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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine

(2023/C 199/08)

Kidesoleva dokumendi avaldamine annab Oiguse esitada vastuvditeid Euroopa Parlamendi ja ndukogu
maédruse (EL) nr 1151/2012 (') artikli 51 kohaselt kolme kuu jooksul alates kidesoleva dokumendi avaldamise kuupéevast.

KOONDDOKUMENT
»Meso turopoljske svinje“
ELi nr: PDO-HR-02858 — 2.8.2022
KPN (X) KGT ()

1. [KPNi v8i KGT] nimetus(ed)

,Meso turopoljske svinje*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Horvaatia Vabariik

3.  Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk
Klass 1.1. Virske liha (ja rups)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Toode ,Meso turopoljske svinje“ on punktis 4 mairatletud geograafilises piirkonnas siindinud, kasvatatud ja tapetud
autohtoonse Turopolje seatdu kastreeritud isasloomade ja emasloomade virske liha ning riimba muud s66davad osad.

Toodet ,Meso turopoljske svinje“ turustatakse vérskelt voi kilmutatult kas puhastatud poolriimbana, poolriimba
kondiga osadena (esmased jaotustiikid) voi konditustatud lihana (tikkeldatuna voi viilutatuna, pakendamata voi
pakendatult).

Sigade tapavanus on vihemalt 12 kuud. Kasutada voib ainult T1-kategooria (nuumsead) ja T2-kategooria (suurema
16ppmassiga nuumsead) puhastatud riimpasid. ZP-meetodi (kahe punkti meetodi) jargi keskse tuharalihase kohalt
mdddetuna peab seljapeki paksus olema vihemalt 30 mm.

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Liha pH (pikima seljalihase mdddu pdhjal) peab olema sealiha normaalkvaliteedile vastavates piirides (pH1 > 6,0 ja
pH2 vahemikus 5,5-6,1) ning liha virvus vahemikus CIE L* < 50 ja CIE a* > 15.

Toote ,Meso turopoljske svinje“ lihaskude on tavapdrasel viisil toodetava sealihaga vorreldes tumedam ja punakam,
tekstuurilt tihkem ja vdhema pinnaeritisega. Selle rasvaladestus on loomuomaselt suurem, eriti nahaaluses ja
lihastevahelises osas. Jahutatud rasvkude on tihke ja ldikivvalge.

Kiipsetatud liha on konsistentsilt elastne ja mahlane, sellel on tdidlane maitse ja sulanud liharasvast tulenev eriline
16hn.

3.3. Sait (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Imetamisperioodil, alates hetkest, mil pdrsad on saanud kolmenddalaseks, kuni umbes kiimme pdeva parast
vodrutamist, voib pdrsastele anda piimasigadele mdeldud valmissoodasegu, mille toorvalgusisaldus on vihemalt
18 %, ning edasi kuni nuumamise alguseni valmissoodasegu, mille toorvalgusisaldus on vihemalt 16 %. Pirast
voOrutamist voib pdrsaste soodaks kuni nende nuumamise alguseni kasutada ka pdllumajandusettevdttes toodetud
segasoota, mis on valmistatud teravilja (mais, oder, nisu, tritikale) baasil (vihemalt 70 %) ning millele on lisatud valku,
vitamiine ja mineraale, et tagada tasakaalustatud toitumine. Porsastele soodetakse nende toiduportsjonid ja neil peab
alati olema piisavalt virsket joogivett. Kasvatamise ajal peab pdrsastele olema kittesaadav koresoot.

Nuumamine algab 4-6 kuu vanuses. Nuumsigu s6odetakse rohusegu ja muu kohalikult kittesaadava loodusliku
toiduga (taimed, puuviljad, metsamarjad, juured, mugulad, seened, putukad, ussid, teod, karbid jne), mida nad
karjamaal ise leiavad voi mille nad sealt ise vilja tuhnivad, ning nuumamiseks antakse neile iga piev tdiendsoota.
Téiendsddana antavast kontsentraadist peab vihemalt 75 % moodustama teravili, millele peab olema lisatud valku,
vitamiine ja mineraale, et tagada tasakaalustatud toitumine (lubatud minimaalne toorvalgusisaldus on 12 %). Sellise
sooda suurim lubatud pdevadoos on vordne 2 %-ga looma eluskaalust voi erandkorras 3 %-ga looma eluskaalust
loodusdnnetuste korral (pdud, ileujutused, rahetormid jne), mille tdttu karjatamine pole vdimalik. Nuumsigadele
peab olema kittesaadav tdiendav koresoot: virske lutsern ja lutsernhein, ristiku- ja rohusegud, kuivsilo, korvits,
naeris, kapsaskoogiviljad, kartul, ndges, puu- ja koogiviljad, nisukliid ja peedipulp.

Kogu s66t — vilja arvatud selline so0t, mida ei saa kohalike piirangute t3ttu toota piisavas koguses (valgu-, mineraali-
ja vitamiinilisandid) v6i mida ei saa loodusdnnetuste tottu kohapealt hankida — peab pdrinema mdiratletud
geograafilisest tootmispiirkonnast. Erandkorras — loodusdnnetuste (pdud, ileujutused, rahetormid) korral, mis
takistavad vajaliku sooda tootmist maaratletud piirkonnas — v&ib hankida sama liiki so6ta muudest piirkondadest,
kuid selle kohta peab omanik esitama tdendavad dokumendid. Mujalt kui punktis 4 osutatud geograafilisest
piirkonnast pirinev soot ei tohi moodustada iile 50 % kuivainest aastas.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Liha ,Meso turopoljske svinje“ tootmine peab kdigis etappides (sh sigade siind, kasvatamine, nuumamine ja tapmine)
toimuma punktis 4 osutatud geograafilises piirkonnas.

Erandkorras vdivad aretusloomad pirineda viljastpoolt mdiratletud piirkonda, kui selle tingivad pdhjendatud
zootehnilised nduded (nt verevirskendus).

Koik liha ,Meso turopoljske svinje“ tootmisahelas osalevad registreeritud voi kinnitatud ettevotted (pollumajanduset-
tevotted ja tapamajad) peavad asuma maaratletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Toodet ,Meso turopoljske svinje* voib miiiia jahutatud (virske) voi kiilmutatud lihana, tikkeldatuna voi viilutatult,
pakendamata voi pakendatult.
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3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Poolriimpade ja esmaste jaotustitkkidena turustamisel ning igat liiki jaemiitigipakendite puhul peab toote mérgistusel
olema lisaks digusaktides sitestatud andmetele péritolunimetus ja toote ,Meso turopoljske svinje“ ithine siimbol.

Alljargnevalt on esitatud iihise siimboli pilt.

- MESO TUROPOLJSKE SVINIJE -

Koigil paritolunimetuse ,Meso turopoljske svinje* kasutajatel, kes viivad turule tootespetsifikaadi nduetele vastava
toote, on digus kasutada iihist siimbolit samadel tingimustel.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toote ,Meso turopoljske svinje“ tootmispiirkonna moodustab Horvaatia mandriosa, mis koosneb 13 maakonnast ja
Zagrebi linnast. See hdlmab iiksnes selliste maakondade linnade ja valdade haldusalad nagu Zagreb, Sisak-Moslavina,
Varazdin, Vukovar-Syrmia, Osijek-Baranja, Slavonski Brod-Posavina, PoZega-Slavonia, Virovitica-Podravina, Bjelovar-
Bilogora, Koprivnica-Krizevci, Medimurje, Krapina-Zagorje ja Karlovac ning samuti Zagrebi linna ala.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Geograafilise piirkonna eripdra

Turopolje seatdug parineb Turopolje piirkonnast, mis on pinnavormilt ja geograafiliselt lammitasandik, millest pohja
poole jdab Posavina piirkond (Sava jde ddrsed soised madalikud) ja 1duna poole Vukomeri¢i méestik (madal tasane
mdéeahelik). Turopolje tasandiku labivad Odra jogi ja selle lisajoed, mis ujutavad sealsed siivendid regulaarselt iile,
kuna timbritsev pinnas on vettpidav (rasked minerogeensed/soised savimullad) ning kevadine ja siigisene veetase
korge.

Selle piirkonna koige olulisemates taimekooslustes on esindatud harilik tamm (Quercus robur) ja soised luht-
kastevarreniidud (Deschampsietum caespitosae).

Nagu enamikule Horvaatia mandriosast on sellele piirkonnale iseloomulik m&ddukalt soe niiske kliima. Aasta
keskmine Shutemperatuur on 10,2 °C, aasta keskmine sademete hulk 893 mm ja aasta keskmine suhteline
Shuniiskus 78,6 %. Vegetatsiooniperioodil (aprill kuni september) on keskmine Shutemperatuur 16,7 °C.
Metsataimestiku jaoks on oluline, et sademete hulk jaotuks aasta jooksul ithtlaselt ja et iile 50 % sademetest langeks
vegetatsiooniperioodile. Sademete hulk on viikseim talvel. Sarnased kliimatingimused ja pinnavormielemendid, mis
kujundavad jdeddrsetel lammitasandikel asuvaid suuri metsaalasid ja karjamaasid, on iseloomulikud ka teistele
Horvaatia mandriosa aladele, kuhu Turopolje seakasvatus on hiljem levinud.

Turopolje metsade, eelkdige tammikute rohkus, vooluveekogude arvukus ja parasvootmeline kliima on pikka aega
seakasvatuse arengut soodustanud. Turopolje sigade kasvatamine on olnud sajandeid kohalike elanike oluline
elatusallikas ning viimased on olnud juba ammustest aegadest suurepirased seakasvatajad. Selle piirkonna
pikaajalisele seakasvatustraditsioonile leiab tdendust paljudest kirjalikest materjalidest (eelkdige erinevad dekreedid,
otsused ja dokumendid, milles mainitakse silmapaistvaid seakasvatajaid, kisitletakse sigade metsas pidamise
tingimusi, mdaratakse kindlaks nuumamistasud voi kehtestatakse karistused seavarguse eest), mis on leitud
piirakonna haldusiiksuste registritest, dokumendiarhiividest ja muudest kohalikest kirjanduslikest allikatest, mis
parinevad alates aastast 1352.
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19. sajandi teisel poolel ja 20. sajandi esimesel poolel laienes Turopolje sea kasvatuspiirkond Turopoljest Sisaki ja
Draganici suunas ning hiljem Slavonia ja Podravina osani, ulatudes 16puks Ungari piirini. Nii sai Turopolje seast kdige
levinum seatug Horvaatias. Naiteks 1921. aastal kasvatati umbes 85 000 Turopolje siga, osa neist eksportimiseks.

Sajandi keskel mindi iile ekstensiivselt seakasvatuselt intensiivsele seakasvatusele, millega seoses kaotas Turopolje
seatdug oma majandusliku tihtsuse ja peaaegu et suri vilja. Tougu hakati uuesti aretama 1996. aastal, mil see lisati
riiklikku uuendamis- ja kaitseprogrammi.

Kehvemate tootmisnditajate tdttu on autohtoonsed Turopolje sead teiste tdugudega vorreldes haruldased ja neid
kasvatatakse peaaegu eranditult punktis 4 médratletud geograafilises piirkonnas. Selles piirkonnas kasvatatakse sigu
sifani ammustel aegadel vilja tootatud traditsioonilise kohaliku vihese sisendiga tehnoloogia abil, mis tihendab, et
Turopolje sigu peetakse vilitingimustes, lammimetsade ja -niitude Gkosiisteemis. Sellist liiki seakasvatuse puhul
kasvavad sead aeglaselt, liiguvad vabalt ringi ning toituvad rohust ja muust kittesaadavast looduslikust toidust
(taimed, tammetdrud ja muud puuviljad, metsamarjad, juured, mugulad, seened, putukad, ussid, teod, karbid jne),
mida nad karjamaalt ise leiavad voi mille nad sealt ise vilja tuhnivad, ning saavad vihesel mairal kontsentreeritud
tdiendsoota.

Turopolje sigade vilitingimustes kasvatamisel kasutatav vihese sisendiga tehnoloogia on ainuomane punktis 4
mdédratletud geograafilisele piirkonnale, kus seda on kasutatud sajandeid. Viljaspool madratletud geograafilist
piirkonda on seakasvatus intensiivsemat laadi, so6dasegu osakaal sigade meniiiis on suurem, sigadel on vahe
litkumisruumi ja looduslikke toiduallikaid napib. See avaldab Turopolje sigade liha omadustele negatiivset mdju,
eelkdige nende liha virvusele ja struktuurile ning selle maitsele ja 16hnale.

Toote eripdra

Arvatakse, et Turopolje siga arenes tduna vilja keskaja alguses piirkonnas kodustatud Vahemere metssea (Sus
mediterraneus) ja Euroopa metssea (Sus scrofa ferus) otsese jareltulija, Siska tdugu sea (kelle tdid piirkonda sinna hiljem
saabunud slaavi héimud) ristamise tulemusena. Niisugune uus seatdug oli kohanemisvdimeline ning ilmastikuolude
ja haiguste suhtes vastupidav ja sobitus Turopolje Okosiisteemi isedranis histi. Téuaretus toimus kohalikult, ilma
mirkimisvéirse vilise mojuta, mistdttu on Turopolje tdug lihedal ja kaugemal kasvatatavatest teistest seatdugudest
geneetiliselt selgelt erinev.

Turopolje tdugu nuumsigadele on iseloomulik aeglasem kasv ja lithem riimp, mille lihaprotsent on viiksem kui teistel
seatdugudel, kuid mille rasvaladestus on samas markimisvaarselt suurem, seda eriti nahaaluses ja lihastevahelises osas.
(Karolyi et al., 2019, ,Turopolje Pig, avaldatud teoses ,European Local Pig Breeds — diversity and Performance*
(Euroopa kohalikud seatdud — mitmekesisus ja tulemusniitajad), projekti TREASURE uuring (M. Candek-Potokar,
R. Nieto Linan (toim.), IntechOpen, k 271-274).

Tulenevalt sigade kdrgemast tapavanusest ja valitingimustes kasvamisega kaasnevast suuremast kehalisest aktiivsusest
on nende liha hariliku sealihaga vorreldes tumedam ja punakam, tekstuurilt tihkem ja vihema pinnaeritisega ning
neil puuduvad nn PSE-tunnused (kahvatu, pehme ja mahla eritav), mis on sageli tiheldatavad stressitundlike
genotiiiipide puhul geenimutatsioonide tdttu, mida kdnealuste tdugude kohta ei ole registreeritud. Seda kinnitavad
uuringud, millest nahtub, et liha pH (pikima seljalihase mdddu pdhjal) on sealiha normaalkvaliteedile vastavates
piirides (pH1 > 6,0 ja pH2 vahemikus 5,5-6,1) ning liha vdrvus vahemikus CIE * < 50 ja CIE a* > 15.

Turopolje sea liha on alati olnud korgelt hinnatud ja seda peetakse sageli teiste seatdugude lihast paremaks; Ritzoffy
(1931) hinnangul tuleneb Turopolje sea liha parem kvaliteet, peenem kiud, iseloomulik varvus ja maitse Vahemere
tdugu sea geenide mdjust. Hiljutised teadusuuringud on kinnitanud, et Turopolje sea lihaskiud on toostuslikult
kasvatatavate seatdugude ristandite omadega vorreldes peenemad (vdiksema labimodduga) (Dikié et al., 2010,
,Biological characteristics of Turopolje pig breed as factors in renewing and preservation of population” (Turopolje
seatdu bioloogilised omadused kui populatsiooni uuendamise ja séilitamise tegurid), Stocarstvo 64 (2—-4), 1k 86.
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Avalik huvi Turopolje sea vastu on sdilinud tdnapdevani, millele leiab tdendust paljudest trikkimeediaviljaannetest ja
elektroonilistest meediakanalitest. Tarbijaeelistuste uuring kinnitas, et Horvaatia tarbijad on tildiselt Turopolje seast
teadlikud (89,5 % vastanutest) ning hindavad sellest saadava liha ja valmistatavate toodete kvaliteeti, seejuures peab
peaaegu pool kdigist vastanutest (47 %) ja enamik kohalikest vastajatest (55—57 %) neid paremaks kui kaasaegset
tdugu sigadest saadavat liha ja valmistatavaid tooteid (lisa 5.4, Cerjak, 2019, ,Znanje i preferencije potro$aca prema
turopoljskoj svinji i proizvodima od turopoljske svinje“ [Turopolje siga ja sellest valmistatud tooted: tarbijate
teadlikkus ja eelistused], Zagrebi Pollumajandusiilikool, Ik 1-40).

Geograafilise piirkonna ja toote vaheline pohjuslik seos

Toote ,Meso turopoljske svinje“ kaitse pohineb lihale eriomasel kvaliteedil, mis tuleneb sigade geneetilisest baasist,
nende pidamise ja s60tmise viisist ning tapavanusest.

Pokuplje ja Posavina geograafiline asukoht ja pinnamood ning nende madalikumetsade okosiisteemidele
iseloomulikud kliima- ja biootilised tegurid soodustasid seakasvatuse varajast arengut Turopolje piirkonnas, mille
elanikud on olnud suurepdrased seakasvatajad juba ammustest aegadest. Turopolje siga, mis kuulub Euroopa
vanemate seatdugude hulka, arenes vilja ilma mérkimisvéirse valismojuta ja pika ajaperioodi jooksul, mil tdug
genotiiiibi ja keskkonna piisiva vastastikm&ju toimel piirkonna looduslike tingimustega kohanes ja sealsetest
loodusandidest toituma hakkas. lmaolude ja haiguste suhtes vastupidavad vahendudlikud sead, kes suudavad omale
ise toitu leida, on alati olnud voimelised elama vabas Shus, mistdttu on nad veetnud suurema osa aastast metsas
karjas, tarbides toiduenergia allikana peamiselt rohtu ja tammetdrusid ning rahuldades oma valguvajadust
véljatuhnitud toidu abil. Niisugust vihese sisendiga tehnoloogiat (sootmis- ja pidamislahendused), mille puhul
kasutatakse tdielikult loodusvarasid, rakendatakse selle tdu kasvatamisel tinapdevani.

Aretusmeetod, mis holmab vabapidamist metsades ja karjamaadel ning sootmist looduslikult kittesaadava toiduga,
ning tdule iseloomulikud omadused, nagu tugevus, aeglane kaalutdus ning kompenseeriva kasvamise ja rasvakogu-
misvOime, samuti asjaolu, et intensiivmeetodil pdhinevat valikut ega markimisvéarset ristamist pole toimunud — kdik
see on kujundanud Turopolje sea kasvuomadusi, mis mdjutavad otseselt kehakudede arengut ja tootele ,Meso
kalopoljske svinje“ eriomaste tunnuste teket. Asjaolu, et sigu peetakse viljas, sigade suurem lihasaktiivsus ning
nuumsigade kdrgem tapavanus toovad kaasa lihaste suurema pigmendikoguse, mis annab lihale tumedama ja
punakama virvuse. Liha ja peekoni virvus on tinu mitmekesisemale toiduvalikule ning looduslike antiokstidantide ja
kudede omaduste piisimist soodustavate muude ainete tarbimisele ka piisivam. Tulenevalt lihaskiudude viiksemast
labim&ddust on liha peenema tekstuuriga. Liha on ka tihke ja ilma pinnaeritiseta. Samas toob kevade ja suve
aeglasemale kasvule jirgnev siigisene kompenseeriv kasvamine ja energiarikas meniiii aretuse viimastes etappides
viikese lihaskasvu potentsiaaliga tdugude puhul, nagu Turopolje sead, kaasa rasvkoe kiire moodustumise. Seetdttu on
Turopolje sea liha loomuldasa suurema rasvasisaldusega (eriti nahaaluses ja lihastevahelises osas), mistdttu on liha
kiipsetatuna konsistentsilt elastne ja mahlane, tiidlase maitse ning sulanud liharasvast tuleneva erilise 16hnaga.

Téanu loomade vilitingimustes kasvatamisele ja liha korgele kvaliteedile leiab enamik tinapdeva tarbijaid, eriti aga
kohalikke tarbijaid, et Turopolje sea liha on tavalisest sealihast parem ja suurema turuvairtusega.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
Meso_turopoljske%20svinje.pdf
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