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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 252/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).
DOCUMENT UNIC
,MEDIMURSKO MESO $Z TIBLICE"
Nr. UE: PGI-HR-02180 - 14.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)

,Medimursko meso $z tiblice”

2. Statul membru sau tara tertd

Croatia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.2 Produse din carne (preparate, sdrate, afumate etc.)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Medimursko meso $z tiblice” este un produs compus din urmdtoarele doud componente: ,slanina” (grasime dor-
sald) si bucdti de carne de porc afumate si tratate termic.

,Slanina” (termen utilizat in aria geograficd delimitatd) este un produs obtinut prin tratamentul termic al grasimii
dorsale in conditii controlate. Grasimea dorsald este gititd timp de cel putin 30 de minute in api clocotindi la care
se pot adduga condimente (ceapd, usturoi, piper si frunze de dafin). Grisimea fiartd se lasd la scurs si la ricit, apoi
se taie §i se condimenteazd cu sare de masd (2-3 %), la care se adaugd usturoi, apoi se lasd la temperatura camerei
timp de cel mult 24 de ore.

Bucitile de carne de porc sunt conservate cu sare, la care se pot adduga condimente (zahdr, frunze de dafin, usturoi
si piper), si trebuie ldsate la conservat timp de cel putin 21 de zile. Apoi sunt afumate cu lemn de fag si carpen,
pand cand se inregistreazd o temperaturd de minimum 40 °C in centrul bucatilor de carne. Bucitile de carne de
porc sunt apoi coapte in cuptor timp de cel putin 1 ord, la o temperaturd de 180-220 °C.

Bucitile de carne tratate termic si grisimea sunt stivuite in straturi, astfel incat fiecare bucatd de carne sd fie acope-
ritd de grdsime. Produsul final, ,Medimursko meso $z tiblice”, este obtinut dupd o perioadd de maturare de cel
putin 45 de zile. Apoi este gata de consum.

Proprietdtile organoleptice ale produsului:
Aspect exterior: Grasimea este de culoare albd spre alb-gilbui, iar bucitile de carne au o culoare rosiatica.
Aspect la taiere: Bucdtile de carne sunt de culoare rosie-rozie, in nuante deschise, tipic pentru carnea conservati.

Texturd: Bucidtile de carne sunt moi si sfirdmicioase (au o friabilitate bund), in timp ce grisimea are o consistentd
find si este tartinabili.

Aromd si gust: ,Medimursko meso $z tiblice” are o savoare delicatd, cu o aromd si un gust tipice cdrnii de porc
afumate, tratate termic, un gust moderat sdrat, o aromd delicatd si o savoare de usturoi.

Proprietatile fizico-chimice ale produsului sunt definite de urmdtorii parametri: Carne de porc: valoare aw — mai
micd de 0,93, grdsime: valoare aw — mai micd de 0,93.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Ingredientele folosite la prepararea ,Medimursko meso $z tiblice” sunt carnea proaspdtd de porc (pulpd, intreagi,
dezosatd si fard sorici, antricot, cotlet, ceafd, git, spatd, costitd, piept si fleicd) si grisimea dorsald. Se pot utiliza
carcase de porc cu o greutate maximd de 105 kg. Porcii trebuie sd aibd o varstd de cel putin 10 luni la sacrificare.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei de ,Medimursko meso $z tiblice”, de la sacrificare, trangare, sirare si afumare si pand la
tratamentul termic si maturare, se desfdsoard in aria geograficd delimitatd la punctul 4.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Produsul final este livrat pe piatd ambalat in vid sau preambalat intr-un recipient traditional cunoscut sub denumi-
rea de ,tiblica”. Produsul finit trebuie sd contind minimum 50 % carne.

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

La momentul comercializdrii, pe produs trebuie sd figureze logoul comun ,Medimursko meso $z tiblice”. Toti pro-
ducitorii care comercializeazd produsul in conformitate cu caietul de sarcini au dreptul si utilizeze logoul comun,
in aceleasi conditii. Logoul se poate vedea mai jos.

MEDIMURSKO
MESQ ZTIBLICE

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie cuprinde teritoriul cantonului Medimurje, care este situat in nord-vestul Croatiei. Acesta este
delimitat de granite naturale — rdul Mura la nord si rdul Drava la sud. Zona deluroasd din vest face parte din regiu-
nea prealpind, in timp ce pirtile din centru si est sunt zone de joasd altitudine si fac parte din Campia Panonicd.
Cantonul Medimurje cuprinde trei orase si 22 de comune. Orasele din Medimurje sunt Cakovec, Mursko Sredis¢e si
Prelog. Comunele sunt Belica, Dekanovec, Domasinec, Donja Dubrava, Donji Kraljevec, Donji Vidovec, Gori¢an,
Gornji Mihaljevec, Kotoriba, Mala Subotica, Nedelis¢e, Orehovica, Podturen, Pribislavec, Selnica, Strahoninec, Sveta
Marija, Sveti Juraj na Bregu (resedintd: Lopatinec), Sveti Martin na Muri, Senkovec, Strigova si Vratisinec.

Legitura cu aria geografici

Protectia produsului ,Medimursko meso $z tiblice” se bazeazd pe renumele siu si pe priceperea si competentele
traditionale utilizate de localnici in modul caracteristic de preparare a produsului in aria geograficd delimitatd, fapt
ce influenteazd calitatea acestuia. Cantonul Medimurje este situat in partea cea mai nordicd a Croatiei. Medimurje
se afld la limita a doud importante unitdti de relief: Alpii Rédsdriteni si Campia Panonicid. Se pot distinge doud
unitdti regionale prin caracteristicile lor geografice naturale: Medimurje Superior, cu un relief deluros, si Medimurje
Inferior, 0 zond de joasd altitudine. Caracteristicile climatice generale ale zonei sunt determinate de faptul cd
apartine regiunii climatice a Campiei Panonice, caracterizatd de veri cdlduroase si ierni reci, precum si de o crestere
bruscd a temperaturii primivara si temperaturi blinde toamna. Clima este temperat continentald, caracterizatd
printr-o tranzitie rapidd de la perioada rece la perioada caldi din an.

Cresterea porcilor a fost si este, de multd vreme, sectorul dominant al cresterii animalelor din regiunea Medimurje.
Cele mai importante evenimente din viata familiilor tdranilor din Medimurje erau sacrificarea porcilor, nuntile si
sdrbatorile religioase. Perioada de sacrificare a porcilor era iarna, din noiembrie pand in ianuarie, dar de obicei in
preajma Criciunului. Primele mentiuni scrise privind sacrificarea porcilor §i pregitirea, conservarea si consumul
cirnii de porc au apdrut abia la sfarsitul secolului al XIX-lea si inceputul secolului al XX-lea, la fel ca si primele
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mentiuni scrise cu privire la ,Medimursko meso $z tiblice” [E. Kerecsenyi, Povijest i materijalna kultura pomurskih
Hrvata (Istoria si cultura materiald a croatilor din Pomurje), 1982]. Deoarece familiile din Medimurje erau numeroase si
sdrace, iar majoritatea aveau doar un porc, nicio parte din animal nu se putea irosi. Conditiile climatice ale ariei
geografice Medimurje au influentat semnificativ modul de conservare a cirnii de porc. Conditiile microclimatice
specifice, cu ierni reci si veri cilduroase, o umiditate relativ ridicatd pe parcursul intregului an si absenta unor
curenti de aer semnificativi (vanturi) au ficut imposibild conservarea cirnii prin uscare. Deoarece carnea de porc
nu se putea usca si nu existau dispozitive de ricire in care sd se poatd conserva carnea, femeile din Medimurje au
trebuit sd conceapd un mod simplu de a conserva cit mai multd carne de porc, fird ca aceasta si se strice. Acestea
au avut ideea unui mod foarte eficace de conservare a cdrnii pe termen lung — prin intercalarea unor straturi de
carne de porc si de grdsime intr-un recipient de lemn cunoscut sub denumirea de ,tiblica”. Astfel, produsul prepa-
rat se putea pdstra in cimard timp de mai multe luni. Pentru a nu fi uitat, acest mod traditional de conservare
a alimentelor si de pregitire a ,Medimursko meso $z tiblice” a fost consemnat in publicatia culinari intitulatd Vodi¢
kroz hrvatske gastro ikone (Ghid al simbolurilor gastronomice croate), in care autorii au reunit diverse produse
traditionale din intreaga Croatie, calificate drept simboluri culturale, ceea ce dovedeste renumele pe care
,Medimursko meso $z tiblice” il conferd ariei geografice Medimurje (Vodic kroz hrvatske gastro ikone, 2007).

Caracterul distinctiv al ,Medimursko meso $z tiblice” constd in primul rind in modul de preparare traditional, care
influenteazd semnificativ proprietdtile si calitatea produsului finit. Metoda de preparare a ,Medimursko meso $z
tiblice” — care s-a dovedit a fi extrem de eficace de-a lungul timpului, in special in ceea ce priveste mentinerea
calitdii produsului pe o perioadd mai lungd — a fost mentinutd pand in ziua de astizi. ,Medimursko meso $z
tiblice” este preparat intr-un mod specific, fiind stivuit intr-un recipient pentru maturare, cu grisimea ca strat infe-
rior, un strat de carne de porc deasupra si tot asa pand in partea de sus a recipientului, care se termind cu un strat
de grisime. Este important sd se asigure eliminarea completd a aerului, pentru a se preveni deteriorarea cdrnii. La
stivuirea cdrnii §i a grasimii, indeméanarea si priceperea producitorilor sunt importante, indeosebi in ceea ce
priveste presarea cirnii peste grisime §i compactarea atentd a ingredientelor, astfel incat si se asigure eliminarea
completd a aerului, care ar putea duce la deteriorarea intregului produs.

,Medimursko meso $z tiblice” a ficut obiectul mai multor studii stiintifice, inclusiv al unui studiu din 2012, potri-
vit cdruia acesta este un produs conform si sigur, deoarece niciuna dintre mostrele de carne sau tesut adipos testate
nu a continut bacterii patogene. Acelasi studiu a relevat faptul cd gustul, aroma si consistenta cérnii au obtinut un
punctaj deosebit de bun. Gustul plin, desdvarsit (aromat) al produsului si consistenta moale a cirnii pot fi atribuite
interactiunii dintre muschi §i tesutul adipos sau modificirilor din acestea (lucrare stiintifici, 1. Filipovi¢,
V. Dobrani¢, L. Kozacinski et al, 2012).

Calitatea si renumele de care se bucurd ,Medimursko meso $z tiblice” sunt demonstrate de faptul ci, pand in ziua
de astizi, denumirea si metoda sa de preparare sunt mentionate in jurnale i reviste de specialitate privind carnea
(jurnalul Meso, 2009, si revista Vikend kuhinja, 2015).

Reputatia ,Medimursko meso $z tiblice” a iesit in evidentd in anii ‘70 si ‘80, cAnd urmdtoarele competitii culinare —
organizate pand in ziua de astdzi — au fost organizate pentru prima datd in Medimurje si nu numai:

— preparate culinare din Medimurje, in special ,Medimursko meso $z tiblice”, au fost evaluate in cadrul festivalu-
lui Zilele alimentatiei din Medimurje organizat in Zagreb incd din 1983 (jurnalul Medimurje nr. 1516, 1983);

— ,Medimursko meso $z tiblice” a fost promovat ca delicatesd culinard la un eveniment intitulat ,«Medimursko
meso $z tiblice» pe masa din Medimurje”, unde un juriu special a acordat un premiu pentru prepararea sa
[Zbornik radova Sredisnjeg saveza uzgajivaca svinja Medimurske Zupanije (Lucrdrile Asociatiei Centrale a Crescdtorilor de
Porci din Cantonul Medimurje), 2009];

— Asociatia Bucitarilor-Sefi din Medimurje a organizat un concurs pentru prepararea ,Medimursko meso $z tiblice”,
unde a fost anuntat castigitorul (jurnalul Medimurje, 2011, articolul intitulat ,Sladana Herman - Castigdtoarea
Cupei Bucitarilor-Sefi din Croatia”).

Legdtura dintre denumirea ,Medimursko meso $z tiblice” si aria geografici Medimurje este de asemenea evidentd in
promovarea sa de cdtre ghizii din regiunea Medimurje, unde produsul este prezentat ca o specialitate traditionald
locald (Biroul de turism al orasului Cakovec, 2014).

Denumirea ,Medimursko meso $z tiblice” apare, de asemenea, in diverse publicatii culinare care contin retete pri-
vind modul siu de preparare [Medimurska kuharica (Cartea de bucate din Medimurje), A. Tislari¢, 1991; Kolinje
i domace mesne preradevine (Sacrificarea porcilor si produsele de casd din carne), 1987; Zipka u horvatskom cvetnjaku (Leagd-
nul gradinii de flori croate), 1991]. Denumirea ,Medimursko meso $z tiblice” este utilizatd pand in ziua de astizi in
comert si in limbajul curent (facturi din 2013 si 2015).
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Legitura cauzald dintre ,Medimursko meso $z tiblice” si regiunea Medimurje, de unde provine produsul, se bazeazd
pe priceperea si competentele traditionale ale localnicilor utilizate la prepararea acestui produs si pe calitatea sa.
,Medimursko meso $z tiblice” este un produs traditional de o calitate si o valoare deosebite si face parte integrantd
din patrimoniul cultural al regiunii Medimurje. Este un produs distinctiv care a fost pastrat pand in ziua de astizi,
proprietitile sale datordndu-se in primul rdnd metodei de preparare, si anume conservarea cirnii in grasime.

Interactiunea dintre carne si grisime din timpul depozitdrii are un efect direct asupra formdrii proprietitilor orga-
noleptice ale ,Medimursko meso $z tiblice” (un gust desdvarsit si o carne mai fragedd), cerintele microbiologice
legate de siguranta si salubritatea produselor din carne fiind de asemenea indeplinite. In prezent, ,Medimursko
meso $z tiblice” este un produs care prezintd un interes egal pentru unitdtile de productie a cirnii si pentru
exploatatiile agricole mici si mari, vizdnd de asemenea piata turisticd. Pe langd alte preparate culinare traditionale
din Medimurje, acest produs autohton nu doar rimane un preparat obisnuit in meniurile restaurantelor si in gos-
podarie, ci ambalajul siu distinctiv si-a gasit locul, de asemenea, in multe puncte de vinzare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA /mes0%20z%20tiblice/2017-03-01%20-%20Izmijenjena%20Specifikacija
%20proizvoda%20Medimursko%20mes0%20z%20tiblice.pdf
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