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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

spozywczych
(2022/C 454/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Slavonska kobasica”
Nr UE: PGI-HR-02441-17.10.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Slavonska kobasica”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

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

,Slavonska kobasica” to fermentowana kielbasa konserwowana z mielonego miesa wieprzowego i thuszczu (zawarto$é
migsa wynosi co najmniej 70 %) z dodatkiem soli kuchennej i zidt (stodkiej i ostrej papryki, mielonego pieprzu
i czosnku), wtlaczanego w wieprzowe jelito cienkie. Proces produkgji trwa co najmniej 45 dni, podczas ktérych napel-
nione migsem wieprzowe jelito cienkie (surowa ,Slavonska kobasica”) poddawane jest kolejno procesom fermentacji,
wedzenia, suszenia i dojrzewania. Produkcja kietbasy ,Slavonska kobasica” odbywa si¢ przez caly rok. ,Slavonska
kobasica” ma podluzny cylindryczny ksztalt. Kazda kielbasa w pecie ma co najmniej 35 cm dlugosci i 2-3 cm Sred-
nicy; ostonka ma barwe od ciemnobrazowej po czerwonawg, bez niedoskonalosci, plesni powierzchniowej, mar-
szczeh czy zniszczefy; kielbasa ma jedrng i elastyczng konsystencje, a przy tym nie jest gumowata; dobrze nadaje si¢
do krojenia, fatwo si¢ ja przezuwa i nie kruszy si¢ przy krojeniu; przekrdj poprzeczny masy jest brazowy do ciemno-
czerwonego, z wyjatkiem tkanki thuszczowej, ktéra moze mie¢ kolor od bialego do pomaraficzowego; przekréj ma
wyglad mozaiki dzigki rownomiernemu roztozeniu i wielkosci kawatkéw migsa i tkanki ttuszczowej; masa w prze-
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kroju wyglada na zbitg, bez dziur i peknigé, a bezposrednio pod ostonka nie ma wyraznej ciemnej obwodki; na zew-
natrz kielbasa ma zapach dymu z drewna jesionowego, grabowego lub bukowego, a wewnatrz czu¢ aromat sfermen-
towanego migsa i czosnku; jej smak to harmonijne polaczenie sfermentowanego migsa, soli, czosnku, papryki i mielo-
nego pieprzu, co nadaje kietbasie lekko pikantny smak, bez goryczy i kwasowosci.

Wiasciwosci fizykochemiczne kielbasy ,Slavonska kobasica™:
Zawarto$¢ thuszczu <40 % oraz
Aktywnos¢ wody (aw) <0,90

Peto kietbasy ,Slavonska kobasica” musi mie¢ mas¢ co najmniej 450 g. ,Slavonska kobasica” moze by¢ sprzedawana
w calosci lub w opakowaniach (krojona).

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

,Slavonska kobasica” jest produkowana z mielonego migsa i thuszczu wieprzowego uzyskanego od tuczonych $win
albo od loch nieprzeznaczonych do rozrodu, ktére maja co najmniej 12 miesiecy i ktérych konicowa masa ciala
wynosi co najmniej 140 kg. Dopuszcza si¢ stosowanie migsa i thuszczu autochtonicznych ras Crna slavonska oraz
miesa czystych ras $win i ich krzyzéwek (z wyjatkiem mieszancéw $wini, rasy Piétrain i jej krzyzéwek). Masa kielbasy
,Slavonska kobasica” sklada si¢ z co najmniej 70 % wieprzowiny kategorii II i Il (migso z topatki bez ndg przednich,
szyja, pachwina lub piers). Do 30 % migsa kategorii II i IIl mozna zastapi¢ migsem kategorii I (noga bez golenia, migs-
nie grzbietu). Oprocz migsa do 30 % masy ,Slavonska kobasica” moze stanowi¢ jedrna tkanka thuszczowa. Ostonka
musi by¢ wyprodukowana z oczyszczonego i odsaczonego jelita cienkiego $wini (L. intestinum tenue), ktére przed
zawieszeniem na drewnianych palikach skreca si¢ raz na $rodku, a nastepnie sklada tak, aby uformowaé dwie réwne
czedci (formowanie kielbasy w peta). Mase kietbasy ,Slavonska kobasica”, tj. mielone migso, doprawia si¢ sola
kuchenng, stodka i ostrg papryka, mielonym pieprzem i czosnkiem, a nastgpnie homogenizuje si¢ ja, mieszajac.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgiji ,Slavonska kobasica” obejmujacy przygotowanie masy, wedzenie, suszenie i dojrzewanie musi
odbywac si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4.

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

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Slavonska kobasica” musi by¢ produkowana w granicach administracyjnych nastgpujgcych zupanii, miast i gmin
w regionie Slawonia:

1. Jedynie na terytorium nastgpujacych miast i gmin w Zupanii osijecko-barafiskiej (Osjecko-baranjska Zupanija):
miasta Belis¢e, Donji Miholjac, Dakovo, Nasice, Osijek i Valpovo; gminy Antunovac, Bizovac, Cepin, Donja Moti-
¢ina, Drenje, Durdenovac, Erdut, Ernestinovo, Feri¢anci, Gorjani, Koska, Levanjska Varos, Magadenovac, Marijanci,

Podravska Moslavina, Petrijevci, Podgora¢, Punitovci, Satnica Dakovacka, Semeljci, Strizivojna, Sodolovci, Trnava,
Viljevo, Viskovci, Vladislavci i Vuka.

2. Na calym terytorium zupanii vukowarsko-srijemskiej (Vukovarsko-srijemska Zupanija).
3. Na calym terytorium Zupanii brodzko-posawskiej (Brodsko-posavska Zupanija).

4. Na calym terytorium zupanii virowiticko-podrawskiej (Viroviticko-podravska Zupanija).
5. Na calym terytorium zupanii pozedzko-slawonskiej (Pozesko-slavonska Zupanija).

Region Slawonii znajduje si¢ na péinocnym wschodzie Chorwacji, a jego granice wyznaczaja koryta trzech duzych
rzek nizinnych: Drawy od péinocy (granica z Wegrami), Sawy od poludnia (granica z Bo$nig i Hercegowina) i Dunaju
od wschodu (granica z Serbig).
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Zwigzek ,Slavonska kobasica” z obszarem geograficznym opiera si¢ na wieloletniej renomie produktu.

Slawonia jest najwazniejszym regionem rolniczym Chorwacji. Oprécz zyznych gruntéw rolnych znajduja si¢ tam
liczne tereny lesne (lasy dgbowe) i pastwiska, co od dawna sprzyja rozwojowi produkcji rolnej i zwierzecej, zwlaszcza
chowu $wifl. Rozwéj chowu $wift w Slawonii rozpoczal si¢ po wyzwoleniu regionu spod panowania Osmandw, przy
czym poczagtkowo koncentrowano si¢ na produkgji bekonu i thuszczu. PéZniej, w czasach monarchii austro-wegier-
skiej, rozpoczelo si¢ planowe zasiedlanie tych terendéw przez Niemcow, Wegrdw i Czechéw, ktdrych doswiadczenie
przyczynito si¢ do rozwoju handlu masarskiego w Slawonii, a gospodarstwa w Slawonii czerpaly z ich wiedzy facho-
wej i specjalistycznej w zakresie produkgji kielbasy i suszonego migsa.

,Slavonska kobasica” zyskata renome dzigki tradycyjnemu przepisowi stosowanemu po dzi$ dzien, ktéremu kieltbasa
zawdzigcza swoje szczeg6lne wlasciwosci organoleptyczne. W tradycyjnym przepisie na kietbase ,Slavonska kobasica”
znajdujg si¢ nastepujace skladniki: mielone migso wieprzowe (min. 70 %), jedrna tkanka tluszczowa oraz naturalne
przyprawy stosowane w gastronomii slawonskiej (s61 kuchenna, czosnek, pieprz, ostra i stodka papryka). Udany pro-
ces fermentacji i suszenia kietbasy ,Slavonska kobasica” zalezy od jej wedzenia, ktére réwniez stanowi czg$¢ tradycyj-
nej metody produkeji. Dym powstaly w wyniku niepelnego spalania (tlenia) trocin lub wiéréw drewna jesionowego,
grabowego lub bukowego — przy czym temperatura dymu nie powinna przekracza¢ 25 ‘C — nadaje kielbasie ,Slavon-
ska kobasica” charakterystyczny zapach dymu, sfermentowanego migsa i czosnku. Do smaku ,Slavonska kobasica”
przyczynia si¢ rowniez stodka, a przede wszystkim ostra papryka, ktora dodaje si¢ w réznych ilosciach w zaleznosci
od wymagan konsumenta.

O renomie kielbasy ,Slavonska kobasica” $wiadczy jej tradycyjne wykorzystanie jako cennego prezentu lub podczas
najwazniejszych uroczystosci koscielnych, takich jak blogostawienie winnic w dniu $w. Wincentego, kiedy to zawie-
szano ja na winoro§lach, aby przywota¢ obfite zbiory. Zwyczaj ten, majacy ogromne znaczenie dla mieszkaficéw Sla-
wonii, jest wcigz kultywowany i relacjonowany przez rézne media, wspomniano o nim miedzy innymi w ponizszym
fragmencie artykutu opublikowanego na stronie internetowej Pozeski vodic: ,Sniezna zimowa noc, trzask ognia
i dzwieki tambury [...] istryjska szynka, ryby, sery i Slavonska kobasica, buleczki, racuchy [...] i domowe wino, ktére
ozywia dusze — oto dzisiejsze obchody Dnia Sw. Wincentego w Velika!” (Pozeski vodi¢ (2019), Vinkovo u Velikoj); lub
w ponizszym artykule ze strony internetowej zupanii virowiticko-podrawskiej: ,Nastepnie winnice poblogostawit
proboszcz z Orahovicy [...], a gospodarz [...] pokropit winorosl i kietbase slawoniska winem [...], aby rok byt urodzajny
i owocny. Po ceremonii, przy dzwigkach slawonskich $piewdow, goscie zgromadzili si¢ wokét ogniska pod gora Papuk
i popijali doskonale wino z Orahovicy.” (Zupania virowiticko-podrawska (2020), Neka vinogradarska godina bude
rodna i plodna [Niech ten rok winiarski bedzie urodzajny i owocny]).

Wraz z rozwojem turystyki wiejskiej, zwlaszcza w ostatnich dziesigcioleciach, ,Slavonska kobasica” stala si¢ nie-
odzownym elementem oferty kulinarnej Slawonii — mozna jg znalez¢ w menu niemal wszystkich restauracji, a zainte-
resowanie jej produkcja komercyjng jest coraz wigksze. O popularnosci kielbasy ,Slavonska kobasica” i jej znaczeniu
dla Slawonii $wiadczy fakt, ze od 2014 r. w ramach programu uczenia si¢ przez cale Zycie Wydziat Technologii Zyw-
nosci w Osijeku oferuje szkolenia dla producentéw ,Slavonska kobasica” w gospodarstwach rodzinnych.

O renomie ,Slavonska kobasica” $wiadczy réwniez fakt, ze jej producenci byli zapraszani do udzialu w rozmaitych
targach. W najwigkszym krajowym konkursie dla producentéw kielbas, ktéry tradycyjnie odbywa si¢ na Istrii
w ramach miedzynarodowych targéw ,S klobasicom u EU”, producenci kielbasy ,Slavonska kobasica” pokonali
ponad 70 konkurujacych producentéw réznego rodzaju kielbas, zdobywajac tytuly oraz srebrne i zlote medale,
o czym informowaly rézne media, w tym Radio Slavonija i strona internetowa miasta Zupanja. W artykule zatytuto-
wanym ,Nasze rodzinne gospodarstwa na 6. migdzynarodowych targach »S klobasicom u Europu« w Istrii” Radio Sla-
vonija poinformowalo, ze producent z zupanii brodzko-posawskiej zdobyl zloty medal wiasnie za kielbasg ,Slavonska
kobasica” (Radio Slavonija, 6 marca 2018 r.). W innym artykule, zatytulowanym ,Sukces na »S klobasicom u EU« —
kietbasy zupanii brodzko-posawskiej zdobywaja ztoty medal”, Zupanjac — portal informacyjny miasta Zupanja —
informuje, ze ,producenci z Zupanii brodzko-posawskiej zmietli konkurencj¢”, przy czym dwéch producentéw zdo-
bylo ztoty, a dwéch srebrny medal za kielbase ,Slavonska kobasica” (Zupanjac, 7 marca 2018 r.). W programie telewi-
zyjnym ,Boje Zemlje” poinformowano, ze ,Rolnik Zvonko Ari¢ zdobyt tytul mistrzowski za kielbase »Slavonska koba-
sica<” (9 kwietnia 2019 r.), a na portalu internetowym ,Agroklub” pojawil si¢ nagléwek ,Mieszkancy Slawonii
zwycigzcami targéw »S klobasicom u Europu«” (8 marca 2018 r.). Renome ,Slavonska kobasica” wzmacniajg réwniez
tradycyjne imprezy i konkursy producentéw, w tym festiwale kietbas ,Kobasicijada” w Donji Miholjac i ,Donjogradska
kobasijada” w Osijeku, podczas ktérych ,Slavonska kobasica” jest promowana, degustowana i oceniana. Na festiwale
te Sciagajg tysigce gosci i s3 one relacjonowane przez liczne media.
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Dowodem duzej popularnosci ,Slavonska kobasica” jest réwniez fakt, Ze jej technika produkgji, jako$¢ oraz zgodnosé
z wymogami bezpieczeristwa i higieny byly przedmiotem licznych badan, kt6rych wyniki opublikowano w renomo-
wanych czasopismach naukowych.

W podreczniku uniwersyteckim ,Tehnologija kulena i drugih fermentiranih kobasica” [,Technika produkeji salami
kulen i innych kietbas fermentowanych”], ktéry jest lekturg obowigzkowa na wydziatach technologii zywnosci, caty
rozdzial poswigcono technice produkgji ,Slavonska kobasica” (D. Kovacevi¢ 2014, Wydzial Technologii Zywnosci,
Osijek).

Dobra reputacj¢ kielbasy ,Slavonska kobasica” potwierdza réwniez badanie przeprowadzone w okresie od grudnia
2016 r. do kwietnia 2017 r., ktérego wyniki wskazujg, Ze ,Slavonska kobasica” jest uznawana przez konsumentéw
za jeden z trzech najwazniejszych produktéw kulinarnych lub tradycyjnych produktéw migsnych Slawonii i Baranji
(>80 %). Co wiecej, ponad 70 % respondentéw wolatoby spozywac kietbase ,Slavonska kobasica” niz inne produkty
migsne z innych obszaréw, gléwnie ze wzgledu na jej charakterystyczny, pikantny smak, ktéry odréznia ja od innych
kietbas (53,57 %), wieloletnig tradycje produkcji (57,59 %) oraz fakt, ze jest ona produkowana w Slawonii i Baranji
(71,78 %) (.Izvjesce o provedbi anketnog ispitivanja trziSta potrebnog za izradu specifikacije proizvoda »SLAVONSKA
KOBASICA« [,Sprawozdanie z badania rynku przeprowadzonego na potrzeby specyfikacji produktu »Slavonska
kobasica«”]).

Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACI A%
20SLAVONSKA%20KOBASICA.pdf



https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACIJA%20SLAVONSKA%20KOBASICA.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACIJA%20SLAVONSKA%20KOBASICA.pdf
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