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1. NAZIV PROIZVODA

Hlstarski prsut” / , Istrski prsut”

2. OPIS PROIZVODA

2.1. Opca definicija proizvoda

Istarski prsut / Istrski prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez nogice, kozZe i
potkoZnog masnog tkiva sa zdjelicnim kostima, suho salamuren morskom soli i zadinima, susen na
zraku i bez dimljenja, podvrgnut procesima susenja i zrenja koji traju najmanje godinu dana. Istarski
prsut / Istrski prsut spada u kategoriju 1.2. - mesni pripravci i proizvodi od mesa.

2.2. Opis sirovine

2.2.1. Istarski prsut / Istrski prsut se proizvodi isklju¢ivo od svjezih butova dobivenih od svinja
oprasenih i tovljenih u zemljopisnom podrucju opisanom u tocki 3.1. Unutar istog podrucja nalaze se i
sve klaonice i rasjekaonice koje imaju odobrenje za klanje, odnosno pripremu butova namijenjenih
proizvodniji istarskog prsuta / istrskog priuta.

2.2.2. Radi zadovoljavanja zahtjeva ove specifikacije koji se odnose na svojstva sirovine za
proizvodnju istarskog priuta / istrskog prsuta, prilikom uzgoja Zivotinja potrebno je postivati slijedeée
odredbe:

a) Dozvoljeno je koristenje potomaka roditelja plemenitih pasmina i njihovih krizanaca, osim pietrena
i njegovih krizanaca.

Roditelji koristenih Zivotinja moraju biti umati¢eni u mati¢nu knjigu ili upisani u uzgojne upisnike koje
vode ovlastena ustanova ili uzgojne organizacije, odnosno uzgojna drustva.

b) Dozvoljena je samo uporaba nazimica i kastrata.

c¢) Rabljeni genotipovi moraju osigurati dostizanje visokih tjelesnih masa s dobrim prirastima i dobrim
iskoristavanjem hrane te mesnatos¢u polovica i masom butova. Prosje¢na tjelesna masa svinja po
skupinama kod klanja mora biti ve¢a od 160 kg Zive vage.

2.2.3. Hranidba svinja u tovu za proizvodnju istarskog prsuta / istrskog prsuta odvija se smjesama
proizvedenim u mjesaonama ili na samom gospodarstvu koje tovi svinje. Svi sastojci smjese, osim
minerala, vitamina i ostalih aditiva koliko god je moguce moraju potjecati s podrucja navedenog u
tocki 3.1. ove specifikacije. Podrijetlo svih sastojaka mora biti sljedivo od mjesta proizvodnje do staje
te mora biti kontrolirano do strane ovlastenog kontrolnog tijela.

Osim smjesa, u hranidbi svinja mogu se koristiti pSenica ili pSeni¢ne posije, svjeza djetelina i lucerna,
bundeve, kupusnjace, stocna repa, repini rezanci, sirutka i kuhani krumpir.

Za tov svinja zabranjeno je koristiti pivski trop, pomije i otpatke klaonicke industrije.

2.2.4. Tehnologija uzgoja mora biti usmjerena ka osiguranju umjerenih prirasta i dobivanju sto manje
masnih teskih svinja, odnosno svinja dobro razvijenih butova.

2.2.5. Najmanja Zivotna dob Zivotinja u trenutku klanja mora biti 9 mjeseci.
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2.2.6. U trenutku klanja Zivotinje moraju biti u odlicnom zdravstvenom stanju, a nakon klanja
Zivotinje moraju biti u potpunosti iskrvarene.

2.2.7. Nakon klanja butovi ne smiju biti podvrgnuti bilo kojem postupku konzerviranja osim hladenja.
Pod hladenjem se podrazumijeva da se u fazama skladistenja i transporta butovi moraju cuvati na
temperaturi u rasponu od -1 do +4 °C. Zamrzavanje butova nije dozvoljeno.

2.2.8. Vrijeme koje smije protedi od klanja svinja do soljenja buta ne smije biti kra¢e od 24 ni dulje od
96 sati.

2.3 Opis gotovog proizvoda

2.3.1. Na kraju proizvodnog procesa istarski prSut / istrski prsut posjeduje odredena fizikalno-
kemijska (vidi Prilog 7.) i organolepticka svojstva.

2.3.2. Organolepticka svojstva istarskog prsuta / istrskog prsuta u trenutku stavljanja u promet
moraju odgovarati slijedeéim zahtjevima:

a) izduzenog pravilnog oblika tipi¢nog za istarski prsut/ istrski prsut (vidi Sliku 2. u Prilogu 2.), bez
nogice i bez koZe osim u dijelu ispod sko¢nog zgloba (vidi tocku 5.1.), pravilno zaobljenog ruba, ravnih
povrsina koje su Ciste ili s naslagama plijesni u tankom sloju, a pukotine nastale tijekom zrenja mogu
biti premazane zastitnom smjesom;

b) misi¢no tkivo je na presjeku jednolicne ruzZi¢asto-crvene boje bez naglasenih diskoloracija, a masno
tkivo je bijele boje;

male;

d) ¢vrstog, neelasticnog, tamnog povrsinskog ruba koji nije pretvrd i debeo tako da omogucava
lagano i pravilno narezivanje, dok je misi¢no tkivo u unutrasnjosti meke konzistencije;

e) karakteristicnog izrazitog mirisa na osuseno zrelo svinjsko meso i zacinsko bilje kojim je tretiran,
bez primjesa nepozeljnih mirisa;

f) izrazito punog okusa, bez kiselkastih, gorkih i drugih stranih okusa te umjerene slanosti;

g) pune i intenzivne arome, bez tragova uZeglosti ili drugih stranih okusa, nastalih kao posljedica
kvarenja ili nepravilnog postupka proizvodnje.

2.3.3. Fizikalno-kemijska svojstava istarskog prsuta /istrskog prSuta moraju biti u okviru zadanih
slijedecih vrijednosti:

a) natrijev klorid - manje od 8%;

b) aktivnost vode (aw) - ispod 0,93.

2.3.4. Masa istarskog prsuta / istrskog prsuta u trenutku stavljanja na trZiste mora iznositi najmanje 7
kg.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCIJE PROIZVODNIJE PROIZVODA

3.1 Podrucje proizvodnje sirovine za proizvod

Podrucje proizvodnje sirovine namijenjene proizvodniji istarskog prsuta / istrskog prsuta ograni¢eno
je na podruéje proizvodnje istarskog prsuta /istrskog priuta opisanog u tocki 3.2 i na slijedede
Zupanije u Republici Hrvatskoj: Primorsko-goranska (ograni¢eno samo na kopneni dio, bez otoka),
Karlovacka, Sisacko-moslavacka, Zagrebacka, Bjelovarsko-bilogorska, Koprivni¢ko-krizevacka,
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Medimurska, Viroviticko-podravska, PoZesko-slavonska, Brodsko-posavska, Osjecko-baranjska i
Vukovarsko-srijemska (vidi Prilog 3).

Oznaka izvornosti ,lIstarski prsut” prvi je put registrirana 2002. godine (vidi Prilog 1.) ¢ime je
omoguceno da podrucje proizvodnje sirovine bude Sire od podrucja proizvodnje samog proizvoda.

3.2 Podrucje proizvodnje proizvoda

Podruéje proizvodnje istarskog prsuta / istrskog prsuta ograni¢eno je na dio podrucja istarskog
poluotoka u koje nisu uklju¢eni otoci koji se uz njega nalaze.

Pocetna tocka granice zemljopisnog podruéja proizvodnje istarskog priuta / istrskog prsuta nalazi se
u uvali Stupova, na granici izmedu Istarske i Primorsko-goranske Zupanije i odatle kre¢e prema
zapadu bujicom Supoti i dolazi do kote 780 (Sisol). Dalje granica ide granicom Istarske i Primorsko-
goranske Zupanije prema sjeveru preko kote 780 (Sikovac), predjela Prodol, kote 907 (Brgud), kote
826, predjelom SenoZetice, zapadno od trigonometra 835, zapadno od sela Podmaj, preko
trigonometra 969 (Maj) dolazi do sela Male Ucke. Odatle granica ide dalje prema sjeveru predjelima
Krasa, Grdi Dolci i Krasica dolazi do ceste za Ucku isto¢no od kote 651.

Dalje granica ide na sjeveroistok izmedu kote 880 i 920, sjeverno od Crmusnjaka i kote 1057 prema
istoku, pa naglo granicom Primorsko-goranske i Istarske Zupanije skrece prema sjeverozapadu, ide
pored Male Drage, istocno od trigonometra 1176 Osalj vrh, prema sjeveru isto¢no od kote 1180,
pored Dolcine dalje na sjever, juzno od kote 902 skreée prema sjeverozapadu, prolazi izmedu Boncica
kuce i Topolovca i dolazi na Suhi kuk.

Od Suhog kuka granica dalje ide prema sjeverozapadu, pa sjeveroistoku i jugozapadno od
Prapotnjaka skrec¢e na sjever, pa naglo na sjeverozapad, prolazi juzno od Zlibine predjelom Sija
(trigonometar 1089) i pored Ostrog vrha (trigonometar 1162), Golasa (kota 1128), juzno od Zabanice,
preko Sapana, Kopitnjaka, pa kod Pilja skre¢e na sjever, kod Banarskog vrha skreée na sjeverozapad
do Osljaka, pa prema sjeveroistoku preko Seéine ide do podrucja Rebri.

Nakon Rebri skrece na sjeverozapad i preko Grabrove glave (kota 883) dolazi do tocke isto¢no od
kote 828 kod mjesta Ravni Kot.

Dalje granica skre¢e prema zapadu, prolazi juzno od Ravnog Kota, preko kote 1023 i trigonometra
1028,5, skrece na sjeverozapad preko Vincarije, dolazi juzno do Glavicorke (trigonometar 1083) gdje
skreée kratko na zapad pa opet sjeverozapad do Lipice, ide dalje jugozapadno od kota 979 Lipica i
kote 953 M. Plesivica i dalje idu¢i prema sjeverozapadu dolazi do Malih Vrata (kota 695). Tu skrece na
zapad do Jelovséine, pa prema jugozapadu pored trigonometra 851 M. Grizan ide prema jugoistoku i
sjeverozapadno od BlaZinovog vrha gdje naglo skrece prema zapadu, prolazi sjeverno od Struznjaka i
Gnojina (kote 781 i 776) nakon Cega skrece prema jugozapadu i dolazi na cestu Jelovice — Podgorje.
Dalje granica ide tom cestom prema sjeverozapadu kroz Podgorje, dalje cestom sjeverno od mjesta
Praproce i Crnotice, juzno od kote 447 Gaber. Nastavlja cestom sjeverno od Kasteleca prema Socerbi,
a prije Socerbe ide preko trigonometra 447 do granice Republike Slovenije i Republike Italije.

Dalje granica ide tom granicom prema zapadu do morske obale kod mjesta San Bartolomeo i
morskom obalom prema jugoistoku do pocetne tocke u Uvali Stupova.

Graficki prikaz granice podrudja proizvodnje istarskog prsuta / istrskog prsuta nalazi se u Prilogu 3.
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4. DOKAZ O PODRUETLU PROIZVODA

Sljedivost u lancu proizvodnje istarskog prsuta / istrskog prSuta temelji se na fizitkom oznacavanju
svinja, butova i prSuta te na dokumentacijskom sustavu koji je propisan specifikacijom, odnosno na
dokumentima koji su propisani zakonskom regulativom.

U proizvodniji istarskog prsuta / istrskog prsuta koriste se svinje koje potjecu od roditelja umaticenih
u maticnu knjigu ili upisanih u uzgojne upisnike koje vode ovlastena ustanova ili uzgojne organizacije,
odnosno uzgojna drustva. Prasad se oznacava progresivnim brojem ili alfanumerickom kombinacijom
koja ¢e omoguciti nedvojbeno utvrdivanje genetskog porijekla prasadi. U slucaju kada se na pojedinoj
farmi uzgajaju svinje istog genetskog sastava, prasad je dovoljno oznaciti tetoviranjem broja farme.
Tetoviranje se mora obaviti ¢im prije, a najkasnije do odbiéa prasadi. Oznacena prasad mora se
upisati u evidenciju koju vodi uzgajivaC prasadi. Prije ulaska u tov prasad se oznacava i usnom
markicom temeljem zakonske regulative o oznacavanju i registraciji svinja.

Tijekom cijelog Zivotnog vijeka svinja osim sljedivosti svinja prati se i sljedivost, odnosno podrijetlo
hrane za Zivotinje. Sva krmiva kojima se hrane Zivotinje moraju potjecati s podruc¢ja navedenog u
tocki 3.1. ove specifikacije. Svaki proizvoda¢ smjesa za hranidbu svinja mora imati uspostavljen
interni sustav sljedivosti pomocu kojeg je moguée nedvojbeno utvrditi porijeklo svih krmiva koja se
nalaze u smjesi. Ukoliko poljoprivredno gospodarstvo koje tovi svinje, dio ili svu hranu za svinje
proizvodi na vlastitom gospodarstvu, mora biti u mogucénosti dokazati porijeklo i koli¢inu proizvedene
hrane.

Nakon klanja i rasjecanja svinja, u rasjekaonici se na svaki but stavlja progresivna numeracija odnosno
serijski broj. Ovisno o tehnickim sredstvima koje rasjekaonica ima na raspolaganju, serijski broj moze
biti: upisan na plocici koja se pomocu vijka pri¢vrs¢uje na distalnu stranu proksimalnog reda skocnih
kosti ili se na but pri¢vrScuje na neki drugi nacin; na dvodijelnoj plombi koja se pricvrséuje na koZzu; ili
na mikrocipu koji se stavlja pod koZu prsuta. Neovisno o tehni¢kom rjeSenju koje je primijenjeno za
oznacavanje buta, serijski broj mora ostati na butu do kraja zrenja, odnosno do stavljanja gotovog
prsuta na trziste.

Prije stavljanja prSuta u promet provjerava se njegova kvaliteta. Ukoliko su prsuti proizvedeni u
skladu sa specifikacijom i zadovolje sve zahtjeve kvalitete na njih se stavlja vruéi Zig koji sadrzi
zajednicki zig istarskog prsuta / istrskog prsuta i numericku oznaku proizvodaca.

Sljedivost proizvoda mora biti osigurana i u fazi iskoStavanja, komadanja ili narezivanja prsuta radi
porcioniranja i pakiranja u cilju daljnje prodaje. Prilikom stavljanja u promet sve pakovine
porcioniranog prsuta moraju sadrZavati natpis i oznaku iz tocke 8. ove specifikacije.

Pradenje i nadzor sljedivosti u proizvodnji istarskog priuta / istrskog prsuta omoguceno je putem
dokumentacijskog sustava koji sadrZi niz posebnih obrazaca u koje se upisuju klju¢ni podaci (vidi
Prilog 4.).

5. POSTUPAK PROIZVODNJE PROIZVODA

5.1. Oblikovanje

Butovi koji se rabe u proizvodniji istarskog priuta / istrskog pr3uta obraduju se sa zdjeli¢énim kostima.
Stoga se nakon rasijecanja trupa, but odvaja od polovice rezom izmedu zadnjeg slabinskog (v.
lumbales) i prvog kriznog (v. sacrales) kraljeska. Na butu ostaju kosti kukovlja: bocna (os ilium),
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sjedna (os ischii) i preponska kost (os pubis), a odstranjuje se samo krizna kost (os sacrum) i repni
kraljesci (v. caudales).

Rez se izvodi u kriznom zglobu (a. sacroilicus), koji preko zglobnih povrsina u obliku kruske povezuje
alla ossis illium na bocnoj kosti kukovlja i dorzalnu povrsinu alle sacralis krizne kosti. Nogica se odvaja
u sko¢nom zglobu (a. tarsi) tako da u vezi s potkoljeni¢nim kostima (tibia i fibula) ostaje proksimalni
red (talus i calcaneus) skocnih kosti. S lateralne i medijalne strane buta skida se koZa i potkozno
masno tkivo do visine od 10 - 15 cm proksimalno od sko¢nog zgloba. Za dio na kojem ostaje kozZa veze
se konop za vjesanje. Ovako obradeni butovi karakteristicno su dugi i zatvorene povrsine (vidi Sliku 1.
u Prilogu 2.).

Tezina obradenog svjezeg buta koji se rabi za proizvodnju istarskog prsuta / istrskog prsuta mora
iznositi najmanje 13 kilograma.

5.2. Soljenje i presanje

Neposredno prije soljenja iz buta se snaznim pokretima rucno istisne zaostala krv iz bedrene arterije
(a. femoralis), te svih ostalih vidljivo prokrvarenih podrucja.

U procesu proizvodnje istarskog prsuta / istrskog prsuta dozvoljena je iskljudivo primjena postupka
suhog salamurenja butova.

Butovi se sole smjesom morske soli i zacina (mljeveni crni papar - Piper nigru, ¢esnjak - Allium
sativum, lovor - Laurus nobilis i ruzmarin - Rosmarinus officinalis). Soljenje se obavlja ruéno na nacin
da se suha salamura ¢vrsto utrlja u sve povrsine buta, u Supljine i zarezotine te u otvoreno podrucje
kostiju sko¢nog zgloba. Nakon soljenja s butova se rukom otare viSak soli i slazu se na police na
kojima ostaju najmanje 7 dana. U prostorijama u kojima se obavljaju soljenje i preSanje poZeljno je da
police na kojima butovi odleZavaju u procesu soljenja budu od tradicionalnog materijala — drva.
Temperatura u prostoriji mora biti od 0 - 6°C.

Faza soljenja butova smije se odvijati samo u razdoblju od 15. listopada do 20. oZujka, jer je za
proizvodnju tipi¢nog istarskog priuta / istrskog prsuta visoke kakvoée potrebno sirovinu u fazi
susenja izloziti prirodnim uvjetima. Pogodni prirodni uvjeti ovise prvenstveno o pojavi hladnog i
suhog vjetra (bura) koji puse u zimskom razdoblju.

Po zavrSetku faze soljenja zapocinje faza presanja koje se moZe obavljati u istim prostorijama u
kojima se provodilo i soljenje. Presanje traje najmanje 7 dana, a odvija se pod istim mikroklimatskim
reZimom kao i soljenje.

5.3. Susenje i zrenje

Slijedi suSenje i zrenje prSuta u prirodnim uvjetima, a provodi se u odgovaraju¢im prostorijama s
kontroliranom temperaturom i vlagom koje su izloZene dominantnim vjetrovima. Uvijek kada
prirodni uvjeti dozvoljavaju, odgovarajuca mikroklima se u suSnicama stvara prirodnim strujanjem
zraka koje se regulira otvaranjem ili zatvaranjem prozora.

Pri proizvodnji istarskog prsuta / istrskog prsuta nije dozvoljeno dimljenje proizvoda.
U prostorijama za susenje i zrenje istarskog prsuta / istrskog prsuta mora postojati moguénost
potpunog zamracivanja te moraju imati stabilnu mikroklimu, a temperatura zraka tijekom cijele

godine ne smije prelaziti 19°C.

Tijekom faze zrenja potrebno je odrzavati mikroklimatske uvjete koje ¢e omoguciti rast pozeljnih
mikroorganizama i obrastanje vanjske povrsine gljivicama koje istarskom prsutu / istrskom prsutu
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daju prepoznatljiv izgled. Plijesni u roku mjesec do mjesec i pol dana pocinju obrastati prsute u obliku
okruglih kolonija, te ih s vremenom gotovo u potpunosti obrastu (Giuseppe Comi, Sandi Orlic,
Sulejman Redzepovic, Rosalinda Urso, Lucilla lacumin (2004): Moulds isolated from Istrian dried ham
at the pre-ripening and ripening level. International Journal of Food Microbiology 96, str. 29.-34. —
vidi Prilog 8.7.). Bujnost povrsinskih plijesni, te kasnije paucinastih ostataka "ocvalih" sivih plijesni,
jedna je od prepoznatljivih karakteristika istarskog prsuta i indikator pravilnog procesa susenja i
zrenja.

Pukotine koje se pojave tijekom faze susenja, odnosno zrenja dozvoljeno je premazati zastitnom
smjesom da bi se sprijecilo pretjerano isusivanje i eventualno kvarenje prsuta.

Ukupno razdoblje proizvodnje istarskog prsuta / istrskog priuta od pocetka soljenja do kraja zrenja
traje najmanje 12 mjeseci za butove koji su u fazi soljenja imali masu do 16 kilograma (svjeZi but). Za
butove koji su u fazi soljenja imali masu vecu od 16 kilograma (svjezi but) razdoblje od pocetka
soljenja do kraja zrenja mora trajati najmanje 15 mjeseci.

5.4. Oznacavanje, porcioniranje i pakiranje

Zajednicki Zig istarskog prsuta / istrskog prSuta se po zavrsetku faze zrenja nanosi kao vruéi Zig na
koZu ispod skocnog zgloba onih prsuta za koje je nakon propisanih kontrola utvrdeno da posjeduju
sva fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva koja su predvidena ovom specifikacijom.

Proizvod s oznakom izvornosti , Istarski prsut” / , Istrski prsut” smije se stavljati na trziste u komadu
(cjelovit oblik) ili u obliku pakovina koje su propisane ovom specifikacijom.

Pakovine mogu sadrzavati iskosteni prsut, veée ili manje komade prsuta ili narezani prSut. Navedeni
oblici prSuta moraju se pakirati u vakuumu ili u modificiranoj atmosferi.

Postupak iskoStavanja prsuta, komadanja ili narezivanja radi porcioniranja i pakiranja u cilju daljnje
prodaje mora se odvijati isklju¢ivo u podrucju proizvodnje navedenom u tocki 3.2 ove specifikacije.

Zahtijevajuéi da se narezivanje radi porcioniranja i pakiranje radi daljnje prodaje istarskog prsuta /
istrskog prSuta odvija unutar podrucja proizvodnje, subjektima ovlastenim za uporabu oznake
omogucuje se zadrzavanje kontrole nad jo$ jednim oblikom u kojem se proizvod pojavljuje na trZistu.
Cilj ovog zahtijeva specifikacije jest bolja zastita kvalitete i autenti¢nosti proizvoda, a samim time i
reputacije oznake izvornosti, za koju svi subjekti koji su ju ovlasteni rabiti preuzimaju potpunu i
kolektivnu odgovornost.

Istarski prsut / istrski prsut , kao i vecéina drugih suhomesnatih proizvoda, sve se vise stavlja na trziste
u komadima ili narezan, a postupci koji se primjenjuju za dobivanje takvih proizvoda osmisljeni su s
ciliem postizanja specificnog okusa, boje i teksture kakvu traZi potrosac. Narezivanje i pakiranje
istarskog prsuta / istrskog prsuta su stoga vrlo vazne operacije koje, mogu nastetiti kvaliteti, a time i
reputaciji oznake izvornosti, ako se odvijaju na nacin i u uvjetima koji uzrokuju dobivanje proizvoda
koji ne posjeduje ocekivana organolepticka svojstva. Te operacije mogu takoder kompromitirati
sposobnost jamcenja autenti¢nosti proizvoda, s obzirom da podrazumijevaju uklanjanje vruceg Ziga
koji se nalazi na prsutu.

Tijekom faza narezivanja i pakiranja u vise se navrata provode stroge kontrole vezane uz higijenu,
sljedivost, oznacavanje i kvalitetu proizvoda. Posebna se pozornost obra¢a na one nedostatke
proizvoda koji se ne mogu pronaéi prije iskoStavanja ili narezivanja poput primjerice tockica
uzrokovanih mikrokrvarenjima, tamnih mrlja misSiénog tkiva ili izuzetno visokog udjela
intermuskularne masti.
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Iz svega navedenog razvidno je da je rizik za kvalitetu i autenti¢nost proizvoda koji se na kraju nudi
potrosacu mnogo vedi ako se istarski prsut / istrski prsut narezuje i pakira izvan podrucja proizvodnje,
nego ako se to odvija unutar tog podrucja. Ogranicavanjem komadanja i narezivanja istarskog prsuta
/ istrskog prsuta, radi pakiranja u cilju daljnje prodaje, na podrudje njegove proizvodnje uvelike se
pojednostavljuje kontrola tog postupka i svodi na minimum mogucnost prijevara i zlouporabe
oznake, a potrosacu se jamdi propisana kvaliteta proizvoda. Rezanje istarskog prsuta / istrskog prsuta
u maloprodajnim trgovackim objektima i restoranima izvan podrucja proizvodnje mogucde je samo za
prsute s kosti na kojima je jasno uocljiv vruéi Zig na dijelu koZe koji je njegov sastavni dio.

6. POVEZANOST PROIZVODA SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM PROIZVODNJE

6.1. Pojedinosti o zemljopisnom podrucju

Najstariji zasad pronadeni zapis s podrucja Istre u kojem se izrijekom spominje pojam prsuta potjece
iz 1580. godine, kada je u glagoljskim zapisnicima opcine Ro¢ pribiljezeno da je uz ostale namirnice i
prsut narucen za svecanost Zupanovog pira (Drazen Vlahov: "Knjiga racuna opcine Roc (1566.-
1628.)", Drzavni arhiv u Pazinu, Pazin, 2009., str. 102.-103. — vidi Prilog 8.6). Takoder u Rocu, ali nesto
kasnije, 1594. godine, prsut je narucen i za rucak posluzen Rasporskom kapetanu (upravitelju
mletackog dijela sjeverne Istre) i njegovoj pratnji, u povodu svetkovine Svete Marine (isto, str. 110.-
111. — vidi Prilog 8.5). Jedan zapis iz 1612. godine veli da je "Cetiri stotine Uskoka preslo Ucku ....
Uskoci su oteli mnogo stoke i velike koli¢ine sira, prsuta, vina i ostalih namirnica" (Miroslav Bertosa:
"Istra: doba Venecije", Zavitajna naklada Zakan Juri, Pula 1995., str. 318. — vidi Prilog 8.13).

lako, dakle, prvi poznati zapisi o prSutu u Istri potjecu iz kraja 16. i pocetka 17. stoljeca, drugi izvori
ukazuju da je tehnologija susenja svinjskog mesa u Istri bila poznata i ranije. Tako primjerice feudalni
Urbar Lupoglavske gospostije iz 1523. godine koji popisuje materijalne obveze podanika, navodi da je
svako domacinstvo koje "zakolje visSe ili manje svinja u godini, duzno dati jednu ple¢ku", dok se za
neke imucnije obitelji navodi obveza davanja "desetine od svinja, $to iznosi priblizno Cetiri, pet ili Sest
ple¢ki" (Daniela Juri¢i¢ Cargo: Urbar Lupoglavske gospostije iz 1523. godine; u: Zbornik opéine
Lupoglav 2001., Josip Turcinovi¢ d.o.o., Pazin, 2001., str. 27., 45., 59., 68., 70. — vidi Prilog 8.4). | Urbar
pavlinskoga samostana u Svetom Petru u Sumi iz 1714. godine navodi obvezu podavanja u svinjskom
mesu: svaki podloznik koji bi zaklao jednu svinju, bio je duZzan u samostan donijeti jednu plecku, a ako
bi zaklao viSe svinja, obveza se povecavala za jo$ jednu ple¢ku (Daniela Jurici¢ Cargo: Urbar
samostana Svetog Petra u Sumi iz 1714. godine; u: Vjesnik Istarskog arhiva, svezak 4-5, Drzavni arhiv
u Pazinu, 1998., str. 177., 179. — vidi Prilog 8.3). S obzirom na relativno veliki broj svinjskih plecki koje
bi feudalni gospodari prikupljali jednom godisnje, razlozno je pretpostaviti da su te plecke bile
susene; a ako su se u domacinstvima susile ple¢ke, onda su se, po tradiciji o kojoj svjedoce pisani
dokumenti u kontinuitetu kroz visSe stoljeca i koja traje do danasnjih dana, susili i ostali dijelovi
svinjskog mesa, pa tako i priut.

Svjedocanstva o uzgoju svinja u Istri postoje od antickih vremena (a u Rimskom carstvu se prsut ¢ak
prinosilo kao Zrtvu bogu Saturnu), a od dolaska Slavena u Istru pa kroz narednih desetak stoljeé¢a u
nekoliko se dokumenata ugovorno regulira pravo na Zirenje, odnosno ispasu svinja Zirom u Sumama.
Isto tako pisani izvori navode da je zanimanje mesara u Piranu postojalo ve¢ 1269. godine (Albert
Pucer: Istrska kuhinja, ZaloZzba kmecki glas, Ljubljana 2000., str. 38., 39. — vidi prilog 8.19). Uz ve¢
citirane, postoje i drugi dokumenti o obvezi feudalnih podavanja u svinjama i svinjskom mesu, ili o
trgovini svinjama i svinjskim mesom. Primjerice, na glagoljici pisani zapisnici o poslovanju bratovstine
sv. Bartolomeja u Rocu iz 16. i 17. stoljeca otkrivaju niz detalja iz kojih se moze sklopiti djelomi¢na
slika o tadasnjoj ulozi svinja i proizvoda od svinjskog mesa u prehrani i gospodarstvu. Tako se medu
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gospodarskim objektima o kojima brine ta bratovstina spominje i prascak, sto je dijalektalni naziv za
svinjac (Drazen Vlahov: Glagoljski rukopis iz Roca: iz Knjige crkve i bratovstine sv. Bartolomeja 1523. —
1611., Drzavni arhiv u Pazinu, 2006., str. 258. — vidi Prilog 8.5); na nekoliko mjesta spominje se
soljeno meso (isto, str. 102., 253. — vidi Prilog 8.5); nalazimo podatke i o Spehu ili Speku kako se
naziva susena ledna svinjska slanina (isto, str. 112., 128., 255., 580. — vidi Prilog 8.5); a jos$ jedna od
indicija da se vec u to vrijeme, u 16. i 17. stoljeéu, svinjsko meso susilo i obradivalo na nacin slican
danasnjem je podatak o kupovini papra (isto, str. 87. —vidi Prilog 8.5).

U vrijeme Napoleonove vladavine u Istri u dokumentima se takoder spominju proizvodi od susenog
svinjskog mesa kao zasebni pojmovi, a jedan dokument iz 1810. godine navodi kako je od svega mesa
najskuplje bilo svinjsko soljeno meso — priut i slanina (Nevio Seti¢: Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula,
1989., str.; 54., 100., 112., 116., 139., 141. — vidi Prilog 8.15). Svinjogojstvo i proizvodnja susenih
proizvoda od svinjskog mesa dozZivljavaju svoj puni procvat u srednjim desetlje¢ima 19. Stoljeéa -
austrougarski statisticari zabiljezili su da je 1857. godine u tzv. "Istarskom okruzju" i to u kotarima
Labin, Buje, Vodnjan, Motovun, Porec, Buzet, Pazin, Pula i Rovinj, bilo ukupno 25.895 svinja. Oko pola
stoljec¢a kasnije, 1900. godine, u Istri su evidentirane 32.464 svinje (Bernard Stulli: Istarsko okruzje
1825.-1860.; Historijski arhiv Pazin, 1984., str. 118., 161. — vidi Prilog 8.2).

Iz zapisnika tijela regionalne vlasti u Istri u doba Austro-Ugarske, Pokrajinske Vlade i Sabora, razvidno
je kako je vlast cestim mjerama vodila brigu o poticanju poljoprivredne proizvodnje, medu ostalim i
uzgoja svinja. Uz novCane potpore regionalnih i drZavnih vlasti, poticaj unapredenju uzgoja svinja u
Istri u to doba stize i kroz preporuke za "osvjezenje" domacih pasmina uvoznim pasminama, medu
kojima se poimence spominje engleski veliki jorksir (Grupa autora: Stocarstvo i veterinarstvo Istre;
Josip Turcinovi¢ d.o.o., Pazin, 1995., str. 28., 29. — vidi Prilog 8.9).

U drugoj polovici 19. i poCetkom 20. stoljec¢a proizvodnja prsuta u Istri, na nacin koji se danas smatra
tradicionalnim, vec je priznata trZiSna, ugostiteljska i gastronomska cinjenica. Kao kuriozitet iz toga
doba mozZe se spomenuti da se pod utjecajem srednjoevropske tradicije prerade svinjskog mesa
krajem 19. stoljeca nastojalo utjecati ¢ak i na — promjenu tradicijskog nacina proizvodnje suhim
salamurenjem i suSenjem. Naime, najstarije novine na hrvatskom jeziku u Istri, "Nasa sloga", u svojoj
redovitoj rubrici poljoprivrednih savjeta "Neuku nauka", u broju od 16. sije¢nja 1874. godine, str.7.,
donose ¢lanak pod naslovom "Soljenje pras¢ega mesa" (vidi Prilog 8.14). U ¢lanku se, radi prevencije
pojave crvljivosti u mesu, savjetuje — mokro salamurenje, uz recept za pripremu salamure i
preporuku o natapanju prsuta u takvoj otopini od ¢ak 15 dana. Sre¢om, ova "prosvjetiteljska" akcija
nije uspjela, i nije zabiljeZzeno da je ijedan proizvodac u Istri ni tada ni kasnije promijenio svoj od
predaka naslijeden tradicijski naéin proizvodnje kakav je sacuvan do danasnjih dana. O ¢uvanju
tradicijskog nacina proizvodnje prsuta govori i novinski ¢lanak iz 1978. godine (Glas Istre, 11.01.1978,;
Istarsko izdanje Vecernjeg lista, 13.01.1984., str. 6. — vidi Priloge 8.8 i 8.18).

U 20. stoljeéu veliku prekretnicu u znacaju proizvodnje prsuta u Istri izazvao je nagli razvoj turizma
(krajem 1950-tih godina i tijekom 1960-tih godina). Ve¢ od samih pocetaka organizirane turisticke
promidzbe, istarska se turisticka ponuda predstavlja i istarskim prsutom kao jednom od najcjenjenijih
istarskih gastronomskih delicija. U mnogim turistickim vodi¢ima, prospektima, monografijama,
regionalnim kuharicama i drugovrsnim publikacijama namijenjenim turistickoj i potrosackoj publici,
istarski priut se isti¢e kao originalna odlika istarskoga podruéja sve do danagnjih dana. (llija Zivanovi¢:
Istra, Mladinska knjiga, Ljubljana, 1988., str. 91., 95., 96., 128.; T. David, V. Kolar: Istra, Jugoslavenska
revija, Beograd, 1983., str. 161. — vidi Priloge 8.10 i 8.16). Istarski prSut kao zastitni znak Istre
naglasava se ¢ak i u $kolskim udZbenicima! (I. Berti¢, S. Trogrli¢: Istarska Zupanija, Skolska knjiga,
Zagreb,1996., str. 50.— vidi Prilog 8.11).
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Tradiciju proizvodnje istarskog prsuta / istrskog pr3uta na gospodarstvima u mjestima Manzan, Nova
vas, Bertoki opisuje i Stanislav Rencelj u knjizi ,Suhe mesnine narodne posebnosti“ (Kmecki glas,
Ljubljana, 1990., str. 169., 209., 211. — vidi prilog 8.20).

Radi opskrbe turistickog trZista, 60-ih godina proslog stoljeé¢a prsut po prvi put izlazi iz domadinstava
odnosno iz obiteljske privrede, i postaje predmetom organizirane proizvodnje. Tako 1964. godine
nastaje prvi proizvodni pogon istarskog priuta / istrskog préuta - PRSUTARA BELAJ - koja djeluje do
1980. godine.

Vecu proizvodnju prSuta imala je i tvrtka Mesopromet iz Pule, koja je 1978. godine izgradila prSutanu
u Galizani. U prvoj eksperimentalnoj godini proizvedeno je 1.000 komada, a veé¢ 1979. godine
proizvedeno je gotovo 41.000 istarskih prsuta. Tvrtka Mesopromet je odmah imala u planu i
prosirenje kapaciteta ,,radi povecanja ponude tog proizvoda na trZistu .... Kao jedini proizvodac tog
proizvoda u zemlji, Zeli, buduci se radi o karakteristicnom istarskom, tradicionalnom, vrlo kvalitetnom
delikatesnom proizvodu, pored povecanja proizvodnje, prosiriti plasman izvan podrucja Istre, kako bi
se svojom kvalitetom pridruZio najkvalitetnijim delikatesnim mesnim proizvodima koje nase trZiste
poznaje” (Investiocioni program proSirenja kapaciteta za proizvodnju prSuta u okviru RO
Mesopromet Pula, Zavod za ekonomiku Pula, 1981., str 5. i 15. — vidi Prilog 8.12).

U vrijeme pocetaka revitalizacije legalne proizvodnje prsuta, krajem 1990-tih godina, ugostiteljska
sekcija Obrtnicke komore Istarske Zupanije priopcava kao sluzbeni podatak da se u cjelokupnom
istarskom ugostiteljstvu godisnje proda oko 50.000 komada istarskog prsuta / istskog prsuta!
Opsirniji prikaz povijesti proizvodnje prsuta u Istri nalazi se u Prilogu 5., a preslike koristene literature
nalaze se u prilogu 8.

Osnovnu znacajku podneblju istarskoga poluotoka daje sredozemna klima koja se, iduéi od obale
prema unutrasnjosti, postupno mijenja i prelazi u kontinentalnu, zbog hladna zraka koji struji s
planina i zbog blizine Alpa.

Glavna su obiljezja sredozemne klime topla i suha ljeta, te blage i ugodne zime, s rijetkom pojavom
snijega. Godisnji prosjek temperatura zraka duz sjevernog dijela obale iznosi oko 14°C, a na juznom
podrucju i otocima 16°C. Sijecanj je najhladniji mjesec sa srednjom temperaturom uglavnom oko 6°C,
a srpanj i kolovoz najtopliji, sa srednjom temperaturom oko 24°C. Koli¢ina padalina poveéava se od
zapadne obale prema unutrasnjosti. Karakteristi¢ni vjetrovi su bura i jugo.

Bura je suh, hladan i zimi ¢esto neugodan vjetar. Puse s kopna na more iz smjera sjeveroistoka i
donosi suho i vedro vrijeme. Primjerice, na podrucju Porec¢a u razdoblju od 1981. do 2007. godine,
promatrano na godisnjoj razini, u prosjeku je bilo svega 2,8% dana (10 dana) bez vjetra. Svi ostali dani
bili su vise ili manje vjetroviti. Najéesée je puhao vjetar iz pravca istoka i jugoistoka. Analizira li se
medutim ruZa vjetrova za zimsko razdoblje, odnosno ruza vjetrova za prosinac i sije€anj, primijetit ce
se da ucestalost pojave vjetrova koji pusu iz sjevernog kvadranta raste. Zbroje li se cestine puhanja
vjetrova iz svih smjerova od sjevera do istoka (N, NNE, NE, ENE i E) vidjet ¢e se da u zimskom
razdoblju navedeni vjetrovi predstavljaju 47,1% svih vjetrova, ukljucujuéi razdoblja tisSine. U prosincu
ti vjetrovi predstavljaju 48,1%, a u sijecnju ¢ak 49,3% svih vjetrova (vidi Sliku 2. i Tablicu 3. u Prilogu
6.).

Takav raspored vjetrova u zimskom razdoblju pogoduje proizvodacima prsuta cija proizvodnja
(soljenje i susenje ) zapocinje upravo u to doba godine. Naime, za stvaranje specifi¢nih prirodnih
uvjeta pogodnih za susSenje prSuta u zimskim mjesecima, najzasluzniji su vjetrovi iz sjevernog,
sjeveroistocnog i istocnog smjera. Posebice je pogodna bura, sjeveroistocni jaki vjetar iz pravca Ucke
koji puse s kopna prema moru.
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Istarski prsut / istrski prsut se najvise proizvodi u unutrasnjosti istarskog poluotoka, gdje klimatski
uvjeti tijekom zimskih mjeseci omogucuju soljenje mesa i proizvodnju prsuta. Danas je najveci broj
objekata za proizvodnju prsuta smjesten na podrucju izmedu Pazina i Poreca (Kringa, Tinjan, Sveti
Lovreg, Sv. Petar u Sumi).

Srednje vrijednosti temperature i relativne vlage zraka od prosinca do oZujka, optimalno pogoduju
prirodnom susSenju mesa na navedenom podrucju. Pocetna niska temperatura i postepen pad
relativne vlage zraka (vidi Sliku 1. i Tablice 1. i 2. u Prilogu 6.) omogucuju pravilan proces susenja
prsuta. Dolaskom proljeca i toplijih dana, prsuti se premjestaju na zrenje u podrumske ili druge slicne
prostore gdje nema vecih kolebanja temperature i vlaznosti zraka.

Prirodni uvjeti Istre, u kojima zimi, zbog utjecaja mediteranske klime izostaju ekstremno niske
temperature, a zrak isusuju i hlade cesti vjetrovi, pruZaju idealno okruzenje za tradicionalnu
proizvodnju istarskog prsuta / istrskog prsuta i drugih suhomesnatih proizvoda. Ucestalost povoljnih
vjetrova obogacenih mirisima mediteranskog raslinja omogucava susenje istarskog prsuta / istrskog
prSuta samo na zraku, bez dimljenja, Sto bitno utjeCe na njegovu kakvocu, odnosno na njegovu
posebnost u odnosu na druge prsute.

Uzgoj i klanje svinja, te proizvodnja niza tradicijskih proizvoda od susenog svinjskog mesa u istarskoj
je ruralnoj tradiciji jedna od najvaZinijih gospodarskih djelatnosti svakog seljatkog domadinstva.
Najvazniji proizvod je, naravno, istarski prsut / istrski prsut, namirnica koja je morala biti u zalihama
svake istarske obitelji, jer prsutom se nude gosti, on se jede za blagdane, njemu se punih godinu
dana, a ponekad i vise, posvecuje izuzetna paznja.

Tradicionalna obrada buta se zadrzala iz vremena kada je na seoskim domacinstvima postojala
potreba da se Sto veca kolicina masnog tkiva pretopi u mast i tako sacuva za kasniju uporabu. Stoga
se po tradicionalnoj recepturi (vidi Prilog 5.) s istarskog prsuta u prvoj fazi pripreme skida sva koza i
potkoZzno masno tkivo $to predstavlja rijetkost, gotovo iznimku u odnosu na nacin proizvodnje prsuta
u ostalim krajevima.

6.2. Pojedinosti o kakvo i i karakteristikama proizvoda

Obiljezja koja karakteriziraju istarski prsut / istrski prsut i po kojima se razlikuje od ostalih priuta
proizasla su prvenstveno iz kulturnog nasljeda istarske ruralne zajednice i sveukupnog prirodnog
potencijala kojeg istarski poluotok ima za proizvodnju i preradu poljoprivredno-prehrambenih
proizvoda. Posebnost istarskog prsuta / istrskog prsuta prvenstveno je uvjetovana trima
¢imbenicima: sirovinom, tehnologijom proizvodnje temeljenoj na tradiciji, te na organoleptickim
svojstvima.

Specificnosti sirovine proizlaze iz kontroliranog uzgoja svinja odredenih genotipova koje se po
posebnim zahtjevima hrane u produZzenom tovu kako bi se dobile vrlo teske svinje koje su istarski
seljaci tradicionalno rabili za proizvodnju prsuta. Danas se svinje ne tove kao nekad, vise od godinu
dana, jer s ekonomskog aspekta takav tov ne bi bio opravdan, ali je cilj postiéi tjelesnu masu vecu od
od 160 kilograma. Velike teZine svinja pri klanju uvjetovane su potrebom za velikim tezinama svjezeg
buta koji u fazama susenja i zrenja zbog posebnosti tehnologije proizvodnje gube dosta vode. U cilju
zadrzavanja pojedinih tradicijskih obiljeZja tova, ovom specifikacijom dozvoljena je uporaba hrane
koja se viSe ne koristi u suvremenom tovu, poput: djeteline, bundeva, kupusnjaca, stoc¢ne repe,
kuhanog krumpira, i dr.

Tradicionalna tehnologija zahtjeva obradu buta na nacin da se ostavljaju zdjeli¢ne kosti (os ilium, os
pubis i os ishii) Sto nije uobicajen postupak u proizvodnji prSuta u drugim regijama, odnosno, cini se
da je to jedinstven primjer u svijetu. Naime, pri obradi butova za proizvodnju istarskog prsuta /
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istrskog prsuta, jabucica butne kosti (caput femoris - kraj femoralne bedrene kosti) ostaje skrivena,
dok se kod ostalih vrsta prsuta ona lijepo vidi s unutrasnje, medijalne strane, i predstavlja jedno od
njihovih temeljnih vizualnih obiljezja. Na istarskom pr3utu / istrskom prsutu je ta jabucica zatvorena,
jer se nalazi u zdjeli¢noj kosti (acetabulumu).

Posve neuobicajen nacin obrade buta jest i postupak skidanja koZe i potkoZznog masnog tkiva s cijele
povrsine — do samog mesa. Obradeni butovi se suho salamure morskom solju uz dodatak papra,
cesnjaka, lovora i ruzmarina. Dodavanje tolikog broja zacina tijekom soljenja predstavlja joS jednu
specifiénost u proizvodnji istarskog prsuta /istrskog prsuta. Faze prirodnog susenja i zrenja traju
najmanje 12, a ponekad i do 18 mjeseci u uvjetima istarske klime. Manjak koZe i masnog tkiva
obrastanje vanjske povrSine buta plijesnima. Nazocnost povrsinskih plijesni u fazi susenja i zrenja
predstavlja jos jednu prepoznatljivu vanjsku karakteristiku istarskog prsuta / istrskog prsuta.

Specifiéna oragnolepticka svojstva istarskog prsuta / istrskog pruta ocituju se u njegovom vanjskom
izgledu s obzirom da nema koZe i potkoZnog masnog tkiva, da sadrZi zdjeli¢ne kosti, zbog Cega je
neuobicajeno izduZenog oblika, te da na povrsini cesto ima vece ili manje nakupine plijesni.

Gotov proizvod odlikuje se posebnom aromom, blagim, umjereno slanim okusom, jednolicnom
ruziasto-crvenom bojom i poZeljnom konzistencijom misiénog tkiva. Istarski pr3ut / istrski prsut ne
sadrzi nikakve za zdravlje Stetne dodatke jer se u suhu salamuru ne dodaju nitriti ili drugi aditivi.

6.3. Uzrocna veza izmedu zemljopisnog podrucja i karakteristika proizvoda

Povezanost istarskog prsuta / istrskog prsuta s podrucjem Istre moze se pripisati postojanju povoljnih
uvjeta za proizvodnju suhomesnatih proizvoda. Prirodni uvjeti Istre su pod utjecajem mediteranske
klime zbog koje zimi izostaju ekstremno niske temperature, a zrak isusuju i hlade cCesti vjetrovi.
Srednje vrijednosti temperature i relativne vlage zraka od prosinca do oZujka, optimalno pogoduju
prirodnom su$enju mesa. Pocetna niska temperatura i postepen pad relativhe vlage zraka,
omogucavaju pravilan proces susenja prsuta. Dolaskom proljeca i toplijih dana, priuti se premjestaju
na zrenje u podrumske ili druge slicne prostore gdje nema vecih kolebanja temperature i vlaznosti
zraka. Navedeni uvjeti pruZaju idealno okruZenje za tradicionalnu proizvodnju istarskog prsuta /
istrskog prsuta koji se suSi samo na zraku, bez dimljenja, Sto bitno utjeCe na njegovu kakvocu,
odnosno posebnost u odnosu na druge prsute.

ObiljeZja koja karakteriziraju istarski prSut / istrski prsut i po kojima se razlikuje od ostalih prsuta
uvelike proizlaze, osim iz klimatskih prilika, i iz kulturnog nasljeda istarske ruralne zajednice, odnosno
iz iskustva i umijeca mnogih generacija istarskih seljaka. Oni su proizvodili prSute samo od vrlo teskih
svinja koje su bile stare vise od godinu dana. Danas takav tov viSe nije opravdan s ekonomskog
aspekta, ali je cilj posti¢i tjelesnu masu veéu od 160 kilograma. U cilju zadrZavanja pojedinih
tradicijskih obiljezja tova dozvoljena je uporaba hrane koja se viSe ne koristi u suvremenom tovu,
poput: djeteline, lucerne, bundeve, kupusnjaca, stocne repe, sirutke, kuhanog krumpira i dr.

Nacin obrade buta za proizvodnju istarskog prsuta / istrskog priuta zadrzao se jos iz vremena kada je
na seoskim domacdinstvima postojala potreba da se Sto veca koli¢ina masnog tkiva pretopi u mast i
tako sacuva za kasniju uporabu. Stoga se, po tradicionalnoj recepturi, s istarskog prsuta / istrskog
prsuta u prvoj fazi pripreme skida sva koZa i potkoZzno masno tkivo - do samog mesa - §to predstavlja
rijetkost, gotovo iznimku u odnosu na nacin proizvodnje prSuta u ostalim regijama gdje se u pravilu
suse s koZzom. Osim toga, tradicionalna tehnologija zahtjeva obradu buta na nacin da se ostavljaju
zdjeline kosti. Zbog karakteristi¢ne obrade buta istarski / istrski su prsuti stoga uvijek nesto veci i tezi
od prsuta koji se proizvode u drugim krajevima iako ovi potonji na sebi imaju koZu i potkoZno masno
tkivo.
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Susenje buta bez koZe i potkoZznog masnog tkiva koje uvjetuje izravno izlaganje zraku cjelokupne
povrsine misi¢nog tkiva kao i obrastanje povrsine plijesnima tijekom faze zrenja zasigurno rezultira
nesto drugacijim odvijanjem procesa zrenja i kasnijim prepoznatljivim organoleptickim svojstvima
istarskog prsuta / istrskog prsuta.

Posebnost mirisa i okusa istarskog prsuta / istrskog prsuta uvjetovana je i dodavanjem razlicitih
zacina u suhu salamuru. Utjecaj zacina na aromu istarskog prsuta / istrskog prsuta je vrlo znacajna jer
je, za razliku od ostalih vrsta prsuta, cjelokupna povrsina buta u doticaju sa zacinima zbog cega
njihova aroma mozZe puno lakse i dublje penetrirati u sve dijelove buta.

7. OVLASTENO TIELO ZA PROVJERU SUKLADNOSTI

Za utvrdivanje sukladnosti proizvodnje, prerade i samog prehrambenog proizvoda sa specifikacijom i
provedbu kontrole nad proizvodnjom, preradom i samim prehrambenim proizvodom koji ¢e nositi
oznaku lzvornosti , Istarski prsut” / ,Istrski prsut" koristit ¢e se usluge kontrolnih tijela koja su
ovlastena od strane nadleznog tijela.

8. PRAVILA OZNACAVANJA PROIZVODA

Zajednicki Zig istarskog priuta / istrskog priuta graficki je prikazan na Slici 1. Zig predstavlja stilizaciju
otvorenog prsuta na pladnju, u poloZaju za narezivanje.

Tijelo prsuta je sive boje (0% cyan, 0% magenta, 0% yellow, 40% black — PANTONE 423 CVP), gornji
otvoreni dio i rije¢ ,prsut” su crvene boje (0% cyan, 100% magenta, 100% yellow, 30% black —
PANTONE 704 CVP), a pladanj i rijeC , istarski“ su crne boje (60% cyan, 0% magenta, 0% yellow, 100%
black — PANTONE Black 6CVP).

T

Q=

ISTARSKI PRSUT

Slika 1. — Graficki prikaz zajednickog Ziga istarskog prsuta / istrskog prsuta

Zajednicki Zig istarskog prsuta / istrskog prSuta se po zavrsetku faze zrenja nanosi kao vruéi Zig na
koZu ispod skocnog zgloba onih prsuta za koje je nakon propisanih kontrola utvrdeno da posjeduju
sva fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva koja su predvidena ovom specifikacijom.

Vruéi Zig ima dvojaku ulogu jer s jedne strane predstavlja identifikacijsku oznaku koja omogucuje
istarskom prsutu / istrskom prsutu da se kao autentiéni proizvod razlikuje od ostalih prsuta, a s druge
strane predstavlja jamstvenu oznaku kvalitete kojom se potrosacu osigurava da su u proizvodnji
postivani svi zahtjevi iz ove specifikacije.

Vrudi Zig se sastoji od zajednickog Ziga prikazanog na Slici 1., koji je jedinstven za cijelo podrucje
proizvodnje istarskog prSuta / istrskog prsuta, i numericke oznake proizvodada. Svi primjerci
zajednickog Ziga Cuvaju se pri Udruzi proizvodaca istarskog prsuta.
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Prilikom stavljanja u promet cijelog proizvoda ili bilo koje vrste pakovine, oznaka proizvoda mora,
osim podataka predvidenih zakonskom regulativom, sadrzavati natpis ,, Istarski prsut” / ,, Istrski prsut"
i zajednicki Zig proizvoda.

Natpis , Istarski prsut" / ,Istrski prsut“ mora biti jasno Citljiv i neizbrisiv te mora veli¢inom, vrstom i
bojom slova (tipografijom) biti jasnije istaknut od bilo kojeg drugog natpisa ukljucujuéi zajednicki zig,
broj proizvodne SarzZe (serije) te zastitni znak, slike i natpise proizvodaca.

Uz natpis , Istarski prsut" / ,Istrski prsut” nije dozvoljeno navodenje drugih termina poput pridjeva:

pravi, tradicionalni, obrtnicki, tipi¢ni, autohtoni, domaci i slicno, kao ni termina koji oznacavaju
toponime na istarskom poluotoku bez obzira na kojem jeziku se izgovaraju odnosno pisu.

9. ZAHTIEVI PROPISANI POSEBNIM PROPISIMA
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