
powolny wzrost, ktory jest czescig naturalnego rytmu zycia, sprawia, Ze $winie rasy Crna slavonska majg mocniejsza
budowe. Jednoczesnie charakteryzuja si¢ wigkszg iloscig tkanki thuszczowej w tuszy, w szczeg6lnosci w mig$niach.
Wigksza zawartos¢ thuszczu w migsniach odpowiada za wyrazna migkkos¢ i soczystosé ,Meso crne slavonske svinje”
po ugotowaniu, dzigki czemu uzyskuje ono wyjatkowo migkka konsystencje przy przezuwaniu w poréwnaniu z wie-
przowing uzyskana z handlowych ras, rodzajéw i mieszancow $win.

Przeprowadzone w 2017 r. badanie preferencji konsumentéw dotyczacych wieprzowiny i postrzegania przez nich
produktéw ze $wini rasy Crna slavonska (Fajferica) wykazato znaczne zainteresowanie spozyciem ,Meso crne slavon-
ske svinje”. Swiadczy o tym fakt, ze wigkszos¢ respondentéw (74 %) bytaby sktonna zaplaci¢ wigcej za ,Meso crne sla-
vonske svinje”, gdyby miala pewnos¢, ze migso to wyprodukowano w tradycyjny i przyjazny dla srodowiska sposéb.



C 290/64 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 18.8.2023

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a produktem

Choéw $win to od dawna gléwna galaz chowu zwierzat gospodarskich w Slawonii dzigki Zyznym glebom pod uprawe
zbdz, ktdre stanowig podstawe diety Swin.

Naturalne cechy obszaru — Zyzne réwniny, rozlegle terasy zalewowe rzek, tereny pagérkowate i gérzyste oraz obfito$¢
laséw — a takze tradycyjna forma produkcji $win i fakt, ze Swinie sg chowane na $§wiezym powietrzu, wyjatkowo
sprzyjaja hodowli $win rasy Crna slavonska, ktéra jest niezwykle odporna na warunki klimatyczne.

Szczegblna metoda produkcji ,Meso crne slavonske svinje” wynika z warunkéw geograficznych i klimatycznych,
a takze konkretnych proceséw technologicznych, ktére wprowadzono w produkgji $win dzigki wiedzy i doswiadcze-
niu lokalnych mieszkaricow. Te procesy technologiczne w produkeji $wini rozwinely si¢ przez dostosowanie do szcze-
g6lnych warunkéw geograficznych i klimatycznych i w duzej mierze wplywaja na specyficzne cechy ,Meso crne sla-
vonske svinje”.

Jako$¢ ,Meso crne slavonske svinje” wynika z uwarunkowan genetycznych, ale przede wszystkim ze sposobu chowu
i zywienia $win oraz ich wieku w chwili uboju. Bardzo dobre wlasciwosci jakosciowe i technologiczne ,Meso crne sla-
vonske svinje” (ciemniejsza barwa migsa, wyzszy stopien twardosci, wicksza zawarto$¢ thuszczu Srédmig$niowego,
wyzsza zdolno$¢ utrzymywania wody itp.) wynikaja z uwarunkowan genetycznych, swobodnego poruszania si¢
i wypasu $win rasy Crna slavonska (Fajferica) na pastwiskach, stosowania specjalnej paszy w diecie $win (zielona
lucerna, ziarna zb6z) oraz dluzszego okresu tuczu ze wzgledu na nizszy $redni dzienny przyrost ich wagi.

Sposéb chowu zwierzat (na $wiezym powietrzu) nadaje migsu ciemniejsza barwe, poniewaz $winie wiecej si¢ ruszaja
i przeplyw krwi w ich mieéniach jest wigkszy. Bezposrednim skutkiem chowu $wifi na $wiezym powietrzu jest
wzmocnienie ich widkien migéniowych i ograniczenie zdolnosci do uwalniania sokéw migsnych.

Wyzsza zawarto$¢ thuszezu Srédmigsniowego wynikajaca z uwarunkowan genetycznych, chéw $wint na otwartej prze-
strzeni oraz sposéb ich Zywienia odpowiadajg za wigkszg soczystos¢ i migkkos¢ ,Meso crne slavonske svinje”.

W kontynentalnej Chorwacji wieprzowing spozywa si¢ tradycyjnie z okazji $wiat, uroczystosci religijnych i rodzinnych
i jest to gtéwne danie podczas positku. Swinia ma réwniez znaczenie symboliczne: miejscowi mieszkaricy uznali
wystepujacy u $wifl zwyczaj rycia ryjem w ziemi za symbol powodzenia i dgzenia do dobrobytu. Dlatego pieczona
wieprzowina jest tradycyjnym i nieodzownym daniem na pozegnanie starego roku i powitanie nowego.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
Meso_crne_slavonske_svinje_Ispravak.pdf
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