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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 323/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
~DALMATINSKI PRSUT”
Nr UE: HR-PGI-0005-01205-3.3.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa
,Dalmatinski prsut”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Chorwagja
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

,Dalmatinski prsut” to suszony zakonserwowany produkt miesny wytwarzany z udZca wieprzowego wraz z kocia,
skéra i thuszczem zewngtrznym.

,Dalmatinski prdut” nie zawiera zadnych dodatkéw (azotynéw, azotanéw, sorbinianu potasu, kwasu askorbinowego
ani kwasu propanowego), z wyjatkiem soli morskie;j.

,Dalmatinski pr§ut” posiada nastepujace wlasciwosci organoleptyczne:

a) wyglad zewnetrzny: wolny od peknie¢, nacie¢ lub luzno wiszacej tkanki mie$niowej lub skéry, bez wyraznych
fald skory;

b) przekrdj poprzeczny: tluszcz zewnetrzny ma barwe bialg do rézowobialej, a migso jest jednolicie czerwone lub
jasnoczerwone;

¢) aromat: aromat sfermentowanego, solonego, suszonego i wedzonego migsa wieprzowego, bez obcych zapachéw
(smoly, oleju, surowego migsa, suchej ani mokrej trawy); aromat dymu jest fagodny;

d) smak: lekko stony do stonego;

e) struktura: migkka.

,Dalmatinski prut” posiada nastepujace wlasciwosci chemiczne:

a) wilgotnos$¢ miedzy 40 % a 55 %;

b) aktywnos$¢ wody (aw) ponizej 0,93;

) zawarto$¢ soli (NaCl) miedzy 4,5% a 7,5 %.

W momencie wprowadzania do obrotu ,Dalmatinski pr§ut” wazy co najmniej 6,5 kg i dojrzewal przez co najmniej

12 miesigcy, liczac od momentu rozpoczecia przetwarzania.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Dalmatinski priut” produkowany jest ze $wiezych udzcéw wieprzowych z koscig, pochodzacych od $win komer-
cyjnych ras migsnych, krzyzéwek, linii hodowlanych lub dowolnych krzyzéwek wyzej wymienionych.

Minimalna masa trybowanego udzca wynosi 11 kg.

Jako$¢ migsa: $wiezy udziec nie moze nosi¢ dostrzegalnych §ladéw uszkodzen. Migso jest czerwonawordzowe,
o zwartej konsystencji, bez $ladéw wilgotnosci powierzchniowej.

Nie mozna uzywa¢ migsa o bladym kolorze, migkkiego i rozmoczonego, ani tez migsa ciemnego, o zwartej kon-
systencji i suchego, migsa, ktére ma pozadany kolor, ale jest migkkie i rozmoczone, ani migsa, ktére ma zwartg
konsystencje i nie jest rozmoczone, ale ma blady kolor.

W momencie dostarczenia do zaktadu produkcyjnego pH udZca wieprzowego, zmierzone w obszarze migénia pot-
bloniastego, wynosi od 5,5 do 6,1.

Warstwa tluszczu: minimalna grubos¢ thuszczu zewnetrznego ze skorg na zewnetrznej czedci trybowanego udzca,
zmierzona w pionie ponizej glowy kosci udowej, wynosi 15 mm;

ttuszcz pokrywajacy wzdluz calg zaokraglong krawedz udZca wystarczajaco zapobiega oddzielaniu skéry od znaj-
dujacej sie pod spodem tkanki migSniowej.

Temperatura migsa: w momencie, gdy udziec jest dostarczany do zakladu produkcyjnego, jego wewnetrzna tempe-
ratura wynosi od 1 °C do 4 °C.

Podczas przechowywania i transportu $wieze udzce przechowywane sg w temperaturze miedzy 1°C a 4 °C. UdZce
nie moga by¢ zamrazane.

UdZce musza by¢ solone miedzy 24 a 96 godzin od momentu poddania $wini ubojowi.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,Dalmatinski prsut”, poczawszy od solenia $wiezego udzca, przez wyciskanie, wedzenie,
suszenie az do dojrzewania, musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktrego odnosi sig chronione oznaczenie
geograficzne

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce oznakowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ chronione oznaczenie geograficzne

Po zakonczeniu etapu dojrzewania szynki sg oznaczane znakami wypalanymi przy uzyciu znaku firmowego zawie-
rajacego wspolny symbol ,Dalmatinski prsut” i kod producenta, ktéry jest identyczny z weterynaryjnym numerem
identyfikacyjnym zakladu.

OALMATINSKI pRg,

N7

W chwili wprowadzania produktu do obrotu musi na nim widnie¢ nazwa ,Dalmatinski priut” oraz wspdlny sym-
bol. Nazwa ,Dalmatinski priut” musi by¢ wyraznie czytelna i nieusuwalna oraz wystarczajagco duza i uwydatniona
czcionka i kolorem, by byta bardziej widoczna niz inne sformutowania.

Wszyscy uzytkownicy nazwy pochodzenia, ktorzy wprowadzaja produkt do obrotu zgodnie z jego specyfikacja,
majg prawo do stosowania wspélnego symbolu na tych samych warunkach.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

,Dalmatinski pr$ut” produkowany jest w Dalmacji. Pélnocna granica obszaru produkcji przebiega przez miasto
Novalja, gmine Kolan, miasto Pag, gminy Starigrad i Jasenice, miasto Obrovac, gming Ervenik oraz miasto Knin. Na
wschodzie granica pokrywa si¢ z przebiegiem granic pafistwowych z Bo$nig i Hercegowing oraz Czarnogdra. Na
potudniu i na zachodzie obszar ten jest ograniczony granica morskg panstwa z Republika Wloska.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek ,Dalmatinski prsut” z obszarem geograficznym, na ktérym jest produkowany, bazuje na szczeg6lnych
cechach produktu, ktére wynikaja z tradycyjnej metody produkcji, a takze na renomie, jaka ten produkt regionalny
cieszy si¢ w calym kraju.

Specyfika obszaru
Czynniki naturalne

,Dalmatinski prsut” produkowany jest na calym obszarze geograficznym Dalmagji, ktéry stanowi najdluzszy
i najwigkszy odcinek wybrzeza Chorwacji wzdluz Morza Adriatyckiego. Dalmacja obejmuje wyspy, wybrzeze
i sub$rédziemnomorskie obszary w glebi ladu. Wybrzeze, wyspy i gérskie obszary w glebi ladu biegna zazwyczaj
réwnolegle do siebie z ponocnego zachodu na potudniowy wschéd. Obszary w glebi ladu sa gérzyste i posiadaja
typowe cechy krasowe.

Dalmacja posiada klimat $rédziemnomorski, z cieplymi i suchymi latami oraz lagodnymi, wilgotnymi zimami.
Srednia temperatura w zimie wynosi 3,6-9,0 °C, a w lecie 24,7-25,3 °C. Wilgotnos¢ wzgledna w ciggu roku waha
si¢ od 56 % do 76 %. Typowym dla tego obszaru zjawiskiem klimatycznym jest bora — suchy, zimny wiatr, ktéry
dominuje w okresie zimowym i wieje Srednio 130 dni w roku. Kombinacja skutkéw tych czynnikéw klimatycznych
stwarza warunki umozliwiajace suszenie i dojrzewanie ,Dalmatinski prsut”.

Czynniki ludzkie

Dzigki fatwo dostepnej soli morskiej i sprzyjajacemu klimatowi mieszkancy Dalmacji bardzo szybko przejeli od
starozytnych Rzymian umiejetno$¢ konserwowania wieprzowiny poprzez solenie i suszenie. Od tego czasu wiedza
fachowa na temat wytwarzania prsut, przekazywana z pokolenia na pokolenie, przeksztalcila si¢ z uplywem czasu
w proces produkgji, ktéry jest uznawany za tradycyjny w Dalmacji.

Tradycyjna wiedza fachowa jest obecna na wszystkich etapach produkeji ,Dalmatinski prsut”. Dalmatynscy produ-
cenci prsut wybieraja wysokiej jakosci szynki wazace przynajmniej 11 kg i posiadajace warstwe tluszczu i skéry
o grubosci przynajmniej 15 mm. Przed soleniem wyciskajg oni przy pomocy masazu resztki krwi z szynki,
w szczegblnosci z tetnicy udowej, aby zapobiec psuciu na etapie suszenia i dojrzewania. Umiejetnosci producentéw
priut sa takze widoczne przy okreslaniu dtugosci etapu solenia i wyciskania szynki, ktéra zalezy gtéwnie od masy
szynki.

Szczegblng uwage zwraca si¢ na metode i czas wedzenia oraz na dobér drewna. Pierwotnie ,Dalmatinski priut” byt
konserwowany gltéwnie poprzez solenie i suszenie, a nie wedzenie. Wedzenie ,Dalmatinski priut” na etapie susze-
nia — ktére odbywalo si¢ przy paleniskach lub w przeznaczonych do suszenia chatach z porowatymi dachami —
zostalo wprowadzone w celu zlikwidowania wilgoci w deszczowych i wilgotnych warunkach pogodowych. Gdy
tylko warunki klimatyczne ulegaly zmianie, a bora znowu wial, szynki byly ponownie wystawiane do suszenia na
powietrzu.

Producenci ,Dalmatinski priut” nauczyli sie, ze migso wedzone peklowalo si¢ lepiej i przechowywalo duzej dzigki
przeciwutleniajgcym oraz bakteriobdjczym wilasciwosciom dymu, dlatego tez wedzili szynki nawet przy suchej
pogodzie, gdy wieszanie ich w poblizu palenisk nie bylo w rzeczywistosci konieczne. Chociaz przy dzisiejszej
metodzie produkcji wedzenie nie jest juz potrzebne jako proces konserwujacy mieso, jest ono nadal wykorzysty-
wane w produkgji ,Dalmatinski pr3ut”, aby nadaé mu ten wyjatkowy i charakterystyczny aromat wedzonej i suszo-
nej wieprzowiny. Obecnie wedzenie stanowi odrebny proces produkeji z wykorzystaniem zimnego dymu uzyski-
wanego przez palenie twardego drewna lub widréw grabu (Carpinus sp.), debu (Quercus sp.) lub buku (Fagus sp.),
ktore sg tradycyjnie wykorzystywane jako paliwo drzewne przez lokalne gospodarstwa domowe.

Specyfika produktu

Wyjatkowos$¢ ,Dalmatinski pr$ut” znajduje przede wszystkim odzwierciedlenie w jego wiasciwosciach organolep-
tycznych, ktére sg rezultatem procesu produkgji.

Charakterystyczng wilasciwoscig organoleptyczng jest jego aromat, stanowiagcy polaczenie sfermentowanej, suchej
wieprzowiny i fagodnej nuty dymu. Badania wykazaly réznice w skladzie substancji lotnych miedzy ,Dalmatinski
priut” a szeScioma innymi suchymi szynkami z paistw potudniowej Europy, przede wszystkim w wystgpowaniu
fenoli (gwajakolu, fenolu, o-krezolu, m-krezolu, 2,5-ksylenolu, 2,6-ksylenolu oraz 2,6 dimetoksyfenolu), we wszyst-
kich prébkach ,Dalmatinski priut”. Z uwagi na to, ze proces produkgji innych szynek nie obejmuje wedzenia, jest
wysoce prawdopodobne, ze aromat dymu wynika z wystgpowania wymienionych wyzej fenoli (Igor Jerkovié, Josip
Masteli, Snjezana Tartaglia: Badanie lotnych substancji aromatycznych w tradycyjnej wedzonej szynce z Dalmagji:
wplyw suszenia i smazenia, Food Chemistry, 104 (2007), s. 1038).

,Dalmatinski pr§ut” wyrdznia si¢ takze smakiem lekko stonym do stonego, migkka konsystencjg oraz réwnomierng
barwg czerwong do jasnoczerwone;j.
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Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem a wlasciwosciami produktu

Zwigzek migdzy cechami charakterystycznymi ,Dalmatinski pr§ut” a obszarem jego produkcji polega przede
wszystkim na wykorzystaniu tradycyjnej metody produkcji, przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Dzigki takim
tradycyjnym umiejetnosciom dotyczacym produkgji ,Dalmatinski prsut” posiada szczegélne cechy, ktére przyczy-
nily si¢ do jego renomy.

Gléwng cechg wyr6zniajacg ,Dalmatinski prsut” jest charakterystyczny lagodny aromat dymu. Wedzenie jest zatem
szczeg6lnie wrazliwym etapem produkgji, podczas ktorego producenci prsut zwracaja szczegdlna uwage na wybor
odpowiednich rodzajéw drewna, ilo§¢ dymu i czas trwania procesu wedzenia, ktére zasadniczo zaleza od masy
szynki i warunkéw pogodowych w czasie wedzenia. Jezeli parametry te nie zostana odpowiednio dobrane, wyni-
kiem moze by¢ zdecydowanie zbyt silny aromat dymu, odbarwienie skory i twardsza konsystencja migsa, ktére nie
rozplywa si¢ juz tak fatwo w ustach.

Umiejetnosci producentéw prsut odzwierciedlone sg podczas dojrzewania produktu w prawidlowej kontroli prze-
plywu powietrza, temperatury i wilgotnosci wzglednej, co umozliwia odpowiedni pod wzgledem tempa przebieg
proceséw metabolicznych, a tym samym zapobiega gwaltownemu lub zbytniemu wysychaniu, ktére powoduje
twardnienie migsa i utrate jednolitej barwy czerwonej do jasnoczerwonej na calej szerokosci tkanki mig$niowej
z powodu ciemnienia krawedzi.

Gléwnie dzigki swojemu lagodnemu aromatowi dymu ,Dalmatinski prsut” od dlugiego juz czasu cieszy si¢ uzna-
niem poza obszarem produkcji.

Pod koniec lat trzydziestych Rudolf Bergstajn, wlasciciel gospody w miejscowosci Varazdin, oglaszal w lokalnym
tygodniku, Ze jego goicie sa zaproszeni na degustacje ,[...] prawdziwego »Dalmatinski prsut<”. (Hrvatsko jedinstvo
nr 60, 1938, Varazdin, s. 8).

Popularno$¢ ,Dalmatinski prsut” gwattownie rosta w latach sze$¢dziesigtych, kiedy to wzrost popytu spowodowal
zwigkszenie produkcji, zorganizowanej na zasadzie spétdzielczosci.

W swoim artykule w biuletynie branzowym Meso (2006), M. Krvavica i ]. Dugum stwierdzaja, ze ,tradycyjne chor-
wackie odmiany prsut, w tym »Dalmatinski priuts, [...] pochwali¢ si¢ moga cechami, ktére z pewnoscia stawiaja je
wsrod prsut najwyzszej jakosci [...]". Pokazuje to, ze ,Dalmatinski prdut” jest wcigz do dzi§ ceniony za swa jakos§¢
i tradycyjna metode¢ produkcji.

Producenci ,Dalmatinski priut” regularnie uczestnicza w krajowych targach prsut, ktére sa organizowane w Sinj od
2006 r. i goszczg takze migdzynarodowych uczestnikoéw, oraz w migdzynarodowych targach prosciutto, organizowa-
nych w Tinjan od 2007 r., gdzie czesto zdobywaja tytuly mistrzowskie. ,Dalmatinski priut” zdobyt tytuly mistrzo-
wskie i ztote medale w latach 2009, 2010 i 2013 w migdzynarodowych targach rolniczych w miescie Novi Sad
w Serbii.

Wraz z gwaltownym rozwojem turystyki w polowie lat dziewigédziesigtych i wzrostem popytu na typowe pro-
dukty lokalne ,Dalmatinski prsut” stal si¢ specjalem charakterystycznym dla regionu Dalmacji, a — w sensie ekono-
micznym — waznym tradycyjnym produktem zywno$ciowym w Chorwacji.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/fwww.mps.hr/UserDocsImages/ HRANA/DALM%20PRSUT /izmijenjena%20Specifikacija%20Dalmatinski
%20pr3ut.pdf
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