2022.11.30. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C 454/119

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereir6l sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2022/C 454/08)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra, amely az e kozzététel napjdtdl szamitott hirom hénapon beliil tehetd meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,SLAVONSKA KOBASICA”
EU-szdém: PGI-HR-02441-2018.10.17.
OEM () OF) (X)

1. Elnevezés (OEM vagy OF]J)

»Slavonska kobasica”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Horvatorszag

3. A mezd6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.2. Hasipari termékek (f6zve, s6zva, fiistolve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Slavonska kobasica” egy fermentlt tartdsitott kolbdsz, amely 6rolt sertéshisb6l és zsirbdl késziil (a his ardnya
legalabb 70 %), konyhaso és fliszernovények (édes és csipés paprika, 6rolt bors és fokhagyma) hozzdaddsaval, sertés
vékonybélbe toltve. Az eldllitasi folyamat legaldbb 45 napig tart, ezalatt a toltott sertés vékonybél (nyers ,Slavonska
egész évben elddllitjdk. A ,Slavonska kobasica” hossziikds hengeres alaki. Egy par kolbdsz legaldbb 35 c¢m hosszii
és 2-3 cm atmérGjl; a sertésbél szine a sotétbarndtdl a vorosesig terjed, azon hibdk, feliileti penész, rincok vagy
sériilések nem taldlhatdk; a textra tomor és rugalmas, de nem gumiszerd; j6l szeletelhet8, konnyen raghaté, és
szeleteléskor nem morzsdlodik; a toltelék keresztmetszete barndt6l sotétvorosig terjedd szind, kivéve a zsirszovetet,
amelynek a szine fehértdl narancssargdig terjedhet; a his- és zsirszovetdarabok egyenletes eloszldsinak és méretének
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koszonhetden a keresztmetszet mozaikos megjelenésti; a keresztmetszetben a toltelék tomornek latszik, nincsenek
benne lyukak vagy repedések, és kozvetleniil a bél alatt nincs markdns sotét perem; kiviil a pardzs, a gyertydn vagy a
biikk fiistjiének szagdt lehet érezni, beliil pedig a fermentalt hiis és a fokhagyma illatdt; ize a fermentélt hds, a s6, a
fokhagyma, a paprika és az 6rolt bors harmonikus kombindcidja, enyhén fliszeres izt kolcsonozve a terméknek,
amely nem kesernyés vagy savas.

A ,Slavonska kobasica” fizikai-kémiai tulajdonsagai a kovetkezSk:
Zsirtartalom < 40 % és
Vizaktivitds (aw) < 0,90

Egy par ,Slavonska kobasica” stilydnak legaldbb 450 g-nak kell lennie. A ,Slavonska kobasica” egészben vagy
el6recsomagolva (szeletelve) értékesithetd.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A ,Slavonska kobasica” dardlt sertéshisb6l és -zsirb6l késziil, amelyet vagy hizott sertésekbdl, vagy legaldbb 12
hénapos, legalibb 140 kg vagdsulyt, nem tenyésztésre szdnt kocdkbdl nyernek. A fekete szldv sertés Gshonos
fajtdinak hiisa és zsirja, valamint a fajtiszta sertésfajtak és keresztezett fajtdik husa (a hibrid sertések, a Piétrain fajta és
keresztezett fajtdi kivételével) haszndlhato fel. A ,Slavonska kobasica” tolteléke legaldbb 70 %-ban a IL és IIL
kategéridba tartozé sertéshisbol all (lapocka csiilok nélkiil, comb, tarja, oldalas vagy dagadd). A 11 és III. kategoridji
his legfeljebb 30 %-a helyettesithet8 1. kategdridja hissal (comb csiilok nélkiil, karaj). A hison kiviil a ,Slavonska
kobasica” toltelékének akar 30 %-at is kiteheti a szildrd zsirszovet. A bélt tisztitott és szdritott sertés vékonybélbdl (L.
intestinum tenue) kell késziteni, amelyet a farudakra torténé felakasztds el6tt kozépen egyszer megcsavarnak és
visszahajtanak, igy jon létre a két egyenlé méretdi fél (ez az eljirds az Gigynevezett pérositds). A ,Slavonska kobasica”
toltelékét, vagyis a daralt hast konyhaséval, édes és csips paprikaval, 6rolt borssal és fokhagymaval izesitik, majd
keveréssel homogenizaljak.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott fldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Slavonska kobasica” elééllitdsanak teljes folyamatdt, amely a toltelék el6készitését, a fermentdldst, a fiistolést, a
széritdst és az érlelést foglalja magdban, a 4. pontban meghatdrozott f6ldrajzi teriileten kell elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet témor meghatdrozdsa

s

A ,Slavonska kobasica” el6éllitdsat a kovetkezd szlavoniai megyék, vdrosok és telepiilések kozigazgatdsi teriiletén kell

végezni:

1. Eszék-Baranya megyében kizar6lag a kovetkez8 varosokban és telepiiléseken: Belisée, Donji Miholjac, Dakovo,
Nasice, Eszék (Osijek) és Valpovo védrosok; Antunovac, Bizovac, Cepin, Donja Moti¢ina, Drenje, Durdenovac,
Erdut, Ernestinovo, Feri¢anci, Gorjani, Koska, Levanjska Varo$, Magadenovac, Marijanci, Podravska Moslavina,

Petrijevci, Podgora¢, Punitovci, Satnica Dakovacka, Semelici, Strizivojna, Sodolovci, Trnava, Viljevo, Viskovci,
Vladislavci és Vuka.

2. Vukovér-Szerém megyében barhol.

3. Bréd-Szdvamente megyében bérhol.
4. VerGce-Dravamente megyében béarhol.
5. Pozsega-Szlavonia megyében barhol.

Szlavénia régié Horvitorszdg északkeleti részén helyezkedik el, és hdrom foly6é hatdrolja: északon a Drdva
(Magyarorszaggal k6zos hatdr), délen a Szdva (bosznia-hercegovinai hatdr), keleten pedig a Duna (szerbiai hatdr).
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5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Slavonska kobasica” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat a termék régéta fenndll6 hirnevén alapul.

Szlavonia Horvatorszdg f6 mezGgazdasigi régija. Termékeny mezGgazdasigi foldteriiletén kiviil erdSkben
(tolgyerdSkben) és legel6kben is gazdag, ami régdta kedvez a mezégazdasdg és az dllattenyésztés, kilonosen a
sertéstenyésztés fejlédésének. A sertéstenyésztés fejlédése Szlavonidban a régié oszmdn uralom aldli felszabaduldsa
utdn indult el, és kezdetben a szalonna- és zsirtermelésre osszpontositottak. Késébb az Osztrdk-Magyar Monarchia
idején megkezdddott a németek, a magyarok és a csehek tervezett betelepitése, akiknek a tapasztalata hozzdjarult a

szlavoniai hentes mesterség fejlédéséhez, és akiknek a kolbdsz és a széritott hus eléllitdsival kapcsolatos tuddsa és
szakértelme eljutott a szlavoniai gazdasdgokba.

A ,Slavonska kobasica” hirnevét a mai napig hasznalt hagyomdnyos receptiranak koszonheti, amely kulcsszerepet
jatszik a sajatos érzékszervi tulajdonsdgok kialakuldsdban. A ,Slavonska kobasica” hagyomdnyos receptjének
osszetevéi az Grolt sertéshis (legaldbb 70 %), a szildrd zsirszévet és a szldv gasztronémidban jellemzden hasznalt
természetes fiiszerek (konyhaso, fokhagyma, bors, csipds és édes paprika). A ,Slavonska kobasica” fiistolése — amely
szintén a hagyomadnyos el6allitasi modszer részét képezi — hozzdjérul a ,Slavonska kobasica” sikeres fermentéldsahoz
és szaritasahoz. A kdris-, gyertyan- vagy biikkfa firészpor vagy forgacs tokéletlen égésébdl (pardzslasabol) szarmazo,
legfeljebb 25 'C hdmérsékletti fust is hozzdjarul a ,Slavonska kobasica” jellegzetes fist-, fermentdlthis- és
fokhagymaillatanak kialakuldsdhoz. A fogyasztok igényeinek megfelelGen kiilonboz6 mennyiségben hozzdadott édes,
de kiilonosen a csipés fliszerpaprika szintén hozzdjarul a ,Slavonska kobasica” {zéhez.

A ,Slavonska kobasica” hirnevét igazolja a hagyomdnyosan értékes ajindékként vagy a legfontosabb egyhazi
unnepeken betoltott szerepe, ilyen példdul a szdlGiltetvények Szent Vince-napi megdlddsa, amikor is a kolbdszt a
termékenység jeleként a sz8lStSkére akasztjdk. Errél a mai napig él6, Szlavonidban nagy jelentGséggel bird
hagyomdnyrdl tobb killonboz6 médium is beszamolt, erre egy példa a PoZeski vodi¢c honlaprol vett aldbbi idézet: ,Egy
havas téli éjszaka, a tiz pattogdsa és a tamburica hangjai [...] isztriai sonka, hal, sajt és Slavonska kobasica, pogdcsa, fankok
[...] és hdzi bor, amely feliiditi a lelket — ilyen a Szent Vince-napi iinnepség ma este Velikdban!" (PoZeski vodi¢ [2019],
Vinkovo u Velikoj); vagy a kovetkezd cikk VerSce-Dravamente megye honlapjardl: ,Ezutdn az orahovicai plébdnos
megdldotta a sz616t [...], ekdzben a hdzigazda [...] borral locsolta meg a sz6l6t és a szlavoniai kolbdszokat [...], hogy az év
termékeny és gyiimolcsizd legyen. A szertartds utdn felcsendiilt a szlavéniai énekesek hangja, mikozben a vendégek a Papuk-hegy
alatt gyiltek ossze a tdz koriil és kivdld orahovicai bort kortyolgattak.” (VerSce-Dridvamente megye [2020], Neka
vinogradarska godina bude rodna i plodna [Legyen termékeny és gyiimolcsoz6 a bordszati év]).

A vidéki turizmus killonGsen az ut6bbi évtizedekben tapasztalt fejlédésével a ,Slavonska kobasica” a szlavoniai
gasztronomiai kindlat nélkiilozhetetlen elemévé vilt, szinte minden étterem étlapjan szerepel, és egyre nagyobb az
érdekl6dés a kereskedelmi céla elGillitdsa irdnt. A ,Slavonska kobasica” hirnevét és Szlavénidban betoltott
jelentGségét bizonyitja az a tény, hogy 2014 6ta az Eszéki Elelmiszer-technoldgiai Kar az egész életen at tarté tanuldsi
program keretében képzést kindl a termelSknek a ,Slavonska kobasica” csalddi gazdasdgokban torténd elGéllitdsarol.

A ,Slavonska kobasica” hirnevét az is bizonyitja, hogy készitSit szdmos visdrra meghivjdk. A kolbdszkészitsk
legnagyobb orszdgos versenyén, amelyet a ,S klobasicom u EU” (Kolbdsszal az Eurdpai Uniban) nemzetkozi vasar
részeként hagyomdnyosan Isztridn rendeznek, a ,Slavonska kobasica” készit6i tobb mint 70 kilonbozd
kolbdszkészit6t utasitva maguk mogé tobb cimet, eziist- és aranyérmet szereztek, amint arrdl tobb médium, koztik a
Radio Slavonija és Zupanja varos hirportilja is beszémolt. A Radio Slavonija ,Csalddi gazdasdgaink a 6. isztriai
nemzetkozi »S klobasicom u Europu« vasdron” cimdi cikkében arrél szamolt be, hogy Bréd-Szdvamente megye egyik
termelGje a ,Slavonska kobasica” kolbasszal nyerte el az aranyérmet (Radio Slavonija, 2018. mdrcius 6.). A ,Siker a »S
klobasicom u EU« vasdron — Szdvamente megye kolbdszai aranyérmet nyertek” cimd cikkben a Zupanjac (Zupanja
véros hiroldala) arrdl szdmolt be, hogy ,Szdvamente megye termeli taroltak a versenyen”, két termeld arany-, két termeld
pedig eziistérmet nyert a ,Slavonska kobasica” termékkel. (Zupanjac, 2018. marcius 7.) A ,Boje Zemlje” cimdi
televiziés mdsor arrél szdmolt be, hogy ,Zvonko Ari¢ termeld bajnoki cimet szerzett a Slavonska kobasica szdmdra”
(2019. aprilis 9.), az ,Agroklub” internetes oldal pedig a fGoldalon hozta le, hogy ,Szlavéniaiak nyertek a »S klobasicom
u Europu« vdsdron” (2018. marcius 8.). A ,Slavonska kobasica” hirnevét a hagyomanyos rendezvények és termeldi
versenyek is Oregbitették, ilyen tobbek kozott a Donji Miholjacban megrendezett ,Kobasicijada” és az Eszéki
,Donjogradska kobasijada” kolbdszfesztival, ahol a ,Slavonska kobasicat” népszertisitik, kostoljak és értékelik. Ezek a
fesztivalok tobb ezer ldtogatét vonzanak, és szamos médiabeszamolo is foglalkozik veliik.
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s

A ,Slavonska kobasica” hirnevét az is bizonyitja, hogy el6allitasinak médjarél, minGségérdl, valamint az egészségiigyi
és biztonsdgi kovetelményeknek valé megfelelésérdl szdmos tanulmdny késziilt, amelyek megéllapitdsait neves
tudomanyos folydiratok tették kozzé.

A Tehnologija kulena i drugih fermentiranih kobasica (A kulen szaldmi és mds fermentdlt kolbdszok el8allitdsi modja) cimdi
egyetemi tankonyv, amely kotelezé olvasmdny az élelmiszer-technolégiai karokon, egy egész fejezetet szentel a
,Slavonska kobasica” elGallitdsinak (D. Kovacevi¢ 2014, Elelmiszer-technoldgiai Kar, Eszék).

A ,Slavonska kobasica” hirnevét egy 2016. december és 2017. dprilis kozott végzett felmérés is aldtdmasztja,
amelynek megdllapitdsai azt mutatjik, hogy a fogyasztok Szlavonia és Baranja hdrom legfontosabb gasztronémiai
vagy hagyomdnyos huskészitményének egyikeként tartjak szdmon a ,Slavonska kobasicat” (> 80 %). Emellett a
vélaszadok tobb mint 70 %-a inkdbb a ,Slavonska kobasicat” fogyasztja, mint a mds teriiletekrdl szdrmazé egyéb
hiiskészitményeket, f6ként annak mds kolbdszoktdl megkiilonboztethetd sajdtos, flszeres ize (53,57 %), az elGallitds
régmaltba nytl6 hagyomdnya (57,59 %) és a Szlavénia és Baranja régioban torténd el8allitdsa (71,78 %) miatt (Izvjesée
o provedbi anketnog ispitivanja trZista potrebnog za izradu specifikacije proizvoda ,SLAVONSKA KOBASICA” [A ,Slavonska
kobasica” termékleirdsa céljabol végzett piactelmérésrél szo616 jelentés]).

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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