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

(2015/C 375/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»SLAVONSKI KULEN”/,,SLAVONSKI KULIN”
Nr UE: HR-PGI-0005-01216 - 20.3.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Republika Chorwacji
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.2. Produkty migsne (gotowane, solone, wedzone itd.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” to rodzaj kielbasy konserwowanej, wytwarzanej z mieszanki kawatkéw wie-
przowiny, stoniny najwyzszej jakosci, soli i przypraw, ktéra napelnia si¢ $winskie jelito $lepe. Nadziane jelito pod-
lega nastepnie kolejno fermentacji, wedzeniu zimnym dymem, suszeniu i dojrzewaniu. Caly ten proces trwa przy-
najmniej 150 dni.

Niezaleznie od wytworcy i od momentu rozpoczecia produkeji, przed uplywem trwajacego 150 dni procesu
,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” musi posiada¢ wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne opisane w pkt 3.2.

Wyglad zewnetrzny kietbasy ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” jest zblizony do formy cylindrycznej, w zaleznosci
od ksztaltu i wielkosci uzytego $winskiego jelita Slepego. Ma ona jednolita barwe od jasno- do ciemnobrazowej bez
przebarwier,, zmarszczek i peknig¢, obwiazana jest nicia z wldkna konopnego wcisnigta w naturalne faldy jelita.
W przekroju widoczne sa dokladnie wymieszane czastki migsa i stoniny, bez widocznych pozostalosci tkanki tgcz-
nej. Nadzienie migsne ma barwe jasno- lub ciemnoczerwona, a kawalki boczku bialg do pomaranczowej. Mozliwa
jest jedynie nieznacznie ciemniejsza obwddka na krawedzi kielbasy.

Zapach jest przyjemny, od zewnatrz z silnym akcentem dymu drzewnego, wewnatrz zlozony przede wszystkim
z woni dojrzalej wieprzowiny, papryki i czosnku, z delikatng nutg dymu. Konsystencja — jedrna, nie krucha,
pozwala na wygodne krojenie i fatwe przezuwanie. Intensywny smak charakterystyczny dla przefermentowane;j
dojrzalej wieprzowiny, stony i pikantny, bez $ladu kwasnosci ani goryczy.

Wprowadzany do obrotu ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” musi wazy¢ przynajmniej 900 g, i spelnia¢ nastepu-
jace wlaSciwosci fizyczno-chemiczne: zawarto$¢ wody do 40 %, zawarto$¢ thuszczu do 35 % i aktywno$¢ wody (aw)
ponizej 0,9.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” wytwarza si¢ wylacznie z migsa $wini pochodzacych z miejscowych hodowli
i utuczonych na wyznaczonym obszarze geograficznym okre§lonym w pkt 4. Dopuszczalne jest wylacznie potom-
stwo $wifl autochtonicznej odmiany czarna slawonska i Swin czystej rasy Large Yorkshire lub Swedish Landrace

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4.

3.5.

3.6.

z domowej hodowli, krzyzéwek dwurasowych i wstecznych tych ras albo krzyzéwek tréjrasowych tych ras z udzia-
fem rasy Duroc. Migso musi by¢ pozyskane od 12-20 miesigcznych wykastrowanych wieprzéw i loch (loszek
i odseparowanych miodych loch) o wadze przynajmniej 140 kg.

Uzywa si¢ wylgcznie nastepujacych kategorii wieprzowiny: pierwsza () — udziec (bez goleni), schab i tylna czes¢
mig$nia najdtuzszego grzbietu (longissimus dorsi), druga () — topatka (bez ndg przednich) i trzecia (Ill) — szyja
i twarda stonina (do 10 %). Jako ostonke kielbasy wykorzystuje si¢ oczyszczone i odsaczone jelito Slepe. Nadzienie
przyprawia si¢ solg kuchenng, stodka i ostra papryka i czosnkiem.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy wytwarzania kielbasy ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin”, poczawszy od tuczenia $win, musza
odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4. Proces produkcji obejmuje przygoto-
wanie nadzienia, fermentacje, wedzenie na zimno, suszenie i dojrzewanie. Coroczny cykl produkeji trwa od 1 listo-
pada do 31 marca.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” wytwarza si¢ w czeci chorwackiego regionu Slawonii, na obszarze znajduja-
cym sie w granicach administracyjnych nastepujacych miast i gmin:

zupania vukowarsko-srijemska: w calodci; Zupania osijecko-baraiiska, miasta i gminy: Belis¢e, Donji Miholjac,
Pakovo, Nasice, Osijek, Valpovo, Antunovac, Bizovac, Cepin, Donja Moti¢ina, Drenje, Durdenovac, Erdut,
Ernestinovo, Feri¢anci, Gorjani, Koska, Levanjska Varo$, Magadenovac, Marijanci, Petrijevci, Podgora¢, Podravska
Moslavina, Punitovci, Satnica Pakovacka, Semeljci, Strizivojna, Sodolovci, Trnava, Viljevo, Viskovci, Vladislavci
i Vuka; zupania brodzko-posawska: w calosci; Zupania pozedzko-slawofiska: w caloéci; zupania sisacko-
moslawinska, miasta i gminy: Lipovljani, Kutina (wioski: Banova Jaruga, Meduri¢, Jamarica i Janja Lipa), Novska
i Jasenovac; zupania bielowarsko-bilogorska, miasta i gminy: Garesnica (wioski: Duhovi, Gornji Uljanik, Uljanik,
Uljanicki Brijeg i Hrastovac), Dezanovac, Koncanica, Dulovac, Sira¢ i Daruvar; zupania virowiticko-podrawska,
miasta i gminy: Virovitica, Slatina, Orahovica, Crnac, Cadinci, Cadavica, Gradina, Luka¢, Mikleus, Nova Bukovica,
Pitomaca (wioski: Stari Gradac, Starogradacki Marof i KriZnica), Sopje, Suhopolje, Spisi¢ Bukovica, Voéin i Zdenci.

Zwigzek z obszarem geograficznym

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” zwiazany jest z okre§lonym obszarem geograficznym na podstawie ponizszych
czynnikéw: tradycyjne umiejetnosci miejscowych wytwércéw oraz warunki klimatyczne sprzyjajace naturalnemu
dojrzewaniu i konserwacji migsa.

Swiadectwa historyczne wskazujg na ponad 200-letnig tradycje wyrobu slawoniskich kulendw. Slawonia to region
o silnie zakorzenionej tradycji uprawno-hodowlanej, ktory od wiekow cieszy si¢ wiasciwymi warunkami dla
hodowli §winl i przetwarzania wieprzowiny. Szczegélnie intensywny rozwéj komercyjnego chowu trzody chlewnej
w Slawonii datuje si¢ na czasy wycofania si¢ Turkéw osmanskich w XVII w. i utworzenia Krajiny, kiedy rozpoczeto
chéw na duzg skale na potrzeby zaopatrzenia armii i duzych rynkéw konsumenckich. Z poczatku hodowano $wi-
nie przede wszystkim na bekon i sloning, ale wraz z rozwojem profesji wedliniarskiej z czasem pojawily sie rozno-
rodne produkty w rodzaju kietbas i kulendw.

W Slawonii panuje umiarkowany klimat kontynentalny: gorgce lato, mrozna zima. Ubdj §win i wyrdb produktu
,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” odbywa si¢ tradycyjnie zima, kiedy niska temperatura powietrza zapewnia
dobre warunki do przetwarzania migs. Przeci¢tna temperatura w okresie od listopada do marca wynosi od 0,2 do
6,9 °C, co zapewnia odpowiednig ochrong przed psuciem si¢ migsa.

Ograniczenie geograficznego obszaru pochodzenia $winl jest wynikiem tradycyjnego wyrobu kulenéw (kulinéw)
i szerokiej renomy tej wedlingy w tym regionie. ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” wywodzi si¢ z tradycyjnego
uboju $win opasowych hodowanych w gospodarstwie wraz z nadejSciem zimy, aby przygotowal migso, stoning
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i suche wedliny, stanowigce podstawe wyzywienia miejscowej ludnosci przez caly nastepny rok. Tradycyjne slawon-
skie $winiobicie obejmowalo wszystkie etapy od uboju zwierzat, poprzez wyréb, az do wedzenia, dojrzewania
i suszenia tradycyjnych wedlin. Swiniobicie byto waznym wydarzeniem dla spotecznosci, zakoficzonym wspélng
biesiadg okraszong Spiewem i taficami z udzialem krewnych, przyjaciét i sgsiadéw. ,Slavonski kulen”/,Slavonski
kulin” wytwarzano zwykle z migsa $win hodowanych na miejscu lub w sasiedztwie; tradycja ta przetrwala po dzi§
dzien. Nie ma zadnych $wiadectw wyrobu kulendw (kulinéw) z wieprzowiny pochodzacej spoza regionu Slawonii.

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” zawdzigcza swoje wlasciwosci organoleptyczne i fizykochemiczne okreslonej
recepturze wyrobu, lokalnej tradycji i tradycyjnym umiejetnosciom. ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” jest od
zawsze wytwarzany w oparciu o wiedze i umiejetnosci lokalnych masarzy i wedliniarzy w zakresie selekcji surow-
céw i procesu wytwarzania. Produkt wyrabia si¢ wylacznie z dobranych kawalkéw migsa wieprzowego i stoniny
najwyzszej jakosci, pochodzacych od duzych $win opasowych lokalnego chowu; receptura mieszanki przypraw
dopuszcza wylacznie surowce naturalne: stodka i ostrg papryke, czosnek i s6l kuchenng. Nadzienie przyrzadza si¢
gléwnie z migsa, jedynie w malej czeici (do 10 %) uzupekione jest ono tluszczem, co czyni ,Slavonski kulen”/
,Slavonski kulin” szczegélnie wartosciowa wedling, a jednoczesnie bardzo utrudnia jego prawidlowe osuszenie.

Nadzieniem napelnia si¢ $wiriskie jelito Slepe o przekroju stosunkowo duzego rozmiaru, totez nastgpujaca obrébka
ciezkiej kietbasy, tj. reczne obwigzanie, wedzenie, suszenie i dojrzewanie wymaga od kietba$nika szczegdlnych
umiejetnodci; dlatego ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” nalezy do wedlin szczegélnie wymagajacych i czasochton-
nych w produkgji.

Swoje charakterystyczne wlaSciwosci organoleptyczne i wyglad ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” zawdziecza
szczegblnej metodzie wytwarzania. ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” wypelnia $winskie jelito $lepe, obwigzane
sznurkiem z zachowaniem charakterystycznego wzoru, jest umiarkowanie obwedzony w dymie grabowym, buko-
wym lub jesionowym, a w przekroju ukazuje réwnomierng mozaike czastek miesa i thuszczu zmielonych maszyng
o $rednicy otworéw 6 do 12 mm. ,Slavonski kulen/Slavonski kulin” jest delikatnie podwedzany w dymie z drewna
drzew liSciastych, co nadaje mu tagodny posmak dymny, towarzyszacy charakterystycznemu stonemu i pikant-
nemu smakowi i aromatowi dojrzalej, przefermentowanej $wininy podkre§lonemu tradycyjnymi przyprawami,
ktory wymaga wysokiej zawartosci chudego migsa, jak réwniez szczegélnej techniki wielomiesigcznego suszenia
i dojrzewania produktu.

,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” zawdziecza swoje charakterystyczne wlaciwosci i regionalny charakter wlasnie
szczeg6lnie dobranym skladnikom najwyzszej jakosci, tradycyjnej recepturze i dlugotrwalemu procesowi produkdji,
ktére sg elementami wielopokoleniowej tradycji. Do renomy kielbasy ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” przyczy-
nia si¢ istotna rola w dziedzictwie kulinarnym Slawonii, popularnos¢ jej nazwy i znaczenie dla gospodarki.

W przesziosci kulen uznawany byt za produkt wysokiej wartosci, ktérym czestowano najblizszych albo obdarowy-
wano wazne osobisto$ci. Z uwagi na szczeg6lne ograniczenie skali produkeji (zwykle wyrabiano tylko jeden kulen
z calej $wini), wedlina ta byta przechowywana na szczegdlne okazje lub oficjalne wizyty. Kulen jest czesto wspomi-
nany przez wielu autoréw opisujacych obyczaje oraz dole i niedole zycia dawnych Slaworicéw. Obecnie ,Slavonski
kulen”/,Slavonski kulin” pojawia si¢ znacznie czesciej na stole lub w charakterze podarunku, wraz z rozwojem
produkgji i wzrostem sily nabywczej miejscowej ludnosci. ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” stat si¢ nieodlacznym
elementem wszelkich uroczystosci, $wiat koscielnych i narodowych, tradycyjnych ceremonii i spotkan rodzinnych.
Po dzi§ dzien ,Slavonski kulen/Slavonski kulin” pozostaje tradycyjnym podarunkiem (Izravna prodaja seljackih proiz-
voda, Agrarno savjetovanje, Zagreb, 2005, s. 127).

Do renomy kietbasy ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” przyczynia sie szczegdlnie jej nazwa. Nazwe ,Slavonski
kulen” wymieniono juz w 1968 r. w gazecie Vinkovacki list (Vinkovacki list nr 15, 12.4.1968, s. 5). Nalezy zauwa-
zy¢, ze w lokalnych dialektach chorwackiego istnieja réwnoznaczne synonimy stowa kulen, np. kulin, kuljen, kulijen.
Najczesciej jednak uzywa sie nazw kulen i kulin. Pierwsza z nich dominuje w dialekcie sztokawskim (bliskim stan-
dardowemu chorwackiemu), podczas gdy w dialekcie kajkawskim spotyka si¢ forme kulin. Formami stosowanymi
w handlu i dokumentacji (fakturach, deklaracjach celnych i cennikach) sg ,Slavonski kulen” i ,Slavonski kulin”.

Dla wielu gospodarstw slaworiskich ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” jest powaznym Zrédlem dochodéw. Popyt
na rynku krajowym przewyzsza podaz. Co wiecej, ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” nalezy do nielicznych pro-
duktéw, dzigki ktérym gospodarstwa slawonskie, a w szczegdlnoéci tamtejsze hodowle trzody chlewnej sg konku-
rencyjne na rynku.

Charakter wyrdzniajacy ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” spoéréd innych wedlin opiera si¢ na tradycyjnej meto-
dzie wytwarzania, utrzymywanej po dzi§ dzien, jakosci surowcow (wybranych kawatkéw dojrzalego miesa wieprzo-
wego pochodzacych od duzych, opasowych $wifi autochtonicznych gatunkéw lub udomowionych), naturalnych
przypraw i tradycyjnej pory wytwarzania.
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W $wietle powyzszych argumentéw nie ulega watpliwosci, ze ,Slavonski kulen”/,Slavonski kulin” ma dla Slawon-
céw kapitalne znaczenie nie tylko dla tradycji kulinarnej, ale rowniez w sferze dziedzictwa kulturowego.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustana-
wiajacego szczegdlowe zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w spra-
wie systemow jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych ().

(') Dz.U.L 179 2 19.6.2014, s. 36.
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