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1. NAZIV PROIZVODA

~Slavonska kobasica“

2. OPIS PROIZVODA
2.1. Definicija proizvoda

»olavonska kobasica“ je trajna fermentirana kobasica proizvedena od usitnjenog svinjskog
mesa i slanine (udio mesa iznosi najmanje 70%) uz dodatak kuhinjske soli i zaCina (usitnjene
slatke i ljute crvene paprike i CeSnjaka a moze se dodati i mljeveni papar), a koja se nadijeva
u svinjsko tanko crijevo. Proizvodni proces traje najmanje 45 dana tijjekom kojeg se
nadjeveno svinjsko tanko crijevo (sirova ,Slavonska kobasica“) sukcesivho podvrgava
procesima fermentacije, dimljenja, susenja i zrenja. Proizvod ,Slavonska kobasica“ proizvodi
se tijekom cijele godine.

2.2. Opis sirovine

~olavonska kobasica“ proizvodi se od usitnjenog svinjskog mesa i slanine koji se dobivaju
klanjem utovljenih svinja, starosti najmanje 12 mjeseci i najmanje zavr$ne tjelesne mase 140
kg te klanjem krmaca izlu€enih iz rasploda, starosti najmanje 12 mjeseci i najmanje zavrdne
tjelesne mase 140 kg.

Dozvoljeno je koristenje mesa i slanine autohtone pasmine crne slavonske svinje ili mesa
plemenitih pasmina svinja i njihovih krizanaca (osim hibridnih svinja, pietrena i njegovih
krizanaca).

Nadjev ,Slavonske kobasice“ €ini najmanje 70% svinjskog mesa Il. i lll. kategorije (meso
plecke bez podlaktice, vrata, potrbusine i prsa). Do 30% mesa Il. i lll. kategorije moguce je
zamijeniti mesom |. kategorije (but bez potkoljenice, ledni misi¢). Osim mesa, nadjev
.Slavonske kobasice® &ini najvise do 30% ¢&vrstog masnog tkiva. Kao ovitak koriste se
iskljuCivo oc€iSéena i ocijedena svinjska tanka crijeva (lat.: intestinum tenue) koja se prije
vjeSanja na drvene motke na polovici svoje duzine jednostruko zavrc€u te presavijaju na dvije
jednake polovice (tzv. parovanje) (Prilog 1.1. - Vanjski izgled ,Slavonske kobasice®). Nadjevu
»olavonske kobasice®, odnosno usitnjenom svinjskom mesu i slanini dodaju se kuhinjska sol,
a od zacina usitnjena slatka i ljuta paprika, ¢eSnjak te se mozZe dodati i mljeveni papar, koji
ne smiju dominirati, nakon ¢ega se nadjev homogenizira mijeSanjem.

2.3. Opis gotovog proizvoda
2.3.1. Senzorska svojstva

Proizvod ,Slavonska kobasica“ mora imati sljedeca senzorska svojstva (Prilog 1.1. Vanjski
izgled ,Slavonske kobasice i Prilog 1.2. — Izgled presjeka ,Slavonske kobasice®):

a) izduzenog je valjkastog oblika, duZine jednog komada u paru minimalno 35 cm te
presjeka 2 - 3 cm;

b) ovitak je tamnosmede do crvenkaste boje bez mrlja, povrSinskih plijesni, nabora i
oStecenja;

c) tekstura je Cvrsta i elasti€na, ali ne smije biti gumenasta;

d) dobro se narezuje i lako se Zzvace te se prilikom narezivanja ne drobi;
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e) presjek nadjeva je smede do tamnocrvene boje osim masnog tkiva koje moze biti
bijele do narancaste boje;

f) presjek ima izgled mozaika zbog ravnomjernog rasporeda i veliCine komadic¢a mesa i
masnog tkiva,;

g) nadjev je u presjeku dobro povezan bez Supljina i pukotina te nema izrazen tamni rub
neposredno ispod ovitka,;

h) izvana ima miris po dimu jasena, graba ili bukve, a u unutrasnjosti po fermentiranom
mesu i ¢eSnjaku;

i) okus je skladna kombinacija fermentiranog mesa, soli, CeSnjaka i paprike te blago ljut
bez gorcine i kiselosti.

2.3.2. Fizikalno-kemijska svojstva

Proizvod ,Slavonska kobasica® mora zadovoljavati slijede¢a fizikalno-kemijska svojstva
(Prilog 3.1. - Rezultati fizikalno-kemijskih analiza ,,Slavonske kobasice®):

a) Udio masti <40%, a
b) Aktivitet vode (aw) < 0,90.

2.3.3. Masa gotovog proizvoda

Masa jednog para ,Slavonske kobasice® iznosi najmanje 450 grama.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

.Slavonska kobasica“® se proizvodi na podruéju regije Slavonije iskljuéivo unutar
administrativnog podruc¢ja slijedec¢ih Zupanija, gradova i opc¢ina (Prilog 2. — Zemljovid
podrucja proizvodnije):

1. Osjecko-baranjskoj Zupaniji samo u sljedeé¢im gradovima i op¢inama: Grad Belisce,
Grad Donji Miholjac, Grad Bakovo, Grad NasSice, Grad Osijek, Grad Valpovo, Opc¢ina
Antunovac, Opéina Bizovac, Op¢ina Cepin, Opéina Donja Moti¢ina, Opcina Drenje,
Opc¢ina Durdenovac, Opc¢ina Erdut, Opc¢ina Ernestinovo, Op¢ina Feri¢anci, Op¢ina
Gorjani, Opéina Kodka, Opcina Levanjska Varo§, Opéina Magadenovac, Opcina
Marijanci, Op¢ina Podravska Moslavina, Opcina Petrijevci, Op¢ina Podgorag, Opc¢ina
Punitovci, Op¢ina Satnica Pakovacka, Opc¢ina Semeljci, Op¢ina Strizivojna, Op¢ina
Sodolovci, Opéina Trnava, Opéina Vilievo, Opéina Viskovci, Opéina Vladislavci i
Op¢ina Vuka,

Vukovarsko-srijemskoj Zupaniji u cijelosti,

Brodsko-posavskoj zupaniji u cijelosti,

Viroviticko-podravskoj Zupaniji u cijelosti i

Pozesko-slavonskoj zupaniji u cijelosti.

arwn

Regija Slavonija nalazi se u sjeveroisto€nom dijelu Republike Hrvatske koju omeduju tri
rijeke, Drava na sjeveru (granica s Madarskom), Sava na jugu (granica s Bosnom i
Hercegovinom) i Dunav na istoku (granica s Srbijom).

4. DOKAZ O PODRIJETLU PROIZVODA
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Sljedivost u lancu proizvodnje ,Slavonske kobasice® temelji se na dokumentacijskom sustavu
koji je definiran Specifikacijom (Prilog 4. - Obrasci sustava sljedivosti). Klanje i klaoni¢ka
obrada svinja obavlja se u registriranim klaonicama pri ¢emu se izdaje racun/otpremnica za
uslugu klanja uz koju se kao prilog nalaze: potvrda s linije klanja o razvrstavanju i
oznacCavanju trupova i polovica koju izdaje ovlasteni klasifikator i evidencija s linije klanja koja
sadrzi podatke o datumu klanja te kategoriji, tjelesnoj masi, starosti, podrijetlu i pasmini
svinja. Sljedivost za ostale sirovine kao $to su sol, zacini i svinjska tanka crijeva, dokazuje se
racunom/otpremnicom (Prilog 4.1. Sljedivost u lancu proizvodnje ,Slavonske kobasice®).

Proizvodnja ,Slavonske kobasice“ obavlja se isklju€ivo u registriranim objektima. Proizvodac
je duzan voditi Knjigu proizvodnje koja sadrzi sve podatke o proizvodnji: naziv proizvodaca,
veterinarski broj objekta proizvodnje, adresa objekta proizvodnje, ime i prezime vlasnika,
zatim datum dopreme polovica, broj proizvodne SarZe, datum pocCetka proizvodnje, masa
koriStenog mesa i slanine, vrsta i maseni udjeli koriStenih dodataka izrazeni na ukupnu masu
nadjeva, vrsta drveta za dimljenje, vrijeme trajanja dimljenja, su$enja i zrenja u danima,
masa i broj komada proizvedenih ,Slavonskih kobasica“ te raspon serijskih brojeva
proizvedenih ,Slavonskih kobasica®“.

Naime, svaki par kobasice oznaCava se neposredno nakon nadijevanja serijskim brojem
upisanim na metalnu ili plastiénu plocicu koja pri¢vrs¢ena ostaje do kraja proizvodnje. Svaki
proizvoda¢ provodi organolepticko ocjenjivanje kobasica, a proizvodi koji ne udovoljavaju
opisu iz ove Specifikacije se izdvajaju i ne¢e u¢i u postupak potvrdivanja sukladnosti koji
provodi delegirano tijelo. U Knijizi proizvodnje vodi se evidencija o organolepti¢koj ocjeni.
Takoder, u Knjizi proizvodnje vodi se i evidencija o broju komada, masi i serijskom broju
prodanih ,Slavonskih kobasica“

Takoder, u Knjizi proizvodnje vodi se i evidencija o broju komada, masi i serijskom broju
prodanih slavonskih kobasica (Prilog 4.2. - Knjiga proizvodnje ,Slavonske kobasice®).

5. OPIS PROIZVODNJE

Postupak proizvodnje ,Slavonske kobasice®, obuhvaéa pripremu nadjeva, fermentaciju,
dimljenje, suSenje i zrenje. ,Slavonska kobasica“ proizvodi se tijekom cijele godine.

5.1. Priprema mesai slanine

Osnovnu sirovinu za pripremu nadjeva ,Slavonske kobasice“ €ini najmanje 70% usitnjenog
svinjskog mesa Il. i lll. kategorije (meso ple¢ke bez podlaktice, vrata, potrbuSine i prsa). Do
30% mesa ll. i lll. kategorije moguce je zamijeniti mesom I. kategorije (but bez potkoljenice,
ledni miSi¢). Iz narezanog mesa za pripremu nadjeva odstranjuju se suviSne i mekane
masnoce, tetive te ostatci krvavih dijelova. Osim mesa, nadjev ,Slavonske kobasice® Cini
najvise do 30% Cvrstog masnog tkiva.

5.2. Priprema nadjeva

Konfekcionirano i ohladeno svinjsko meso (-2 do +4 °C) i slanina (-4 do +4 °C), nakon
cijedenja 12 h pri temperaturi do 10 °C, usitnjavaju se reznom plo¢om perforacija promjera 6
mm - 8 mm. Potom se nadjev vaze te mu se dodaju kuhinjska sol 1,8 - 2,2% na masu
nadjeva, crvena slatka i ljuta paprika do maksimalno 1,2% na masu nadjeva, koju moze
nadopunjavati ¢eSnjak i mljeveni papar koji ne smiju dominirati te se nadjev homogenizira,
odnosno potrebno ga je dobro izmijeSati.
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5.3. Punjenje ovitka nadjevom

Nakon pripreme nadjev se puni u, prethodno ocCiS¢ena i ocijedena, tanka svinjska crijeva
(lat.: intestinum tenue) duzine minimalno 70 cm, koja se na polovici svoje duzine jednostruko
zavréu te presavijaju na dvije jednake polovice (tzv. parovanje) (Prilog 1.3. — Fotografija
parovanja ,Slavonske kobasice®).

5.4. Ujednacavanje temperature nadjeva

Nakon punjenja nadjeva, sirove ,Slavonske kobasice“ vjeSaju se na drvene motke u
komorama za dimljenje u kojima se prvo tijekom 24 sata kondicioniraju, odnosno ujednacava
se temperatura nadjeva s okolnom temperaturom zraka u komori za dimljenje koja ne prelazi
25 °C, pri ¢emu se s povrsine ovitaka ,Slavonskih kobasica“ uklanja (isuSuje) vlaga.

5.5. Dimljenje, fermentacija i suSenje

»olavonska kobasica“ se dimi najduze do 14 dana. Dimljenje mora biti hladnim dimom koji
nastaje nepotpunim izgaranjem (tinjanjem) cjepanica, piljevine ili strugotine jasena, graba ili
bukve pri éemu temperatura dima ne smije prelaziti 25 °C. Tijekom dimljenja u kobasicama
se odvija proces fermentacije te zapocinje proces sudenja koji se nastavlja u komorama za
zrenje.

5.6. Zrenje i suSenje

Nastavak procesa suSenja i zrenje ,Slavonske kobasice® provodi se u zatamnjenim
(zamraCenim) komorama za zrenje pri temperaturama do 16 °C i relativnoj viaznosti 70 -
85%. Cjelokupni postupak proizvodnje “Slavonske kobasice® traje najmanje 45 dana nakon
nadijevanja.

5.7. Skladistenje i distribucija

Nakon zavrSenog proizvodnog procesa i postizanja senzorskih svojstava opisanih u
Specifikaciji pod naslovom ,2.3.1. Senzorska svojstva“, ,Slavonska kobasica“ vaze se te
skladisti do otpreme. Masa jednog para ,Slavonske kobasice* mora iznositi najmanje 450
grama. ,Slavonska kobasica“® moze se stavljati na trZiSte cjelovita (u komadu) ili kao
pretpakovina (narezana).

6. POVEZANOST IZMEBU PROIZVODA | ZEMLJOPISNOG PODRUCJA
6.1. Pojedinosti zemljopisnog podrucja

Regija Slavonija je smjeStena na jugu Panonske nizine, uglavhom je ravniarska, a
znacajnija gorja (450 - 950 m nadmorske visine) smjestena su oko Pozeske kotline (Psunj,
Papuk, Krndija, PoZzesSka gora i Dilj gora) dok su manja gorja (humlja) prosje¢no 200 — 300
m nadmorske visine smjestena na jugozapadu Slavonije (zapadni ogranak Fruske gore kod
lloka) te u srediSnjem dijelu (izmedu Dakova i Vinkovaca). Slavonija je omedena trima
rijekama Dunavom, Dravom i Savom.
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Slavonija je najznacajnija poljoprivredna regija u Hrvatskoj. Osim plodnih aluvijalnih,
mocvarnih i lesnih (prapornih) tala svojim agrarnim znacenjem i plodnoS¢u posebno se istice
crnica bogata humusom i kisikom koja je najzastuplienija u ravnjacima u
okolici Pakova, Vukovara i Erduta. Uz plodno poljoprivredno zemljiste Slavonija je bogata
Sumama i paSnjacima 3to je oduvijek utjecalo na razvoj poljoprivredne i stoCarske
proizvodnje, posebice svinjogojstva.

Razvoj svinjogojstva u Slavoniji zapocinje nakon oslobadanja od Turaka i u pocCetku je bio
namijenjen proizvodnji slanine i masti. Kasnije, za vrijeme Austro-Ugarske monarhije ovo su
podruéje poéeli planski naseljavati Nijemci, Madari i Cesi, koji su svojim iskustvom utjecali na
razvoj mesarskog obrta u Slavoniji, a svoje znanje i vjestine u proizvodnji kobasica i suhog
mesa prenijeli su i na seoska gospodarstva u Slavoniji (Prilog 5.1. - PetriCevi¢, A., Bencevic,
K., KuSec, G. (2010.): Slavonski domaci kulen i kobasice. Il. dopunjeno i izmijenjeno izdanje.
EU AGRO HRVATSKA, Osijek. Osijek. str. 24.-25.).

Prvi saCuvani povijesni zapisi koji govore o proizvodnji ,Slavonske kobasice“ datiraju jos iz
1897. godine u knjizi Antuna Radi¢a Zbornik za narodni zivot i obi¢aje juznih Slavena, a u
kojem je opisana tehnologija proizvodnje ,Slavonske kobasice* te koja se u proizvodnji
»olavonske kobasice® koristi i danas (Prilog 5.2. - A. Radi¢, 1897., Zbornik za narodni Zivot i
obicaje juznih Slavena, JAZU, Zagreb). U navedenom zapisu se navodi: ,Kobasice. Prije
vece posole meso, oreZu sa rebara, Sto ima mesa, usicaju zeca i pregacu, osole, opapre,
obilolucée, criva operu, izvrnu, metnu u slanu mlaku vodu da izgrize nedcisto, provuku crivo
kroz kluc, izvrnu gorni kraj, pa mecu meso i otiskuju u crivo; ili uzmu vrat od polupane flase,
provuku kraj od criva, izvrnu priko flaSe, mec¢u meso i prave kobasice. Visaju, kako budu
gotove sutra dan; Zene nadivaju kobasice u vecer.”

Danas, proizvod ,Slavonska kobasica“, osim za prehrambene potrebe seoskih
domacinstava, sve vise postaje prepoznatljivi slavonski brand u gastronomskoj ponudi
Slavonije te znacajan izvor prihoda obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava.

6.2. Pojedinosti o kakvoéi proizvoda

.olavonska kobasica“ svoj ugled stekla je zahvaljujuéi tradicionalnoj recepturi njezine
pripreme koja se primjenjuje i danas te uvelike doprinosi formiranju njezinih specifiCnih
senzorskih svojstava. Tradicionalnu recepturu ,Slavonske kobasice® koja se jo$ od prvog
spomena ,Slavonske kobasice®, odnosno druge polovice 19. stoljeéa, zadrzala do danas,
odnosno njezin sastav Cini usitnjeno svinjsko meso (min. 70%), €vrsto masno tkivo i prirodni
dodatci karakteristiCni za slavonsku gastronomiju (kuhinjska sol, ¢esSnjak, ljuta i slatka crvena
paprika). Dimljenje ,Slavonske kobasice“ koje takoder spada u postupak tradicionalnog
naCina proizvodnje doprinosi uspjeSnosti procesa fermentacije i suSenja ,Slavonske
kobasice®. Dim nastao nepotpunim izgaranjem (tinjanjem) piljevine ili strugotine tvrdih vrsta
drveta jasena, graba ili bukve, pri ¢emu temperature dima ne smiju prelaziti 25 °C, doprinosi
stvaranju specificnog mirisa ,Slavonske kobasice” po dimu, fermentiranom mesu i ¢eSnjaku.
Okusu ,Slavonske kobasice“ dodatno doprinosi i crvena paprika, posebno ljuta paprika, koja
se dodaje u razli¢itim koli€inama ovisno o zahtjevima potrosaca.

KorisStenje dima u proizvodnji ,Slavonske kobasice® te zacina crvene slatke i ljute paprike,
spadaju u tradicionalne postupke i prirodne zacine koji se u gastronomiji Slavonije koriste jos
od 19. stolje¢a. U ,Zborniku za narodni Zivot i obi€aje“ (Prilog 5.3. - Zbornik za narodni zZivot i
obi¢aje. JAZU. Zagreb. Knj. 47., 1977., str. 100.) pri opisu nafina Zivota seoskog
stanovnistva u Slavoniji (selo TomaSanci) krajem 19. stoljeca navodi se: ,Papriku su suSili na
uzicama oko kuce na suncu; kada se osuSila, tukli su je u stupkama. Tucane paprike troSili
Su puno u jesen, kada su pravili kobasice i kulinove., dok se u knijizi: ,Sokci i $okacki obicaji“
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koja opisuje klanje svinja u Slavoniji kao drustveni dogadaj (Prilog 5.4. - Sorcik, V. (2010.):
Sokci i Sokacki obi€aji. Ogranak Matice Hrvatske u Vinkovcima. str. 28-29.) navodi: ,Zatim
sve ide u odZak na su$enje (dimljenje): krvavice, slanine, kobasice - krace, a Sunke i plecke
duze.”

O ugledu ,Slavonske kobasice® govori i €injenica da je tehnologija proizvodnje, kvaliteta i
zdravstvena ispravnost (sigurnost) ,Slavonske kobasice“ predmet brojnih istraZivanja ciji su
rezultati objavljeni u uglednim medunarodnim znanstvenim Casopisima (Prilog 3.2. - Popis
znanstvenih radova o tehnologiji, kvaliteti i sigurnosti ,Slavonske kobasice®).

U sveuciliSnom udzbeniku - knjizi: ,Tehnologija i kulena i drugih fermentiranih kobasica“ koja
se kao obvezna literatura koristi na prehrambeno-tehnoloskim fakultetima, cijelo jedno
poglavlje knjige posveceno je tehnologiji proizvodnje ,Slavonske kobasice” te njezinim
fizikalno-kemijskim i senzorskim svojstvima (Prilog 5.5. - Kovacevi¢, D. (2014.): ,Tehnologija
kulena i drugih fermentiranih kobasica“, PTF Osijek, Osijek. str. 218-220.).

6.3. Uzro€éno-posljediéna povezanost proizvoda sa zemljopisnim podruéjem

Povezanost proizvoda ,Slavonske kobasice” sa zemljopisnim podru¢jem Slavonije treba
promatrati kroz nekoliko segmenata:

a) Slavonija je najznacajnija poljoprivredna regija u Hrvatskoj, a uz plodno
poljoprivredno zemljiste Slavonija je bogata Sumama (hrastove Sume/Zir) i padnjacima
Sto je oduvijek utjecalo na razvoj poljoprivredne i stoCarske proizvodnje, posebice
svinjogojstva;

b) zemljopisni smjestaj Slavonije uvjetovao je krajem 18., tijekom 19. i poetkom 20.
stolje¢éa snazan gospodarski i kulturni utjecaj drugih naroda (Nijemaca, Madara i
Ceha) koji su naseljavali podrugje Slavonije te svojim znanjem i tehnoloSkim
spoznajama utjecali na vjeStine mesarskog obrta i proizvodnje fermentiranih
proizvoda u Slavoniji (,Slavonske kobasice®);

c) ,Slavonska kobasica“ postala je nezaobilazni dio crkvenih i drugih narodnih obiCaja i
koji su nezaobilazni dio ruralne turistiCke (gastronomske) ponude i suvenir/poklion
kojim se darivaju gosti i poslovni partneri.

Proizvodnja ,Slavonske kobasice osim Sto predstavlja gastronomski identitet Slavonije te se
nalazi i u njenoj turistiCkoj ponudi, dio je i tradicije, kulture i nacina Zivota lokalnog
stanovnistva Slavonije, jer je proizvod nastao iz tradicionalne svinjokolje (klanje svinja u
domacdinstvu) na koju su se pozivali prijatelji, rodaci i susjedi. Ta tradicija zadrzala se i do
danas. Svinjokolja je obuhvacala sve postupke od klanja svinja do izrade mesnih proizvoda.
Na temelju zapisa dr. Marka Kadi¢a, veterinarskog savjetnika pod nazivom: ,Svinjokolje u
proSlosti Slavonije i danas®, a koji je nastao 70-ih godina 20. stoljeCa anketiranjem vise
stanovnika Slavonije zivotne dobi preko 80 godina, dobiven je detaljan opis svinjokolje kao
jednog od najvaznijih obi€aja slavonskog sela koji govori o nacinu zZivota te socioloskim,
gospodarskim i vjerskim obiljezjima slavonskog sela 19. i 20. stolje¢a (Prilog 5.1. - Petricevic,
A., Bencevi¢, K., KuSec, G. (2010.): Slavonski domaci kulen i kobasice. II. dopunjeno i
izmijenjeno izdanje. EU AGRO HRVATSKA, Osijek. Osijek. str. 24.-25.).

Tijekom tradicionalne svinjokolje proizvodile su se dvije vrste fermentiranih kobasica:
»olavonska kobasica“ i ,Slavonski kulen®. Za razliku od ,Slavonskog kulena® €iji se nadjev
pripremao od najkvalitetnijih kategorija svinjskog mesa i 10% tvrde ledne slanine te se punio
u svinjsko slijepo crijevo pri ¢emu je zrenje trajalo 150 i viSe dana, nadjev ,Slavonske
kobasice* sadrzavao je manje kvalitetne kategorije svinjskog mesa i do 30% ¢€vrstog masnog
tkiva te se punio u svinjsko tanko crijevo pri ¢emu je zrenje trajalo oko 45 dana, a ukupan
proces proizvodnje najmanje 60 dana.
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Svinjokolja i priprema tradicionalnih mesnih proizvoda, uklju€ujuci i ,Slavonske kobasice*,
bila je pokazatelj ekonomskog statusa (bogatstva) pojedinog seoskog domacinstva kao &to je
opisano u romanu ,Buka Begovi¢® iz 1911. godine Cija je radnja smjeStena u selu u Slavoniji
(Prilog 5.6. - lvan Kozarac (1911.): Buka Begovi¢. Zagreb. str. 19.; http://dzs.ffzq.unizg.hr/
html/Kozaracl.htm) i u kojem piSe: ,...onda je bilo to drukcije, bolje; sve pliva u bogatinji.
Kuce masne, po odZacima kobasica kolik' dana u godini, a kulenova koliko miseci, a slanina
razapetih po duvarovima kolik' nediljica svetih.”

»olavonska kobasica“ tradicionalno se koristila kao vrijedan dar ili pri najvaznijim crkvenim
sveCanostima kao S§to je npr. blagoslov vinograda na blagdan Svetog Vinka zastitnika
vinograda, kada se vjeSala na trsove vinove loze u znak plodnosti (“Neka vinogradska
godina bude rodna i plodna: Tamo gdje raste ,Zeleni Silvanac”, blagoslovljeni su vinogradi,
poskropliena je loza i slavonske kobasice®; Vinkovo u velikoj u snjeznoj zimskoj nodéi, uz
pucketanje vatre, zvuke tamburice, istarski prSut, domacde kobasice....i vince Sto krijepi
dusu!” http://pozeskivodic.com/vinkovo-u-velikoju-snjeznoj-zimskoj-noci-uz-pucketanje-vatre-
zvuke-tamburice-istarski-prsut-domace-kobasice-i-vince-sto-krijepi-dusuy/).

S obzirom da ,Slavonska kobasica“, posebno zadnjih desetlije¢a, usporedo s razvojem
ruralnog turizma, postaje neizostavni dio gastronomske ponude Slavonije i nalazi se na
gotovo svim jelovnicima ugostiteljskih objekata, raste interes za njezinom proizvodnjom §to
potvrduje i Cinjenica da je Prehrambeno-tehnoloski fakultet u Osijeku 2014. godine na
zahtjev proizvodaga, u sklopu cjeloZivotnog obrazovanja pokrenuo Program edukacije
proizvodaca Slavonske kobasice na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG)
(http://www.ptfos.unios.hr/images/dokumenti/studiji/cjelozivotno/ptf---elaborat--program-
edukacije---slavonska-kobasica-.pdf; http://www.glas-slavonije.hr/255920/7/Edukacija-o-
tehnologiji -proizvodnje-kobasica).

O ugledu proizvoda ,Slavonska kobasica“ govori Cinjenica da su proizvodaci ,Slavonske
kobasice” pozvani na sudjelovanje na raznim sajmovima, te da su na najve¢em nacionalnom
natjecanju proizvodaca kobasica koji se ve¢ tradicionalno odrzava u sklopu Medunarodnog
sajma ,S klobasicom u EU*“ u Istri, u konkurenciji viSe od 70 proizvodac¢a razli€itih vrsta
kobasica osvojili 8ampionske, zlatne i srebrne medalje, o ¢emu su izvjeStavali razni mediji
ukljuduju¢i Radio Slavoniju, i Portal grada Zupanje (Prilog 5.9. — Radio Slavonija i Zupanjac-
S klobasom u EU), pa tako Radio Slavonija u ¢lanku naziva ,| nasi OPG-ovi u Istri na 6.
medunarodnom sajmu 'S klobasicom u Europu™ navodi kako je u konkurenciji za odli¢ja
jedan proizvodac iz Brodsko-posavske Zupanije osvojio zlato za ,Slavonsku kobasicu“ (Radio
Slavonija, 6.3.2018.), a Zupanjac u ¢&lanku naziva ,Uspjesni na “S klobasicom u eu” —
“Zlatne” kobasice stigle iz zupanjske Posavine® navodi kako su ,proizvodaci iz Zupanjske
Posavine pomeli su konkurenciju te kako su za ,Slavonsku kobasicu“ dva proizvodaca
osvojila zlatnu medalju i dva proizvodada srebrnu medalju. (Zupanjac, 7.3.2018.) - Boje
Zemlje izvjesStava ,OPG Zvonko Ari¢ dobio je Sampiona za slavonsku kobasicu® (9.4.2019.)
dok Agroklub stavlja u naslov ,Slavonci osvoijili sajam "S klobasicom u Europu" (8.3.2018).
Takoder, ugledu i promociji “Slavonske kobasice” doprinose i tradicionalne manifestacije i
natjecanja proizvodaca kao Sto su Kobasicijada u Donjem Miholjcu i Donjogradska
kobasijada u Osijeku koje posjecuje nekoliko tisu¢a posjetitelia i na kojima se proizvod
~olavonska kobasica“ promovira, degustira i ocjenjuje, a popracena su i brojnim medijskim
izvieS¢ima (Prilog 5.10. Glas Slavonije- medijska izvjesca).

O ugledu ,Slavonske kobasice“ govori i provedeno anketno istrazivanje u razdoblju od
prosinca 2016. godine do travnja 2017. godine &iji rezultati pokazuju da proizvod ,Slavonsku
kobasicu“ potrosacCi prepoznaju kao jedan od tri najznaCajnija gastronomska odnosno
tradicionalna mesna proizvoda Slavonije i Baranje (> 80%). Takoder, vise od 70% ispitanika
radije konzumira ,Slavonsku kobasicu® u odnosu na druge mesne proizvode iz drugih
podrucja, a kao kljuéne razloge navode, njezin specifi¢ni pikantni okus po kojem se razlikuje
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od ostalih kobasica (53,57%), njezinu dugu tradiciju proizvodnje (57,59%) i $to se proizvodi
na podrucju Slavonije i Baranje (71,78%) (Prilog 6. lzvjeSce o provedbi anketnog ispitivanja
trziSta potrebnog za izradu specifikacije proizvoda ,SLAVONSKA KOBASICA®).

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede, Adresa: Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb.

8. OZNACIVANJE PROIZVODA
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