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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 252/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
,MEDIMURSKO MESO ’'Z TIBLICFE”
Nr UE: PGI-HR-02180 - 14.9.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Medimursko meso ’z tiblice”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Medimursko meso 'z tiblice” jest to produkt skladajacy si¢ z dwdch nastepujacych skladnikéw: ,slaniny” (stoniny
grzbietowej) i wedzonych, poddanych obrébce cieplnej kawalkéw miesa wieprzowego.

,Slanina” (termin stosowany na okre$lonym obszarze geograficznym) jest produktem otrzymywanym w procesie
obrébki cieplnej stoniny grzbietowej w kontrolowanych warunkach. Stoning grzbietowa gotuje si¢ przez co najmniej
30 minut we wrzgcej wodzie, do ktérej mozna dorzuci¢ dodatki do potraw (cebulg, czosnek, pieprz i liScie laurowe).
Ugotowang stoning odsgcza si¢ i studzi, a nastg¢pnie sieka si¢, przyprawia si¢ sola kuchenna w ilosci odpowiadajacej
2-3 % masy miesa, dodaje si¢ czosnek i pozostawia w temperaturze pokojowej na maksymalnie 24 godziny.

Kawalki migsa wieprzowego pekluje si¢ przy uzyciu soli, mozna je przyprawi¢ dodatkami do potraw (cukrem,
li¢mi laurowymi, czosnkiem i pieprzem) i nalezy je pozostawi¢ w takim stanie na co najmniej 21 dni. Nastgpnie
wedzi si¢ je w dymie z drewna bukowego i grabowego do czasu, gdy migso osiagnie w $rodku minimalng tempera-
ture 40 °C. Nastepnie kawalki migsa wieprzowego piecze si¢ piekarniku w temperaturze 180-220 °C przez co naj-
mniej jedng godzing.

Kawatki migsa poddane obrébce cieplnej uklada si¢ warstwami na stoninie w taki sposéb, aby kazdy kawalek migsa byt
przykryty stoning. Produkt konicowy, ,Medimursko meso 'z tiblice”, otrzymuje si¢ po co najmniej 45 dniach dojrzewa-
nia. Jest on wtedy gotowy do spozycia.

Cechy organoleptyczne produktu

Wyglad zewnetrzny: stonina ma barwe od biatej do z6ttawo-bialej; kawatki migsa majg barwe czerwonaws.

Wyglad po przekrojeniu: kawalki migsa maja barwe rézowo-czerwong z ja$niejszymi odcieniami, typowa dla
peklowanego migsa.

Konsystencja: kawalki miesa sa migkkie i kruche (sa fatwe do przezucia), stonina za§ ma drobnoziarnistg konsy-
stencje i mozna ja rozsmarowac.

Zapach i smak: produkt ,Medimursko meso 'z tiblice” charakteryzuje si¢ fagodnym smakiem, a jego zapach i smak
sa typowe dla wedzonej wieprzowiny poddanej obrobee cieplnej; jest on umiarkowanie stony w smaku i ma
tagodny zapach i smak czosnku.

Fizyko-chemiczne wlasciwosci produktu okreslono przy pomocy nastepujacych parametréw: wieprzowina: aw — poni-
z¢j 0,93; stonina: aw — ponizej 0,93.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowymi skladnikami wykorzystywanymi do produkcji produktu ,Medimursko meso ’z tiblice” sg §wieza wieprzo-
wina (szynka: cala, bez koci i bez skéry, schab i poledwica, lopatka, karkéwka, boczek i Zeberka) i stonina grzbie-
towa. Mozna wykorzystywaé tusze $win o maksymalnej masie 105 kg. Wiek $win w chwili uboju musi wynosi¢ co
najmniej 10 miesiecy.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy produkcji ,Medimursko meso 'z tiblice” — poczawszy od uboju, przez rozbiér, peklowanie
i wedzenie, po obrébke cieplng i dojrzewanie — odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt koficowy wprowadza si¢ do obrotu jako zapakowany prézniowo lub paczkowany w tradycyjnym naczyniu
zwanym ,tiblica”. Zawarto$¢ migsa w produkcie koficowym musi wynosi¢ co najmniej 50 %.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Podczas wprowadzania produktu do obrotu musi on by¢ oznaczony wspdélnym symbolem ,Medimursko
meso 'z tiblice”. Wszyscy producenci, ktérzy wprowadzaja produkt do obrotu zgodnie z jego specyfikacja, maja
prawo uzywania wspélnego symbolu na tych samych warunkach. Symbol ten przedstawiono ponizej.

MEDIMURSKO
MESO Z TIBLICE

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje terytorium zupanii medzimurskiej, ktora znajduje si¢ na pdtnocnym zachodzie Chor-
wacji. Wytyczajg go naturalne granice — rzeka Mura od péinocy i rzeka Drawa od potudnia. Pagérkowaty obszar
na zachodzie nalezy do regionu przedalpejskiego, natomiast cz¢Sci centralna i wschodnia polozone s3 nizej
i naleza do Kotliny Panonskiej. Do Zupanii medzimurskiej naleza 3 miasta i 22 gminy. Miastami nalezacymi do
zupanii medzimurskiej sa: Cakovec, Mursko Sredisée i Prelog. Obejmuje ona nastepujace gminy: Belica, Dekanovec,
Domasinec, Donja Dubrava, Donji Kraljevec, Donji Vidovec, Gori¢an, Gornji Mihaljevec, Kotoriba, Mala Subotica,
Nedeliée, Orehovica, Podturen, Pribislavec, Selnica, Strahoninec, Sveta Marija, Sveti Juraj na Bregu (ktorej stolica
jest Lopatinec), Sveti Martin na Muri, Senkovec, Strigova i Vratisinec.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ochrona produktu ,Medimursko meso 'z tiblice” opiera si¢ na jego renomie oraz tradycyjnej wiedzy fachowej
i umiejetnosciach lokalnych mieszkancéw, ktérzy w charakterystyczny sposéb przygotowuja go na okreslonym
obszarze geograficznym, co wptywa na jako$¢ produktu. Zupania medzimurska potozona jest w najbardziej wysu-
nigtej na pétnoc czesci Chorwacji. Zupania medzimurska lezy na granicy dwéch typéw uksztattowania terenu: Alp
Wschodnich i Kotliny Panoniskiej. Z uwagi na naturalne cechy geograficzne mozna wyr6zni¢ dwie jednostki regio-
nalne: wzgérzyste Gérne Medimurje i nizej potozone Dolne Medimurje. Ogélne cechy klimatyczne obszaru zwig-
zane s3 z jego przynalezno$cia do regionu klimatycznego Kotliny Panonskiej, ktory charakteryzuje si¢ upalnymi
latami i mroznymi zimami, a takze gwaltownym wzrostem temperatury wiosng i fagodnymi temperaturami jesie-
nig. Panuje tam umiarkowany klimat kontynentalny, charakteryzujacy si¢ szybkim przejéciem miedzy zimna
a cieplg czgscig roku.

Od dawnych czaséw az do dnia dzisiejszego hodowla trzody chlewnej stanowi w regionie Medimurje dominujaca
galaz sektora chowu zwierzat gospodarskich. Najwazniejszymi wydarzeniami w zyciu rodzin wiejskich
z Medimurje byly ub6j $wifi, Sluby i $wieta religijne. Okres uboju $win przypadal zimg, od listopada do stycznia,
lecz najczesciej w okolicach $wiat Bozego Narodzenia. Pierwsze pisemne wzmianki dotyczace uboju $wif oraz
przygotowywania, konserwowania i spozycia wieprzowiny pojawily sie dopiero pod koniec XIX w. i na poczatku
XX w., podobnie jak pierwsze pisemne wzmianki dotyczace produktu ,Medimursko meso 'z tiblice” (E. Kerecsenyi,
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Povijest i materijalna kultura pomurskih Hrvata [Historia i kultura materialna Chorwatéw z Pomurje], 1982 r.). Ponie-
waz rodziny zamieszkujace Medimurje byly duze i biedne, a wigkszo$¢ z nich miata tylko jedng $winig, zadna
cze$¢ zwierzecia nie mogla sie zmarnowal. Warunki klimatyczne obszaru geograficznego Medimurje w duzym
stopniu wplynely na sposéb konserwacji wieprzowiny. Ze wzgledu na szczegdlne warunki mikroklimatyczne, ktére
charakteryzujg si¢ mroznymi zimami i upalnymi latami, wysoka wilgotnoscia wzgledng przez caly rok i brakiem
znacznych przeplywéw powietrza (wiatréw), konserwacja migsa poprzez suszenie byla niemozliwa. Poniewaz
suszenie wieprzowiny bylo niemozliwe i nie byto Zadnych urzadzen chlodzacych, w ktérych mozna by bezpiecznie
przechowywaé mieso, kobiety z Medimurje musialy opracowac prosta metode konserwacji jak najwigkszej ilosci
wieprzowiny, wskutek ktdrej migso nie traciloby na jakoSci. Znalazly bardzo skuteczng metodg konserwowania
migsa przez dluzszy czas, polegajaca na ukladaniu kolejnych warstw wieprzowiny i stoniny w drewnianym naczy-
niu zwanym ,tiblica”. Przygotowany w ten sposéb produkt mogt by¢ przechowywany w spizarni miesigcami. Aby
ocali¢ od zapomnienia takie tradycyjne metody konserwacji zywnosci i przygotowywania produktu ,Medimursko
meso ’z tiblice”, opisano je w publikacji kulinarnej zatytulowanej Vodic kroz hrvatske gastro ikone [Przewodnik po
kulinarnych ikonach Chorwacji], w ktorej autorzy zebrali rézne tradycyjne produkty z calej Chorwacji, okreslajac je
mianem ikon kultury, co wskazuje na renome, jaka obszar geograficzny Medimurje zawdzigcza produktowi
,Medimursko meso z tiblice” (Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone, 2007 r.).

Cechg wyrdzniajaca ,Medimursko meso 'z tiblice” jest przede wszystkim tradycyjny sposéb przygotowania, ktory
ma ogromny wplyw na wilasciwosci i jako$¢ produktu koncowego. Metode przygotowywania ,Medimursko
meso 'z tiblice”, ktéra na przestrzeni wiekéw okazala si¢ bardzo skuteczna, szczegélnie jezeli chodzi o zachowanie
jakoSci produktu przez dluzszy czas, stosuje si¢ do dnia dzisiejszego. Szczegblny sposéb przygotowywania
,Medimursko meso 'z tiblice” polega na ulozeniu go w naczyniu do dojrzewania; dolng warstwe zajmuje stonina,
na ktérej uktada si¢ warstwe wieprzowiny — czynno$¢ t¢ powtarza sie az do zapelnienia naczynia, przy czym ostat-
nia warstwe stanowi stonina. Nalezy zapewni¢ usunigcie calego powietrza w celu zapobieZzenia pogorszeniu jakosci
migsa. Przy ukladaniu migsa i stoniny istotne s3 umiejetnosci i wiedza fachowa samych producentéw, szczegblnie
jezeli chodzi o wciskanie migsa w stoning i ostrozne zespajanie skladnikéw, co ma na celu usuniecie calego powie-
trza, ktére mogloby przyczynic si¢ do pogorszenia jakosci calego produktu.

Produkt ,Medimursko meso 'z tiblice” stanowil przedmiot szeregu badai naukowych, w tym badania z 2012 r.,
w ktérym stwierdzono, zZe jest to produkt zdrowy i bezpieczny, poniewaz ani w badanych prébkach migsa, ani
w badanych tkankach tluszczu nie znaleziono bakterii chorobotwérczych. W tym samym badaniu szczegélnie
dobrze oceniono smak, zapach i konsystencje migsa. Pefen, dojrzaly (aromatyczny) smak produktu i delikatng kon-
systencj¢ migsa mozna przypisaé interakcji miedzy tkanka migsniowg a tkanka tluszczows lub zachodzacym
w nich zmianom (praca naukowa: L. Filipovi¢, V. Dobrani¢, L. Kozacinski i.in., 2012 r.).

Do dzi§ o renomie i wysokiej jakosci produktu ,Medimursko meso 'z tiblice” $wiadczy fakt, ze do jego nazwy
i metody przygotowywania odnoszg si¢ specjalistyczne czasopisma i magazyny branzy miesnej (czasopismo Meso,
2009 r. i magazyn Vikend kuhinja, 2015 r.).

Renoma produktu ,Medimursko meso "z tiblice” umocnita si¢ w latach 70. i 80. XX wicku, gdy po raz pierwszy
zorganizowano nastepujace konkursy kulinarne w Medimurje i poza jego granicami, ktére odbywaja si¢ do dzisiaj:

— dania z Medimurje, a szczegélnie ,Medimursko meso 'z tiblice”, oceniano na festiwalu Dni Zywnosci
Medimurje, ktéry odby! si¢ w Zagrzebiu juz w 1983 r. (czasopismo Medimurje nr 1516, 1983 r.);

— ,Medimursko meso "z tiblice” promowano jako przysmak kulinarny podczas wydarzenia o nazwie ,»Medimur-
sko meso 'z tiblice« na stotach Medimurje”, gdzie specjalne jury przyznalo mu nagrode za proces przygotowy-
wania (Zbornik radova Sredisnjeg saveza uzgajivaca svinja Medimurske Zupanije, 2009 r.);

— Stowarzyszenie Szeféw Kuchni Medimurje zorganizowalo konkurs na przygotowywanie ,Medimursko
meso 'z tiblice”, w ktérym ogloszono zwycigzce (czasopismo Medimurje, 2011 r., artykut zatytutowany ,Sladana
Herman — zwycigzczyni Chorwackich Mistrzostw Szeféw Kuchni”).

W przewodnikach turystycznych regionu Medimurje ,Medimursko meso 'z tiblice” jest przedstawiane jako trady-
cyjna lokalna specjalno$é, co réwniez w ewidentny sposéb $wiadczy o zwigzku migdzy nazwg tego produktu
a obszarem geograficznym Medimurje (Rada turystyczna miasta Cakovac, 2014 r.).

Nazwa ,Medimursko meso "z tiblice” pojawia si¢ rowniez w réznych publikacjach kulinarnych zawierajacych prze-
pisy opisujace proces jego przygotowania (Medimurska kuharica [Ksigzka kucharska Medimurje], A. Tislari¢, 1991 r;
Kolinje i domace mesne preradevine [Ubdj $win i domowy wyrdb produktéw miesnych], 1987 r.; Zipka u horvatskom
cvetnjaku [Kolebka chorwackiego ogrodu kwiatowego], 1991 r.). Do dzi§ nazwy ,Medimursko meso 'z tiblice”
uzywa si¢ w handlu i w jezyku potocznym (faktury z 2013 r. i z 2015 ..



C252/20 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 3.8.2017

Zwiazek przyczynowy miedzy produktem ,Medimursko meso "z tiblice” a regionem Medimurje, z ktérego pocho-
dzi produkt, opiera si¢ na tradycyjnej wiedzy fachowej i umiejetnosciach lokalnych mieszkancéw w zakresie przy-
gotowywania tego produktu i jego jakosci. Migso ,Medimursko meso 'z tiblice” jest tradycyjnym produktem
o szczegdlnej jakosci i wartodci, ktory stanowi integralng cze$¢ dziedzictwa kulturowego regionu Medimurje. Ten
wyrdzniajacy si¢ produkt przetrwal do dnia dzisiejszego, a swoje wlasciwosci zawdzigcza przede wszystkim meto-
dzie przygotowania, tj. konserwacji migsa w stoninie.

Wzajemne oddzialywanie migsa i stoniny podczas przechowywania ma bezposredni wplyw na powstawanie orga-
noleptycznych wla$ciwosci produktu ,Medimursko meso 'z tiblice” (dojrzalego smaku i delikatniejszego migsa),
przy czym produkt spelnia wymogi mikrobiologiczne w zakresie bezpieczenistwa i jakosci zdrowotnej produktéw
miesnych. Obecnie ,Medimursko meso 'z tiblice” cieszy si¢ zainteresowaniem zaréwno malych jak i duzych
wytworni produktoéw miesnych i gospodarstw oraz trafia rowniez na rynek turystyczny. Ten rodzimy produkt wraz
z innymi tradycyjnymi daniami z Medimurje jest nie tylko stalym elementem restauracyjnych kart dan i positkow
domowych, lecz dzigki swojemu wyrdzniajagcemu si¢ opakowaniu znalazt réwniez swoje miejsce na wielu rynkach

zbytu.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [mes0%20z%20tiblice/2017-03-01%20-%201zmijenjena%20Specifikacija
%20proizvoda%20Medimursko%20mes0%20z%20tiblice.pdf
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