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1. NAZIV PROIZVODA

Meso turopoljske svinje
2. OPIS PROIZVODA

2.1. Definicija proizvoda

~Meso turopoljske svinje” je svjeZe meso i ostali jestivi dijelovi svinjskog trupa
muskih kastrata i Zenskih Zivotinja autohtone turopoljske pasmine turopoljska svinja,
koje su rodene, uzgojene i zaklane u definiranom zemljopisnom podrudju, te su
tijekom tova drZane u otvorenom ili polu-otvorenom sustavu uzgoja, sukladno
uvjetima koje propisuje Specifikacija proizvoda.

2.2. Opis proizvoda

~Meso turopoljske svinje” na trziSte se stavlja svjeze ili zamrznuto kao klaonicki
obradene svinjske polovice (Prilog 1.), dijelovi polovica s kostima (osnovni dijelovi)
te kao iskosteno meso bez kosti (komadno ili narezano, u rinfuzi ili zapakirano).

Dob svinja pri klanju iznosi najmanje 12 mjeseci. Minimalna debljina ledne slanine na
klaoni¢ki obradenom trupu (iznad m. gluteus medius) mora iznositi 30 mm.

pH vrijednost mesa (mjereno u m.longissimus dorsi) nalazi se u granicama normalne
kakvoce svinjskog mesa (pH1 > 6,0 i pH2 izmedu 5,5 i 6,1), uz boju mesa CIE L* <50 i
a*>15."

,Meso turopoljske svinje” je tamnije i crvenije boje, kompaktnije miSi¢ne teksture i
sa manje povrSinskog sekreta nego kod standardno proizvedene svinjetine.
Prirodeno, ima veci stupanj nakupljanja masnog tkiva, posebice u potkoznom dijelu
te izmedu misica. Ohladeno masno tkivo je ¢vrsto, sjajno-bijele boje.

Termicki obradeno meso je pri konzumaciji elasticno-socne konzistencije, punog
okusa i specificne arome koju daju otopljene masnoce mesa.

2.3. Hrana za zivotinje

U razdoblju sisanja prasad je dozvoljeno dohranjivati gotovim krmnim smjesama za
odojke sa minimalno 18 % sirovih bjelancevina, od treceg tjedna starosti pa do 10-ak
dana iza odbic¢a, odnosno sa minimalno 16 % sirovih bjelancevina do ulaska u tov.
Nakon odbi¢a do pocetka tova u hranidbu prasadi mogu se koristiti i krmne
mjeSavine proizvedene na gospodarstvu, ¢iju osnovu (minimalno 70 %) ¢ine Zitarice
(kukuruz, jecam, pSenica, tritikale) uz dodatak proteinskih i vitaminsko-mineralnih
krmiva nuznih za balansirani obrok. Hranidba je obrocna, a prasad mora uvijek na
raspolaganju imati dovoljne koli¢ine svjeze i pitke vode. Tijekom uzgoja prasadi
treba osigurati pristup voluminozinim krmivima (svjeZa lucerna, sijeno lucerne,
djetelinsko-travne smjese, bundeve, koprive).

Svinje u tovu hrane se djelomi¢no travom i drugim lokalno dostupnim prirodnim
izvorima hrane (zeljasto bilje, plodovi drveca, divlje voce, korijenje, gomolji, gljive,
kukci, gliste, puzici, Skoljke i dr.) koje pronalaze na ispasi i rovanjem, uz dnevni
dodatak krmiva za dopunu tova. Koncentratnu dopunu minimalno 75 % moraju
¢initi Zitarice (kukuruz, je¢am, pSenica, tritikale, zob) uz dodatak proteinskih i
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vitaminsko-mineralnih krmiva nuznih za balansirani obrok (min. 12 % sirovih
bjelancevina). Maksimalni dnevni unos ovakve prihrane ogranicen je na 2 % zive
mase Zivotinje, ili iznimno do 3 % kad u slucajevima elementarnih nepogoda (suse,
poplave, tuce i sl.) nije moguce napasivanje. Tovljenicima na raspolaganju mora biti
dopunska voluminozna krma (svjeZza lucerna i sijeno lucerne, djetelinsko-travne
smjese, sjenaZe, bundeva, repa, kupusnjace, krumpir, koprive, voce i povrdce,
pSenicne posije, repini rezanci) koja se daje do sitosti.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

Podrudje proizvodnje proizvoda ,Meso turopoljske svinje” ograniceno je na podrudje
kontinentalne Hrvatske koje obuhvaca 13 Zupanija i grad Zagreb. Nalazi se iskljucivo
unutar administrativnih granica gradova i op¢ina slijede¢ih Zupanija (Zemljovid
podrucja proizvodnje - vidi Prilog 2.): Zagrebacka, Sisa¢ko-moslavacka,
Varazdinska, Vukovarsko-srijemska, Osjecko-baranjska, Brodsko-posavska, Pozesko-
slavonska, Viroviticko-podravska, Bjelovarsko-bilogorska, Koprivnicko-krizevacka,
Medimurska, Krapinsko-zagorska, i Karlovacka, te grada Zagreba.

Kako bi se osigurala ucinkovita kontrola i osigurala sljedivost u navedenom
zemljopisnom podrudju moraju se odvijati sve faze proizvodnje proizvoda ,Meso
turopoljske svinje” ukljucujuci prasenje, uzgoj, tov i klanje svinja, te oznacavanje
proizvoda. Rasplodna grla iznimno mogu potjecati i izvan navedenog podrucja kada
za to postoje opravdani zootehnicki zahtjevi (npr. osvjeZavanje krvi).

Svi registrirani odnosno odobreni objekti, koji sudjeluju u lancu proizvodnje
proizvoda ,Meso turopoljske svinje” (farme i klaonice), moraju se nalaziti unutar
navedenog zemljopisnog podrudja.

Sva krmiva za prihranu pasno uzgajanih svinja, izuzev onih za koje se zbog lokalnih
ogranienja ne moZe osigurati dovoljna koli¢ina (dodatni proteini, minerali i
vitamini), moraju potjecati s podrucja proizvodnje proizvoda ,Meso turopoljske
svinje”. Iznimno, ukoliko dode do elementarnih nepogoda (suse, poplave, tuce) zbog
kojih na definiranom podrudju nije moguce proizvesti potrebna krmiva, dozvoljena
je kupnja istovrsne hrane i iz drugih podrudja, Sto posjednik mora dokazati
odgovaraju¢om dokumentacijom (odluka nadleznih organa o proglasenju
elementarne nepogode i ra¢un o kupljenoj hrani). Maksimalna koli¢ina hrane koja
moze potjecati izvan definiranog podrucja ne smije iznositi visSe od 50% suhe tvari na
godisnjoj razini.

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Gospodarstva koja proizvode proizvod ,Meso turopoljske svinje” moraju biti
upisana u Registar farmi i imati Jedinstveni identifikacijski broj gospodarstva (JIBG).

Svinje koje se koriste za proizvodnju proizvoda ,,Meso turopoljske svinje” moraju biti
uzgojene u Cistoj krvi, tj. biti potomci krmaca i nerasta upisanih u maticnu knjigu
koju za uzgojno valjanih grla turopoljske pasmine svinja vodi nadleZna uzgojna
organizacija ili ovlastena ustanova. Cistokrvnost se dokazuje preko prigojnog broja
kojim se prikladna prasad iz ovakvih legala do odbic¢a, odnosno najkasnije 60 dana
nakon prasenja oznacava u lijevo uho (uSna markica ili tetovir broj). Uz to, svaka
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pojedina svinja mora ¢im prije, a najkasnije prije otpreme s gospodarstva, biti
oznacena u desno uho propisanom usnom markicom na koju je upisan JIBG
gospodarstva na kojem su svinje rodene (farmski broj). Sva oznacena grla moraju biti
upisana u Jedinstveni registar svinja (JRS) pri nadleznoj ustanovi, te u Registar svinja
na gospodarstvu, kojeg vodi posjednik svinja.

Prilikom otpreme svinja u klaonicu posjednik Zivotinje mora ispuniti propisani Putni
list, te mu nadleZzna veterinarska sluzba dodjeljuje SvjedodZbu o zdravstvenom
stanju Zzivotinje. Posjednik Zivotinja podatke o odlasku svinja u klaonicu upisuje u
Registar svinja na gospodarstvu. U klaonici ovlastena osoba usporeduje podatke s
Putnog lista i sredstava za oznacavanje. Ako su podaci uskladeni Zivotinje se moze
zaklati, Sto se potom biljezi u JRS.

Kategoriju, klaonicku masu i debljinu ledne slanine tovljenika utvrduje se temeljem
Zapisnika o razvrstavanju trupova, kojeg ovlastenik razvrstavanja dostavlja klaonici
i posjedniku grla.

Na kraju klaonicke obrade, polovice se dodatno oznacava deklaracijom proizvoda
,Meso turopoljske svinje” koju dostavlja posjednik Zivotinje u koju se upisuje masa
polovica, ime i JIBG proizvodaca, datum klanja i broj klaonice. Ova deklaracija, uz
ostale zakonski propisane oznake, prati proizvod do faze prodaje. U slucaju
rasijecanja polovica na osnovne dijelove ili maloprodajne komade, porijeklo i koli¢ina
istih moraju biti razvidni iz pripadajuce deklaraciji proizvoda.

Svaki proizvoda¢ mora osigurati sljedivost svih faza proizvodnje i proizvedenih
koli¢ina temeljem vodenja vlastite Knjige proizvodnje ,Mesa turopoljske svinje” (u
daljnjem tekstu Knjiga proizvodnje, Prilog 3.) i upisa u sluzbene registre nadleznih
sluzbi. Knjiga proizvodnje sadrzi podatke o uzgajivacu, podrijetlu i oznacavanju
svinje, proizvodnji svinja po kategorijama, podrijetlu krme i hranidbi, dokaz o
posjedovanju zemljiSta (ispusti i paSnjaci) za drzanje odgovarajuceg broja svinja,
trajanju tova, koristenju lijekova i prodaji zivih Zivotinja, otpremi svinja na klanje,
razvrstavanju i masi trupova, deklaraciji proizvoda, rasijecanju i prodaji mesa.
Ovlasteno tijelo za provjeru sukladnosti i druga inspekcijska tijela moraju tijekom
provijera imat pristup cjelokupnoj dokumentaciji koju su dostavile nadlezne sluzbe
kao i evidenciji koju kroz Knjigu proizvodnje vodi svaki proizvodac.

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

~Meso turopoljske svinje” proizvodi se od tovljenika turopoljske pasmine svinja koji
potjecu od uzgojno valjanih umaticenih roditelja. Pripust (parenje) krmaca i nerasta
provodi se prirodnim putem, a dozvoljeno je i umjetno osjemenjivanje.

Tijekom prasSenja, sisanja i uzgoja prasadi drZanje je u zatvorenim ili poluotvorenim
objektima uz osiguranih najmanje 0,6 m? unutrasnje podne povrsine po prasetu.
Leglo mora biti prijavljeno nadleznoj ustanovi najkasnije 7 dana nakon prasenja, a
propisano oznacavanje (markiranje) i evidentiranje prasadi treba obaviti do odbica,
odnosno najkasnije 60 dana nakon prasenja. Sva muska prasad koja je predvidana za
tov mora biti kastrirana sukladno vazec¢im propisima. Uz redovite mjere za zastitu
zdravlja Zivotinja, prije puStanja na ispuste i pasnjake, prasad mora biti tretirana
protiv unutrasnjih parazita (dehelmintizacija).
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U dobi ne manjoj od 4 mjeseca i ne vecoj od 6 mjeseci zapocinje tov koji traje
najmanje do starosti tovljenika od godinu dana. Za tov u otvorenom sustavu koriste
se pasnjaci, livade, Sume i druga za ispasu svinja pogodna podrudja na kojima je po
grlu moguce osigurati minimalno 500 m? vanjskih povrSina. Kad to nije mogucde
osigurati, dozvoljen je tov u polu-otvorenom sustavu u kojem se svinje drze u
¢vrstim (zidanim ili drvenim) nastambama uz neometanu mogucnost izlaZenja i
slobodnog kretanja u ogradenim ispustima. Ovisno o starosti i tjelesnoj masi
tovljenika, tada treba osigurati od 0,8 do 1,5 m? podne povrsine i najmanje 10 m?
ispusta po tovljeniku.

Vanjski prostor na kojem borave svinje mora biti ograden i osiguran od ulaska
grabezljivaca i drugih divljih i domacih Zivotinja, sukladno propisanim
biosigurnosnim mjerama. U otvorenom sustavu, svinjama u tovu potrebno je
osigurati sklonista ili nadstreSnice zatvorene s tri strane koje ¢e sluziti za odmor i
zastitu od nepovoljnih klimatskih uvjeta, ¢ija povrsina unutar zatvorenog dijela po
grlu mora iznositi najmanje 1,5 m?2. Takoder, mora se osigurati stalan i neometan
pristup svjezoj pitkoj vodi putem pojilica i tankova za vodu (na pasnjaku) izradenih
od materijala otpornog na hrdu i odgovarajucdeg kapaciteta.

Nakon dosegnuti dobi od najmanje godinu dana tovljenici se mogu otpremiti na
klanje uz obvezno ishodenje putnog lista. Prijevoz do klaonice treba obaviti sukladno
propisima, a Zivotinje koje odlaze na liniju klanja moraju biti u fizioloski, za klanje
prihvatljivom stanju. Klanje i klaonicka obrada obavlja se u odobrenim klaonicama u
skladu s nacelima dobrobiti Zivotinja prema uobicajenoj praksi koja ukljucuje istovar
u stocni depo i ante mortem pregled, identifikaciju i provjeru dokumentacije Zivotinja,
tusiranje, omamljivanje (el. struja ili plin), iskrvarenje, Surenje, skidanje dlake,
evisceraciju, rasijecanje u polovice, utvrdivanje zdravstvene ispravnosti mesa (post
mortem pregled), postupak razvrstavanja i oznacavanja svinjskih trupova i hladenje
mesa.

Sukladno propisu o razvrstavanju trupova, klaonicki obradeni svinjski trupovi od
kojih se dobiva ,Meso turopoljske svinje” razvrstavaju se u kategorije T1 (utovljene
svinje) i T2 (utovljene svinje vecih zavrsnih masa). Kategorije O (odojci), M (mlade
svinje), K (krmace), N (mladi nerasti) i NK (stariji nerasti i kastrati) ne mogu se
koristiti za dobivanje proizvoda ,Meso turopoljske svinje”. Svinjski trupovi iz
kategorije T1 podlijezu klasifikaciji svinjskih trupova na nacin kako propisuje propis
o razvrstavanju trupova. lako se svinjski trupovi iz kategorije T2 ne klasiraju, za
svinje turopoljske pasmine, debljinu slanine treba mjeriti na istome mjestu kao i kod
tovljenika kategorije T1, a izmjerene podatke biljeZiti u pojedinacni zapisnik o
utvrdivanju klasa svinjskih trupova i polovica i Knjigu proizvodnje. Debljina slanine
(iznad m. gluteus medius) na polovicama svinja od kojih se dobiva ,,Meso turopoljske
svinje” mjeri se prema ZP-metodi dvije tocke iz propisa o razvrstavanju trupova i
mora iznositi minimalno 30 mm.

+Meso turopoljske svinje” stavlja se na trziste u obliku svinjskih polovica (s koZzom
bez dlake, glavom i repom, bez bubrega i bubreZznog sala, jezika, spolnih i drugih
unutrasnjih organa, roZine papaka, o¢nih jabucica i usnih kanala, Prilog 1), osnovnih
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dijelova (vrat, plecka, rebra, potrbusina, koljenica, podlaktica, but i leda) ili u obliku
maloprodajnih komada. MoZe se prodavati kao ohladeno (svjeze) ili smrznuto meso,
komadno ili narezano, u rinfuzi ili zapakirano. Kako bi se osigurala ucinkovita
kontrola i osigurala sljedivost, sve operacije koje se provode tijekom proizvodnje
proizvoda ,Meso turopoljske svinje” moraju se odvijati u definiranom zemljopisnom
podrudju.

6. POVEZANOST IZMEPU PROIZVODA I ZEMLJOPISNOG PODRUCJA
6.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja

Turopoljska svinja potje¢e iz Turopolja kojim se naziva Siri prostor omeden
prirodnim medama, a proteze se izmedu rijeke Save na sjeveru, rijeke Kupe na jugu,
Zumberacke gore na zapadu i dijela grada Siska koji se nalazi u medurije¢ju Save i
Kupe na istoku. U reljefno-geografskom pogledu podrucje Turopolja odnosi se na
ravnicu koja se pruza na aluvijalnoj ploci dugoj 45 km, Sirokoj do 23 km te zauzima
podrucje od oko 600 km? s prosjecnom visinom od 110 m nadmorske visine.
Turopoljska aluvijalna ploca nalazi se izmedu Posavine (mocvarne nizine uz rijeku
Savu) na sjeveru i Vukomerickih gorica (niskog uravnjenog gorja) na jugu.
Turopoljskom nizinom tece rijeka Odra i njezine pritoke, koje zbog nepropusnosti
okolnih terena (teSka minerogeno-mocvarna glejna tla) za visokih proljetnih i jesenjih
vodostaja redovito plave depresije. Od biljnih zajednica na ovom podrudju
najznacajnije su sastojine hrasta luznjaka (Quercus robur) i mocvarne livade busike
(Deschampsietum caespitosae) (Prilog 4.1., Kovacevi¢ 1955.: Biljni pokrov melioracionog
podrucdja Kupa-Kupcina. Agronomski glasnik: Glasilo Hrvatskog agronomskog
drustva 5 (2-3), str. 143-144, 146-147). Kao i najvedi dio kontinentalne Hrvatske tako
i ovo podrucje ima umjereno toplu vlaznu klimu. SrediSnja godisSnja temperatura
zraka iznosi 10,2°C, godiSnje 893 mm oborina, a prosjecna relativna vlaga zraka
iznosi 78,6% (podaci meteoroloske postaje Pleso, Prilog 4.2, Simaga 2017.: Znacaj
turopoljske svinje za ekosustav Turopoljskog luga. Zavrsni rad, Veleuciliste u
Karlovcu, str. 8.). Prosjecna temperatura zraka tijekom vegetacijskog razdoblja
(travanj - rujan) iznosi 16,7°C. Za Sumsku vegetaciju znacajno je da je raspored
oborina ravnomjeran tijekom godine te da tijekom vegetacijskog razdoblja padne
preko 50 % oborina. Zima je oborinama najsiromasnija. Slicne klimatske i reljefne
znacajke koje oblikuju velika Sumska podrudja i pasSnjacke povrSine u naplavnim
nizinama uz rijeke, karakteristicne su i za ostala podrudja kontinentalne Hrvatske u
koja se prosirio uzgoj turopoljske svinje.

Bogatstvo Sume, narocito hrasta, brojni vodotoci i umjerena klima Turopolja
oduvijek su pogodovali razvoju svinjogojstva. Drzanje svinja na ovom podrudju
datira jos od pred antickog doba i ima izravnu vezu s procesom domestikacije, Sto se
moze zakljuciti na osnovu niza arheoloskih nalaza i ostalih povijesnih dokumenta
(Prilog 4.3., Robic¢ i suradnici 2002.: Turopoljska svinja, jedna od najstarijih europskih
pasmina: njeno spasavanje i obnova. U: Turopoljska svinja — autohtona hrvatska
pasmina (Piki¢ M., Juri¢ I., Kos F. (ur.), Plemenita opcina turopoljska, str. 63.). Prvi
pisani trag o uzgoju svinja u Turopolju je ,Nalog hrvatsko-ugarskog kralja Ljudevita
upucenog Kaptolu zagrebackom 1352. godine, da istrazi pljacku svinja, koju je Grgur,
sluzbenik bana, izvrSio u Sumi onkraj Bune” (danas poznata kao Turopoljski lug ili
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Veliki lug), sto je ujedno i dosada najstariji dokument iz podrudja svinjogojstva u
Hrvatskoj (Prilog 4.4., Robi¢ Z. 2002.: Prilog obnovi turopoljske pasmine svinja.
Agronomski glasnik, 5-6, str. 310-311.). Kontinuitet povijesnih podataka nalazimo u
odredbama Plemenite opcine turopoljske, npr. u Liber Statutorum et Privilegiorum
Inclytae Universitatis Nobilium Campi Turopolya, gdje se navodi da su plemici
Turopoljske Opé¢ine na svojem Spravis¢u (povijesni izraz za skupstinu) 1555. godine u
Mlaki zakljucili da se kmetovima grada Zagreba, koji Zive u Hrasc¢u, dozvoli bez
naknade tov svinja u Sumi Veliki lug, a kao pohvalno i da se: ,ukine davanje desetine
svinja (porcorium decimalium) sucima, porotnicima i svim Zagebéanima” (Prilog 4.5.,
Wiener Landwirtschaftliche Zeitung, 15.1.1898.). 1z odluke Spravisca iz 1572. godine,
takoder je vidljivo da su se ,stanci”, nastambe za svinjare i svinje u Sumi, planski
poceli graditi ve¢ krajem 16. stoljeca (Prilog 4.6, Bozi¢ 2016.: Magna Silva —
Turopoljski lug. Velika Gorica, str. 98). Uzgoj turopoljskih svinja stolje¢cima je bio
znacajan za egzistenciju lokalnih stanovnika (Prilog 4., Foto 1. do 7.), od pamtivijeka
vrsnih svinjogojaca. Tako Laszowski (1911.), opisujuc¢i povijest Plemenite opcine
Turopolja (¢iji najstariji Statut datira iz 1278. godine) spominje zadrugu Galekovi¢ u
Mraclinu u ¢ijim je , kocima” svake godine bilo od 300 do 400 svinja, dok je zadruga
Leder u Kurilovcu imala najljepSe svinje, poznate pod imenom , Lederove plesine”
(Prilog 4.7., Laszowski 1911.: Povijest plem. op¢ine Turopolja neko¢ zagrebacko polje
zvane, Tisak Antuna Scholza, Zagreb, Svezak II, str 100.). Ritzoffy (1931.), pak
navodi da je ,tovljenje svinja, i to valjano tovljenje posebno umijece, a narociti vjestaci u
tom su Mraclinéani” (Prilog 4.8., Ritzoffy 1931.: Prinos k poznavanju Turopoljskog
svinjceta. Veterinarski arhiv 1 (1-4), str 102.). Tov svinja uobicajeno se provodio na
salagima i u $umi, uz dotovljavanje kukuruzom. Sumom i ostalim zajednickim
dobrima (pasnjaci i dr.) na kojima su svinje othranjivane gospodarilo se u skladu s
prirodom te se ovisno o urodu zira svake godine odredivao broj svinja koji se pustao
u Sumu na ,Zirovinu” ili zimsku ,pasariju” (Prilog 4.9., Mlinac 2012.: Povijesni
pregled poljoprivredne proizvodnje u Plemenitoj opc¢ini Turopolje. Diplomski rad,
Agronomski fakultet Zagreb, str. 22.).

U drugoj polovici 19. stoljea i prvoj polovici 20. stolje¢a, uzgojno podrudje
turopoljske svinje prosirilo se iz Turopolja prema Sisku i Draganicu, a kasnije i na dio
Slavonije i Podravine dospjevsi sve do granica Madarske. Zbog razvoja trgovine i
izvoza pasmina postaje poznata i u inozemstvu, posebno u Austriji i Njemackoj. O
znacaju turopoljske svinje za tadasnje svinjogojstvo Hrvatske svjedoce Becke
poljoprivredne novine u svom ¢lanku ,, Uzgoj svinja u Hrvatskoj i Slavoniji” iz 1898.
godine, u kojem se navodi da je ,,u Hrvatskoj najrasirenija turopoljska svinja”, te da su
,,...probrane turopoljske svinje na svim stocnim izloZbama, posebno u Becu, uvijek odnosile
prve nagrade” (Prilog 4.5, Wiener Landwirtschaftliche Zeitung, 15.1.1898.). U ¢lanku
se kao posebno uspjesni isticu uzgajivaci turopoljske svinje iz Plemenite Opcine te
uzgoji turopoljskih svinja na dobru grofa Jela¢ica u Novim dvorima i poljoprivredne
Skole u KriZzevcima. Ritzoffi (1931.) navodi da se ,Prema rezultatima popisa stoke u
Kraljevini Srba, Hrvata i Slovenaca od 31. sijecnja 1921. “u srezovima Zagreb, Velika
Gorica, Sisak, Pisarovina, Petrinja, Novska, Kutina, Karlovac, Jastrebarsko, Glina,
Dugo selo i Cazma uzgajalo oko 85 000 grla turopoljske svinje, od éega se dio izvozio
(Prilog 4.10., Ritzoffy 1931.: Prinos k poznavanju Turopoljskog svinjceta. Veterinarski
arhiv 1 (1-4), str 87-88.). U razdoblju Kraljevine Jugoslavije, te kasnije Banovine




Specifikacija Meso turopoljske svinje, Oznaka izvornosti

Hrvatske dolazi do daljnjeg unapredenja uzgoja turopoljskih svinja, posebno onog
zadruznog (Prilog 4.11., Dopis Zadruzi za uzgoj turopoljske pasmine svinja u Velikoj
Gorici o odredivanju tipa turopoljskih svinja od strane savezne porote u Mraclinu
dana 20.01.1933., Savez selekcijskih zadruga za uzgoj svinja k.s.z. u Zagrebu, 16.
sijecanj 1933.), a rasplodna grla ove pasmine na trZiStu postizu visoku cijenu (Prilog
4.12., Izvadak o prodaji rasplodnih nerastova Zadruge za uzgoj turopoljske pasmine
svinja u Velikoj Gorici Banskoj vlasti na sajmu 4.V.1940., Savez selekcijskih zadruga
za uzgoj svinja k.s.z. u Zagrebu, 12. srpanj 1940.).

Tranzicijom iz ekstenzivnog u intenzivno svinjogojstvo sredinom 20. stoljeca, a
posebno nakon ukidanja Plemenite opcine turopoljske 1947. godine u okviru tadasnje
Socijalisticke Federativne Republike Jugoslavije, turopoljska pasmina gubi
gospodarski znacaj te u narednim desetlje¢ima gotovo izumire. Opstaje samo
zahvaljujudi nekolicini uzgajivaca na podrudju Turopolja i Lonjskog polja. Interes za
pasminu vraca se tek s obnovom Plemenite opcine turopoljske nakon uspostave
Republike Hrvatske 1991. Revitalizacija uzgoja zapocinje 1996. godine od kada se
pasmina nalazi u drzavnom programu obnove i in situ zastite (Prilog 4.13., Dikic i
sur. 2010.: Biological characteristics of Turopolje pig breed as factors in renewing and
preservation of population. Stocarstvo, 64 (2-4), str. 80.). Za provedbu uzgoja ovlastena
je Udruga Plemenita opcina turopoljska, koja okuplja 15-tak uzgajivaca. U 2020.
godini uzgojnu populaciju turopoljske pasmine svinja cinilo je 212 krmaca i 20
nerasta, uzgajanih kod 19 uzgajivaca na podrudju Zagrebacke, Sisacko-moslavacke i
Varazdinske Zupanije (Prilog 4.14., Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu,
Svinjogojstvo - Godisnje izvjesc¢e 2020, 2021., str. 24-25 i 29-30.).

6.2. Posebnosti proizvoda

Turopoljska svinja je najstarija hrvatska i jedna od najstarijih europskih pasmina
svinja. Pripada u skupinu kasno-zrelih primitivnih pasmina masnog tipa. Srednje je
velic¢ine, bijele ili sive, uglavnom kovrcave, dlake s karakteristicnim sporadi¢nim
crnim pjegama i srednje dugim, poluklopavim usima (Prilog 4., Foto 8.1 9.). Glava je
srednje duZine, blago uleknutog profila i ¢évrstog rila, Sto osigurava dobru
sposobnost rovanja. Konstitucija tijela je ¢vrsta, ali ne i misicava. Smatra se da je
nastala na podrudju Turopolja jo$ tijekom ranog srednjeg vijeka krizanjem lokalnih
svinja kojima je izvorni oblik bila sredozemna divlja svinja (Sus mediteraneus) i Siske —
izravnog potomka europske divlje svinje (Sus scrofa ferus), koju u ove krajeve sa
sobom dovode novo pridosla slavenska plemena (Prilog 4.15., Ritzoffy 1931.: Prinos
k poznavanju Turopoljskog svinjceta. Veterinarski arhiv 1 (1-4), str 90.). Nastala
svinja bila je prilagodljiva i otporna na vremenske uvijete i bolesti te se, kao takova,
odliécno uklopila u postoje¢i ekosistem Turopolja. Razvoj pasmine tekao je bez
znacajnijih upliva izvana sve do 40-tih godina 19. stolje¢a kada je Misko pl. Leder iz
Kurilovca doveo svinje, smatra se iz Slovenije, s kojima je krizao svoje domace
(Prilog 4.16., Ritzoffi 1931.: Prinos k poznavanju Turopoljskog svinjceta. Veterinarski
arhiv 1 (1-4), str. 91-92). Zbog dobrih osobina tzv. ,lederove” svinje prosirile su se
brzo ¢itavim uzgojnim podrudjem turopoljske svinje a ovaj se oblik pasmine zadrzao
do danas. Uslijed takve, u najvecoj mjeri izolirane geneze, turopoljska pasmina danas
pokazuje jasnu genetsku distancu u odnosu na druge pasmina svinja (Prilog 5.1.,
Mufoz i suradnici, 2019.: Genomic diversity, linkage disequilibrium and selection
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signatures in European local pig breeds assessed with a high density SNP chip. Scientific
Reports (9) 13546, str. 5-6.).

Meso turopoljske svinje u proslosti je bilo posebno cijenjeno i esto smatrano boljim
od mesa drugih pasmina svinja, o éemu dokaze pronalazimo vec u starijoj literaturi
(stranoj i domacoj). Tako Becke poljoprivredne novine (1898.) opisujuci turopoljsku
pasminu posebno isticu fino¢u mesa i cvrstinu slanine (Prilog 4.5., Wiener
Landwirtschaftliche Zeitung, 15.1.1898.), doc¢im Narodna enciklopedija srpsko-
hrvatsko-slovenacka, u izdanju iz 1929. godine navodi: ,Meso turopoljske svinje je vrlo
tecno, te po kvaliteti bolje od Siske i mangalice” (Prilog 4.17., Narodna enciklopedija
srpsko-hrvatsko-slovenacka, sv. IV., Bibliografski zavod, Zagreb, 1929., str. 935).
Usporedujudi rezultate kontrolnog tova svinja turopoljske pasmine i baguna 1939.
godine, direktor srednje poljoprivredne Skole u KriZzevcima Dr. Branko Horvat,
izvjeStava da je kod obje pasmine svjeZe meso bilo ve¢inom svijetlo crvene boje,
razmjerno dosta proSarano s masti, a s obzirom na vlagu suho, te jedro i cvrsto.
Medutim nakon termicke obrade, meso turopoljske svinje (, krmenadle”) po svojoj
konzistenciji i te¢nosti bilo je mnogo bolje od mesa baguna, te bolje ili jednako
jorksirskom, uz navod: , Kod turopoljskog svinjceta vlakanca mesa su bila fina, meso
elasticno, socno i ne premasno” (Prilog 4.18., Horvat 1939.: Rezultati kontrolnog tova
kod svinja turopoljske pasmine i baguna. Arhiv Ministarstva poljoprivrede - Smotra
naucnih radova 6 (15), str. 67.). Bolju kvalitetu, finije vlakno i svojstvenu boju i okus
mesa turopoljske svinje, Ritzoffy (1931.) pripisuje uplivu mediteranske krvi (Prilog
4.19., Ritzofty 1931.: Prinos k poznavanju Turopoljskog svinjceta. Veterinarski arhiv 1
(1-4), str. 108.). Novija znanstvena istrazivanja potvrdila su manji promjer misi¢nih
vlakana u mesu turopoljskih svinja u odnosu na industrijske krizance svinja (Prilog
4.20., biki¢ i suradnici, 2010.: Biological characteristics of Turopolje pig breed as factors in
renewing and preservation of population. Stocarstvo 64 (2-4), str. 86.).

Tovljenike turopoljske pasmine karakterizira sporiji rast i krac¢i trup s manjim
udjelom mesa u usporedbi s drugim pasminama svinja, dok je nakupljanje masnog
tkiva, posebice potkoZzno te izmedu miSi¢a, znatno vece. (Prilog 5.2., Karolyi i
suradnici, 2019.: Turopolje Pig (Turopoljska svinja). U: European Local Pig Breeds -
Diversity and Performance. A study of project TREASURE (Candek-Potokar M., Nieto
Linan R. (ur.), IntechOpen, str. 271-274). Zbog viSe dobi pri klanju te vece fizicke
aktivnosti svinja tijekom boravka na otvorenom meso je tamnije i crvenije boje,
kompaktnije miSi¢ne teksture s manje povrsinskog sekreta nego kod standardno
proizvedene svinjetine i bez tzv. ,BMV” (blijedo, meko, vodenasto) karakteristika
koje se pojavljuju kod suvremenih stresno osjetljivih genotipova svinja uslijed
genskih mutacija, dok u ove pasmine nisu zabiljeZene (Prilog 5.4., Mufioz i suradnici,
2018.: Diversity across major and candidate genes in European local pig breeds. PLoS ONE
13(11): e0207475., str. 7 i 11.). Navedeno potvrduju provedena istrazivanja koja su
pokazala da se pH vrijednost mesa (mjereno u m.longissimus dorsi) nalazi u
granicama normalne kakvoce svinjskog mesa (pHi > 6,0 i pH2 izmedu 5,5 i 6,1), uz
boju mesa CIE L* <50 i a* > 15 (Prilog 5.3., Analiza klaonickih svojstava i kakvoce
mesa turopoljskih svinja za postupak zastite izvornosti proizvoda ,Meso turopoljske
svinje”, Agronomski fakultet Zagreb).
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Tovljena turopoljska svinja bila je u proslosti osobito cijenjena na europskom trzistu
(Austrije, Cegke i Italije), a kao dokaz tome govore podaci da je njihova cijena uvijek
bila za 1 do 2 dinara viSa od cijene Sto ju je mogla dati mangulica (Prilog 4.21.,
Ritzoffy 1931.: Prinos k poznavanju Turopoljskog svinjceta. Veterinarski arhiv 1 (1-4),
str 103-104.). Stovise, prema izjavi tada$njih trgovaca, meso turopoljske svinje dobro
je za proizvodnju butina, jer ima odgovaraju¢u boju, okus i konzistenciju, ono je
socno i ukusno i finijeg vlakna od mesa mangulice.

Zanimanje javnosti za turopoljskom svinjom prisutno je i danas o ¢emu svjedoce
brojni tiskani (Prilog 4.22., Slika 4.22.1. Dobra hrana, Jutarnji list 2. srpanj 2020., Slika
4.22.2. I¢e & pice, br. 36, listopad 2013., Slika 4.22.3. VGdanas, br. 118, 23. studenoga
2017.) i elektronicki (Prilog 4.22., poveznice na online objave) mediji. U lokalnoj je
gastronomiji meso turopoljske svinje vrlo cijenjeno a uglavnom se koristi u posebnim
prilikama za pripremu razli¢itih svecarskih jela, poput ,turopoljske kotlovine”,
gulasa i pecenja (Prilog 4.23., Slika 4.23.1. Kotlovina od ,turopoljskog pajceka”,
Gastro Turopolje 2017., Slika 4.23.2. Pecenka od turopoljske svinje, Gastro Turopolje
2017.) i ekskluzivnoj ponudi boljih lokalnih restorana (Prilog 4.24., Slika 4.24.1. i
4.24.2. Promocija jela od mesa turopoljske svinje, Restoran Babriga, Velika Gorica, 9.
studeni 2017, Slika 4.24.3. Jela od mesa turopoljske svinje na jelovniku,
Restoran Babriga, Velika Gorica i Slika 4.24.4. ,Tomahawk” od mesa turopoljske
svinje, Restoran PapaMo, Velika Gorica).

Nedavno provedeno istrazivanje potrosackih preferencija potvrdilo je da domadi
potrosadi (N=1121) mahom poznaju turopoljsku svinju (89,5% ispitanika) i
prepoznaju kvalitetu njenog mesa i proizvoda te ih gotovo polovina (47%), a na
lokalnoj razini i ve¢inom (55-57% ispitanika) smatraju boljim od mesa i proizvoda od
modernih pasmina svinja. Osim toga, potrosaci povezuju kvalitetu tog mesa sa
zemljopisnim podrudjem Turopolja i Lonjskog polja (68%) kao i tradicionalnim
nacinom uzgoja koji, prema njihovom misljenju, podrazumijeva uglavnom uzgoj na
otvorenom (62%) i ispasu (79%) te uzgoj kod malih proizvodaca (74%). PotroSaci su
vec¢inom spremni kupovati (62%) i platiti vecu cijenu (81%) za meso i proizvode od
turopoljske svinje, pri ¢emu kao preferirane prodajne kanale navode izravnu prodaju
na gospodarstvu ili na sajmovima (41,3%) i mesnice (36,3%) (Prilog 5.4., Cerjak 2019.:
Znanje i preferencije potrosaca prema turopoljskoj svinji i proizvodima od
turopoljske svinje, Agronomski fakultet Zagreb, str. 1-40.).

6.3. Uzrocno posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Reljefno-geografski, klimatski i bioticki ¢imbenici nizinskih Sumskih ekosustava
Pokuplja i Posavine pogodovali su othranjivanju svinja u Sumi i ranom razvoju
svinjogojstva na podrucju Turopolja, ¢iji su stanovnici od pamtivijeka bili vrsni
svinjogojci. Razvoj turopoljske svinje, kao jedne od najstarijih europskih pasmina
svinja, tekao je bez znacajnijih vanjskih upliva kroz dugi vremenski period u kojem je
kontinuirana interakcija genotipa i okoliSa pasminu u potpunosti prilagodila
uvjetima sredine i iskori$tavanju prirodnih resursa. Otporna na vremenske nepogode
i bolesti, skromnih zahtjeva i sposobna za samostalno pronalaZenje hrane, oduvijek je
mogla prezivjeti na otvorenom, zbog ¢ega su svinje veci dio godine provodile u Sumi
na pasi, na takozvanim ,stancima”. Svinje su u Sumi i na pasnjacima kao glavni
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energetski izvor hrane imale pasu i Zir, a sva bjelancevinasta krmiva (gliste, puZici,
Skoljke i dr.) dobivale su rovanjem. Tehnologija niskog inputa (prihrana i smjestajni
kapaciteti) uz iskoriStavanje prirodnih resursa odrzala se u uzgoju ove pasmine do
danasnjih dana.

Nacin uzgoja turopoljskih svinja, koji ukljucuje slobodno napasivanje po Sumama i
padnjacima i hranidbu razlicitim prirodno dostupnim izvorima hrane, uz prirodene
pasminske odlike poput robusnosti, sporog prirasta i sposobnosti kompenzatornog
rasta i nakupljanja masti, te izostanak intenzivne selekcije na mesnatost i znacajnijeg
krizanja s drugim pasminama, zajednicki oblikuju znacajke rasta turopoljskih svinja
koje izravno utjecu na razvoj tjelesnih tkiva i posebne osobine mesa.

Tako boravak na otvorenom i veca aktivnost misi¢a uz visu dob tovljenika pri klanju,
uzrokuju jace nakupljanje miSicnog pigmenta Sto ima za posljedicu razvoj tamnije i
crvenije boje mesa. Boja mesa i slanine je ujedno i odrzivija zbog raznovrsnijeg izbora
hrane i unosa prirodnih antioksidanta i drugih bioaktivnih tvari koje pomazu
stabilizaciju tkiva.

Manji promjer miSicnih vlakana uvjetuje finiju teksturu mesa, koje je pritom
kompaktno i bez povrsinskog iscjetka. Istodobno, kompenzatorni rast prisutan u
zavrsnim fazama uzgoja u doba jesenje energetski bogate prehrane nakon slabijeg
rasta tijekom proljeca i ljeta, kod pasmina s niskim potencijalom za rast misi¢a kakva
je turopoljska, vodi ka brzom razvoju adipoznog tkiva. Stoga meso turopoljskih
svinja prirodeno ima veci stupanj nakupljanja masnog tkiva, posebice u potkoznom
dijelu te medu-miSicno, zbog cega je termicki obradeno meso pri konzumaciji
elasticno-socne konzistencije, punog okusa i specificne arome koju daju otopljene
masnoce mesa.

Meso turopoljske svinje oduvijek je bilo cijenjeno i nerijetko smatrano boljim od mesa
ostalih pasmina svinja, o ¢emu svjedoci brojna domaca ali i strana povijesna grada.
Zbog uzgoja na otvorenom i kvalitete mesa, ve¢ina danasnjih potroSaca, posebice
onih lokalnih, takoder smatra meso turopoljske svinje boljim i trzisno vrjednijim u
odnosu na standardnu svinjetinu.

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede, Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACAVANJE PROIZVODA

Zajednicki znak ,Meso turopoljske svinje” graficki je prikazan na Slici 1. Zajednicki
znak oznake ,Meso turopoljske svinje" u slikovnhom dijelu prikazuje pasminu
turopoljske svinje s njenim prepoznatljivim karakteristikama — kovrcava dlaka, crne
mrlje na tijelu te duga spustena uha, koja stoji ispred ,Vrata od krca" koja su
zasticeni spomenik u hrastovoj Sumi Turopoljski lug koja je izvorno mjesto drzanja i
ispase zirom ove pasmine. Ispod grafickog dijela je tekstualni natpis ,MESO
TUROPOLJSKE SVINJE" pisan crnim slovima u fontu ,, Trajan Pro Bold" na nacin da
su prva slova svake rijeci pisana kao velika pocetna slova te stoga izgledaju veca od
slova ostatka rijeci.
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Prilikom stavljanja u promet u obliku svinjskih polovica i osnovnih dijelova, kao i
svih vrsta maloprodajnih pakovina, oznaka proizvoda mora, osim podataka
odredenih zakonskom regulativom, sadrzavati i naziv oznake izvornosti i zajednicki
znak ,Meso turopoljske svinje”. Pravo na uporabu zajednickog znaka ,Meso
turopoljske svinje” pod jednakim uvjetima imaju svi korisnici oznake koji na trziste
stavljaju proizvod koji je sukladan specifikaciji proizvoda. Osnovni standardi

zajednickog znaka ,,Meso turopoljske svinje” dati su u Prilogu 6.

. MESO TUROPOLJSKE SVINJE -

Slika 1. Graficki prikaz zajednic¢kog znaka , Meso turopoljske svinje”

13




