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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de registo de um nome em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a),
do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2022/C 454/08)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (%), no prazo de trés meses a contar desta data.

DOCUMENTO UNICO
«SLAVONSKA KOBASICA »
N.° UE: PGI-HR-02441 - 17.10.2018
DOP () IGP (X)

1. Nome(s) [da DOP ou IGP]

«Slavonska kobasica»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Croacia

3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

1.2. Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

3.2. Descricdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O «Slavonska kobasica» é um enchido seco fermentado elaborado a partir de carne e gordura de porco picadas (a
proporcio de carne ¢ de, pelo menos, 70 %) temperadas com sal e ervas aromaticas (colorau doce e colorau picante,
pimenta moida e alho), ensacado em tripa de porco (do intestino delgado). O processo de producio dura, pelo
menos, 45 dias, durante os quais o intestino delgado de porco assim ensacado («<Slavonska kobasica» cru) é submetido
aos processos de fermentacio, fumagem, secagem e cura, por esta ordem. A producio do «Slavonska kobasica» ocorre
ao longo de todo o ano. O «Slavonska kobasica» apresenta-se sob forma cilindrica alongada. Cada unidade do par
mede 35 cm de comprimento, no minimo, e tem entre 2 ¢ 3 cm de didmetro; o revestimento exterior é de cor
castanho-escura a avermelhada, isento de manchas, bolores superficiais, pregas e fendas; o produto é firme e eldstico,
sem ter textura de borracha; ¢ ficil de cortar, sem ser fridvel, e de mastigar; ao corte transversal, o recheio é de cor
castanha a vermelho-escura, com excegdo da gordura, que pode ser de cor branca a laranja, e apresenta um aspeto de
mosaico devido a distribuicdo e dimensdo uniformes dos pedagos de carne e de gordura; o recheio é compacto, sem

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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orificios nem fissuras, e ndo apresenta um aro de cor claramente mais escura diretamente sob o invdlucro. Do exterior,
tem aroma a fumo de freixo, dlamo-branco ou faia, ao passo que, no interior, predominam os aromas de carne
fermentada e de alho; o sabor — mistura harmoniosa de carne fermentada, sal, alho, paprica e pimenta moida — é
ligeiramente picante, sem amargor nem acidez.

Caracteristicas fisico-quimicas do produto:
teor de matéria gorda: < 40 %,
atividade da dgua (aw): < 0,90.

Um par de «Slavonska kobasica» pesa, no minimo, 450 g. O produto pode ser vendido inteiro ou pré-embalado
(fatiado).

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Na elaboracdo do «Slavonska kobasica» utiliza-se carne e gordura de porcos de engorda ou de porcas ndo reprodutoras
com, pelo menos, 12 meses de idade e cujo peso corporal final é de 140 kg, no minimo. E autorizada a utilizacio de
carne e de gordura de suinos da raga autdctone de porco preto da Eslavénia e de carne de suinos de raga pura e dos
respetivos cruzamentos (exceto suinos de raga hibrida, da raca Piétrain e respetivos cruzamentos). O recheio do
«Slavonska kobasica» é composto por, pelo menos, 70 % de carne de porco das categorias II e III (pd sem perna,
cachago, entremeada ou barriga). Até 30 % da carne das categorias II e IIl pode ser substituida por carne da categoria
I (perna desossada, lombo). Além da carne, o recheio pode conter até 30 % de gordura sélida. O invélucro deve ser
obtido a partir do intestino delgado (L. intestinum tenue) de porco limpo e escorrido, que, antes de ser pendurado em
postes de madeira, é torcido uma vez a meio e depois dobrado para formar duas metades iguais (processo designado
«emparelhamento»). O recheio de carne picada do «Slavonska kobasica» é temperado com sal, colorau doce e colorau
picante, pimenta moida e alho, antes de ser misturado até ficar homogéneo.

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todo o processo de producido do «Slavonska kobasica», que compreende a preparagdo do recheio, a fermentagio, a
fumagem, a secagem e a cura, deve ter lugar na drea geografica identificada no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

O «Slavonska kobasica» deve ser produzido dentro dos limites administrativos dos seguintes distritos, cidades e
municipios da regido da Eslavénia:

1. No distrito de Osijek-Baranja, apenas nas seguintes cidades e municipios: cidades de Belis¢e, Donji Miholjac,
Dakovo, Nasice, Osijek e Valpovo; municipios de Antunovac, Bizovac, Cepin, Donja Moti¢ina, Drenje,
DBurdenovac, Erdut, Ernestinovo, Feri¢anci, Gorjani, Koska, Levanjska Varo$, Magadenovac, Marijanci, Podravska
Moslavina, Petrijevci, Podgora¢, Punitovci, Satnica Dakovacka, Semeljci, Strizivojna, Sodolovci, Trnava, Viljevo,
Viskovci, Vladislavci e Vuka.

2. Na totalidade do distrito de Vukovar-Syrmia.

3. Na totalidade do distrito de Slavonski Brod-Posavina.

4. Na totalidade do distrito de Virovitica-Podravina.

5. Na totalidade do distrito de Pozega-Slavonia.

A Eslavonia € uma regido do nordeste da Crodcia delimitada por trés rios: o Drava, a norte (fronteira com a Hungria),
0 Sava, a sul (fronteira com a Bésnia-Herzegovina), e o Dandbio, a leste (fronteira com a Sérvia).
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5. Relacdo com a drea geografica

A relagdo entre o «Slavonska kobasica» e a drea geografica baseia-se na reputagdo que o produto adquiriu ao longo do
tempo.

A Eslavénia é a principal regido agricola da Crodcia; além das terras agricolas férteis, é rica em florestas (de carvalhos)
e em pastagens, cuja presen¢a tem desde sempre favorecido o desenvolvimento da produgdo agropecudria,
especialmente da suinicultura. O desenvolvimento da suinicultura na Eslavonia teve inicio apds a libertagdo da
ocupagido otomana, centrando-se inicialmente na produgio de toucinho fumado e de gordura. Mais tarde, os colonos
alemdes, hingaros e checos que se estabeleceram nesta zona durante a monarquia austro-htingara contribuiram para o
desenvolvimento do comércio no setor da carne na Eslavénia e transmitiram os seus conhecimentos e competéncias
em matéria de producio de enchidos e de carne seca as exploragdes da regido.

A reputacdo do «Slavonska kobasica» deve-se a receita tradicional utilizada até a data, que contribui grandemente para
as suas caracteristicas organoléticas especificas. Esta receita tradicional inclui carne de porco picada (70 %, no
minimo), gordura sélida e condimentos naturais tipicamente utilizados na gastronomia da Eslavonia (sal, alho,
pimenta, colorau picante e colorau doce). A fumagem, que também faz parte do método de producio tradicional,
contribui para o éxito da fermentacdo e secagem do «Slavonska kobasica». Uma vez que a temperatura do forno nio
excede 25 °C, o fumo gerado pela combustio incompleta de serradura ou aparas de madeira de freixo, dlamo-branco
ou faia contribui para que o «Slavonska kobasica» adquirira o seu aroma caracteristico de fumo, carne fermentada e
alho. O colorou doce e, especialmente, o colorau picante, que ¢ adicionado em quantidades diferentes consoante as
exigéncias do consumidor, contribuem igualmente para o sabor do «Slavonska kobasica».

A reputacio do «Slavonska kobasica» é demonstrada pela sua utilizacdo tradicional como presente apreciado e pelo
seu papel em celebragdes religiosas importantes, como a béngdo das vinhas no dia de Sdo Vicente, em que era
pendurado nas vinhas como simbolo de fertilidade. Este costume, de grande importincia na Eslavonia, subsiste até
hoje e tem sido divulgado por vérios meios de comunicacdo social; por exemplo, no seguinte excerto do sitio Web
Pozeski vodic: <Uma noite de inverno com neve, o crepitar do fogo e o som da tamburica [...] presunto da Istria, peixe, queijo e
Slavonska kobasica, bolos, pastéis [ ...] e vinho caseiro que faz bem a alma — esta noite é a grande festa de Sdo Vicente em Velikal»
[Pozeski vodi¢ (2019), Vinkovo u Velikoj]; ou o seguinte artigo do sitio Web do distrito de Virovitica-Podravina: «Em
seguida, o padre da pardquia de Orahovica abengoou a vinha |[...], enquanto o mestre de cerimdnias |[...] aspergia as vinhas e os
enchidos da Eslavénia com vinho [...] para que o ano fosse fértil e frutuoso. Apds a ceriménia, soou o canto dos cantores da
Eslavénia, enquanto os convidados se reuniam a volta da fogueira, a sombra do monte Papuk, e saboreavam o excelente vinho de
Orahovica.» [Distrito de Virovitica-Podravina, 2020, Neka vinogradarska godina bude rodna i plodna (Possa a campanha
viticola ser fértil e frutuosa)].

Com o desenvolvimento do turismo rural, especialmente nas dltimas décadas, o «Slavonska kobasica» tornou-se um
elemento indispensavel da oferta culindria da Eslavdnia e figura em quase todos os menus de restaurante, suscitando
a sua produgdo comercial um interesse crescente. A reputacio do «Slavonska kobasica» e a sua importancia para a
Eslavonia sdo ainda evidenciadas pelo facto de, desde 2014, no dmbito do seu programa de formagio continua, a
Faculdade de Tecnologia Alimentar de Osijek ter oferecido formagdo aos produtores de «Slavonska kobasica» em
exploragdes agricolas familiares.

A reputagdo do «Slavonska kobasica» é também atestada pelo facto de os seus produtores terem sido convidados a
participar em vdrias feiras comerciais. No maior concurso nacional de produtores de enchidos, tradicionalmente
realizado na Istria e integrado na feira internacional «$ klobasicom u EU, os produtores de «Slavonska kobasica»
venceram face a mais de 70 produtores de enchidos de diferentes tipos, conquistando titulos e medalhas de prata e de
ouro, tal como relatado por virios meios de comunicagio social, nomeadamente a Radio Slavonija e o sitio Web da
cidade de Zupanja. Num artigo intitulado «As nossas exploragdes familiares na 6.* feira internacional “S klobasicom u
Europu” na Istria», a Radio Slavonija refere que um produtor de «Slavonska kobasica» do distrito de Slavonski Brod-
-Posavina ganhou a medalha de ouro (Radio Slavonija, 6.3.2018). Num artigo intitulado «Exito na “S klobasicom u
EU” - Enchidos do distrito de Posavina ganham medalha de ouro», o Zupanjac — o sitio Web de noticias da cidade de
Zupanja — refere que «os produtores do distrito de Posavina arrasaram a concorréncia», tendo dois produtores de «Slavonska
kobasica» ganho a medalha de ouro e outros dois a medalha de prata (Zupanjac, 7.3.2018). O programa de televisio
«Boje Zemlje» refere que «o produtor Zvonko Ari¢ ganhou o campeonato de Slavonska kobasica» (9.4.2019) e o sitio
Web «Agroklub» coloca em manchete: «Eslavonia vence na “S klobasicom u Europu” (8.3.2018). A reputagio do
«Slavonska kobasica» tem beneficiado igualmente de festivais tradicionais e de concursos de produtores de enchidos,
como a «Kobasicijada» em Donji Miholjac e a «Donjogradska kobasijada» em Osijek. Estes eventos, que atraem
milhares de visitantes, sdo ocasides de promogdo, degusta¢io e apreciacdo do produto, sendo objeto de numerosas
reportagens nos meios de comunicago social.
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Além disso, a reputagio do «Slavonska kobasica» é ainda confirmada pelo facto de a sua técnica de producio,
qualidade e conformidade com os requisitos de satide e de seguranga terem sido objeto de numerosos estudos, cujas
conclusdes foram publicadas em revistas cientificas de renome.

No manual universitdrio Tehnologija kulena i drugih fermentiranih kobasica [Técnica de produgdo de salame kulen e de
outros enchidos fermentados], de leitura obrigatéria nas faculdades da tecnologia alimentar, é dedicado um capitulo
inteiro & técnica de produgdo do «Slavonska kobasica» (D. Kovacevié, 2014, Faculdade de Tecnologia Alimentar,
Osijek).

A reputagdo do «Slavonska kobasica» é igualmente atestada por um inquérito realizado entre dezembro de 2016 ¢
abril de 2017, cujas conclusdes indicam que é reconhecido pelos consumidores como um dos trés produtos
culindrios ou tradicionais mais importantes da Eslavonia e de Baranja (> 80 %). Além disso, mais de 70 % dos
inquiridos declararam preferir o «Slavonska kobasica» a outros produtos a base de carne provenientes de outras
zonas, principalmente devido ao sabor especifico e picante, que o distingue de outros enchidos (53,57 %), a longa
tradi¢do de produgido (57,59 %) e ao facto de ser produzido na regido da Eslavonia e de Baranja (71,78 %) (Izvjesée o
provedbi anketnog ispitivanja trZista potrebnog za izradu specifikacije proizvoda «SLAVONSKA KOBASICA») [Relatério
sobre o estudo de mercado realizado para efeitos do caderno de especificagdes do produto «Slavonska kobasica»].

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes

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