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Prsuti zasti¢eni oznakom zemljopisnog podrijetla na razini Europske unije

Sazetak

U ovome radu o prSutima zasti¢enim na razini Europske unije objasnjeni su proizvodni
procesi Dalmatinskog prsuta, Krckog prsuta i Drniskog prsuta. Kako bi se proizvodni procesi
bolje objasnili bilo je potrebno opisati povijesni razvoj svakog proizvoda, pravilan odabir
sirovine i dodataka, pravilnu primjenu i redoslijed tehnoloskih postupaka. Dalmatinski prsut
je hrvatski gastronomski specijalitet nastao soljenjem, dimljenjem i suSenjem na buri butova
svinje. Krcki prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta, bez zdjeli¢nih kostiju,
suho soljen morskom soli i za€inima, susen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima
suSenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu dana. Drniski prsut je proizvod koji nastaje na
nacin da se butovi svinja prvo sole suhom morskom soli zatim presaju, dime te naposljetku
suSe na vjetru (bura i jugo). Nadalje, u radu su opisani ostali prsuti zasticeni oznakom

zemljopisnog podrijetla na razini Europske unije.

Klju€ne rije¢i: Dalmatinski prsut, Kréki prsut, Drniski prsut, oznaka zemljopisnog podrijetla



Prosciuttos protected by landmark origin on the European Union level

Summary

In this paper, about prosciuttos protected on the European Union level are explained
production processes of Dalmatian prosciutto, Prosciutto of Krk and Prosciutto of Drnis. To
better explain production processes it was necessary to explain historical development of
each product, proper selection of raw materials and additives, proper application and the
sequence of technological processes. Dalmatian prosciutto is croatian gastronomical
specialty created by salting, smoking and drying on wind a pigs thigh. Prosciutto of Krk is
permanent cured product of pigs thigh, without pelvis bones, dry salting with sea salt and
spices, dried on air without smoking then subjected to drying and ripening in duration at
least a year. Prosciutto of Drni$ is product made in the way that firstly pigs thighs are salting
with dry sea salt then pressed, smoked and ultimately dried on the wind (bura and jugo).
Further on, in paper are described other prosciuttos protected by landmark origin on the

European Union level.

Key words: Dalmatian prosciutto, Prosciutto of Krk, Prosciutto of Drnis, landmark origin
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1. UVOD
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Dalmatinski prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kosti, koZzom i
potkoZnim masnim tkivom, bez zdjelicnih kosti, suho soljen morskom soli, dimljen blagim
izgaranjem tvrdog drva bukve (Fagus sp.), hrasta (Quercus sp.) ili graba (Carpinus sp.) te
podvrgnut procesu susenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu dana. Dalmatinski prsut ne
smije sadrzavati nikakve dodatke (nitrite, nitrate, kalijev sorbat, askorbinsku i propionsku

kiselinu) osim morske soli.

Proizvodnja prSuta u Dalmaciji zapocinje kada se vjestina prerade i o€uvanja svinjskog
mesa soljenjem i suSenjem proSirila iz Starog Rima europskim kontinentom. Od tada se
vjestina proizvodnje Dalmatinskog prSuta prenosila iz generacije u generaciju, te se s

vremenom razvio postupak specifican za podrucje Dalmacije.

Povoljni klimatski uvjeti omogucili su da se na podrucju Dalmacije tijekom povijesti
razvije tradicija konzerviranja mesa soljenjem i susenjem na zraku odnosno dimljenjem te tu
tradiciju danas prezentiramo kroz Dalmatinski prsut. Posebnost Dalmatinskog prsuta se
ocCituje u njegovim senzorskim karakteristikama koje su posljedica nacina njegove pripreme i

uvjeta proizvodnje u prirodnom okruzeniju.

Dalmatinski prsut se proizvodi na cijelom zemljopisnom podrucju Dalmacije koje
obuhvaca najdulji i najveéi dio Hrvatskog primorja duZz Jadranskog mora. Klima je
sredozemna s toplim i suhim ljetima te blagim i vlaznim zimama. Podrucje Dalmacije je
izlozeno vjetrovima najvedi dio godine i zbog ¢ega su na tom podruéju oduvijek postojali

prirodni uvjeti za optimalno zrenje i suSenje prsuta.

Slika 1. Dalmatinski prsut
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Krcki prsut prvi je hrvatski proizvod koji je dobio oznaku zasticenog zemljopisnog

podrijetla, Ciji je naziv registriran i zasti¢en na europskom trzistu.

Dugogodis$nja tradicija proizvodnje Krékog prsuta rezultirala je nekim posebnostima u
postupku proizvodnje, odnosno posebnim karakteristikama konacnog proizvoda koji se
razlikuje od prsuta proizvedenih u bliZoj okolici. Kréki prsut blage je arome, karakteristi¢ne
za suSeno svinjsko meso sporog i dugotrajnog zrenja koja moZe doci do svog punog

izraZzaja s obzirom da nije prikrivena mirisom dima.

Pogodne prirodne uvjete za susenje mesa iskoristili su stanovnici Krka veé od davnina.
lako nije poznato kada su se na otoku Krku pocele uzgajati svinje, odnosno kada se pocelo sa
soljenjem svinjskog mesa u cilju njegovog konzerviranja, blaga klima otoka Krka omogucila je
i znacajan razvoj turizma koji je neposredno utjecao i na povecanje proizvodnje prsuta,

njegovu valorizaciju i Sirenje reputacije.

Proizvodnja Krckog prSuta ograni¢ena je iskljucivo na podrucje otoka Krka. Krcki
prSut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta, bez zdjelicnih kostiju, suho
salamuren morskom soli i zadinima, susen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima
susSenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu dana. Specifi¢nost Krékog prsuta proizlazi iz
njegova dugogodisSnjeg ugleda, vjestine i umijeéa proizvodaca koji se pri proizvodnji koriste

tradicionalnom recepturom.

Slika 2. Krcki prsut
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Drniski prSut je suhomesnati proizvod koji zadovoljava sve zahtjeve kvalitetnog
proizvoda, komercijalno isplativog, prihvatljivog u pogledu oblika, ujednacenosti, izgleda,

okusa, mirisa i arome.

Administrativno, podrucje proizvodnje Drniskog prsuta ograni¢eno je na podrucje
Grada Drni$a i susjednih opéina Promina, Ruzi¢, Unesi¢ i Biskupija, koji se nalaze u Sibensko-
kninskoj Zupaniji u regiji Jadranske Hrvatske. U tom podrucju moraju se odvijati sve faze
proizvodnje Drniskog prsuta osim uzgoja, tova, klanja i klaoni¢ke obrade svinja za

proizvodnju prsuta.

Teritorijalna povezanost DrniSkog prSuta prvenstveno proizlazi iz postojanja izuzetno
povoljnih prirodnih uvjeta za soljenje i suSenje mesa na zemljopisnom podrucju na kojem se
proizvodi. Vrlo Cesti vjetrovi, koji daju glavno obiljezje klimatskim prilikama citavog podrucja

proizvodnje DrnisSkog prsuta, prirodno pogoduju susenju mesa.

Prema specifikaciji Drniskog prsuta, Drniski prsut dobiva se tradicionalnim postupkom
proizvodnje kojeg ¢ine obrada buta, suho soljenje, presanje, ispiranje, dimljenje, susenje na

zraku i zrenje. Sve faze u proizvodnji prSuta obavljaju se ru¢no.

Slika 3. Drniski prsut
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2. GLAVNI DIO
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2.1. OPIS DALMATINSKOG PRSUTA

Naziv proizvoda »DALMATINSKI PRSUT« registriran je kao OZNAKA ZEMLIOPISNOG
PODRIJETLA, rjesenjem Ministarstva poljoprivrede (klasa: UP/1 310-26/12-01/04, urbroj: 525-
08/0497-12-4) od 10. srpnja 2012. godine. Dalmatinski prsut je trajan suhomesnati proizvod
od svinjskog buta s kosti, koZom i potkoZnim masnim tkivom, bez zdjeli¢nih kosti, suho soljen
morskom soli, dimljen blagim izgaranjem tvrdog drva bukve (Fagus sp.), hrasta (Quercus sp.)
ili graba (Carpinus sp.) te podvrgnut procesu susenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu
dana.

Proizvodnja prSuta u Dalmaciji najvjerojatnije je zapocela kada se vjestina prerade i
oc€uvanja svinjskog mesa soljenjem i susenjem prosirila iz Starog Rima europskim
kontinentom. Od tada pa do danasnjih dana vjestina proizvodnje prsuta prenosila se iz
generacije u generaciju, te se s vremenom razvio postupak proizvodnje koji je specifi¢an za
podrucje Dalmacije. Prvi pisani trag o trgovini Dalmatinskim prSutom potjece iz 1557. godine

u kojem se navodi da se prsut zajedno sa sirom izvozio u Mletke i to preko Zadra.

Salamurenje bez nitrata, nitrita i drugih aditiva doprinosi kakvo¢i Dalmatinskog

priuta, te on spada u red visoko vrijednih tradicionalnih proizvoda (Kovacevi¢ 2001. ).

2.1.1 OPCA DEFINICIJA PROIZVODA

Dalmatinski prsut definiran je kao trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta s
kosti, koZzom | potkoZnim masnim tkivom, bez prisustva zdjeli¢nih kosti, suho soljen morskom
soli, dimljen blagim izgaranjem tvrdog drva bukve, hrasta ili graba, te nakon toga dolazi do

procesa suSenja i zrenja u periodu od najmanje godine dana.
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2.1.2. OPIS SIROVINE

PrSut se proizvodi od svinjskog buta, stoga moramo postovati i pravila koja nam
objasnjavaju sami izgled buta za proizvodnju prSuta. But mora biti odvojen od svinjske
polovice izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska i prvog kriznog kraljeska. Da bi bio pogodan za
proces proizvodnje u butu se ne smiju nalaziti zdjeliéne kosti, odnosno boc¢na kost, sjedna
kost i preponska kost. Jo§ moramo ukloniti i kriznu kost, a moraju biti odvojeni i repni
kraljesci, te but mora biti odvojen od zdjelice u boénom zglobu koji povezuje glavu bedrene
kosti i zdjelicnu ¢aSicu na kukovlju. Muskulatura buta mora biti pravilno polukruzno
zaobljena tako da proksimalni rub buta bude oko 8 do 10 cm udaljen od glave bedrene kosti.
S medijalne i lateralne strane but mora imati kozu i potkoZzno masno tkivo. Na muskulaturi s
otvorene madijalne strane ne smije biti visecih dijelova, a distalni dio koZe s pripadaju¢im

masnim tkivom mora biti zaobljen.

Masa obradenog buta mora iznositi najmanje 11 kg, da bi bio prikladan za process

proizvodnje Dalmatinskog prsuta.

Za kvalitetu prsuta vrlo je vazna naravno i kvaliteta mesa. Na svjezem butu ne smije
biti vidljivih znakova bilo kakvih traumatskih procesa. Meso buta mora biti crvenkasto-
ruzicaste boje, kompaktne strukture i suhe povrsine. Zabranjena je uporaba blijedog, mekog
i vodenastog mesa ili tamnog, suhog i tvrdog mesa, odnosno mesa normalne boje, ali
mekanog i vodenastog, te mesa koje je ¢vrsto i nije vodenasto, ali je blijede boje. Vrijednost
pH, u trenutku ulaska buta u procesu proizvodnje, mjerena u podruéju poluopnastog misica,

treba iznositi izmedu 5,51 6,1.

Prekrivenost slaninom takoder je bitna, debljina slanine s koZzom na vanjskom dijelu
svjezeg obradenog buta, mjereno okomito ispod glave bedrene kosti, treba iznositi najmanje
15 mm, a pozeljno je da debljina slanine s koZzom bude 20-25 mm. Na predjelu cijelog buta
prekrivenost mas¢u mora biti takva da onemogucéi odvajanje koze od misSi¢a koji se nalaze

ispod nje.

Svjezi butovi ne smiju biti podvrgnuti bilo kojem postupku konzerviranja osim

hladenja. Pod hladenjem se podrazumijeva da se u fazama skladista i transporta butovi
6
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moraju ¢uvati na temperature u rasponu od 1 do 4 °C. Vrijeme koje smije proteci od klanja

svinja do pocetka soljenja buta ne smije biti krace od 24 niti dulje od 96 sati.

2.1.3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE DALMATINSKOG PRSUTA

Proizvodnja Dalmatinskog prSuta smije se oduvijati isklju¢ivo unutar administrativnih

granica sljededih Zupanija:

e Licko-senjska

e Zadarska

e Sibensko-kninska

e Splitsko-dalmatinska

e Dubrovacko-neretvanska

2.1.4. TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE DALMATINSKOG PRSUTA

Sam postupak proizvodnje Dalmatinskog prsuta kreée kontrolom kvalitete sirovine,
odnosno izborom onih svinjskih butova koji odgovaraju fizikalno-kemijskim i senzorskim
svojstvima. U slu¢aju manjih odstupanja u obliku buta moZe doéi do dodatne obrade radi

dobivanja konacnog proizvoda koji zadovoljava kriterije kvalitete.

Najkriti¢nija faza u procesu proizvodnje prSuta je upravo faza soljenja. Zbog toga se
tijekom cijele faze soljenja i preSanja mora odrzavati niska temperatura, jer u protivnom
dolazi do neizbjeznog i nepopravljivog smrdljivog zrenja. Soljenje se vrsi pri temperaturi 2-6
°Cirelativnoj vlazi zraka visoj od 80%. Obavezno je prije soljenja masaZzom istisnuti zaostalu
krv iz cijelog buta, a osobito iz femoralne arterije koja se nalazi u brazdi muskulature s
medijalne strane. Salamurenje bez nitrata, nitrita i drugih aditiva doprinosi kakvoci

Dalmatinskog prsuta, te on spada u red visoko vrijednih tradicionalnih proizvoda. Brzo i
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.....

proizvoda. Vrlo je vazno da butovi imaju istu temperaturu (1 - 4 °C), jer jako hladni butovi
apsorbiraju manje soli, a nedovoljno ohladeni imaju tendenciju kvarenja. Dalmatinski prsut
se moze soliti samo morskom soli, tj. uz sol se ne smiju koristiti zacini. U proizvodnji ovog
prsuta nisu dozvoljeni nikakvi konzervansi niti aditivi. Obradeni butovi dobro se natrljaju po
cijeloj povrsini sa suhom soli ite se ostave lezati s medijalnom stranom okrenutom prema
gore. Nakon 7 - 10 dana potrebno je butove ponovo natrljati po cijeloj povrsSini suhom soli i

ostaviti ih iducih 7 - 10 dana na leZzanju s medijalnom stranom okrenutom prema dolje.

U posljednjoj fazi soljenja butovi se mogu i presati. Osnovni cilj ove dodatne faze je
pravilno oblikovanje prsuta, Sto je iznimno vazno kada se prSut stavlja na trziSte u cjelovitom
obliku, s kosti. Butovi se presaju tako da se slazu u redove izmedu ploc¢a i opterete. Faza
presanja traje 7 - 10 dana, nakon ¢ega se butovi isperu ¢istom vodom i ocijede. Ako se
preskodi faza presanja nakon soljenja u periodu 14 - 20 dana, ostave se joS 7 - 10 dana bez
preslagivanja, te se tek onda ispiru i cijede. Kao i kod soljenja temperatura je odredena i za

fazu presanja i mora iznositi 2 - 6 °C, a relativna vlaga zraka mora takoder biti visa od 80%.

Pravilno soljeni butovi, isprani i ocijedeni vezu se Spagom ili se vjeSaju na kuku od
nehrdajuceg Celika iznad petne kvrge i premjestaju u besprijekorno Cistu prostoriju ili
komoru radi ujednacavanja temperature prije dimljenja. Komora mora imati otvore za zrak
zastiéene mrezicom, radi sprjecavanja ulaska kukaca. Nakon ujednacavanja temperatura
slijedi dimljenje. Dimljenje se vrsi uporabom hladnog dima dobivenog izgaranjem tvrdog
drva ili piljevine bukve, hrasta ili graba. Ako se dimljenje vrsi na klasi¢an nacin s otvorenim
lozistem, potrebno je voditi osobitu brigu o temperaturi u komori, jer za dimljenje
temperatura ne smije biti veéa od 22 °C. Prilikom vecih temperatura dolazi do denaturacije

bjelan¢evina u povrsinskom sloju prsuta.

Nakon faze dimljenja i suSenja prsuti se premjestaju u komore sa stabilnom
mikroklimom i otvorima za izmjenu zraka zbog pravilnog odvijanja procesa proizvodnje. Svi
otvori moraju biti zasticeni gustom mreZzom da se zastiti pogon od ulaska kukaca, glodavaca i
drugih nametnika. Prilikom odvijanja procesa potrebno je prilagoditi temperaturu i relativnu

vlaznost zraka. Temperatura za zrenje ne bi trebala prelaziti 20 °C, a relativna vlaznost zraka
8
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trebala bi biti ispod 90 °C. U takvim uvjetima prsuti ravnomjerno gube vlagu i pravilno zriju,
dolazi do pravilnog odvijanja biokemijskih procesa, postize se lijepa boja i pravilna harmonija
mirisa i okusa. Tijekom zrenja prSuta dozvoljeno je popunjavati pukotine smjesom
napravljenom od usitnjenog svinjskog sala pomijesanog s pSeni¢nim ili riznim brasnom uz
dodatak soli. Odvijanje faze zrenja dogada se u zamraéenim prostorijama s pravilnom i
blagom promjenom zraka. Nakon godinu dana od dana pocetka soljenja prsut je zreo i

spreman za konzumiranje.

Dalmatinski prsut smije se staviti na trziste samo nakon zavrsSetka zadnje faze
proizvodnje i nakon Sto je certifikacijsko tijelo da je proizvod pogodan za izvoz na trziste i
proizveden sukladno s pravilnikom. Proizvod se na trziSte smije stavljat kao cijeli prsut iliu
komadima. Ukoliko je u komadima ili narezan, tj. ve¢ porcioniran u zatvorenim pakiranjima,

svako pakiranje mora biti oznaceno u skladu s odredbama.

2.1.5. PRAVILA OZNACAVANJA DALMATINSKOG PRSUTA

Zajednicki znak Dalmatinskog prSuta ima ovalni oblik pecata unutar kojeg se nalaze tri
lavlje glave, a na gornjem vanjskom obodu pise ,,Dalmatinski prsut”. Zajedniéki znak se po
zavrSetku faze zrenja nanosi kao vrudi Zig na kozu onih prsuta za koje je ovlasteno tijelo
utvrdilo da su proizvedeni u skladu s specifikacijom i posjeduju sva potrebna fizikalno-

kemijska i senzorska svojstva.

Slika 4. Zig Dalmatinskog priuta
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2.2. OPIS KRCKOG PRSUTA

U Sluzbenom listu Europske unije od 14. travnja 2015. godine objavljena je
PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) 2015/580 od 26. oZujka 2015. o upisu naziva , Kréki
prSut” u registar zasti¢enih oznaka izvornosti i zasticenih oznaka zemljopisnog podrijetla.
Time je Republika Hrvatska dobila prvu oznaku zastiéenog zemljopisnog podrijetla odnosno

prvi proizvod -, Krcki prsut” €iji je naziv registriran i zasti¢en na zajedni¢kom EU trZistu.

lako je Krcki prsut polako stekao ugled tijekom dugog razdoblja koje seze daleko u
povijest, naglom povedanju njegova ugleda tijekom posljednjih pedeset godina pridonio je i
razvoj turizma na otoku Krku. Krcki prsut bio je jedan od malobrojnih domacih proizvoda koji
se odmah poceo nuditi turistima i koji je kvalitetom i kolicinom mogao zadovoljiti njihove

potrebe.
2.2.1. OPCA DEFINICIJA PROIZVODA

Krcki prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjeli¢nih kosti, suho
salamuren morskom soli i zacinima, suSen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima
suSenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu dana. Krcki prsut spada u kategoriju 1.2. -

Mesni pripravci i proizvodi od mesa.

2.2.2. OPIS SIROVINE

Krcki prsut smije se proizvoditi od svjeZih butova dobivenih od svinja koje su potomci
komercijalnih mesnatih pasmina, krizanaca ili linija odnosno njihovih krizanaca u bilo kojoj

kombinaciji.

But mora biti odvojen od svinjske polovice izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska (v.
lumbales) i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). But ne smije imati zdjeli¢ne kosti, odnosno
bocnu kost (os ilium), sjednu kost (os ishii) i preponsku kost (os pubis), te kriznu kost (os
sacrum) kao ni repne kraljeske (v. caudales). But mora biti odvojen od zdjelice u bo¢nom
zglobu (articulus coxae) koji povezuje glavu bedrene kost i zdjeli¢nu ¢asicu na kukovlju. U

muskulaturi buta mora biti ostavljen dio sjedne kosti s hrskavicom. Muskulatura buta mora
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biti pravilno polukruzno zaobljena tako da proksimalni rub obradenog buta bude od 10 do 15
cm udaljen od glave bedrene kosti. But ne smije imati nogicu koja mora biti odvojena noZzem

u sko¢nom zglobu tako da bude odstranjen proksimalni red skocnih kosti.

Na svjezem butu ne smije biti vidljivih znakova bilo kakvih traumatskih procesa. Meso
buta mora biti crvenkasto-ruzicaste boje, kompaktne strukture i suhe povrsine (RFN).
Zabranjena je uporaba blijedog, mekanog i vodenastog mesa — BMV (PSE) ili tamnog, suhog i
tvrdog mesa — TST (DFD), odnosno mesa normalne boje, ali mekog i vodenastog (RSE) te

mesa koje je ¢vrsto i nije vodenasto, ali je blijede boje (PFN).

2.2.3. ZEMUOPISNO PODRUCIJE PROIZVODNJE KRCKOG PRSUTA

Proizvodnja Krékog prSuta ogranicena je iskljucivo na podrucje otoka Krka. Otok Krk
podijeljen je na 6 jedinica lokalne samouprave: Grad Krk te opéine Baska, Malinska-
Dubasnica, Omisalj, Punat i Vrbnik. Neke od navedenih jedinica lokalne samouprave unutar
svojih administrativnih granica osim dijelova otoka Krka obuhvacaju i obliznje otocice

(Kosljun, Prvi¢, Plavnik) na kojima nije dozvoljena proizvodnja Krékog prsuta.

2.2.4. TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE KRCKOG PRSUTA

Proizvodnja Krékog prsuta zapodinje zaprimanjem svjeZih butova u prsutanu prilikom
¢ega se obavlja kontrola kvalitete sirovine, a po potrebi se pojedini butovi dodatno obrade
radi dobivanja konacnog pravilnog oblika. Tijekom navedene faze iz proizvodnje se
odstranjuju svi butovi koji imaju i najmanja oStecenja ili manjkavosti u kakvo¢i mesa i

potkoZnog masnog tkiva.

Neposredno prije soljenja iz buta se snaznim pokretima istisne zaostala krv iz bedrene
arterije koja se nalazi u brazdi muskulature s medijalne strane, te svih ostalih vidljivo
prokrvarenih podrucja. U procesu proizvodnje krékog prsuta dozvoljena je iskljucivo
primjena postupka suhog salamurenja butova. Butovi se sole smjesom morske soli i
mljevenog crnog papra. Soljenje se obavlja ru¢no na nacin da se suha salamura ¢vrsto utrlja

u sve povrsine buta, u Supljine i zarezotine te u otvoreno podrucje kosti skoénog zgloba.
12
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Nakon soljenja s butova se rukom otare viSak soli te se s medijalnom stranom okrenutom
prema gore slazu na police na kojima ostaju najmanje 7 dana. Osim na police, butovi se
mogu slagati i na hrpe jedan na drugome u vise redova. Tijekom faze soljenja dozvoljeno je
posipanje butova i liScem lovora te gran€icama ruzmarina. Nije dozvoljena upotreba nikakvih
konzervansa, poput primjerice natrijeva nitrita, natrijeva nitrata i drugih sli¢nih aditiva. U
prostorijama u kojima se obavlja soljenje temperatura mora biti od 0 - 6 °C uz relativnu
vlaznost zraka vecu od 75%. S obzirom da je soljenje jedna od najkriti¢nijih faza u proizvodnji
prsuta, osim o temperaturi, potrebno je voditi raCuna i o higijeni. Nakon 7 dana butovi se
ponovno natrljaju salamurom istog sastava i ponovno poloZe na police ili hrpe. Ova druga

faza soljenja traje najmanje 10 dana.

Po zavrsetku druge faze soljenja zapocinje presanje butova u trajanju od najmanje 7
dana. PresSanje se obi¢no obavlja u istoj prostoriji u kojoj se odvijala faza soljenja u jednakim
uvjetima temperature i vlage. Nakon $to je proteklo zadano razdoblje presanja, odnosno faza

soljenja od 24 dana (7+10+7) butovi se operu ¢istom vodom i ocijede.

Ocijedeni butovi, vezani Spagom iznad petne kvrge, vjesaju se na odgovarajuce
nosace u prostoriji za susenje. Ona mora, osim sustava za kontrolu temperature i vlage, imati
otvore (prozore) koji su izlozeni dominantnim vjetrovima i rasporedeni tako da omoguce
prirodno strujanje zraka. Kada prirodni uvjeti dozvoljavaju preporuca se mikroklimu
potrebnu za susenje Krékog prsuta stvarati prirodnim strujanjem zraka otvaranjem ili
zatvaranjem navedenih otvora. Kada to nije moguce dozvoljeno je rabiti sustav za kontrolu
temperature i vlage. U postupku proizvodnje prsuta u fazi susenja nije dozvoljeno dimljenje
butova. Faza susenja traje najmanje 90 dana tijekom kojih temperatura ne smije prelaziti 10

°C, a relativna vlaznost zraka mora biti u rasponu od 65-75%.

Zrenje je posljednja faza u proizvodniji krckog prsuta i zapocinje nakon faze susenja.
Zrenje se odvija u zamracenim prostorijama pri temperaturi od 9 do 18 °C, relativnoj
vlaZznosti zraka izmedu 60 i 80 % te uz blagu izmjenu zraka. Pukotine koje se tijekom faze

suSenja, odnosno zrenja pojave na otvorenom dijelu buta (medijalna strana) dozvoljeno je
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premazati zastitnom smjesom sacinjenom od svinjske masti, rizinog ili pSeni¢nog brasna,
morske soli i mljevenog papra da bi se sprijecilo pretjerano isusivanje i eventualno kvarenje
prsuta. Proizvodnja krékog prsuta, od trenutka pocetka soljenja do kraja faze zrenja, traje

najmanje 12 mjeseci.

Proizvod s oznakom zemljopisnog podrijetla ,Kréki priut” smije se stavljati na trziste u
komadu (cijeli prsut) ili u komadima. Ako se prsut porcionira i pakira radi daljnje prodaje,
pakovine mogu sadrzavati cijeli prSut bez kosti, veée ili manje komade prsuta ili narezani

priut. Navedeni oblici prSuta moraju se pakirati u vakuumu ili u modificiranoj atmosferi.

2.2.5. PRAVILA OZNACAVANJA KRCKOG PRSUTA
Zajednicki Zig Krékog priuta graficki je prikazan na Slici 5. Zig predstavlja kombinaciju
stiliziranog prsuta i natpisa ,Kréki prsut”. Lijevi obod i sredisnji obris prsuta su sive boje, a

desni obod i rijeci ,, Krcki prSut” su smede boje.

Zajednicki zig Krékog priuta se po zavrSetku faze zrenja nanosi kao vruéi Zig na kozu
(obi¢no s lateralne strane) onih prsuta za koje je nakon propisanih kontrola utvrdeno da
posjeduju sva fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva koja su predvidena ovom
specifikacijom. Vrudi Zig se u pravilu sastoji od zajedni¢kog Ziga. Radi lakSeg utvrdivanja
proizvodaca gotovog proizvoda, proizvoda¢ moze kao dio vruceg Ziga staviti i vlastitu Sifru
koja mora biti istovjetna kontrolnom veterinarskom broju objekta u kojem je prsut
proizveden. Sve primjerke vruéeg Ziga ¢uva ovlasteno tijelo za provjeru sukladnosti. Prilikom
stavljanja na trziste cijelog proizvoda ili bilo koje vrste pakovine, oznaka proizvoda mora,
osim podataka predvidenih zakonskom regulativom, sadrZzavati zajednicki Zig i natpis ,Krcki
prsut”. Natpis ,Krcki prsut” mora biti jasno ¢itljiv i neizbrisiv te mora veli¢cinom, vrstom i
bojom slova biti jasnije istaknut od bilo kojeg drugog natpisa ukljucujuci zajednicki zig, broj

proizvodne Sarze te zastitni znak, slike i natpise proizvodaca.
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KRCKI
PRSUT

Slika 5. Graficki prikaz Ziga Kr¢kog priuta
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2.3. OPIS DRNISKOG PRSUTA

Europska komisija objavila je u Sluzbenom listu Europske unije C 241 od 23. srpnja
2015. godine, zahtjev za registraciju odnosno Jedinstveni dokument zasticene oznake

zemljopisnog podrijetla naziva ,Drniski prsut®.

Drniski prsut trajan je suhomesnati proizvod dobiven suhim soljenjem, presanjem,
dimljenjem i provjetravanjem svinjskog buta. Proizvodi se u specifi¢nim klimatskim uvjetima,
na prostoru gdje se bura, suh i hladan sjeveroistoc¢njak koji s dinarskog masiva puse prema

moru, izmjenjuje s jugoistonjakom, koji s mora donosi toplinu i vlagu.

Grad Drnis i njegova Sira okolica odavno su, jo$ od rimskih vremena, poznati po
proizvodnji prSuta iznimna okusa i kvalitete. Kao omiljeni specijalitet Drniski prSut posluzivan
je na austro-ugarskom i engleskom dvoru, a prezentiran je na svim konferencijama

nesvrstanih zemalja.

2.3.1. OPCA DEFINICIJA PROIZVODA

Drniski prsut je s krupnom morskom soli soljen, presan, hladno dimljen i susen
svinjski but obraden bez zdjeli¢nih kosti i noZice, proizveden tijekom vremenskog perioda od
minimalno 12 mjeseci u ogranicenom zemljopisnom podrucju i u skladu s uvjetima
proizvodnje, kontrole i oznacavanja proizvoda koje propisuje ova specifikacija. Pripada u

razred 1.2. Mesni pripravci i proizvodi od mesa.

2.3.2. OPIS SIROVINE

Drniski prsut proizvodi se iskljucivo iz svjezih butova svinja. Sirovina za proizvodnju
drniskog prsuta ne smije se, osim hladenja na temperaturu od —1 C° do + 4 C°, podvrdi
nikakvom drugom postupku oéuvanja, ukljucujuéi zamrzavanje. Za proizvodnju Drniskog
prsuta smiju se upotrebljavati samo butovi oCuvane svjezine i mikrobioloske ispravnosti.

Meso promijenjene kvalitete, blijede boje, meko i vodenasto meso ili izrazito tamno, évrsto i
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suho meso ne smije se upotrebljavati. U trenutku soljenja butovi smiju biti stari od 2 do

najvise 4 dana od dana klanja svinja. Minimalna teZina obradenog buta za soljenje iznosi 11

kg.

2.3.3. ZEMUOPISNO PODRUCIE PROIZVODNIJE DRNISKOG PRSUTA

Podrucje proizvodnje drniSkog priuta ograniceno je na podrucje grada Drnisa i
susjednih opé¢ina Promina, RuZi¢, Unesié i Biskupija, koji se nalaze u Sibensko-kninskoj
Zupaniji u regiji Jadranske Hrvatske. U navedenom podrucju odvijaju se sve faze proizvodnje

drniskog prsuta osim uzgoja, tova, klanja i klaonicke obrade svinja za proizvodnju prsuta.

2.3.4. TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNIJE DRNISKOG PRSUTA

Drniski prSut dobiva se tradicionalnim postupkom proizvodnje kojeg ¢ine obrada
buta, suho soljenje, presanje, ispiranje, dimljenje, susenje na zraku i zrenje. Sve faze u

proizvodnji prSuta obavljaju se ruéno.

Svjezi but za proizvodnju Drniskog prsuta obraduje se bez noZice, krizne i zdjeli¢cne
kosti i repnih kraljezaka, a u butu ostaju bedrena i potkoljeni¢na kost s patelom, urasteni dio
sjedne kosti te, ovisno o visini reza kojim se odstranjuje noZica, ostaci tarzalnih kosti. But
obraden za soljenje je bez odstranjenog dijela koZe i masnog tkiva s unutrasnje strane do
visine koljenog zgloba te dijela muskulature odstranjene polukruzno skupa i u istoj ravnini sa
masnim tkivom tako da donji rub prsuta bude na udaljenosti od 5 do 8 cm od glavice
bedrene kosti. Obradeni but mora biti bez osteéenja i krvavih podljeva, neravnina i strsecih

dijelova, a meso normalne kakvoée. Minimalna tezina obradenog buta iznosi 11 kg.

But se soli ru¢no krupnom morskom soli uz prethodno masiranje i istiskivanje
zaostale krvi iz buta. Koli¢ina soli prilagodi se tezini buta. Nasoljeni butovi slazu se
horizontalno i nadosoljavaju nakon 7 dana. Butovi se sole na hladnom (0 - 5 °C), a duljina

soljenja ovisi o tezini buta.
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Nakon soljenja butovi se presaju na hladnom tijekom 7 - 10 dana uz jedno

preslagivanje na polovini perioda presanja (gornji - dole i obrnuto).

Po zavrSenom presanju, butovi se ispiru od viska soli mlazom hladne vodovodne

vode, vezu konopom u predjelu skonog zgloba i vjeSaju da se ocijede.

Dimljenje se obavlja se u povisenim susnicama-pusnicama smjestenim okomito
smjeru puhanja dominantnih vjetrova. Primjenjuje se klasi¢an nacin proizvodnje
dima u metalnom loZiStu uz korisStenje cjepanica bukve i graba. Prema obicaju dodaje se i
lokalno raslinje kao $to su suho granje smrekovine, drvo i ljuske badema i suho smilje radi
bolje arome dima. ReZim dimljenja ovisi o vremenskim prilikama a primjenjuje se hladno
dimljenje (< 25 °C). Sredinom procesa dimljenja, prsuti se jos jednom drze stijesteni tijekom

dodatnih 4 do 5 dana, radi postizanja zavrsnog oblika. Dimljenje traje 30 do 45 dana.

Po zavrietku dimljenja, prSuti ostaju u istim prostorijama izloZzenim prirodnim
strujanjima zraka. Cesti vjetrovi u tom razdoblju godine (studeni — oZujak), poglavito
bura hladni i suhi sjeveroistocni vjetar s masiva Dinare, omogudavaju kontinuirani
proces susenja prsuta. Dolaskom toplih dana, u travnju ili pocetkom svibnja, prsuti

se premjestaju u prizemne ili podrumske prostorije na zrenje.

Zrenje se odvija u tamnim mikroklimatski stabilnim prostorijama pri temperaturi
zraka izmedu 12 i 18 °Ci relativnoj vlaznosti zraka izmedu 60 i 75 %. Zrelost prsuta

postiZze za 12 do 18 mjeseci od soljenja.

Drniski prSut moze se stavljati na trziSte cjelovit, razrezan u komadima
razli¢itog oblika ili narezan u narescima. Komadi i naresci prSuta stavljaju se u

promet u vakuum pakiranju razli¢itog oblika, veli¢ine i teZine.
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2.3.5. PRAVILA OZNACAVANJA DRNISKOG PRSUTA

Vrudi Zig Drniskog prsuta graficki je prikazan na Slici 6. Linije koje tvore znak
proizlaze iz Sava pletera drniSke kape i simboliziraju prsut te slovo “D”. U znaku je , uz natpis
,Drnis”, implementirano i pet krugova pletera kape kao prepoznatljiv simbol drniskog kraja
te kao oznaka vrhunske kvalitete -5 krugova kao 5 zvjezdica. Vrudi Zig se po zavrSetku zrenja
nanosi na kozu s lateralne strane onih prsuta koji zadovoljavaju sve zahtjeve propisane u
specifikaciji proizvoda. Svi primjerci vruéeg Ziga Cuvaju se pri Udruzi proizvodaca Drniskog
prsuta. Prilikom stavljanja u promet cjelovitog proizvoda, kao i svih vrsta pakovina, oznaka
proizvoda mora, osim podataka odredenih zakonskom regulativom, sadrzavati i zajednicki
znak Drniskog prSuta. Pravo na uporabu vruéeg ziga i zajedni¢kog znaka DrniSkog prsuta pod
jednakim uvjetima imaju svi korisnici oznake koji na trziSte stavljaju proizvod koji je sukladan

specifikaciji proizvoda.

Slika 6. Graficki prikaz vruceg zZiga Drniskog prsuta
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3. OSTALI PRSUTI ZASTICENI OZNAKOM
ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA NA RAZINI EUROPSKE
UNIJE
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3.1. JAMBON DE BAYONNE

Bayonne prsut je najpoznatija vrsta prsuta u Francuskoj, a proizvodi se od butova
razli¢itih pasmina i krizanaca bijelih svinja. Uvjet je da su uzgojene na podrucju jugoistoéne
Francuske (grad Bayonne na rijeci Adour je centar proizvodnje) i da su tovljene s najmanje 60
% zitarica i graska. Svinje se kolju u dobi od 6 - 7 mjeseci i zivoj masi od oko 110 kg. Masa
svjeZze obradenih butova ne smije biti niZza od 8,4 kg Specificna tehnoloska faza je
zagrijavanje butova na temperaturu od 23°C (2 dana). Naime, nakon faze soljenja i odmora
koji se odvija na temperaturi od 2 - 4°C, vrsi se zagrijavanje butova na temperaturu od 23°Cu
trajanju od 2 dana, nakon ¢ega dolazi faza suSenja na temperaturi od 12 - 15°C. Po tome se
bayone prsut razlikuje od drugih vrsta prSuta. Nadalje, tehnoloski proces proizvodnje je
znatno kradi (od 7 do 9 mjeseci) u odnosu na druge vrste prsuta, ali prema propisima ne
smije biti kraci od 7 mjeseci. Finalni proizvod proizveden prema navedenim uvjetima dobiva
zastitni znak i etiketu s natpisom: «Jambon de Bayonne» - proizveden u adourskom
podrucju. Korzikanski prsut je specifican prsut s otoka Korzike, proizveden od autohtone pas-
mine svinja, koja se uzgaja u izrazito ekstenzivnom sustavu (pasa i Suma), a na kraju uzgoja
dotovljava pitomim kestenom. Specificna tehnoloska karakteristika je soljenje u trajanju od
3-4 dana po kg mase svjeze obradenog buta. Prsuti su zbog toga izrazito slanog okusa nakon

18 mjeseci, koliko traje tehnoloski proces proizvodnje.

Slika 7. Jambon de Bayonne
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3.2. PROSCIUTTO DI NORCIA

Prosciutto di Norcia je nacionalni talijanski prsut, vrhunske kvalitete zastic¢en
oznakom zemljopisnog podrijetla na razini Europske Unije. Razvoj Prosciutto di Norcia mora
se odrzati u tradicionalnom podrucju proizvodnje uklju€ujuci gradove Norcia, Cascia, Preci,
Poggiodomo, u podrucjima koja se nalaze na visini preko 500 metara. Obrada prsSuta vezana
je za vrijeme i uvjete okoli$a. Stavlja se na trziSte opremljen sa posebnom oznakom koja
identificira proizvod. Oznaka se sastoji od znaka "Prosciutto di Norcia". Dobiva se od butova

svinja tradicionalnih talijanskih pasmina.

Slika 8. Prosciutto di Norcia
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Tablica 1. Ostali prsuti zasti¢eni oznakom zemljopisnog podrijetla na razini Europske unije

NAZIV ZEMLJA PODRUETLA
Jambon de Lacaune Francuska
Jambon d'Auvergne Francuska
Presunto de Melgaco Portugal
Jambon de Vendée Francuska

Jamoén de Serén

Spanjolska

Jambon de I’Ardeche

Francuska

Prekmurska sunka

Slovenija

Carmarthen Ham

Ujedinjeno Kraljevstvo

Westfalischer Knochenschinken Njemacka
Kraski prsut Slovenija
Holsteiner Katenschinken Njemacka
Prosciutto Amatriciano Italija
Jambon de I'Ardeche Francuska
Prosciutto di Sauris Italija
Presunto de Camp Maior e Elvas Portugal
Presunto de Santana da Serra Portugal
Presunto de Vinhais Portugal

Jamon de Trevélez

Spanjolaska

Jambon sec des Ardennes

Francuska

Lacdn Gallego

Spanjolaska

Cecina de Ledn

Spanjolska

Jambon d'Ardenne

Belgija

Presunto de Barroso

Portugal

23




Antonela Gali¢ Prsuti zasticeni oznakom zemljopisnog podrijetla na razini Europske unije

4. ZAKLJUCAK
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Hrvatske tradicionalne vrste prsuta, Dalmatinski, Krcki i Drniski prsut, po svojim
osobinama svakako pripadaju skupini prSuta vrhunske kakvoce. Za njima ne zaostaje niti
jedan europski prsut pa tako ni francuski Jambon de Bayonne ni talijanski Prosciutto di
Norcia. Neophodno je stoga poraditi na tome da ovi proizvodi dobiju mjesto na trziStu koje
zasluzuju. U tom smislu neophodno je prije svega definirati pasmine i krizance svinja te
tehnologiju njihova uzgoja i tova do pogodnih zavrsnih tjelesnih masa te standardizirati
tehnologiju prerade. Pri tome treba voditi ra¢una o tradiciji, na nacin da se ne izgube
dragocjene specifi¢nosti ovih vrhunskih trajnih suhomesnatih proizvoda. Nadalje, nazivi ovih
proizvoda zasticeni su oznakom zemljopisnog podrijetla na razini Europske unije. To im je
svakako osiguralo prepoznatljivost na trzistu, Sto bi omogucilo da i postignuta cijena bude u

skladu s kakvo¢om proizvoda.
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