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1. NAZIV PROIZVODA

,,Meso crne slavonske svinje*

2. OPIS PROIZVODA
2.1. Definicija proizvoda

,»Meso crne slavonske svinje je svjeze meso koje se dobiva klanjem muskih i Zenskih svinja iz
kategorije prasadi i tovljenika odgovarajuée dobi i zavrsne tjelesne mase, drzanih u specifi¢énim
smjeStajnim uvjetima (ekstenzivni i poluintenzivni sustav) i U odgovaraju¢em rezimu hranidbe

(zelena i suha voluminozna krma u kombinaciji sa Zitaricama).

2.2. Opis sirovine

,Meso crne slavonske svinje* dobije se klanjem prasadi i tovljenika koji su potomci krmaca i

nerasta crne slavonske pasmine svinja, upisanih u Jedinstveni registar domacih zivotinja.

Crna slavonska svinja (Fajferica) je pasmina koja visinom i duzinom trupa pripada u pasmine
srednje veli¢ine. Ubraja se u masno-mesni tip svinje. Glava je srednje duga, ugnutog profila s polu
spuStenim uSima srednje veli¢ine. Vrat je takoder srednje duzine, relativno Sirok i dobre
miSicavosti. Okvir karakterizira dubok i Sirok prsni koS, neznatno oborene sapi i osrednja
konformacija butova. Noge su relativno kratke i tanke, ali ¢vrste. KoZza je pepeljaste boje, obrasla
crnim dlakama koje su srednje duZine. Papci i rilo su crne boje. Udio miSi¢nog tkiva u zaklanim
trupovima krecée se izmedu 55 i 60% kod prasadi i 35 i 45% kod tovljenika.

»Meso crne slavonske svinje® dobiva se od prasadi zaklane pri dobi od 120 - 150 dana i Zivoj
tjelesnoj tezini od 20 - 30 kg te od zaklanih tovljenika starosti 450 - 730 dana i Zive tjelesne teZine
od 100 - 170 kg. Tezina zaklanih trupova prasadi iznosi 12 - 22 kg, a zaklanih trupova tovljenika
55 - 120 kg. Duzina zaklanih trupova (od 0s pubis do prvog vratnog kraljeska, atlasa) kod prasadi
iznosi 60 - 80 cm, a kod tovljenika 90 - 115 cm.

,Meso crne slavonske svinje* plasira se na trziste u obliku cijelih trupova, svinjskih polovica, u
dijelovima polovica s kostima (Cetvrtine, osnovni dijelovi - but, ple¢ka, carsko meso, vrat, leda) te
kao iskosteno meso bez kosti (komadno ili narezano, u rinfuzi ili zapakirano). U promet se stavlja

kao svjeZe i zamrznuto meso. ,,Meso crne slavonske svinje* konzumira se termicki obradeno.
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,,Meso crne slavonske svinje* dobiva se od prasadi koja je tijekom dojnog razdoblja dohranjivana
gotovom krmnom smjesom (20% sirovih bjelancevina), a nakon zalucenja 1 tijekom uzgoja na
otvorenom hranjena je smjesom zitarica (kukuruz, jeCam, pSenica, tritikal) 1 leguminoza (soja,
sto¢ni graSak, lupina, bob) uz dodatak voluminoznih krmiva (svjeza zelena lucerna, djetelinsko-
travne smjese, bundeve, koprive, sijeno lucerne).

Obrok prasadi u uzgoju mora sadrzavati minimano 16% sirovih bjelan¢evina. U hranidbi prasadi
nije dozvoljena upotreba genetski modificiranih krmiva. Hranidba prasadi je obrocna, a kao
dodatak hrani dozvoljena je upotreba vitaminsko-mineralnih dodataka. Prasad mora uvijek na

raspolaganju imati dovoljne koli¢ine svjeze i pitke vode.

,Meso crne slavonske svinje® dobiva se od tovljenika koji su tijekom drzanja na otovrenom
hranjeni smjesom zitarica (kukuruz, je¢am, pSenica, tritikal, zob) i leguminoza (soja, stocni grasak,
lupina, bob) uz dodatak voluminoznih krmiva (svjeza zelena lucerna, djetelinsko-travne smjese,
silaze zrna kukuruza, sjenaze djetelinsko-travnih smjesa te Zitarica i leguminoza, bundeve,
koprive, voée i povrée, sijeno lucerne) te Sumskih plodova (zir, kesten, bukvica). Obrok tovljenika
mora sadrzavati minimalno 12% sirovih bjelancevina. U hranidbi tovljenika nije dozvoljena
upotreba genetski modificiranih krmiva. Hranidba tovljenika je obro¢na. Tovljenici moraju uvijek

na raspolaganju imati dovoljne koli¢ine svjeze i pitke vode.

2.3. Opis gotovog proizvoda
2.3.1 Organolepticka svojstva

,»Meso crne slavonske svinje* svih kategorija odlikuje se vi§im udjelom intramuskularne masti u
lednom misSi¢u u odnosu na svinje komercijalnih pasmina, tipova i hibrida. Veéi udio
intramuskularne masti, koji je posljedica genetske osnove i na¢ina drzanja (na otvorenom) te
hranidbe, uzrokuje vec¢u socnost i mekocu ,,Mesa crne slavonske svinje*.

Termicki obradeno ,,Meso crne slavonske svinje” odlikuje izrazena so¢nost i mekoca Sto rezultira
izrazito mekanom zvakacom konzistencijom.

Aroma ,,Mesa crne slavonske svinje” je izrazena i specifi¢na za zrelo svinjsko meso.

Nacin drzanja (na otvorenom) ima za posljedicu i tamniju boju mesa, koja je svojstvene crvene do
tamno crvene boje, zbog povecanog kretanja i vece prokrvljenosti misicja, a izravna posljedica
takvog nacina drzanja je 1 veca ¢vrstoca miSi¢nih vlakana te manja sposobnost otpustanja mesnog
soka.

Masno tkivo proizvoda ,,Meso crne slavonske svinje* je bijele boje.
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Na slikama u Prilogu 1 prikazan je izgled zaklanih svinjskih trupova i miSi¢nog i masnog tkiva

koji ¢ine proizvod ,,Meso crne slavonske svinje®.

2.3.2 Kemijska svojstva
Kemijski sastav ,,Mesa crne slavonske svinje‘ mijenja se ovisno o dobi prasadi i tovljenika (Prilog

5), a u pojedinoj fazi proizvodnje mora zadovoljavati zahtjeve kako je prikazano u tablici 1.

Tablica 1. Zahtjevi u pogledu kemijskog sastava ,,Mesa crne slavonske svinje* u ledima.

Sastojak Prasad Tovljenici Tovljenici
do 120 kg 120 do 180 kg
Mast (%) >2,0 >4,0 >50
Bjelancevine (%) >21,0 > 23,0 > 23,0
Pepeo (%) <15 <15 <15
Voda (%) <75,0 <750 <75,0

3. DEFINICIJA ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

,Meso crne slavonske svinje* proizvodi se na podrucju kontinentalne Hrvatske koji obuhvaca 13
zupanija 1 grad Zagreb. Meso crne slavonske svinje proizvodi se isklju¢ivo unutar
administrativnih granica gradova i op¢ina slijede¢ih zupanija (Zemljovid podrucja proizvodnje —
vidi Prilog 3): Vukovarsko-srijemska, Osjecko-baranjska, Brodsko-posavska, Pozesko-slavonska,
Viroviticko-podravska,  Bjelovarsko-bilogorska,  Koprivnicko-krizevacka, = Medimurska,
Varazdinska, Krapinsko-zagorska, Zagrebacka, Sisacko-moslavacka i Karlovacka. Podrucje
navedenih Zupanija pripada porjecju rijeka Dunava, Save, Drave, Mure, Kupe 1 Une. U navedenom
podrucju tradicionalno se uzgajaju svinje, a nacin tradicijskog uzgoja gotovo je identian u svim
dijelovima definiranog podrudja, $to je posljedica geografsko-klimatskih specifi¢nosti. Podrucje
proizvodnje ,,Mesa crne slavonske svinje omedeno je najve¢im svojim dijelom drzavnom
granicom Republike Hrvatske (na sjeveru s Republikom Madarskom, na istoku s Republikom
Srbijom, na juznom i jugoistocnom dijelu s Republikom Bosnom 1 Hercegovinom koja se proteZe
tokom rijeka Save i Une, a jugozapadna granica podrucja uzgoja ,,Mesa crne slavonske svinje® je
granica izmedu Karlovacke s Li¢ko-senjskom, Primorsko-goranskom i Zadarskom zupanijom.
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U navedenom zemljopisnom podruc¢ju se moraju odvijati sve faze proizvodnje proizvoda ,,Meso
crne slavonske svinje, ukljucujuci pripust, prasenje, uzgoj prasadi, tov i klanje svinja, te pakiranje
i oznacavanje proizvoda. Rasplodna grla iznimno mogu potjecati i izvan navedenog podrucja kada
za to postoje opravdani zootehnicki zahtjevi (npr. osvjezavanje krvi). Svi registrirani objekti, koji
se bave proizvodnjom ,,Mesa crne slavonske svinje (farme i klaonice), moraju se nalaziti unutar

navedenog zemljopisnog podrugja.

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Prasad i1 svinje koje se koriste za proizvodnju ,,Mesa crne slavonske svinje moraju biti u
pasminskom tipu; crne boje dlake, bez vidljivih oznaka drugih boja na tijelu te moraju biti
propisanog zdravstvenog statusa. Sve svinje moraju posjedovati prigojni broj (usna markica i
tetovaza). Za proizvodnju ,,Mesa crne slavonske svinje” mogu se koristiti iskljuc¢ivo prasad i
tovljenici koji potje¢u od uzgojno valjanih roditelja upisanih u mati¢nu knjigu i u uzgojne upisnike
koje vode ovlastene ustanove ili uzgojne organizacije. Ti podatci vidljivi su iz prigojnog broja koji

se nalazi tetoviran u uhu zZivotinje, a obavezno se nalazi u Knjizi proizvodnje (podrijetlo svinje).

Temelj sljedivosti u lancu proizvodnje ,,Meso crne slavonske svinje* je fizi¢ko oznacavanje svinja
i Knjiga proizvodnje ,,Mesa crne slavonske svinje* propisana specifikacijom (Prilog 2). Knjiga
proizvodnje ,,Mesa crne slavonske svinje* (u daljnjem tekstu Knjiga proizvodnje) sadrzi podatke
0 uzgajivacu, podrijetlu svinje, proizvodnji svinja po kategorijama, hranidbi po pojedinim fazama
uzgoja 1 tova, dokaz o posjedovanju zemljiSta (ispusti 1 paSnjaci) za drzanje odgovarajuceg broja
crnih slavonskih svinja, trajanju tova, koristenju lijekova i prodaji zivih Zivotinja, otpremi svinja
na klanje, kategorizaciji trupova i prodaji mesa.

Tijekom cijelog trajanja uzgoja i tova svinja, prati se podrijetlo hrane za zivotinje. Sva krmiva
kojima se hrane Zivotinje moraju potjecati s podru¢ja navedenog u tocki 3. ove specifikacije.
Iznimno, ukoliko dode do elementarnih nepogoda (suse, poplave, tuce) zbog kojih na definiranom
podrucju nije moguce proizvesti potrebna krmiva, dozvoljena je kupnja hrane 1 iz drugih podrucja,
Sto posjednik mora dokazati odgovaraju¢om dokumentacijom (odluka nadleznih organa o
proglasenju elementarne nepogode i racun o kupljenoj hrani). Pri tome se mora voditi racuna da ta
hrana ne utjeCe na svojstva kakvoce ,,mesa crne slavonske svinje* te da koli¢inski ne prelazi 50%
suhe tvari na godiSnjoj razini. Svaki proizvoda¢ smjesa za hranidbu prasadi mora imati
uspostavljen interni sustav sljedivosti pomoc¢u kojeg je mogucée nedvojbeno utvrditi podrijetlo svih
krmiva koja se nalaze u smjesi. Ukoliko poljoprivredno gospodarstvo koje tovi svinje, dio ili svu
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hranu za svinje proizvodi na vlastitom gospodarstvu, mora biti u moguénosti dokazati podrijetlo i
koli¢inu proizvedene hrane podatcima iz Knjige proizvodnje.

Klanje i klaoni¢ka obrada svinja se obavlja u ovlastenim klaonicama. ,,Meso crne slavonske
svinje podrijetlom od tovljenika stavlja se u promet kao ohladeno (svjeze) ili smrznuto meso u
obliku polovica, osnovnih dijelova (vrat, ple¢ka, rebra, potrbusina, koljenica, podlaktica, but i
leda) ili u obliku maloprodajnih komada. ,,Meso crne slavonske svinje* iz kategorije prasadi na
trziste dolazi kao primarno obraden trup, u polovicama ili ¢etvrtima. Nakon klanja, na deklaraciji
proizvoda upisuje se broj uzgajivaca i identifikacija svinje. Ukoliko se radi o kategoriji prasadi
(PR), u slucajevima kada se ,,Meso crne slavonske svinje* koristi za peCenje na raznju, trup se ne
rasijeca. Na kraju klaoni¢ke obrade, proizvod koji ¢e se prodavati pod imenom ,,Meso crne
slavonske svinje* se vaze te oznac¢ava sukladno zakonskim i podzakonskim aktima, pri ¢emu mora
nositi deklaraciju s brojem uzgajivaca i identifikacijom zivotinje od koje potjee. Na trziste se
mogu isporuciti samo proizvodi koji udovoljavaju svim kontrolnim postupcima (vidi prilog Sustav
samokontrole).

5. OPIS PROIZVODNJE

,,Meso crne slavonske svinje* proizvodi se od prasadi i tovljenika crne slavonske pasmine svinja
koje potjecu od uzgojno valjanih umaticenih roditelja. Pripust (parenje) krmaca i1 nerasta provodi
se prirodnim putem, a dozvoljeno je i umjetno osjemenjivanje.

Nakon prasenja, prasad ostaje uz krmacu 49-56 dana (dojno razdoblje). Tijekom tog razdoblja
prascima i krmaci treba omoguciti kretanje na ispustu. Leglo mora biti prijavljeno nadleznoj
ustanovi najkasnije 7 dana nakon prasenja, a oznacavanje (markiranje i tetoviranje) prasadi treba
obaviti najkasnije 15 dana nakon prasenja. Najkasnije do 21 dana nakon prasenja sva muska prasad

koja je predvidana za proizvodnju ,,Mesa crne slavonske svinje* mora biti kastrirana.

Prije ulaska u tov prasad se oznacava i usnom markicom temeljem zakonske regulative o
ozna¢avanju i registraciji svinja. Zbog specificnog nacina drzanja na otvorenom (ispusti i pasnjaci)
i opasnosti od gubitka uSnih markica, svinje treba trajno oznaciti tetoviranjem u uho. Tetoviranje
se mora obaviti Sto prije, a najkasnije do odbi¢a prasadi. Oznacena prasad mora se upisati u
evidenciju koju vodi uzgajiva¢ prasadi (Prilog 2).

Tijekom dojnog razdoblja krmacu 1 prasad potrebno je dohranjivati krmnim smjesama
sastavljenim od Zzitarica, leguminoza i uljarica, uz dodatak voluminoznih krmiva - lucerna,

djetelinsko-travne smjese, leguminoze, bundeve i dr. U hranidbi krmaca i prasadi tijekom dojnog
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razdoblja nije dozvoljeno koriStenje genetski modificiranih krmiva (soja) kao i napoja i otpadaka
iz prehrambene, preradivacke ili mlinsko-pekarske industrije.

Nakon zavrsetka dojnog razdoblja (42-56 dana) prasad se odvaja od krmaca i nastavlja uzgoj na
otvorenome (ispusti i pasnjaci - preporuc¢ena povrsina ispusta prikazana je u tablici 2). Prije
pustanja na ispuste i paSnjake, prasad mora biti pregledana i tretirana protiv unutra$njih parazita
(dehelmintizacija). U proizvodnji ,,Mesa crne slavonske svinje* smije se koristiti isklju¢ivo zdrava
prasad. Prostor na kojemu se drzi prasad mora biti ograden ¢vrstom ogradom sukladno propisima,
a na njemu se mora nalaziti objekt za odmor prasadi i zastitu od nepovoljnih klimatskih uvjeta.
Prasadi mora biti omogucen stalni i nesmetani pristup svjezoj pitkoj vodi. Hranidba prasadi se
provodi standardnim krmnim smjesama (18-20% sirovih bjelanc¢evina) uz dodatak svjezih
voluminoznih krmiva. U hranidbi odbijene prasadi dozvoljena je upotreba svjeze sirutke.

Prasad se na ispustima i pasnjacima drzi do dobi 120 - 150 dana 1 dostignute tjelesne tezine 20 -
30 kg. Nakon dostignute dobi 1 tjelesne tezine, ukoliko se prasad koristi za dobivanje ,,Mesa crne
slavonske svinje* - kategorija prasetina, otprema se na klanje uz obvezno oznacavanje i ishodenje
putnog lista, sukladno propisima.

U tablici 2. prikazane su minimalne povrsine ispusta i pasnjaka po grlu u proizvodnji ,,Mesa crne
slavonske svinje* te maksimalni broj grla po jednom hektaru.

Tablica 2. Minimalne povrSine ispusta 1 pasSnjaka po grlu

Kategorija Povriine ispusta i pasnjaka, m?> | Maksimalni broj grla po ha
Prasad do 30 kg 250,00 40
Tovljenici do 120 kg 500,00 20
Tovljenici 120-170 kg 750,00 13

Tov svinja za proizvodnju ,,Mesa crne slavonske svinje* provodi se do dobi od najmanje 15
mjeseci 1 tjelesne tezine od 100 do 180 kg. Tijekom tova svinje moraju provesti minimalno 80%
vremena na ispustima ili pasnjacima. PovrSine ispusta i pasnjaka prikazane su u tablici 2. Tijekom
tova svinje se hrane obrocima od Zzitarica 1 leguminoza (kukuruz, jeCam, pSenica, sto¢ni grasak,
tritikale, soja) uz dodatak voluminoznih krmiva (zelena lucerna, sto¢ni grasak, djetelinsko-travne
smjese, silaza zrna 1 stabljike kukuruza, sijeno, sjenaza, zir, bundeve i dr.) te nusproizvoda kao §to
su pSenic¢ne posije ili repini rezanci. U hranidbi tovnih svinja za proizvodnju ,,Mesa crne slavonske
svinje* nije dozvoljeno koristenje genetski modificiranih krmiva (soja) kao i napoja i otpadaka iz
prehrambene, preradivacke ili mlinsko-pekarske industrije. Nakon dostignute dobi i tjelesne
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tezine, tovljenici se otpremaju na klanje uz obvezno oznacavanje i ishodenje putnog lista, sukladno
propisima.

Klanje i klaoni¢ka obrada svinja se obavlja u ovlastenim klaonicama. Svinje moraju biti dovezene
u klaonicu najmanje 24 sata prije klanja koje se obavlja sukladno vazeéim propisima. Prije klanja
svinje se obavezno omamljuju mjesavinom plinova ili elektricnom strujom. Nakon omamljivanja
pristupa se iskrvarenju, a slijede postupci Surenja, skidanja dlake i evisceracije. Na kraju se trupovi
zaklanih svinja rasijecaju na dvije polovice.

Sukladno Pravilniku o razvrstavanju i oznacivanju govedih, svinjskih i ov¢jih trupova te
oznacivanju mesa koje potjece od goveda starih manje od 12 mjeseci (NN 71/2018, u daljnjem
tekstu Pravilnik), klaoni¢ki obradeni svinjski trupovi od kojih se dobiva ,,Meso crne slavonske
svinje svrstavaju se u kategorije PR (prasad), T1 (utovljene svinje) i T2 (utovljene svinje veéih
zavr$nih masa). Kategorije O (odojci), M (mlade svinje), K (krmace), N (mladi nerasti) i NK
(stariji nerasti i kastrati) ne mogu se koristiti za dobivanje ,,Mesa crne slavonske svinje. Svinje
pasmine crna slavonska iz kategorije T1 podlijezu klasifikaciji svinjskih trupova na nacin kako
propisuje Pravilnik. lako se svinjski trupovi iz kategorije P i T2 ne klasiraju, za svinje pasmine
crna slavonska, debljinu slanine treba mjeriti na istome mjestu kao i kod tovljenika kategorije T1,
a te podatke biljeziti u Knjigu proizvodnje. Debljina slanine na polovicama svinja od kojih se
dobiva ,,Meso crne slavonske svinje* mjeri se prema ZP-metodi dvije toCke iz Pravilnika i ne smije
prelaziti vrijednosti prikazane u tablici 3.

Tablica 3. Debljina ledne slanine na klaoni¢ki obradenim trupovima mjerene prema metodi dvije
tocke (ZP) iz Pravilnika

Kategorija Debljina ledne slanine ,,S“, mm
Prasad (P) <25
Tovljenici (T1) <45
Teski Tovljenici (T2) <60

Na slikama u Prilogu 1 prikazan je izgled zaklanih svinjskih trupova od kojih potjece ,,Meso crne

slavonske svinje* te izgled miSi¢nog i masnog tkiva.

Hladenjem ili zamrzavanjem trupova 1 polovica zavrSava primarna klaonicka obrada svinja za
klanje. ,,Meso crne slavonske svinje* stavlja se u promet kao ohladeno (svjeze) ili sSmrznuto meso
u obliku svinjskih polovica, osnovnih dijelova (vrat, plecka, rebra, potrbusina, koljenica,

podlaktica, but i leda) ili u obliku maloprodajnih komada. Kako bi se osigurala u¢inkovita kontrola
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I osigurala sljedivost, sve operacije koje se provode tijekom proizvodnje ,,Mesa crne slavonske

svinje* moraju se odvijati u definiranom podrucju.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA I ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

6.1. Posebnosti zemljopisnog podruéja

Zemljopisno podrucje na kojemu se proizvodi ,,Meso crne slavonske svinje* reljefno je raznoliko,
a karakterizira ga ravnicarski istocni dio te zapadni i jugozapadni dio s gorovitim podru¢jem
nastalim uslijed hercinske orogeneze. Ostatak reljefa e formirao se najvecim dijelom uslijed
djelovanja fluvijalnih (rijeke tekucice) i eolskih (vjetar) procesa koji su rezultirali akumulacijama
(talozenjem) i erozijama (troSenjem). Uslijed navedenih procesa formirale su se naplavne ravni,
meandri 1 mrtvaje, zatim rijecne terase izvan dosega poplava, pogodne za naseljavanje i agrarno
iskoristavanje te podrucja eolskih akumulacija crnice i sitnozrnog materijala (lesa), pogodno za
agrarno iskoriStavanje. Navedeni procesi rezultirali su stvaranjem vise tipova tla (crnica bogata

humusom, smeda tla, mo¢varne crnica, aluvijalna tla te podzoli ili isprana tla.

Podruc¢je kontinentalne Hrvatske na kojemu se proizvodi ,,Meso crne slavonske svinje®
karakterizira umjereno topla vlazna klima s toplim ljetima i relativno blagim zimskim razdobljem.
Prosjecna temperatura zraka, prema izvrSenim mjerenjima, iznosi 10,7°C. Srednje mjesecne
temperature su u porastu do srpnja kada dostizu maksimum (rjede u kolovozu ili lipnju) s
prosjecnim mjesecnim temperaturama promatranih postaja od 19,5°C — 21,9°C. Najhladniji
mjesec je sijecanj sa srednjom temperaturom od — 1,4°C do 1,2°C. Prosje¢na godisnja koli¢ina
padalina krece se izmedu 700 mm (ljeti) i 1400 mm (zimi). Relativna vlaga zraka u prosjeku iznosi
oko 80% godisnje, s tim da je deficit vlage zabiljezen u proljetnim 1 ljetnim mjesecima, dok su
zimski mjeseci dominantno vlazni, a broj izrazito suhih dana, s manje od 30% vlage u prosjeku,

vrlo mali. Poveéanoj vlaznosti ovog podruc¢ja doprinose utjecaji rijeka.

Nabrojane klimatske i reljefne specificnosti rezultirale su i razvojem velikih Sumskih podrucja u
kojima pretezno rastu vrba, joha, topola, hrast luznjak i kitnjak, grab, kesten te bukva (iznad 300
m). Plodna zemlja i bogatstvo rije¢nih tokova u proslosti su rezultirali naseljavanjem stanovniStva
koje se prvenstveno bavilo poljoprivrednom proizvodnjom, ratarstvom i stoCarstvom. I ratarska i
stocarska proizvodnja bili su prilagodeni klimatskim uvjetima i geografskim specificnostima
navedenog podrucja. Povoljni klimatski uvjeti za proizvodnju Zitarica, te goleme paSnjacke
povrSine u naplavnim nizinama uz rijeke posebno su pogodovali razvoju stoCarstva, napose
svinjogojstva.
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Tradicionalni nacin uzgoja crne slavonske svinje temelji se na otvorenim i poluotvorenim
sustavima u kojima je omoguceno kretanje Zivotinja i iskoriStavanje prirodnih potencijala pasnjaka
1 povrsina obraslih Sumom. Crna boja dlake omogucuje boravak na otvorenom i sluzi kao zastita
od suncevog zraCenja. Svinje su u proslosti napasivane uz prisustvo Cuvara, tzv. svinjara ili
Cordasa, a tijekom noci bi se zatvarale u ogradene prostore. Svinje su se drzale minimalno godinu
dana prije klanja tako da je meso bilo zrelo.

Proizvodnja tradicionalnih Zitarica i specifican nacin pripreme i hranjenja (cijelo zrno, namoceno
zrno, kuhanje) kao i hranidba lucernom (svjezom i suhom) i Sumskim plodovima (zir, kesten,
bukvica) u kombinaciji s na¢inom drzanja rezultira znacajno druk¢ijim kvalitativnim i tehnoloSkim

svojstvima mesa.

6.2. Posebnost proizvoda

Svojstva kakvocée ,,Meso crne slavonske svinje* rezultat su genetske osnove, ali prvenstveno
na¢ina drZanja i hranidbe, te dobi svinja prilikom klanja. Vrlo dobra kvalitativna 1 tehnoloska
svojstva ,,Mesa crne slavonske svinje* (tamnija boja mesa, veca ¢vrstoca, veéi udjel unutar misiéne
masnoce, slabije otpustanje vode i dr.) posljedica su kretanja fajferica na pasnjacima i ispustima,
koriStenja specifi¢nih krmiva u obrocima (zelena lucerna, zrnje Zitarica) te duzeg vremenskog

razdoblja tova zbog smanjenih prosje¢nih dnevnih prirasta.

Sama pasmina nastala je kao posljedica povecane potrebe za svinjskim mesom. Valja imati na umu
da je u vrijeme nastanka ove pasmine svinja bila uzgajana ponajvise za proizvodnju masti. Od
pocetka se meso crne slavonske svinje smatra kvalitetnijim od mesa ostalih pasmina svinja koje
su se nalazile na trziStu. Tako Ritzoffy (Prilog 6.4. ,,Uzgoj svinja“, Kurbanovi¢, M., 1943. str. 82.-
85.) navodi kako je ,.cilj stvaranja fajferice bio popravijanje mesa mangulice, uz poboljsanje
tovnih svojstava“ te da ,,imade crno slavonsko svinjce vise mesa nego mangulica. Ta razlika u
mesu iznosi 5-10%. Meso crnog slavonskog svinjceta je I? kvalitete”. O visokoj kakvoéi polovica
1 mesa crne slavonske svinje govori 1 zapis Pribievic¢a (Prilog 6.6. ,,Svinjarstvo®, Pribicevi¢, S.,
1950. str. 49. - 51.) u kojem navodi da je fajferica ,,ranostasna, dovoljno plodna, tovna, dobro
iskoris¢ava hranu, daje dobro meso u povoljnom odnosu prema masti, dobro iskoris¢ava pasu i
prilagodena je nasim uslovima drzanja i hranjenja®. llan¢i¢ 1 Adilovi¢ (Prilog 6.10., Tehnologija
mesa; ,,Klaonicke vrijednosti kod tovljenika razli¢itih pasmina svinja* Ilanci¢ 1 Adilovi¢, 1964.,
str. 311. ) navode da je prosjecni udio misi¢nog tkiva u trupovima tovljenika crne slavonske svinje
iznosio gotovo 39%, §to je bilo za 8% vise od magulice, a 4% manje od velikog jorksira. Cetvrt
stoljeca poslije Kralik i sur. (Prilog 6.12., Slaughter quality of different production types, Kralik i
sur., 1988., 34th international congress of meat science and technology, str. 88-89; Prilog 6.13.,
Black Slavonian pig. Stocarstvo, Kralik i sur., 1994., str. 371 - 376) te Petricevi¢ i sur. (Prilog
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6.12., Participation and quality of some tissues in pig carcasses of different production types,
Petri¢evic i sur., 1988. 34th international congress of meat science and technology, str. 68 - 69) su
utvrdili na zaklanim trupovima crne slavonske svinje znac¢ajno manje udjele misi¢nog tkiva (28,5
-32,5%), Sto ukazuje na to da je napusten tradicionalni sustav drzanja na ispustima i paSnjacima,
te da su se svinje tovile u zatvorenim prostorima. Uremovic¢ (Prilog 6.14., Crna slavonska pasmina
svinja, Uremovi¢, M., 2004.) ponovo donosi preporuke o na¢inu drzanja crne slavonske svinje s
ciljem ocuvanja ove pasmine kroz fajferice svojstveni proizvodni sustav koji rezultira
poboljsanjem svojstava kakvoce. Senci¢ i sur. (Prilog 6.18., Utjecaj tjelesne mase na kvalitetu
polovica i mesa crne slavonske svinje, Senci¢ i sur., 2008., Meso, str. 274 - 278.) utvrduju sadrzaj
misi¢nog tkiva u trupu tovljenika drZanih u polu intenzivnim uvjetima od 47%, uz zivu tjelesnu
tezinu od 130 kg. Isti autor (Prilog 6.19. Utjecaj razine sirovih proteina u krmnim smjesama na
kvalitetu polovica i mesa crnih slavonskih svinja, Senci¢ i sur., 2010., Meso, str. 28 - 33.) sa
svojim suradnicima ukazuje na povecanje udjela najvrjednijih dijelova trupa crne slavonske svinje
(but, slabine, plecka) ukoliko se fajferice drze na ispustima, u odnosu na one drZane u zatvorenom.
Pojacana znanstveno-istrazivacka aktivnost rezultirala je optimiziranjem proizvodnih uvjeta koji
su fajfericu pozicionirali kao izvor visoko kvalitetnog svinjskog mesa koje ima znacajno bolja
kvalitativna i tehnoloska svojstva u usporedbi s komercijalnim pasminama i hibridima svinja.
Jedno od najznacajnijih svojstava kakvoce svinjetine sa znacajnim utjecajem na okus i aromu je
sadrzaj intramuskularne masti, koji danas kod vecine komercijalnih pasmina i hibrida svinja ne
prelazi 2%. Kod fajferice je taj udjel, ovisno o dobi i nacinu drZanja, visi od 5 %, Sto daje izgled
tzv. ,,mramoriranog® mesa. Visoki sadrzaj te masti rezultira so¢nijim mesom, $to je danas posebno
cijenjeno kod potrosaca. Uslijed slobodnog kretanja i ispaSe na otvorenom podrucju te polaganog
rasta, svojstvenog prirodnim zivotnim ritmovima crna slavonska svinja je jace tjelesne
konstitucije. Ujedno, sadrzi 1 vecu koli¢inu masnog tkiva u trupu, a posebice u misi¢ima. Veci udio
masti u misi¢ima za posljedicu ima izrazenu so¢nost i mekocu uslijed termicke obrade ,,Mesa crne
slavonske svinje, Sto rezultira izrazito mekanom Zzvakacom konzistencijom u usporedbi sa
svinjetinom dobivenom od komercijalnih pasmina, tipova 1 hibrida svinja. DrZanje na otvorenom
omogucuje crnim slavonskim svinjama da u prirodi pronadu specifi¢ne biljne vrste, kao 1 razlicite
kukce, licinke i koluti¢avce, $to utjee na specificnu aromu i okus termicki obradene prasetine 1
svinjetine. Zirovanje crnih slavonskih svinja u hrastovim §umama u definiranom podruéju, kao
tradicionalni oblik hranidbe tijekom zimskih mjeseci, utjeCe na povecanje sadrzaja
intramuskularne masti, ali 1 na specifi¢ni sastav masnih kiselina koje pretvaraju meso 1 mast crnih
slavonskih svinja u kulinarsku poslasticu.

TrziSte je prilicno zainteresirano za konzumiranje ,,Mesa crne slavonske svinje, $to potvrduju

rezultati ankete provedenog anketnog istrazivanja koji ukazuju da je vecina ispitanika (74%)
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spremna platiti vecu cijenu za meso crne slavonske svinje ukoliko bi bili sigurni da je ono

proizvedeno na tradicionalan i ekoloski prihvatljiv nac¢in (Prilog 7).

6.3. Uzro¢no-posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Specifi¢ni nadin proizvodnje ,,Mesa crne slavonske svinje* proizlazi iz geografsko-klimatskih
uvjeta te osobitih tehnoloskih postupaka proizvodnje svinja koje su nastale kao posljedica znanja
1 iskustva lokalnog stanovniStva. Tehnoloski postupci u proizvodnji svinja razvijani su sukladno
s prilagodbom na specifine geografske i klimatske uvjete te u najvec¢oj mjeri odreduju i
specifi¢nost proizvoda ,,Meso crne slavonske svinje*

Klimatska 1 reljefna obiljezja Slavonije u mnogome su utjecala na razvoj poljoprivrede.
Svinjogojstvo u Slavoniji od davnina predstavlja najznacajniju granu stocarstva, zahvaljujuci
plodnom tlu za uzgoj zitarica, kao osnove obroka svinja. Uzgoj svinja u Slavoniji mijenjao se kroz
povijest. Od pocetnih uzgoja na vlastelinstvima, preko zemaljskog uzgoja gdje je gotovo svaka
obitelj na selu uzgajala svinje za vlastite potrebe, pa sve do razvoja velikih poljoprivredno-
industrijskih sustava u okviru kojih su svinje drzane na velikim farmama.

Posebice se svojim znanjem i stru¢nom izobrazbom isticao grof Dragutin Karlo Pfeiffer de
Orlovnjak (Prilog 6.1. Album obitelji Pfeiffer). Na svojim imanjima u Orlovnjaku, Bezenici,
Visnjevcima 1 GladoSu selekcionirao je brojne vrste domacih Zivotinja, a najpoznatija je bila crna
slavonska svinja koja se po njemu kasnije nazvala i fajferica te se taj naziv zadrzao do danas.
Uvidjevsi specifi¢nosti klime i tla, Pfeiffer je Zelio stvoriti svinju koja ¢e biti ranozrelija, plodnija
1 mesnatija od svinja koje su se tada uzgajale na podrucju Slavonije. Takoder, cilj mu je bio stvoriti
svinju koja ¢e svojim anatomskim svojstvima i izgledom biti prilagodena drZanju na otvorenom,
na naplavnim pasnjacima. Na pustari Visnjevci kod Rume u Srijemu stvoren je posebni soj, tzv.
»Rumski soj svinje fajferice (Prilog 6.3., Ruma - Historijski pregled, BoSkovi¢, 2011., str. 59 1
100.) Stvorena svinja drZala se na pasnjacima i dohranjivala Zitaricama. Vecinu svinja Pfeiffer je
prodavao u Becu, jer su tamo bile smjestene velike klaonice, a najées¢i na¢in dopreme svinja do
Beca bio je gonjenje (pjeske) o ¢emu svjedoci 1 zamolba grofa Pfeiffera iz 1892. kojom moli
gradsko poglavarstvo slobodnog kraljevskog grada Osijeka za slobodni prijelaz 400 svinja preko
dravskog mosta (Prilog 6.2., Zamolba poglavarstvu sl. kr. grada Osijeka za prelazak svinja,
Drzavni arhiv u Osijeku, 1892.). Crna slavonska svinja pocela se $iriti na podrucje cijele panonske
zagrebackoj okolici. Bali¢, M., 1948., Stocarstvo, 255 - 256.) te na podruc¢je Baranje, na Belje
(Prilog 6.11., Tri stolje¢a Belja, 1986.). Nacin uzgoja ove pasmine bio je gotovo isti kod vecéine
uzgajivaca. Fajferice su se drzale na otvorenome u coporima, tzv. polunomadsko drZanje ili
,coporaSenje®, a zbog dobre prilagodbe klimatskim uvjetima bila je najznacajnija pasmina svinja
u panonskom dijelu Hrvatske do sredine 20. stoljeca (Prilog 6.9., Specijalno stocarstvo, Hrasnica
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I sur., 1964., str. 250. - 253.). Sve veca potraznja za svinjskim mesom i uvoz mesnatih pasmina
svinja, te postupna zabrana paSarenja rezultirali su znaCajnim smanjenjem interesa za uzgoj i
drzanje fajferice, tako da je do kraja 20. stoljea ova pasmina gotovo nestala s naSih prostora
(Prilog 6.20., Zelena knjiga izvornih pasmina Hrvatske, Bara¢ i sur., 2011.). Od sredine 90-tih
godina proslog stolje¢a zapocinje se s programima ocuvanja ove pasmine, a promjene u
prehrambenim navikama 1 jacanje svijesti stanovniStva o potrebi konzumiranja zdrave hrane,
proizvedene na ekoloski prihvatljiv nacin 1 u skladu s kriterijima dobrobiti zivotinja, omogucile su
znacajno povecanje broja svinja crne slavonske pasmine, ¢ime je ona izasla iz kruga ugrozenih
pasmina. Proizvodnja tradicionalnih zitarica i specifican nacin pripreme i hranjenja (cijelo zrno,
namoceno zrno, kuhanje) rezultat su viSestoljetnog iskustva stanovnistva ovih prostora u uzgoju
svinja te predstavljaju dio njihovog povijesnog, tradicijskog i kulturoloskog identiteta. Hranidba
lucernom (svjezom i suhom) i Sumskim plodovima (Zir, kesten, bukvica) u kombinaciji s na¢inom
drzanja svinja na otvorenom, rezultira znacajno druk¢ijim kvalitativnim i tehnoloSkim svojstvima
koja odlikuju ,,Meso crne slavonske svinje®. Posebno se to ogleda u visokom sadrzaju
intramuskularne masti koji je zasluzan za formiranje specifi¢nih organoleptickih svojstava ,,Mesa
crne slavonske svinje®.

Tradicija konzumiranja prasetine i svinjetine u kontinentalnoj Hrvatskoj vezana je uz obiljezavanje
blagdana, proStenja i obiteljskih svec¢anosti kada je ovo meso bilo glavno jelo na stolu. Svinja ima
i simboli¢ko znacenje, buduéi da je medu stanovnicima uvrijezeno misljenje da ona donosi sre¢u
i napredak, jer svojim rilom kopa i ruje zemlju prema naprijed. Stoga je peCena prasetina
tradicionalno 1 obvezno jelo na ispracaju stare i do¢eku Nove godine.

Zahvaljujuci prirodnim osobitostima koja se o€ituju kroz plodna ravni¢arska podrucja, naplavne
nizine uz rijeke, brezuljkasta i brdovita podrucja te bogatstvo Sumskih podrucja, tradicionalni oblik
svinjogojske proizvodnje ima sve preduvjete za buduci razvoj, na isti nacin kao $to je to imao kroz
povijest. Relativno blaga klima omogucuje drZanje svinja na otvorenome, $to posebice pogoduje
uzgoju crne slavonske svinje koja se odlikuje izuzetno visokom otpornoséu na klimatske uvjete.
Gotovo da ne postoji podrucje u kontinentalnoj Hrvatskoj koje nije pogodno za proizvodnju ,,Mesa
crne slavonske svinje.

Nacin proizvodnje ,,Mesa crne slavonske svinje* u uvjetima koji su ekoloski prihvatljivi i u
suglasju s kriterijima dobrobiti, zdravlja svinja i dobre stocarske prakse predstavlja dio povijesnog,

tradicijskog 1 kulturoloSkog identiteta ljudi koji stolje¢ima obitavaju u Slavoniji.
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7. PODATCI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede
Ulica grada Vukovara 78
10000 Zagreb

8. POSEBNA PRAVILA OZNACAVANJA

Proizvod ,,Meso crne slavonske svinje biti ¢e oznacen tako da pored loga i imena proizvodaca
bude propisno istaknuta i oznaka zastite izvornosti. Logo proizvoda Meso crne slavonske svinje
ima oblik nepravilnog peterokuta sa ¢etverokutnom bazom okrenutom prema gore i s trokutastim
vrhom okrenutim prema dolje. Peterokut je tamno crvene boju sa zlatnim rubom. Unutar
peterokuta, u sredis$njem dijelu, nalazi se stilizirana slika crne svinje. Iznad stilizirane crne svinje
nalazi se tekst s nazivom proizvoda ,,Meso crne slavonske svinje”, ispisan u fontu ,,Papyrus”,
zlatno-zute boje. Ispod stilizirane crne svinje nalaze se tri stilizirane zlatne zvijezde.

ME SO

C_rnc slavonske 5\;1"njc
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