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Crna slavonska svinja
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Pregledni rad

Sažetak
Crna slavonska svinja je autohtona hrvatska pasmina čiji nastanak datira iz druge polovine 19 stoljeća. Stvorio ju je grof Pfei�er 

križanjima krmača Crne Mangalice s Berkšir nerastima, a križanci su povremeno popravljani križanjem s Poland China nerastima. 

Do 1950-tih Crna slavonska svinja bila je najraširenija pasmina u Slavoniji i uvelike se koristila za proizvodnju masti i tradicionalnih 

mesnih proizvoda. Uvođenjem modernih pasmina i križanaca, broj Crnih slavonskih svinja drastično se smanjio te je tijekom 1990-tih 

opstanak pasmine postao ugrožen. Kao rezultat poduzetih mjera zaštite i državnih poticaja efektivna populacija dosta se povećala 

posljednjih godina te je u 2008. godini brojala 78 nerasta i 669 krmača. Pasmina je dobro prilagođena za držanje na otvorenom i tra-

dicionalni sustav uzgoja koji uključuje iskorištavanje pašnjaka i šumskih ispaša uz prihranu malim količinama žitarica. Veličina legala 

je mala, u prosjeku 7 do 8 prasadi. Tovne sposobnosti također su skromne uz niske dnevne priraste i visok udio masti u trupu. Među-

tim, pasmina se odlikuje dobrom kakvoćom mesa uz posebice visok udio intramuskularne masnoće (6-7%) i visoku vrijednost mesnih 

prerađevina. Povećanje proizvodnje i razvoj tržišta tradicionalnih mesnih proizvoda, kao što je Slavonski kulen, može u budućnosti 

predstavljati najbolji put za dugoročno očuvanje Crne slavonske pasmine kao sastavnog dijela biološke raznolikosti. 

Ključne riječi: svinje, pasmine, Crna slavonska svinja

Uvod
Crna slavonska svinja (slika 1) je 

autohtona hrvatska pasmina nastala 
-

skoj regiji Slavoniji. Stvorio ju je Grof 
Pfei�er, na imanju pokraj Osijeka, 
križanjem krmača crne mangalice s 
nerastima berkšir pasmine, a takovi 
križanci su povremeno popravljani 
križanjem s Poland China nerastima. 
U prošlosti je crna slavonska svinja 
(¨fajferica¨) bila najraširenija pasmi-
na na području Slavonije te se uve-
like koristila za proizvodnju masti 
i tradicionalnih mesnih proizvoda, 
kao što je poznati Slavonski kulen 
– fermentirana pikantna kobasica u 
svinjskom slijepom crijevu. Danas je 
crna slavonska pasmina u Slavoniji 
rijetka a mesni proizvodi proizvode 
se uglavnom iz mesa modernih bije-
lih pasmina i križanaca svinja.  

Uvozom bijelih mesnatih pasmina 
-

ja crnih slavonskih svinja se značaj-

postaje ugrožen i sam opstanak pa-

-
-

ka Hrvatska potpisuje Konvenciju o 
bioraznolikosti (Biodiversity Treaty; 

-
nja biološke i krajobrazne raznoliko-
sti Hrvatske s strategijom i akcijskim 

kao i ¨Uzgojni program crne slavon-
ske pasmine svinja¨ (Uremović i Ja-

mjera i državne potpore - poticaja 
uzgajivačima, zaustavljen je pad bro-
ja crnih slavonskih svinja, te je izno-
va aktualiziran ekonomski potencijal 
pasmine za proizvodnju tradicional-
nih mesnih proizvoda (Uremović, 

-

Posljednjih godina populacija crne 

slavonske pasmine postepeno se 

(Hrvatska poljoprivredna agencija, 

Tradicionalni 
proizvodndi sustav
Tradicionalna proizvodnja crnih 

slavonskih svinja je u otvorenom 
sustavu držanja koji uključuje kori-
štenje prirodnih resursa pašnjaka i 
šuma Slavonskog hrasta (Quercus ro-

bur L.) uz prihranu malim količinama 

po grlu dnevno). Uz pašu, žir i drugu 
prirodnu hranu svinje konzumiraju i 

nakon žetve pšenice, ječma i kukuru-
za. Pred prašenje krmače se uobiča-
jeno drže u slamom nasutim i natkri-
tim drvenim objektima zatvorenim 
s tri strane u kojima ostaju sve do 
odbijanja prasadi. U prosijeku daju 
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1,5 leglo godišnje. Nakon odbića, kr-
mače i prasad drže se na otvorenom 
uz mogućnost slobodnog ulaska u 
objekte poluotvorenog tipa. Uobiča-

-
ru. Tijekom oštrih zimskih mjeseci ži-
votinje se mogu držati u zatvorenim 
objektima uz uobičajen kraći period 
tova koncentratom pred klanje. Op-
ćenito, pasmina je vrlo dobro prila-

u uvjetima kontinentalne klime za-
hvaljujući naglašenoj otpornosti, ta-
mnoj pigmentaciji i sposobnosti da 
konzumira velike količine paše (Ure-

Proizvodna svojstva
Proizvodna svojstva crne slavon-

ske pasmine jesu, kao i kod većine 
tradicionalnih pasmina,  skromna. 
Plodnost pasmine je niska uz pro-

-

-
boljšanja svojstava plodnosti ostva-
rena su križanjem crne slavonske pa-
smine s pasminom durok (Uremović 

-

uvjetima uzgoja, dnevni prirast od 

-
nika slične završne mase ali hranjenih 
krmnom smjesom, Senčić i suradnici 

-

mesnatost kod trupova slične mase 

cjelini, crne slavonske svinje karakte-
rizira jako nakupljanje masnog tkiva 

slična drugim lokalnim pasminama 
niskog genetskog potencijala za 
razvoj mišića tijekom tova, poput 
portugalske Alentejano pasmine 

-

Cinta Sense pasmine u Toskani (Pu-

pasmine svinja (Coutron-Gambotti 

tovljenika crne slavonske pasmine 
(starih oko 18 mjeseci, prosječne za-

za preradu u Slavonski kulen, pro-
mjer m.longissimusa dorsi-a (MLD) 

najtanjem mjestu iznad m.gluteus-a

bijelih svinja iz istog tova [ (veliki jor-
kšir x švedski landras)  x  durok 
] podjednake dobi i završne mase, 

-

tkiva u trupu u odnosu na moder-
ne križance, crne slavonske svinje 
imale su značajno niže iskorištenje 

-

proizvodnju tradicionalnog Slavon-
-

vedeni rezultati dobiveni su nakon 
produženog završnog tova u svinjcu 
kada visok unos energije kod crnih 
slavonskih rezultira izrazitim naku-
pljanjem masnog tkiva u trupu. U 
istom pokusu, značajno smanjenje 

je križanjem krmača crne slavonske 
pasmine s nerastom durok pasmine 
kao i križanjem nerasta crne slavon-
ske pasmine sa križankama velikog 
jorkšira x švedskog landrasa (Karo-

tradicionalnom otvorenom sustavu 
niskog inputa, koje navodi Senčić i 

gotovo jednaki prosječni udio ma-

-
gajanih do starosti od godine dana i 

istom pokusu, značajna poboljšanja 
u mesnatosti tovljenika postignuta 
su križanjem crne slavonske svinje s 
nerastom pasmine švedski landras. 
Kod F1 potomaka udio masti odno-
sno mesa u trupu iznosio je u prosje-

poboljšanja tovnih i klaoničkih svoj-
stava F1 tovljenika u otvorenom uz-

kg) ostvarena su i križanjem crne sla-
vonske pasmine s velikom jorkširom 

-
njima s durokom u komercijalnom 

Slika 1. Crna slavonska svinja, uzgajatelj Adam Zvonarević, Stari Mikanovci 
(foto: Karolyi D.)
Figure. 1 Black Slavonian pig, breeder Adam Zvonarević, Stari Mikanovci
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Dobrobit životinja 
u tradicionalnom sustavu
Spoznaje o dobrobiti životinja u 

sustavu proizvodnje crne slavon-
ske pasmine svinja jesu ograniče-
ne. Istraživanja temeljena na stan-
dardnim znanstvenim mjerenjima 

može se pretpostaviti da je u tradici-
onalnom otvorenom sustavu uzgoja 
dobrobit životinja veća nego kod 
uzgoja u zatvorenom. Uzgoj je ek-
stenzivan, životinje provedu najveći 
dio života vani na pašnjacima, strni-
štima i šumi gdje su u mogućnosti 

instinkte (rovanje, kaljužanje…). Uz 
-

di u tradicionalnom sustavu obično 
je obostrano pozitivna - životinje 
imaju povjerenje u čovjeka (pastira) 
koji se o njima brine a i većina stoča-
ra poštuje vlastite životinje. Kada je 
interakcija s okolišem omogućena, 
dobrobit životinja je u pravilu visoka 

Parazitarne i druge bolesti

uzgoj životinja na otvorenom (free-

range) povezan s češćom pojavom 
parazitarnih invazija (Lund i Algers, 

-
me kod takovog načina držanja sve 
češće se primjenjuju metode kontro-
le želučano-crijevnih parazita koje 
se temelje na unosu biljaka bogatih 
kondenziranim taninima umjesto 

-
no je da kondenzirani tanini imaju 
izravan toksični učinak na parazite 
u probavnom sustavu i/ili neizravno 
utječu na njihovu plodnost (Hoskin 

u životinja u kojih je uočen značajan 
stupanj parazitarne invazije i veliko 
izlučivanje jajašaca izmetom unos 
kondenziranih tanina poboljšava 
proizvodne rezultate takovih životi-

smanjenog izlučivanja jajašaca i li-
činki parazita u okolinu (Butter i sur., 

šumama, posebice tijekom sezone 
kada su drugi izvori hrane oskudni, 
crne slavonske svinje mogu konzu-
mirati velike količine biljne hrane 
bogate taninima, kao što je žir. Kako 
bi istražili učinak unosa tanina žirom 
na populaciju želučano-crijevnih pa-

-
nili su crne slavonske svinje tri tjedna 
prije klanja žirom Slavonskog hrasta 
(Quercus robur L.) ad libitum (eksperi-
mentalna grupa) ili sa koncentratom 
(kontrolna grupa). Sve pokusne živo-
tinje tijekom proljeća i ljeta držane 
su na otvorenom te su putem paše 
bile izložene mogućnosti prirodne 

kg suhe tvari) te da njegova konzu-
macija može smanjiti sadržaj jajaša-

svinja invadiranih svinjskom glistom 
(Ascaris suum) i drugim želučano-
crijevnim parazitima. Zaključeno ja 
da žirenje u tradicionalnom sustavu 
proizvodnje crnih slavonskih svinja 
može pomoći u kontroli invazija že-
lučano-crijevnim parazitima i rezul-
tirati smanjenom potrebom za pri-
mjenu anthelmintika. 

Postupci prije klanja 
Tradicionalna sezona svinjokolja 

i prerade mesa počinje s dolaskom 
zime i hladnog vremena. U prošlo-
sti, svinje su klane na domaćinstvi-
ma dok se danas sve svinje za jav-
nu potrošnju kolju u registriranim 
klaonicama u skladu s propisanim 
veterinarsko-sanitarnim i tehničkim 
uvjetima i nadzorom. Prijevoz svinja 
do klaonice uglavnom se vrši kami-
onima. Nema podataka o utjecaju 
utovara/istovara, uvjeta i dužine tra-
janja transporta na dobrobit crnih 
slavonskih svinja. Klanje i klaonička 
obrada u komercijalnim klaonica-
ma jednaka je za sve svinje. Odmor 
svinja u stočnom depou klaonice 
može varirati od toga da ga praktič-
no nema, kada životinje idu na liniju 
klanja odmah po istovaru iz kamiona 
(što je uobičajeno u manjim obrtnič-
kim klaonicama), ili traje od nekoliko 

sati do sutradan, što je često u ve-
ćim klaonicama s većim kapaciteti-
ma stočnog depoa. Tijekom dužeg 
odmora prije klanja životinjama je 
osigurana samo voda. U klaonicama 
RH pretežno se koristi omamljivanje 
svinja strujom, dok je primjena na-
prednijeg omamljivanja putem izla-
ganja plinu (CO
u nekoliko klaonica, uglavnom izvan 
Slavonije. Transport i postupci prije 
klanja uobičajeno uključuju izdvaja-
nje životinje iz poznatog okruženja, 
utovar, prijevoz, istovar, miješanje s 
nepoznatim životinjama i nagomi-
lavanje, interakciju s transportnim 
i klaoničkim radnicima i općenito 
izlaganje novim uvjetima okoline. 
Svi ovi postupci, kao što je pozna-
to, kod životinje mogu izazvati stres 
koji djeluje negativno na dobrobit 
životinje ali i kakvoću mesa (Broom, 

svijesti o dobrobiti životinja i potrebi 
obazrivog postupanja s životinjama 
tijekom transporta i pred klaoničkih 

-
cima u klaonicama najčešće nije vi-
soka. Fiziološka reakcija na stres kod 
svinja može se procijeniti mjerenjem 
promjena koncentracije nekih po-
kazatelja u krvi kao što je kortizol, 
glukoza te laktati, kao i mjerenjima 
aktivnosti enzima u krvnom seru-
mu kao što su kreatin-fosfokinaza 
(CPK), laktat-dehidrogenaza (LDH) 
i aspartat-aminotransferaza (AST), 
a koji se uobičajeno koriste kao po-
kazatelji oštećenja mišića uslijed 

da je otpornost na stres uzrokovan 
pred-klaoničkim postupcima kod 
crnih slavonskih svinja viša u odno-
su na moderne svinje. U usporedbi 
s križancima bijelih pasmina svinja, 
crne slavonske svinje imale su naj-

aktivnost u uzorcima krvi uzetim 
prilikom iskrvarenja na liniji klanja 
što može ukazivati na njihovu ma-
nju osjetljivost na djelovanje štetnih 
čimbenika tijekom postupaka prije 
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ovaj pojedinačni nalaz potrebno je 
detaljnije istražiti, uključujući i ostale 
pokazatelje stresa, prije svega razinu 
kortizola i ostalih metabolita u krvi. 

Kakvoća mesa 
Izloženost stresnim čimbenicima 

na promjene u metabolizmu mi-
šićnog glikogena i utjecati na boju 
mesa i sposobnost vezanja vode u 

-
ročni pred-klaonički stres može iza-

neposredno nakon klanja i pojavu 
blijedog, mekog i vodenastog (BMV) 
mesa kod stresno osjetljivih živo-
tinja. Suprotno tome, dugoročna 
izloženost djelovanju stresnog čim-
benika može izazvati zamor mišića 
i iscrpljivanje rezervi mišićnog gliko-

i nastanak tamnog, čvrstog i suhog 
(TČS) mesa. U pogledu svojstava 
kakvoće mesa, u ranije provedenim 
istraživanjima na crnim slavonskim 

kvalitativni nedostatci u mesu (Petri-

Prosječne vrijednosti početnog pH

(unutar 1 h od klanja) i završnog pH
-
-

-

-
tale unutar normalnih vrijednosti za 

1 .
Meso crnih slavonskih svinja je ta-
mnije i više crveno od mesa moder-

-
jednosti svjetline (Cie L* - lightness) i 
crvenosti (Cie a* - redness) boje mje-
rene instrumentalno (Colorimeter, 

post mortem iznosile su 
-

Sposobnost vezanja vode mjerena 
metodom kompresije iznosila je pro-

 (Senčić i 

a mjerena kapaonim gubitkom izno-

U MLD-u crnih slavonskih svinja, 
-

sporo-kontrahirajućih oksidativnih 
mišićnih vlakana i brzo-kontrahira-
jućih oksidativno-glikolitičkih mišić-
nih vlakana u odnosu na moderne 
križance svinja slične starosti, završ-
ne mase i načina držanja. Autori su 

-
mjer crvenih sporo-kontrahirajućih 

oksidativnih vlakana i bijelih brzo-
kontrahirajućih glikolitičkih vlakana 
u crnih slavonskih svinja. Navedeno 
je u skladu s nalazima Rahelića i Pu-

-
stom stupnja selekcije kod domaćih 
svinja, od mangalice i crne slavonske 
pasmine ka velikom jorkširu i šved-

mišiću dolazi do povećanja promje-
ra mišićnih vlakana uz smanjivanje 
udjela crvenih i porast udjela bijelih 
mišićnih vlakana. Spomenuta manja 
osjetljivost crnih slavonskih svinja na 
�zički stres tijekom pred klaoničkih 

i s većim oksidativnim kapacitetom 
mišića u odnosu na moderne svinje.

Osobito svojstvo mesa crne sla-
vonske pasmine svinja u usporedbi 
s mesom modernih pasmina je visok 
sadržaj masti u mišiću, u prosjeku 

-
ne svinja u ekstenzivnim sustavima 
uzgoja, posebice u mediteranskim 
zemljama, pokazuju sličan stupanj 
in�ltracije masti u mesu. Ovome 
svojstvu očito pogoduje interakcija 

kojoj spori rast, veće završne mase i 
dob uz speci�čni način prehrane pa-
šom, plodovima žira i sl. omogućava 
svinjama pozitivnu ekspresiju ge-
netskog potencijala za nakupljanje 
masti unutar mišića. Uz to, kompen-
zirajući rast prisutan u završnim faza-
ma uzgoja u doba jesenje energetski 
bogate prehrane nakon slabijeg ra-
sta tijekom proljeća i ljeta, kod pa-
smina s niskim potencijalom za rast 
mišića vodi ka brzom razvoju adipo-
znog tkiva i odlaganju velike količine 
lipida unutar mišića (Acciaioli i sur., 

-

slavonskih svinja iz tradicionalnog 

u odnosu na životinje uzgojene u za-

Slika 2.
Karolyi D.)
Figure 2 Back fat in heavy Black Slavonian fatteners 
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tvorenom i hranjene krmnom smje-
som. Viši udio masti u mišiću svinja u 

je i kod drugih lokalnih pasmina, npr. 

korzikanske pasmina (Coutron-Gam-

ulogu ima nejednaka brzina rasta ži-
votinja pri različitom načinu uzgoja.  
U ekstenzivnom uzgoju na otvore-
nom, svinje u pravilu postižu ciljanu 
završnu masu pri znatno kasnijoj 
dobi i višem stupnju razvoja adipo-

Poznato je da mast koja se taloži iz-

intramuskularna mast), utječe na 
sočnost, aromu, mekoću kao i vizual-

-

intramuskularne masti u svinjetini 
koji se smatra optimalnim kreće se 

dok niži sadržaj može nepovoljno 
utjecati na žvačnost i ostale organo-

suviše visok sadržaj intramuskularne 
masti kada masnoća u mesu postaje 

-
bojno na potrošače  (Resurreccion, 

Izvorni slavonski 
proizvodi od mesa
Izvorni slavonski mesni proizvodi 

potječu iz doba obiteljskih zadruga i 
postojanja stanova (salaša) smješte-
nih na pašnjacima u blizini šuma, na 
kojima su se uzgajale svinje i druga 

razvoja ovakvog stočarsko-ratarskog 
sustava na slavonsko-srijemskom 
području vezani su uz formiranje 

svinje, osim za vlastite potrebe, po-
činju uzgajati na veliko za potrebe 
vojske i većih potrošačkih središta 
Austro-Ugarske monarhije (Benče-

dugo je bio prvenstveno namijenjen 
proizvodnji slanine i masti koji su u 
to vrijeme bili najtraženiji proizvodi. 

Kasnije, s poboljšanjima uzgojnog 
rada i hranidbe svinje, posebice na 
veleposjedima, i uz sve veći razvoj 
mesarskog obrta oblikuju se i drugi 
izvorni domaći proizvodi kao što su 
kulen, šunka i kobasice čija se tradi-
cijska proizvodnja na području Sla-
vonije sačuvala do danas (Benčević i 

koje su se u tome periodu uzgajale 

navode šišku kao najstariju pasminu, 
zatim baguna i mangalicu, te konač-
no crnu slavonsku pasminu svinja 

najbrojnija pasmina u slavonskim 
uzgajalištima i tovilištima. 

-
nim slavonskim proizvodima od 
mesa nekada i danas svakako zau-
zima slavonski domaći kulen (Slika 
3), koji je ostao sastavni dio tradici-
je, prehrambene kulture te načina 

Tehnološki, to je sušena kobasica 
koja se proizvodi iz mješavine naj-
kvalitetnijeg svinjskog mesa i slani-
ne, samljevene i pomiješane uz do-
datak kamene soli i prirodnih začina 
(ljute i slatke paprike i češnjaka) i 
nadjevene u svinjsko slijepo crije-
vo (caecum). Kulen se zatim hladno 
dimi, prirodno fermentira, suši i zrije 
kroz više mjeseci. Zreli kulen može 
se okarakterizirati kao trajna koba-
sica niske kiselosti (visokog pH) čiji 
mikrobiološku stabilnost i održivost 
uvjetuje nizak aktivitet vode (aw) u 
gotovom proizvodu. Prosječni pH 
zrelog kulena nalazi se u intervalu 

-

Stavovi i preferencije 
potrošača i organoleptička 
ocjena
Stavovi potrošača prema mesu od 

crne slavonske svinje do sada nisu 
istraživani. Hrvatski potrošači sma-
traju organske proizvode općenito 
kao vrlo zdrave, dobre kvalitete i oku-

od tradicionalnih pasmina, kao što je 
crna slavonska svinja, imaju općenito 
dobar položaj u javnosti i medijima. 
Smatra ih se boljim i kvalitetnijim 
od mesa i proizvoda modernih pa-

kada su istraživane potrošačke pre-
ferencije prema Slavonskom kulenu 

ili modernih svinja, prihvatljivost ku-

ocjenjivali ocjenjivača s prethodnim 
iskustvom, kulen od crne slavonske 
i modernih bijelih pasmina i križa-
naca svinja slično je ocijenjen za 
većinu organoleptičkih svojstava 
kao i za ukupnu kakvoću (Karolyi i 

testiranja u velikoj mjeri može utje-
cati varijabilnost kvalitete domaćeg 
kulena čija se organoleptička svoj-

-
živanja trebalo nastaviti s više proi-

bi se dobile pouzdanije informacije 
o potrošačkim preferencijama pre-
ma kulenu i drugim tradicionalnim 

svinja. Uz općenitu potrebu daljnje 
promocije ovakvih proizvoda na do-

stavove potrošača trebalo bi testi-
rati i na stranim tržištima, poglavito 
onim koja su se u prethodnim mar-
ketinškim istraživanjima (Kovačić i 

izvoz Slavonskog kulena.  

Tradicionalna krmiva i 
sastav masnih kiselina u 
mesu
Utjecaj tradicionalnih krmiva u 

hranidbi crnih slavonskih svinja, koja 
uključuje korištenje prirodnih re-
sursa pašnjaka i hrastovih šuma, na 
sastav masnih kiselina u mesu nedo-
voljno je istražen. Uremović i surad-

pašnjacima u proljeće, a preko ljeta i 



227www.meso.hr

Crna slavonska svinja

jeseni na strništima pšenice i kukuru-
za i utvrdili prosječni udio zasićenih, 
jednostruko nezasićenih i višestruko 
nezasićenih masnih kiselina u mesu 

Poznato je da svinjetina općenito 
ima, s nutritivnog stajališta nepo-

-
ga-3 polinezasićenih masnih kiselina 

posebice je visok ako su životinje 
intenzivno hranjene koncentriranim 
krmivima, jer su žitarice – glavni sa-
stojak krmnih smjesa, bogate na 

strane hranidba pašom i plodovima 
žira u ekstenzivnim proizvodnim 
sustavima može poboljšati nutritiv-
nu vrijednost svinjetine putem po-
većanja omega -3 polinezasićenih 
masnih kiselina u mišićnim lipidi-

pozitivnog učinka žira Slavonskog 
hrasta (Quercus robur L.) na sastav 

kada su crne slavonske svinje hra-
njene s žirom umjesto kukuruznom 
krmnom smjesom tijekom završnog 

kiselne (C18:3 n-3) nego u krmnoj 

trotjedne ad libitum hranidbe sadr-
žaj alfa linolenske kiseline u mesu 
(MLD) žirom hranjenih svinja bio 
značajno viši nego kod svinja hranje-
nih smjesom tijekom istog perioda 

-

žirom hranjenih svinja bio je gotovo 
-

skupine bio iznad zdravstveno pre-
poručenih vrijednosti (Department 

da hranidba žirom umjesto kukuru-
znom krmnom smjesom, može snizi-

-
teresa s stajališta zdravlja potrošača. 

Zaključci
Može se zaključiti da je in-situ za-

štita autohtone crne slavonske pa-
smine tijekom zadnjeg desetljeća 
bila uspješna uz porast brojnosti 

-
tim, dugoročni oporavak i održanje 
populacije crnih slavonskih svinja 
mora biti razmatran na ekonomskoj 
osnovi. U sklopu aktualnih trendova 
promicanja i potpore održivih tradi-

cijskih sustava proizvodnje hrane, 
postaje važnim sačuvati tradicio-
nalne proizvodne sustave lokalnih 
pasmina i njihovih proizvoda. U tom 
smislu, postaje opravdanim ponovni 
uzgoj crnih slavonskih svinja za pro-
izvodnju Slavonskog kulena i drugih 
izvorni mesni proizvodi dodane vri-
jednosti. To bi, samo po sebi moglo 
predstavljati najbolji put za dugoroč-
nu zaštitu i opstanak crne slavonske 
pasmine svinja kao sastavnog dijela 
biološke raznolikosti budućnosti. 

-
zvodnih svojstava, npr. plodnosti ili 
većeg udjela mesa u trupu, križanje 
s produktivnijim pasmina može biti 
učinkovito. Pri tome treba voditi ra-
čuna da se sačuva kakvoća mesa, te 
za križanja biraju pasmine poput du-
roka, koje neće značajno promijeniti 
karakteristična svojstava mesa, pri-
mjerice visok udio intarmuskularne 
masti. U pogledu dobrobiti životinja, 
treba sačuvati sve pozitivne aspekte 
tradicionalnog sustava uzgoja, a one 
potencijalno štetne, kao što je nepri-
mjereni postupak s životinjama prije 
klanja, treba poboljšati ili promijeni-

istraživanja u području dobrobiti 
životinja budući da nedostaju znan-
stvena podaci koji bi se mogla kori-
stiti za objektivnu procjena stresa te 
poboljšanje i kontrolu dobrobiti ži-

općenito se mora unaprijediti razu-
mijevanje značaja dobrog postupa-

dobrobiti životinja u čitavom lancu 
proizvodnje mora se razviti i uspo-
staviti pouzdani sustav nadzora.    

Potrebna su daljnja istraživanja ka-
kvoće mesa i masti crnih slavonskih 
svinja. Najzanimljivija karakteristika 
mesa - visok sadržaj intarmusku-
larne masti, treba se istražiti kako s 
organoleptičkog tako i s nutritivnog 
stajališta. Treba nastaviti započeta 
istraživanja sastava masnih kiselina 
u mesu i slanini s posebnim nagla-
skom na utjecaj načina uzgoja i tra-

Slika 3. Domaći slavonski kulen, PZ Kulen Šokac, Drenovci (foto: Karolyi D.)
Figure 3 Slavonian kulen, PZ Kulen Šokac, Drenovci 
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dicionalnih krmiva (paša i žir) na pro-
�l masnih kiselina i moguće blago-
tvorne učinke na zdravlje potrošača. 
Ako takve prednosti  postoje, treba 
ih promovirati u javnosti i potrošači 
moraju biti informirani. 

Povećanje proizvodnje tradicio-

je za dugoročno očuvanje pasmine, 

standardizacija tehnologije mora 
osigurati veću ujednačenost svojsta-
va proizvoda. Osobine Slavonskog 
kulena i drugih mesnih proizvoda 
potrebno je nastaviti znanstveno 
istraživati kako bi se mogla de�nirati 
završna kvaliteta proizvoda kao i po-
stupci njezine objektivne kontrole, 
poglavito u svijetlu sadašnjih tren-
dova zaštite domaćih proizvoda. Po-
trošačke preferencije prema mesu i 
proizvodima od crnih slavonskih svi-

a pasminu i proizvode marketinški 
razvijati, promovirati i zaštititi. 
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Black slavonian pig

Summary
Black Slavonian pig is an autochthonous Croatian breed created in the second half of the 19th century. Until the 1950s it was the most 

widespread breed in the Slavonia, mainly used for the production of fat and meat products. Recently, the population was drastically 

reduced and in 1990s the survival of the breed was endangered. Due to current protection measures the e�ective population rather 

increased; in 2006 there were 46 boars and 604 sows. The breed is well adopted for outdoor keeping. Traditional production includes 

the utilization of pasture and woodland with supplement of a small amount of grains. Litter size of the breed is low, on average 7-8 

piglets. The fattening abilities are also modest, with low daily gains and high share of fat in the carcass. However, the meat quality is 

good, with high content of intramuscular fat (6-7%) and high appreciation of its meat products, like Slavonian kulen sausage. As a 

part of current trends of support of sustainable and traditional food production systems, it becomes important to preserve the pro-

duction systems of local breeds and their products. Increase in production of traditional meat products, like Slavonian kulen, could be 

the best way for long-term preservation of Black Slavonian breed as an integral part of future biological diversity.  

Key words: pigs, breeds, Black Slavonian pig

Schwarzes slawonisches Schwein

Zusammenfassung
Das schwarze slawonische Schwein ist die autochtone kroatische Rasse, deren Entstehung aus der zweiten Hälte des 19. Jahrhun-

derts datiert. Sie wurde von dem Grafen Pfei�er durch die Kreuzug von Zuchtmutterschweinen Crna Mangalica mit Berksir Ebern 

gezüchtet, und die Kreuzlinge wurden von Zeit zu Zeit durch die Kreuzung mit Poland China Ebern verbessert. Bis zum Jahre 1950 war 

das schwarze slawonische Schwein die meist verbreitete Rasse in Slawonien, die in großen Mengen zu Erzeugung von Fett und tra-

ditionellen Fleischerzeugnissen diente. Durch die Einführung von modernen Rassen und Kreuzlingen, wurde die Zahl der schwarzen 

slawonischen Schweine drastisch vermindert, so dass im Jahre 1990 das Bestehen und der Bestand dieser Rasse bedroht wurde. Als 

Resultat der unternommenen Maßnahmen und der staatlichen Anregungen vergrößerte sich in den letzten Jahren die e�ektive Popu-

lation, so dass es im Jahre 2008 78 Eber und 669 Mutterschweine gab. Die Rasse eignete sich für die Zucht im Freien und für das tra-

ditionelle Zuchtsystem, was auch die Benutzung der Weidenplätze und der Weide im Wald mit zusätzlicher Fütterung mit kleineren 

Weizenmengen einbezug. Die Brutgröße beträgt im Durchschnitt 7 bis 8 Schweine. Die Mastmöglichkeiten sind auch bescheiden, 

mit niedriger Tageszunahme und einem hohen Fettgehalt im Rumpf. Die Rasse zeichnet sich aber mit einer guten Fleischqualität 

aus, mit einem hohen Anteil des intramuskulären Fettgehaltes (6-7 %), sowie durch eine hohe Qualität der Fleischerzeugnisse. Die 

Vergrößerung der Herstellung und die Verbreitung des Marktes für traditionelle Fleischerzeugnisse wie z.B. Slavonski kulen kann in der 

Zukunft eine langjährige Erhaltung der Rasse des schwarzen slawonischen Schweines, als Bestandteil der biologischen Unterschied-

lichkeit, bedeuten.

Schlüsselwörter: Schweine, Rassen, Schwarzes slawonisches Schwein
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Maiale nero di Slavonia

Sommario
Il Maiale nero di Slavonia è la razza croata autoctona, la cui formazione risale nella seconda metà del ‘800. L’ha creata il conte Pfei�er 

che aveva fatto incroci della scrofa Mangal Nera con i maiali lattanti Berkshire, e con il passar del tempo gli incroci sono stati perfezi-

onati con i maiali lattanti Poland China. Fino agli anni ‘50 il Maiale nero di Slavonia era il più di�uso maiale di Slavonia, e si usava 

molto per la produzione del grasso e di prodotti tradizionali di carne. Con l’introduzione delle razze moderne e degli incroci, il numero 

di Maiali neri di Slavonia è diminuito in maniera drastica, e durante gli anni ‘90 la sopravvivenza della razza è venuta in questione. 

Con certe misure di protezione e le misure di sostegno economico statale la popolazione e�ettiva è molto aumentata negli ultimi 

anni, e nel 2008 contava 78 maiali lattanti e 9 scrofe. La razza è addatta bene ad un allevamento all’aria aperta e ad un sistema 

tradizionale di allevamento, l’uso di pascoli e la pastura nei boschi sottintesi, con l’aggiunta di poche quantità di cereali agli alimenti. 

La maggior parte di greggi suini è piccola, in media ci sono 7-8 maiali. Anche le capacità di allevamento sono scarse, per quanto si 

riguardano piccoli incrementi diari e una grande percentuale di grasso nell’addome. Ciò nonostante, la razza ha una buona qualità 

di carne, notevolmente grande percentuale di grassi intermuscolari (6-7%) e i suoi prodotti di carne appartengono ad un alto livello. 

Lo sviluppo di produzione e del mercato di prodotti tradizionali di carne, come il kulen di Slavonia, potrebbero salvare e conservare 

nel tempo il Maiale nero di Slavonia, che senz’altro fa parte di diversità biologica.

Parole chiave: maiali, razze, Maiale nero di Slavonia


