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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych

(2016/C 382/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
»TRADITIONALLY REARED PEDIGREE WELSH PORK”
Nr UE: UK-TSG-0007-01396 - 27.10.2015
»ZJEDNOCZONE KROLESTWO”

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”
2. Typ produktu

Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)
3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub Srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” pochodzi ze $win chowanych wedlug metody produkcji opartej
na stosowanym w praktyce chowie tradycyjnym. Dzigki stosowaniu metody produkcji opartej na chowie tradycyj-
nym tempo wzrostu zwierzat jest wolniejsze i bardziej naturalne, przy czym w ramach tej metody kladzie sie
szczeg6lny nacisk na ograniczanie poziomu stresu zwierzat do minimum i spelnienie wysokich standardéw doty-
czgcych ich dobrostanu.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

— [X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Unikalne wiasciwosci produktu ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” wymienione ponizej nadajg produktowi
jego specyficzny charakter.

Tusza:
— odpowiednia wielko$¢ oka poledwicy i diugi schab,
— dobrze rozwinigte szynki,

— co najmniej 10 mm stoniny grzbietowej w przypadku $win, ktére osiggnely minimalng mas¢ ubojowa i ktérych
masa poubojowa wynosi > 50 kg, oraz co najmniej 14 mm sloniny grzbietowej w przypadku $win, ktére
w chwili uboju nalezaly do wyzszych kategorii wagowych i ktérych masa poubojowa wynosi > 75 kg,

— kolor jasny, ciemniejagcy w miare osiggania przez $wini¢ ciezszych mas ubojowych.
Po ugotowaniu:
— delikatny smak i aromatyczny zapach rozwijajace si¢ w miar¢ dojrzewania,

— migkkie z uwagi na zasadniczo wyzszg zawarto$¢ thuszczu w migsie.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Opisane wlaSciwosci stanowia polgczenie dwdch elementéw: metody produkeji opartej na chowie tradycyjnym; oraz
faktu, ze $winie muszg by¢ rodowodowymi $winiami rasy walijskiej. Rodowodowe $winie rasy walijskiej byly od dawna
poddawane selektywnej hodowli w celu uzyskania szczeg6lnych cech tusz i okreslonych waloréw smakowych miesa.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym  charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

Produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” to wieprzowina pochodzgca z rodowodowych $win rasy walij-
skiej chowanych wedlug metody produkeji opartej na chowie tradycyjnym. Tusze typu ,Traditionally Reared Pedi-
gree Welsh Pork” s3 znane z delikatnej rownowagi procesu rozbioru, ktéry przyczynia si¢ do zapewnienia, aby
kawalki tusz cechowaly si¢ odpowiednig wielkoscig oka poledwicy, dlugim schabem i dobrze rozwinigtymi szyn-
kami. Wydajno$¢ rzezna tej rasy utrzymuje si¢ na wysokim poziomie wynoszacym co najmniej 65 %, przy czym
wysokie klasy jakosci sa przypisywane tuszom wszystkich kategorii masowych. Produkt ,Traditionally Reared Pedi-
gree Welsh Pork” wykazuje tendencje do odkladania tluszczu, ale zjawisko to nie ma nadmiernego charakteru —
minimalna grubo$¢ warstwy stoniny grzbietowej wynosi 10 mm w przypadku $wifi, ktére osiaggnely minimalng
mase ubojows, i 14 mm w przypadku $win, ktére w chwili uboju nalezaly do wyzszych kategorii wagowych
(75 kg masy poubojowej). Migso ma jasng barwe okreslong w ramach niezaleznego badania z uzyciem koloryme-
tru — w wynikach tego badania barwe t¢ opisano jako cechujgca si¢ niewielkim udzialem warto$ci czerwonych
i z6ltych, przez co migso ma mniej intensywna barwe. Barwa migsa ciemnieje w miar¢ osiagania przez $winie
kolejnych mas ubojowych, przy czym przy wyzszych masach ubojowych zaobserwowaé mozna wysokie uzytkowa-
nie thuszczu $rédmie$niowego (marmurkowato$¢) bez nadmiernej warstwy stoniny grzbietowe;j.

Po ugotowaniu migso charakteryzuje si¢ soczystym smakiem wieprzowiny i aromatycznym zapachem, ktére rozwi-
jaja si¢ w miare dojrzewania. Wieprzowina jest bardzo migkka ze wzgledu na zasadniczo wyzszg zawarto$¢ tlusz-
czu w migsie. Z uwagi na naturalnie wyzsza zawarto$¢ tluszczu w tego rodzaju wieprzowinie, w zaleznosci od
sposobu rozbioru migsa przy jego obrébce kulinarnej moze dochodzi¢ do wigkszego ubytku masy.

Dane dotyczace sktadu
Warto$¢ kaloryczna: > 300 kcal/100 g

Slonina grzbietowa: co najmniej 10 mm (w przypadku $wir, ktére osiagnely minimalng mase ubojows i ktérych
masa poubojowa wynosi > 50 kg);

co najmniej 14 mm (w przypadku $win, ktére w chwili uboju nalezaly do wyzszych kategorii
wagowych i ktérych masa poubojowa wynosi > 75 kg).

Te szczegdlne i niepowtarzalne wlasciwosci smakowe wynikaja z polaczenia nastepujacych elementéw:

— dhugiej tradycji chowu rodowodowych $win rasy walijskiej oraz faktu, ze rasa ta byla od dawna poddawana
selektywnej hodowli w celu uzyskania szczegdlnych cech tusz i okreslonych waloréw smakowych miegsa,

— metod produkcji opartych na chowie tradycyjnym, w ramach ktérych kladzie si¢ szczegdlny nacisk na ograni-
czanie poziomu stresu zwierzgt do minimum i na spetnienie wysokich standardéw dotyczacych ich dobrostanu,
dzigki czemu $winie moga rozwijal si¢ w wolniejszym, naturalnym tempie.

Cho¢ w tytule niniejszego wniosku pojawia si¢ termin ,wieprzowina”, wniosek ma zastosowanie do wszystkich
kawaltkéw tusz wieprzowych oraz do wszelkich podrobéw wieprzowych.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Swinie, z ktérych pochodzi produkt , Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”, s chowane zgodnie ze specyficznymi
tradycyjnymi praktykami, ktére w istotny spos6b réznig si¢ od konwencjonalnych komercyjnych metod produkdji.

Produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” to wieprzowina pochodzaca wylacznie z rodowodowych $win
rasy walijskiej posiadajacych certyfikat urodzenia. Wszystkie $winie muszg posiadaé certyfikat urodzenia wydany
przez British Pig Association (Stowarzyszenie Hodowcéw Trzody Chlewnej Zjednoczonego Krélestwa) lub przez
stowarzyszenie hodowcéw trzody chlewnej prowadzgce ksiege hodowlana poswiecona rodowodowym $winiom
rasy walijskiej. Kazde zwierz¢ musi by¢ mozliwe do zidentyfikowania na podstawie indywidualnego tatuazu
umieszczanego na uchu, co zapewnia autentyczno$¢ i wysoki poziom identyfikowalnosci produktu.

Pasza

Swinie, z ktorych wytwarza si¢ produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”, s3 karmione zgodnie z trady-
cyjna metody. Swinie przyjmuja pokarm ubogi w biatko — zawartos¢ biatka w nabywanej paszy nie przekracza
20 % po odsadzeniu. Niski poziom biatka w paszy stosowanej w ramach tradycyjnej praktyki karmienia w polacze-
niu z wolniejszym naturalnym tempem wzrostu $win nalezacych do tej rasy skutkuje nizszym $rednim dziennym
przyrostem masy ciala niz przyrost masy ciala obserwowany w przypadku stosowania wspétczesnych metod pro-
dukcji. Wystepujaca u $win nalezacych do tej rasy tendencja do odkladania wigkszej ilosci ttuszczu réwniez przy-
czynia si¢ do obnizenia skutecznosci przeksztalcania paszy w chude migso.
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Stosowana pasza stanowi zazwyczaj polaczenie pasz prostych uzupetnionych paszami zlozonymi. W stosownych
przypadkach pasze proste s3 wytwarzane w danym gospodarstwie lub — o ile to mozliwe — pozyskiwane od lokal-
nych producentéw. Jezeli $winie s3 hodowane w tzw. ,tyddyn” (male gospodarstwo hodowlane), do spozywanej
przez nie paszy czesto dodaje si¢ produkty uboczne przemystu spozywczego. Takie produkty uboczne obejmuja
serwatke i odpady mleczne pochodzace z sektora mleczarskiego, drozdze i odpady browarnicze z sektora piwo-
warskiego oraz odpady piekarnicze i Srut¢ zbozowo-chlebows. Diete $wifi uzupelnia si¢ réwniez sianem i roslinami
pastewnymi; niekiedy zgodnie ze $redniowieczng tradycja okreslang jako ,pannage” §winie wypasa si¢ na terenach
zalesionych, gdzie spozywaja one Zoledzie i inne orzechy oraz owoce sezonowe. W miar¢ mozliwosci potencjalne
zamienniki soi, takie jak $ruta rzepakowa, béb, Sruta stonecznikowa lub groch, powinny pochodzi¢ z UE. Nie
dopuszcza si¢ mozliwosci stosowania syntetycznych dodatkéw do paszy ani stymulatoréw wzrostu.

Srodowisko

Produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” pochodzi z rodowodowych §win rasy walijskiej chowanych
zgodnie z tradycyjng praktyka chowu ekstensywnego w naturalnym $rodowisku hodowlanym zapewniajgcym natu-
ralne tempo wzrostu i minimalny stopien naraZenia na stres.

Produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” pochodzi z wytrzymalych $win chowanych ekstensywnie
zarbwno w pomieszczeniach, jak i na wolnym powietrzu. Wszystkie systemy chowu muszg by¢ zgodne z rygory-
stycznym standardem dotyczacym dobrostanu zwierzat (standard ,Freedom Food” opracowany przez RSPCA lub
réwnowazne systemy). Ponadto kazde gospodarstwo musi spelniaé wymogi ustanowione w kodeksie zalecen
w zakresie dobrostanu zwierzat gospodarskich: systemy stosowane w odniesieniu do $win lub réwnowazne
systemy.

Ekstensywny chéw na wolnym powietrzu: — w przypadku chowu na wolnym powietrzu §winie musza by¢ hodo-
wane przy maksymalnej obsadzie wynoszacej 30 loch/ha oraz przy powierzchni wybiegu wynoszacej co najmniej
40 metréw kwadratowych na tuczong $wini¢ (od odsadzenia do okresu tuczu koficowego).

Ekstensywny chéw w pomieszczeniach: — w przypadku chowu ekstensywnego w pomieszczeniach lochy muszg
przebywaé w wylozonych stomg okélnikach o powierzchni podlogi wynoszacej co najmniej 3,5 metra kwadrato-
wego na loche¢ i 1,54 metra kwadratowego na $wini¢ poddawang tuczowi koficowemu. Nie dopuszcza si¢ mozli-
wosci chowania §win w zagrodach wylozonych w catosci listwami.

Hodowla zwierzat

Wszystkie $winie, z ktorych wytwarza si¢ produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”, musza by¢ chowane
zgodnie z tradycyjnymi praktykami hodowlanymi, takimi jak:

— minimalny wiek odsadzenia: 6-8 tygodni;

— stosowanie wspolczesnych intensywnych praktyk hodowlanych, takich jak przycinanie zeb6w, kolczykowanie
nosa i obcinanie ogonéw, dozwolone wylacznie na podstawie porady weterynaryjnej i nigdy jako cze$¢ rutyno-
wych dzialan;

— kastracja dozwolona wylacznie na podstawie porady weterynaryjnej lub w przypadku $win cigzkich wykorzy-
stywanych do wyrobu produktéw tradycyjnych;

— stosowanie klatek porodowych i klatek dla loch z prosigtami jest zakazane.
Transport

Systemy transportu zwierzat stosowane w odniesieniu do tradycyjnie chowanych rodowodowych $win rasy walij-
skiej s opracowywane w taki sposob, aby zagwarantowad, ze $winie nie zostang narazone na niepotrzebny stres
lub dyskomfort. Zwierzeta nalezy przewozi¢ z gospodarstwa bezposrednio do rzezni, przy czym nie mozna prze-
wozi¢ ich razem ze $winiami pochodzacymi z innych gospodarstw. Czynno$ci zwiazane z transportem i przefa-
dunkiem nalezy ograniczy¢ do minimum, a $winie muszg zosta¢ poddane ubojowi w najblizszej odpowiedniej
rzezni, aby w mozliwie najwigkszym stopniu zmniejszy¢ ich narazenie na stres.

Minimalna przestrzen, jaka nalezy zapewni¢ $winiom w trakcie transportu, musi wynosié:

Masa w relacji pelnej Obsada Przydzielona przestrzen
(kg) (kg/m?) (m2/$winig)
10 137 0,05
30 200 0,15
35 218 0,16
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Masa w relacji pelnej Obsada Przydzielona przestrzef
ke) (kg/m?) (m?[$wini¢)
40 222 0,18
100 235 0,43
110 245 0,45
lochy 316 0,79
Ubdj[rozbidr

Rodowodowe $winie rasy walijskiej, z ktérych wytwarzany jest produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”,
ubija si¢ mozliwie jak najblizej miejsca ich chowu, najlepiej w malych rzeZniach, przy czym zwierzat nie mozna
narazi¢ na jakikolwiek zbedny stres lub dyskomfort przed ubojem. Urzadzenia oszalamiajacefurzadzenia do prze-
prowadzania uboju muszg by¢ zaprojektowane w sposéb zapewniajacy mozliwo$¢ szybkiego i skutecznego oglu-
szenia lub u$miercenia zwierz¢cia i muszg by¢ utrzymywane w stanie zapewniajagcym taka mozliwos¢.

Zanim zaczng by¢ cigte, tusze ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” musza wisie¢ w chlodni, w ktérej tempe-
ratura wynosi ponizej 4 stopni Celsjusza, przez co najmniej 2 dni od dnia dokonania uboju (a najlepiej dtuzej).

Naturalne réznice migdzy $winiami nalezgcymi do tej rasy wynikajace z réznych linii i réznych systeméw tuczu
konicowego stosowanych przez hodowcéw mogg doprowadzi¢ do wystapienia réznic w skladzie tuszy i w grubosci
warstwy stoniny grzbietowej. Te naturalne réznice wiaza si¢ z koniecznoscia wykorzystania tradycyjnych metod
rzeznickich i powierzenia obowiazku cigcia tusz dos§wiadczonemu rzeznikowi. Rozbioru tusz ,Traditionally Reared
Pedigree Welsh Pork” dokonuje sig, stosujac tradycyjne metody rozbioru, m.in. rozbiér ,na haku” i tradycyjny roz-
biér blokowy.

Ograniczenie narazenia $win na stres dzigki stosowaniu wysokich standardéw dotyczacych dobrostanu zwierzat
w okresie ich ekstensywnego chowu, w czasie transportu i w okresie poprzedzajagcym ubdj w polgczeniu z tagod-
nym charakterem tej rasy $wifl i brakiem znanych predyspozycji genetycznych do nadmiernego stresu (np. zesp6t
napiecia u $win — PSS) przyczynia si¢ do tego, ze odnotowuje si¢ niewielka liczbe przypadkéw bladego, migkkiego,
ciekngcego migsa (PSE) lub ciemnego, twardego, suchego migsa (DFD). Znajduje to odzwierciedlenie w delikatnych
walorach smakowych produktu ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Specyficzny charakter produktu ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” jest widoczny w walorach smakowych
i wynika z dwéch gléwnych elementéw:

— dhugiej tradycji chowu rodowodowych $wini rasy walijskiej oraz faktu, ze rasa ta jest poddawana selektywnej
hodowli w celu uzyskania szczeg6lnych cech tusz i migsa oraz okreslonych waloréw smakowych migsa,

— metody produkgji opartej na chowie tradycyjnym.

Rodowodowa $winia rasy walijskiej zajmuje wyjatkowe miejsce wsrdd gatunkéw $win pochodzacych ze Zjednoczo-
nego Krélestwa, poniewaz jest ona jedng z trzech gléwnych ras stanowigcych podstawe nowoczesnego sektora wie-
przowiny. Konformacja tuszy ma cechy wspélne z bardziej nowoczesnymi rodowodowymi rasami, takimi jak Large
White lub Landrace, przy czym migso zachowuje smak tradycyjnych, mniej uszlachetnionych rodowodowych ras
rodzimych, takich jak Berkshire, Tamworth i Gloucester Old Spot. Wspomniane szczegdlne cechy tej rasy uzyskano
droga starannej i selektywnej hodowli prowadzonej w ciagu ostatnich stu lat. Pomimo udoskonalenia cech tuszy
takich jak dobrze rozwinigte szynki rasa zachowala swoje tradycyjne cechy fenotypowe i genotypu, takie jak natu-
ralne wolne tempo wzrostu i sktonnosé¢ do odkladania thuszczu. W polaczeniu z tradycyjnym ekstensywnym syste-
mem chowu tych $§win powoduje to, Ze barwa migsa jest jasniejsza, znana ze swojej delikatnosci przy wigkszej
wartoSci kalorycznej i soczystosci przy gotowaniu.

W poréwnaniu ze skrzyzowanymi lub hybrydowymi $winiami chowanymi w sposéb nowoczesny i konwencjo-
nalny w celach komercyjnych produkt ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” charakteryzuje sie:

— mniej intensywna (ja$niejsza) barwa miegsni,
— zwigkszong miekkoscia,
— delikatniejszym smakiem wieprzowiny,

— grubsza warstwg stoniny grzbietowej,



15.10.2016 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C382/23

— wyzszg 0gblng zawarto$cig procentows ttuszczu,
— wigksza wartoscig kaloryczng,
— soczystoscig przy gotowaniu.

Poréwnujac tempo wzrostu, ubdj rodowodowej $wini rasy walijskiej nastepuje po co najmniej 154 dniach, podczas
gdy wieprzowing ze $win chowanych w sposéb intensywny w celach komercyjnych otrzymuje si¢ zaledwie po
126 dniach. Ten wolniejszy wzrost jest wynikiem polaczenia wolniejszego naturalnego tempa wzrostu omawianej
rasy oraz stosowania paszy o nizszej zawartosci bialka, a takze ekstensywnej metody produkgji tradycyjnej. Wol-
niejszemu wzrostowi mozna przypisaé wszystkie nastgpujace cechy: jasna barwe migsa spowodowang mniej inten-
sywng barwa mig$ni oraz zwickszong migkko$¢ i delikatny smak wieprzowiny.

Naturalna sklonno$¢ tej rasy do odkladania tluszczu oraz ograniczona zdolno$¢ do przeksztalcania paszy
w nieotluszczone migénie pozwala uzyskaé tusze o wyzszej zawartosci thuszczu w poréwnaniu z $winiami chowa-
nymi w sposoéb nowoczesny i konwencjonalny w celach komercyjnych. W przypadku produktu ,Traditionally
Reared Pedigree Welsh Pork” grubos¢ stoniny grzbietowej mierzonej u $win o najnizszej masie ubojowej przekracza
10 mm w poréwnaniu z wieprzowing do celéw komercyjnych, w przypadku ktérej docelowa grubo$¢ stoniny
grzbietowej wynosi 8 mm. Przy duzej masie Srednia grubos¢ stoniny grzbietowej w przypadku produktu ,Traditio-
nally Reared Pedigree Welsh Pork” czgsto przekracza 14 mm. Oprocz grubszej stoniny grzbietowej réwniez tusza
charakteryzuje si¢ wigksza og6lna zawartoscig thuszczu, co sprawia, ze Srednia warto$¢ kaloryczna wynosi powyzej
300 kcal/100 g w odréznieniu od Sredniej warto$ci kalorycznej wynoszacej 200 kcal/100 g, jaka wystepuje zwykle
w przypadku $wini chowanych w sposéb bardziej komercyjny. Wspominana wyzsza zawarto$¢ tluszczu skutkuje
wigkszg soczystoscig przy gotowaniu.

W poréwnaniu z wieprzowing pochodzgcg z innych mniej uszlachetnionych ras rodzimych ,Traditionally Reared
Pedigree Welsh Pork” wyrdznia si¢ nastepujacymi cechami:

— mniejszg gruboscia stoniny grzbietowej,

— osigganiem wyzszych klas jako$ci we wszystkich kategoriach masowych,
— dobrze rozwinigtymi szynkami,

— wiekszym okiem poledwicy,

— dluzszym schabem,

— duzg wartoscig rzezng.

U tradycyjnych $wifl o najnizszej masie ubojowej nalezacych do mniej uszlachetnionych rodowodowych ras gru-
bos¢ stoniny grzbietowej wynosi ponad 14 mm w poréwnaniu z produktem ,Traditionally Reared Pedigree Welsh
Pork”, w przypadku ktérego grubo$¢ ta wynosi co najmniej 10 mm u $wif o najnizszej masie ubojowej. Przy
wigkszej masie u mniej uszlachetnionych ras rodzimych grubo§¢ stoniny grzbietowej wynosi ponad 20 mm,
a czesto nawet 30 mm, podczas gdy produktowi ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” przypisywane sa
wysokie klasy jakoSci przy stoninie grzbietowej, ktérej minimalna grubo$¢ wynosi 14 mm w cigzszych kategoriach
masowych.

Selektywna hodowla rodowodowych §win rasy walijskiej w ostatnich stu latach przyczynila si¢ do tego, ze tusza
charakteryzuje si¢ wigkszym okiem poledwicy, dluzszym schabem, bardziej rozwinigtymi szynkami, duzg warto$cig
rzezng i lepsza klasyfikacja w wigkszych kategoriach wagowych w poréwnaniu z mniej uszlachetnionymi rasami
rodzimymi. Polgczenie tych cech przyczynia si¢ do historycznego uznania ,Traditionally Reared Pedigree Welsh
Pork” jako idealnej tuszy dla rzeznika.

Specyficzny charakter ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” znajduje poparcie w licznych danych historycz-
nych i zostal przeanalizowany poprzez program badan skladu i testéw organoleptycznych. W badaniu obiektywnie
udowodniono, ze ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” wyrdznia si¢ zaréwno pod wzgledem dziedzictwa, jak
i jakosci oraz smaku.

Dluga tradycja rodowodowych §win rasy walijskiej

Swinie s3 od dawna zwigzane z Walig, a wzmianki o nich mozna znalez¢ w walijskiej literaturze sredniowiecznej.
W zbiorze Mabinogion z XI wieku jest mowa o ,niewielkich zwierzetach, ktérych migso jest lepsze od wolowiny.
Zwierzeta te sg niewielkie i réznie nazywane. Mowi si¢ na nie »moch«”. Méwi sig, Ze stworzenia te (Swinie) zostaly
wprowadzone do nowoczesnego $wiata przez Arawna, krola Annwn (Kréla Zaswiatow). W walijskiej legendzie
arturianskiej rowniez pojawiajg si¢ zaczarowany dzik Twrch Trwyth i ,przywddca dzikéw o bialych klach” Ysgithr-
wyn Benbaedd, a takze prorocza biata locha — Hen Wen.

Niewiele wiadomo o intensywnej skomercjalizowanej hodowli $wint w Walii — przez wigkszo$¢ czasu §winie hodo-
wano w pomieszczeniach i nie mogly sezonowo pas$¢ si¢ na wolnym powietrzu. Dziedzictwo i tradycja zwigzane
z rodowodowymi $winiami rasy walijskiej s3 w duzym stopniu czgdcia ,tyddyn” (malych gospodarstw hodowla-
nych) lub walijskiej tradycji rolniczej. Istnieje réwniez tradycja chowu miejskiego na niewielkg skale w miastach
uprzemystowionych, w ktérych ,twlc mochyn” (chlewnie) byly powszechnie spotykane w ogrodach wielu doméw
szeregowych. Kroksztynowe chlewnie zbudowane z kamienia bez zaprawy stanowily réwniez uznang forme miej-
scowej architektury walijskiej, szczegélnie na potudniu kraju.
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Poniewaz nardd ten uprawia trawy, produkcja jagnigt i nabialu odgrywa wiodaca role w Walii. Zwykle mali
hodowcy sprzedawali swoje jagnigta i krowy na rynku, poniewaz uzyskiwali za nie duzo wyzsze ceny, co umozli-
wiato im zatrzymanie $wii dla siebie; sprawito to, ze wieprzowina stala si¢ gtéwnym migsem do konsumpcji
domowej na obszarach wiejskich. Swinie zwykle chowano latem i jesienig i sezonowo eliminowano zimg w gospo-
darstwie rolnym. Kazdy obszar wiejski mial swojego wedrownego rzeZnika, ktéry Swiadczyl ustuge uboju
i podziatu, czesto w miejscach wybieranych doraznie — w stodole, w przybudéwkach lub nawet na wolnym powie-
trzu. Coroczny ubdj byl wydarzeniem towarzyskim, w ktérym uczestniczyli wszyscy czlonkowie rodziny w danym
dniu. Swieze produkty takie jak ffagots (pulpety) sktadaly si¢ z plwc (serca, watroby i phuc), glowa byta zanurzana
w stonej wodzie celem wytworzenia salcesonu, jelita byly czyszczone do wykorzystania jako ostonki dla $wiezych
kielbas, Swieze migso rozdzielano wérdd spotecznosci lokalnej, a boczki i szynki byly peklowane i konserwowane
jako zapas migsa na nadchodzacy rok.

Rodowodowa $winia rasy walijskiej pochodzi od rodzimej bialej rasy $win o opadajacych uszach, hodowanych
w Walii, o ktérych wzmianki pojawiajg si¢ juz na samym poczatku istnienia zapiskéw. Rasa ta miata duzy wplyw
na obecne rolnictwo, bedac jedng z trzech ras, na ktorych opierala si¢ nowoczesna produkcja $wint hybrydycznych.
Przy stalym dazeniu do intensyfikacji produkcji wymagano jednak chudszych tusz o nizszej (,pork”) i wyzszej
(,bacon”) kategorii wagowej, bez uwzgledniania znaczenia smaku. Wigksze przedsi¢biorstwa hodowlane, ktére zdo-
minowaly rynek, nie byly zainteresowane hodowla rodowodowych $win rasy walijskiej, co spowodowato gwal-
towny spadek liczby hodowanych $win. W 2002 r. w ksiedze hodowlanej zarejestrowano jedynie 82 $winie walij-
skie, w 2005 r. ras¢ te uznano za gatunek zagrozony i od tego czasu jest klasyfikowana jako rasa rzadka przez
Rare Breeds Survival Trust (Fundusz na Rzecz Ochrony Ras Rzadkich).

Metoda produkcji oparta na chowie tradycyjnym

Dluga tradycja rasy i naturalne cechy w polaczeniu z metodg produkeji oparta na chowie tradycyjnym zapewniaja
wyjatkowy i niepowtarzalny specyficzny charakter ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”. Do najwazniejszych
elementéw w systemie chowu tradycyjnego nalezg

Naturalne tempo wzrostu

Podstawowym priorytetem w odniesieniu do produktu ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” jest to, by natu-
ralne tempo wzrostu $win przed ubojem wynosito minimum 154 dni. Cel ten osigga si¢ poprzez stosowanie diety
o niskiej zawartodci biatka, nieprzekraczajacej 20 % po odsadzeniu, ktéra w miarg mozliwosci powinna by¢ pocho-
dzenia lokalnego. Pasza moze pochodzi¢ z pasz prostych lub pasz ztozonych i mozna jg uzupehi¢ o alternatywne
paszowe i zywno$ciowe produkty uboczne pochodzace z produkeji zywnosci i zielonki. Nie dopuszcza si¢ mozli-
wosci stosowania syntetycznych dodatkéw do paszy ani stymulatoréw wzrostu.

Chéw ekstensywny

Chéw ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” moze odbywaé si¢ zaréwno w systemie zewnetrznym, jak
i wewnetrznym, lecz musi odbywa¢ si¢ w $rodowisku naturalnym, charakteryzujacym si¢ wysokim standardem
dobrobytu (standardem ,freedom food” okre§lonym przez RSPCA lub podobnym). Bez wzgledu na to, czy hodowla
odbywa si¢ wewnatrz, czy na zewnatrz, obsady musza umozliwia¢ §winiom zachowywanie si¢ w naturalny sposéb,
a jezeli chow $win odbywa si¢ wewnatrz, Swinie nalezy trzymaé w wylozonych stoma okélnikach, a nie w zagro-
dach wylozonych w caloici listwami. Intensywne, komercyjne praktyki hodowli zwierzat, takie jak odsadzenie
w wieku 4 tygodni, stosowanie klatek porodowych, klatek dla loch z prosigtami, przycinanie zgb6w, kolczykowanie
nosa, obcinanie ogondw i kastracja chirurgiczna, nie powinny stanowi¢ rutynowego postepowania i s3 dozwolone
wylacznie po zaleceniu przez lekarza weterynarii. Kastracja $wifi wykorzystywanych do wyrobu produktéw trady-
cyjaych, do ktérych niezbedne sa $winie cigzkie, jest dozwolona po zaleceniu przez lekarza weterynarii.

Minimalny stres

System chowu tradycyjnego ma na celu minimalizacje stresu zwierzecia w trakcie jego zycia. Swinie, z ktérych
otrzymuje si¢ ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork”, ubija si¢ mozliwie jak najblizej miejsca ich chowu
i najlepiej w matych rzeZniach. Transport i przeladunek ogranicza si¢ do minimum w celu zapewnienia, by Swinie
nie byly narazone na zaden niepotrzebny stres lub dyskomfort przed ubojem. Zwierzgta przewozi si¢ z gospodar-
stwa bezpos$rednio do rzezni, przy czym nie mozna przewozi¢ ich razem ze $winiami pochodzacymi z innych
gospodarstw.

Tradycyjne praktyki w zakresie przetwarzania

Tusze ,Traditionally Reared Pedigree Welsh Pork” muszg wisie¢ przez co najmniej 2 dni, aby dojrzeé; proces ten
wydobywa smak i powoduje, ze migso staje si¢ delikatne. Do podzialu tuszy stosuje si¢ tradycyjne metody
podziatu, korzystajac z ustug przetwércow, ktorzy majg doswiadczenie w zakresie produktéw tradycyjnych.
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