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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2015/C 186/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
~ISTARSKI PRSUT”/,ISTRSKI PRSUT”
Nr WE: MULTI-PDO-0005-01041 - 04.10.2012
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nazwa

Jstarski priut”/,Istrski prsut”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji/Republika Stowenii

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

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Jstarski prsut”[,Istrski prsut” to suszony zakonserwowany produkt miesny wytwarzany z szynek wieprzowych,
z wylgczeniem nézek, skory i tluszczu podskérnego, ale wraz z ko§¢mi miednicznymi, solony na sucho solg mor-
ska i doprawiany przyprawami, suszony na wolnym powietrzu bez wedzenia, a nastgpnie suszony i dojrzewajacy
co najmniej przez 12 miesiecy.

Szynka ,Istarski prsut”/,Istrski prsut” zawiera ko$¢ miednicy, co nadaje jej charakterystyczny wydluzony ksztalt.
Noge oddziela si¢ od szynki w stawie skokowym, nastgpnie za§ usuwa si¢ skore wraz z tkanka podskérng
z wyjatkiem fragmentu wokoét stawu skokowego (10-15 cm). ,Istarski prut”/,Istrski prut” ma réwno zaokraglone
krawedzie i plaskie powierzchnie czyste lub pokryte cienka warstwa plesni. Tkanka mig$niowa w przekroju ma
jednolite ré6zowoczerwone zabarwienie bez przebarwien, z tkankg tluszczowa koloru bialego. ,Istarski prsut”/,Istr-
ski pr3ut” ma charakterystyczny zapach suszonej dojrzatej wieprzowiny i zi6t i umiarkowanie stony smak.

Gotowy do sprzedazy produkt charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlaSciwosciami fizykochemicznymi: zawartosé
chlorku sodu ponizej 8 %, aktywno$¢ wody ponizej 0,93.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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W momencie wprowadzenia do obrotu ,Istarski prdut”[,Istrski priut” musi wazy¢ minimum 7 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Jstarski priut”[,Istrski prsut” wytwarza si¢ z szynek $win czystej rasy lub krzyzéwek ras — z wyjatkiem rasy Pié-
train i jej krzyzéwek.

Srednia zZywa waga $wifi w gromadzie podczas uboju musi przekraczaé 160 kg. Swinie musza mie¢ minimum 9
miesigcy. Swieze szynki obrabiane s3 w taki sposdb, aby zachowa¢ ich kosci miedniczne (ko$¢ biodrows, kos¢ kul-
szowa i ko$¢ lonowa), usuwa si¢ natomiast ko§¢ krzyzowa i krag ogonowy. Ko§¢ krzyzowa usuwana jest przez
rozcigcie stawu krzyzowo-biodrowego. Waga szynki po wytrybowaniu musi przekracza¢ 13 kg.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W okresie tuczu $winie przeznaczone do produkeji szynki ,Istarski prut”[,Istrski prsut” karmione sg mieszanka
paszowa. Wszystkie skladniki tej mieszanki, z wyjgtkiem mineratéw, witamin lub innych dodatkéw, musza pocho-
dzi¢ z obszaru geograficznego, na ktérym mozna produkowaé surowce i ktdéry okreslono w pkt 4. Pochodzenie
wszystkich skfadnikéw powinno by¢ mozliwe do zidentyfikowania od miejsca produkeji do chlewu.

Poza mieszanka paszowa do karmienia $win mozna uzywaé pszenicy lub otrgbéw pszennych, $wiezej koniczyny
i lucerny, dyni, kapusty, burakéw pastewnych, wystodkéw buraczanych, serwatki i gotowanych ziemniakéw pocho-
dzgcych z tego samego obszaru. Niedozwolone jest wykorzystanie do tuczenia $wifi odpadéw zbozowych z browa-
16w, pomyj kuchennych i odpadéw rzezniczych.

Pasze pochodzace spoza obszaru wytwarzania surowcéw moga by¢ dodawane z zachowaniem obowigzujacych
zasad zZywienia zwierzgt w odniesieniu do wyrobéw pochodzenia zwierzgcego.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji szynek ,Istarski prsut”[,Istrski pr§ut” musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym okre$lonym w pkt 4.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Jstarski prsut”[,Istrski prsut” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci (cala szynka) lub w opakowaniach
zawierajagcych obsuszona szynke bez kosci, szynke w kawalkach réznej wielkoSci lub krojona. Przedmiotowe
rodzaje szynki muszg by¢ pakowane prézniowo lub w modyfikowanej atmosferze.

Proces usuwania kosci z szynki, porcjowanie na kawalki badZ plastry oraz pakowanie w celu pdzniejszej sprzedazy
odbywa si¢ wylacznie na obszarze produkcji ,Istarski prsut”/,Istrski pr3ut”. Dzigki ograniczeniu porcjowania
i pakowania gotowej szynki do obszaru jej produkcji znacznie ulatwiony zostaje proces kontroli oraz zapewnienia
jej identyfikowalno$ci, co zmniejsza ryzyko oszustw i naduzy¢ oznakowania, gwarantujagc konsumentom wyma-
gang jakos$¢ produktu. Ponadto ograniczenie porcjowania i pakowania do obszaru produkgji pozwala producentom
na samodzielne przeprowadzenie tych procedur lub zatrudnienie do tego celu do§wiadczonych pracownikéw, obe-
znanych z procedurami, cechami charakterystycznymi i jakoscia szynki ,Istarski prsut”/,Istrski priut”. Tym samym
zapewnia si¢ zachowanie oryginalnej jakoSci porcjowanego i pakowanego produktu.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Po zakoficzeniu etapu dojrzewania wszystkie szynki znakuje si¢ przez wypalenie pigtna w formie znaku towaro-
wego wspélnego dla calego obszaru produkgji ,Istarski prut”/,Istrski prsut” wraz z numerem producenta. Wspdlny
znak towarowy (wzér pigtna) wyglada nastepujaco:

T
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W momencie wprowadzenia do obrotu calego produktu lub dowolnej jego porcji (cata szynka, jej kawalki lub
plastry) oprécz informacji wymaganych na mocy przepiséw prawnych produkt musi by¢ oznaczony etykieta
z nazwg ,Istarski prsut”/,Istrski prsut” oraz wspdlnym znakiem towarowym produktu.

Nazwa ,Istarski prsut”[,Istrski prsut” musi by¢ czytelna i nieusuwalna oraz wyraznie wyrdzniaé si¢ wielkoscia, kro-
jem i kolorem liter (typografia) na tle pozostalych napiséw.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji surowcoéw uzywanych do produkeji szynki ,Istarski priut”/,Istrski prdut” ogranicza si¢ do naste-
pujacych Zupanii Republiki Chorwacji: Primorje-Gorski Kotar (tylko cze$¢ kontynentalna), Karlovac, Sisak-Mosla-
vina, Zagreb, Bjelovar-Bilogora, Koprivnica-KriZevci, Medimurje, Virovitica-Podravina, PoZega-Slavonia, Slavonski
Brod-Posavina, Osijek-Baranja oraz Vukovar-Syrmia.

Obszar produkdji ,Istarski prsut”/,Istrski pr§ut” obejmuje pétwysep Istria bez otaczajacych go wysp.

Granica obszaru geograficznego, w ktérym wytwarza sie ,Istarski prsut”/,Istrski prsut”, biegnie od zatoczki Stupova
po granicy zupanii istryjskiej i primorsko-gorskiej i dalej w kierunku péinocnym az do granicy z Republika
Stowenii.

Dalej granica obszaru geograficznego biegnie w kierunku zachodnim, przecinajac terytorium Republiki Stowenii,
mija od poludnia Ravni Kot, nastegpnie kieruje si¢ na pétnocny zachdd powyzej Vincarij, na potudnie az do miejs-
cowosci Glavicorka, gdzie zbacza nieznacznie na zach6d i ponownie na péinocny zachdéd w kierunku wioski Lipica
az do ciesniny Mala Vrata. Tutaj granica biegnie na zachéd do miejscowosci Jelovicina, nastgpnie na potudniowy
zachdd az do szczytu Blazinov Vrh, gdzie zbacza gwaltownie na zachdd, mijajac od pdinocy Struznjak i Gnojin, by
nastepnie skreci¢ na potudniowy zachdd i dojs¢ do drogi taczacej Jelovice i Podgorje. Dalej granica biegnie wzdluz
tej drogi na péocny zachéd przez Podgorje, mijajac Praproce Crnotice od strony potudniowej. Dalej, wzdtuz
drogi na Kastelec, przed wioska Socerb skreca w strone granicy stowerisko-wloskiej.

Granica obszaru geograficznego biegnie wzdluz tej granicy na zachdd, dochodzi do wybrzeza w San Bartolomeo,
a nastepnie kieruje si¢ wzdluz wybrzeza na poludniowy zachéd z powrotem do zatoczki Stupova.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Na Istrii dominuje klimat $rédziemnomorski, w glebi wyspy stopniowo przechodzacy w kontynentalny. Oba kli-
maty cechujg czeste wiatry, wiejagce w zimie z péinocy i ze wschodu. Takie wiatry zimowe sprzyjaja wytwarzaniu
szynki, ktorej solenie i suszenie rozpoczyna si¢ wlasnie o tej porze. Bora, silny wiatr z péinocnego wschodu,
z kontynentu w kierunku morza od strony géry Ucka, ma szczegdlnie korzystne dzialanie. Pozwala on na suszenie
szynek Istarski prsut”/,Istrski prdut” na powietrzu, bez potrzeby wedzenia, co ma znaczacy wplyw na ich jakosé
i unikatowy charakter wéréd szynek sezonowanych.

Wyrézniajacy sie i popularny smak charakteryzujacy ,lIstarski prsut”[,Istrski prsut” nie jest tylko zastuga klimatu,
ale réwniez doswiadczenia i umiejetnosci wielu pokoleit mieszkancow potwyspu Istria.

Tradycyjnie specjalnie tuczono $winie przez ponad rok, karmigc je réznymi paszami dostepnymi w gospodarstwie
w zalezno$ci od pory roku: koniczyng i lucerng, dyniami, kapustg, burakami pastewnymi, serwatka, gotowanymi
ziemniakami itd. Jedna z cech charakterystycznych rozwijanej od wielu lat istryjskiej receptury jest sklad suchej
solanki przygotowywanej z soli i jednego badz wiecej rodzajéw przypraw (takich jak czarny pieprz, czosnek, lis¢
laurowy, rozmaryn). Kolejng osobliwo$¢ stanowi sposéb, w jaki tylna noga oddzielana jest od péltuszy, oraz spo-
sob ksztaltowania i przetwarzania szynki. Tradycyjny sposob przetwarzania szynki zachowat si¢ z czaséw, kiedy
w wiejskich gospodarstwach istniala potrzeba przetopienia mozliwie jak najwiekszej czesci tkanki ttuszczowej,
ktorag mozna bylo dzigki temu przechowywad do pdzniejszego uzycia. Z tego tez powodu zgodnie z tradycyjnym
przepisem pierwszy etap przygotowania szynki ,Istarski prsut”[,Istrski pr3ut” stanowi usuniecie ze $wiezej szynki
calej skory i podskérnej tkanki ttuszczowej, co stanowi rzadko$¢ i odréznia ,Istarski prsut” od szynek produkowa-
nych w innych regionach. Szczegdlna osobliwoscig rozbioru tusz jest pozostawienie kosci miednicznych, dzigki
czemu od tuszy oddzielone zostaje wigcej migsa, a szynka jest wigksza.
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Sztuka wytwarzania szynki na Istrii liczy sobie kilkaset lat, a wigc tradycyjny sposéb produkeji doskonalono od
wiekow. Najwczesniejsze dotychczas znalezione $wiadectwo, w ktérym wprost wspomina si¢ prsut, pochodzi
z 1580 r., ze spisanych glagolica kronik gminy Ro¢, w ktérych odnotowano, ze suszona szynka byla jednym
z produktéw zaméwionych na wesele prefekta (zob. Drazen Vlahov: Knjiga racuna opéine Ro¢ (1566-1628), Drzavni
arhiv u Pazinu (Panstwowe Archiwum w Pazinie), Pazin, 2009, s. 102-103). Takze w gminie Ro¢, choé nieco
po6zniej, w 1594 r., zamdéwiono szynke na obiad dla kapitana Rasporu (zarzadcy péinocnej, weneckiej czesci Istrii)
oraz jego $wity z okazji obchodéw na cze$¢ $w. Maryny (tamze, s. 110-111). W innym zapisie z 1612 r. odnoto-
wano: ,Rzeke Ucka przekroczylo czterystu Uskokéw [...]. Ukradli oni duze ilosci bydla, sera, szynki, wina i innych
produktéw” (zob. Miroslav Bertosa, Istra: doba Venecije, Zavicajna naklada Zakan Juri, Pula 1995, s. 318). W doku-
mencie z 1810 r. znajduje si¢ wzmianka, ze najdrozsze z dwczesnych migs to solona szynka i bekon (zob. Nevio
Settd, Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula, 1989, s. 54, 100, 112, 116, 139 i 141).

Tradycje wyrobu szynki ,lIstarski prsut’/,Istrski priut” w gospodarstwach w miejscowosciach ManZzan, Nova Vas
i Bertoki opisal Stanislav Rencelj w ksigzce Suhe mesnine narodne posebnosti (Kmecki glas, Ljubljana, 1990, s. 169,
209 211).

5.2. Specyfika produktu

Specyfike szynki ,Istarski pr3ut”/,Istrski pr§ut” okreslajg trzy gléwne czynniki: surowce, tradycyjna technologia pro-
dukgji oraz wlasciwosci organoleptyczne produktu koncowego.

Specyfika surowcéw jest efektem kontrolowanej hodowli $wint czystorasowych, karmionych zgodnie ze specjalnymi
wymogami przy wydluzonym okresie tuczenia, aby osiagnely wage powyzej 160 kg. Duza waga $wift w momencie
uboju jest niezbedna do otrzymania cigzkich $wiezych szynek, co jest istotne w $wietle utraty znacznej ilo$ci wody
w trakcie szczegblnego sposobu wytwarzania.

Tradycyjna metoda rozbioru polega na odcinaniu szynki wraz z ko§émi miednicznymi (koscia biodrowa, koscia
kulszowg i koscig fonowa), co jest niespotykane w szynkach dojrzewajacych innych regionéw. Co charakterys-
tyczne, po zakonfczeniu przetwarzania i formowania szynki, schowana zostaje glowa kosci udowej (caput femoris —
zaokraglone zakonczenie koSci udowej), podczas gdy w innych szynkach pozostaje ona widoczna, wystajac
z szynki od strony udowej. Stanowi to gléwng charakterystyczng ceche wygladu produktu. W przypadku szynki
Jstarski prsut”[ Istrski prsut” glowa kosci udowej pozostaje niewidoczna, poniewaz znajduje si¢ wewngtrz kosci
miednicznej (acetabulum).

Wyjatkowo rzadko spotykang technikag w produkeji szynki jest usuniecie skory i podskérnej tkanki tluszczowej
z calej jej powierzchni, czyli odstonigcie migsa. Tak okrojone szynki sa nastepnie nacierane suchg solankg z dodat-
kiem pieprzu, czosnku, lisci laurowych i rozmarynu. Uzycie tak duzej ilosci przypraw na etapie solenia stanowi
kolejna ceche wyrdzniajacg ,Istarski prsut”[,Istrski pr3ut”. Usunigcie skory oraz tkanki tluszczowej skutkuje nie
tylko wigkszym stopniem wysuszenia (ze strata wagi) w poréwnaniu z innymi szynkami, lecz takze wyksztalce-
niem kolejnej cechy charakterystycznej: plesni rozwijajacej si¢ na powierzchni szynki na etapie suszenia
i dojrzewania.

Charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne szynki ,Istarski prsut”/,Istrski prsut” sa szczegdlnie widoczne w jej
wygladzie zewnetrznym ze wzgledu na brak skéry i podskérnej tkanki thuszczowej oraz obecno$é kosci miednicz-
nych, ktére nadajg jej nietypowy, podtuzny ksztalt, na jej powierzchni za$ czesto gromadza si¢ plamy plesni
o r6znej wielkosci.

Produkt koficowy odznacza si¢ charakterystycznym aromatem, lagodnym, stonawym smakiem, jednolita rézowo-
czerwong barwg oraz zwartg tkankg mie$niowa o pozadanej jedrnosci. Produkt wytwarzany jest w tradycyjny spo-
sob, bez uzycia zadnych dodatkéw.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek przyczynowy pomiedzy wlasciwo$ciami szynki ,Istarski prsut”/,Istrski prsut” a pétwyspem Istria mozna
obja$ni¢ korzystnymi warunkami naturalnymi, czyli brakiem ekstremalnie niskich temperatur zima oraz chltodnym
i suchym powietrzem, dzigki czesto wiejacym tu wiatrom, ktére stwarzajg idealne warunki do naturalnego suszenia
migsa. Niskie temperatury na poczatku procesu oraz stopniowe zmniejszanie si¢ wilgotnosci wzglednej umozli-
wiajg réwnomierne suszenie szynki. Z tego wzgledu oraz w celu wykorzystania wplywu warunkéw naturalnych na
produkt etap solenia szynek (pierwsza faza produkcji) moze odbywac si¢ jedynie w okresie od 15 pazdziernika do
20 marca. Sezonowy charakter to jeden z fundamentéw tradycyjnej receptury.

Klimat stwarza idealne warunki do produkeji tradycyjnej szynki ,Istarski prsut”/,Istrski priut”, ktérg poddaje sie
jedynie suszeniu na powietrzu, a nie wedzeniu, co istotnie wplywa na jej jako§¢ i wyrdznia ja wérdd innych szynek
tego rodzaju.
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Charakterystyczne cechy ,Istarski prsut”/,Istrski prut” zawdzigcza réwniez dziedzictwu kulturowemu spotecznosci
wiejskich potwyspu Istria, to jest doswiadczeniu i umiejetno$ciom przekazywanym z pokolenia na pokolenie. Tra-
dycyjnie do wyrobu szynek sezonowanych uzywano wylacznie bardzo duzych $win (powyzej 160 kg wagi zywca)
karmionych koniczyng i lucerng, dyniami, kapustg, burakami pastewnymi, serwatka, gotowanymi ziemniakami itd.

Spos6b okrawania szynki na ,Istarski prsut’/,Istrski prsut” nie ulegl zmianie od czaséw, kiedy gospodarstwa wiej-
skie potrzebowaly jak najwigcej stoniny (smalcu) przechowywanej na zapas. Dlatego tez tradycyjna receptura prze-
widuje, w pierwszej fazie przygotowania ,Istarski prsut”/Istrski prsut”, usunigcie ze Swiezej szynki calej skory
i podskérnej tkanki thuszczowej, az do migsa, co stanowi rzadko$¢ odrézniajacy ,Istarski priut” od szynek sezono-
wanych produkowanych w innych regionach, gdzie szynki suszy si¢ zwykle wraz ze skéra. Dodatkowo, wytwarza-
jac Istarski prsut”[,Istrski priut”, wycina si¢ szynki wraz z koscig miedniczng, co sprawia, ze gotowy wyréb jest
wigkszy i ciezszy od szynek sezonowanych z innych regionéw.

Suszenie szynek bez skory i podskérnej tkanki tluszczowej, przy czym cala powierzchnia tkanki migsniowej jest
wystawiona na dzialanie powietrza, przez co pokrywa si¢ plesnig w fazie dojrzewania, niewatpliwie zmienia proces
dojrzewania, wplywajac na wlasnosci organoleptyczne gotowej szynki ,Istarski priut”/,Istrski prsut”.

Szczegdlny charakter smakowy i aromatyczny szynki ,Istarski prdut”/,Istrski prdut” wynika réwniez z rozmaitych
zi6t dodanych do suchej solanki. Wplyw przypraw na smak ,Istarski prut”/,Istrski prut” jest spotegowany przez
wyjatkowy wsrdd szynek sezonowanych sposob wecierania ich bezposrednio w calg powierzchnie tkanki mig$nio-
wej, dzieki czemu aromat wnika swobodnie glebiej we wszystkie czesci szynki.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*))

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [ISTARSK1%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%2 Olstarski
%20pr3ut-Istrski%20priut.pdf

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf

(}) Zob. przypis 2.


http://www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Istarski%20pršut-Istrski%20pršut.pdf
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