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DRUGI AKTI
EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva u skladu s flankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2015/C 241/05)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (").

JEDINSTVENI DOKUMENT
~DRNISKI PRSUT”
EU br.: HR-PGI-0005-01212-13-13.3.2014
ZOI ( ) ZOZP (X)
1. Naziv

,Drniski priut”

2. Drzava ¢anica ili treca zemlja

Hrvatska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Drniski prsut” je s krupnom morskom soli soljen, presan, hladno dimljen i susen svinjski but, proizveden tijekom
vremenskog perioda od minimalno 12 mjeseci. Karakteristinog je izgleda bez zdjeli¢nih kosti i nozice, te dijela
koZe i masnog tkiva s unutrasnje strane buta, pravilno zaobljenog ruba. Izvana, ne smije imati vidljivih oStecenja,
a po vanjskoj povr$ini mogu se nalaziti ostaci tankog sloja plijesni. Odlikuje ga jednoli¢na intenzivna rubin-crvena
boja nareska, osim bjeline u podru¢ju masnog tkiva, te intenzivan miris zrelog, blago dimljenog susenog svinjskog
mesa. Karakteristi¢ni stupanj osuSenosti uvjetuje povoljnu strukturu i rezljivost priuta, te ujedno i laku Zvacnost
tako da je zalogaj brzo spreman za gutanje uslijed povoljne so¢nosti i te¢nosti. Punog je blago slatkastog okusa,
umjerene slanost. Nakon gutanja zalogaja zaostaje ugodan slatkasto-slani postojan olfaktorijalni/gustatorni osjet
arome priuta bez kiselosti, gor¢ine ili uzeglosti .

U trenutku stavljanja na trziSte drniski pr§ut mora imati minimalnu masu od 6,5 kg, uz maksimalni sadrzaj vlage
u mesnom dijelu do 40 %, sadrzaj soli (NaCl) do 7,0 % i aktivitet vode (aw) ispod 0,90.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

,Drniski priut” proizvodi se iskljucivo iz svjezih butova svinja, koje se, osim hladenja na — 1 do +4°C, ne smije
podvréi nikakvom drugom postupku o¢uvanja, uklju¢ujuéi zamrzavanje. Smiju se upotrebljavati samo butovi ocu-
vane svjezine i mikrobioloske ispravnosti. Meso promijenjene kvalitete, blijede boje, meko i vodenasto meso ili
izrazito tamno, ¢vrsto i suho meso ne smije se upotrebljavati.

Za proizvodnju drniskog priuta but se obraduje bez nozice, krizne i zdjeli¢ne kosti i repnih kraljezaka, a u butu
ostaju bedrena (femur) i potkoljeni¢na kost (tibia i fibula) s patelom, urasteni dio sjedne kosti (sjedna kvrga) 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 unutranje strane do visine koljenog zgloba te dijela muskulature odstranjene

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.



23.7.2015. Sluzbeni list Europske unije C241(7

polukruzno skupa i u istoj ravnini sa masnim tkivom tako da donji rub pr3uta bude na udaljenosti od 5 do 8 cm
od glavice bedrene kosti. Obradeni but mora biti bez oStecenja i krvavih podljeva, neravnina i strse¢ih dijelova.
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.

3.4. Posebni koraci u proizvodnji koji se moraju provesti u identificiranom zemljopisnom podrucju
Sve faze proizvodnje drniskog pr$uta moraju se odvijati unutar zemljopisnog podru¢ja iz tocke 4. Postupak
proizvodnje ¢ine faze suhog soljenja, presanja, ispiranja, dimljenja, susenja na zraku i zrenja.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

,Drniski prdut” moze se stavljati na trziste cjelovit, razrezan u komadima razlic¢itog oblika ili narezan u narescima.
Komadi i naresci priuta stavljaju se u promet u vakuum pakiranju razli¢itog oblika, veli¢ine i teZine.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

,Drniski prsut” koji zadovoljava sve zahtjeve propisane u specifikaciji proizvoda po zavretku proizvodnje oznacava
se na kozi s lateralne strane vruéim Zigom drniskog prSuta Prije stavljanja u promet takav pr$ut se oznacava
i zajednickim znakom drniskog pr3uta.

Ukoliko se vrsi iskostavanje i rasijecanje prsuta u komade ili nareske, sve pakovine koje se stavljaju u promet
moraju sadrZavati zajednicki znak drniskog priuta.

Izgled vrudeg Ziga i zajednickog znaka drniSkog prsuta propisan je specifikacijom proizvoda. Pravo na uporabu
vruéeg Ziga i zajednickog znaka drniskog priuta pod jednakim uvjetima imaju svi korisnici oznake koji na trziste
stavljaju proizvod koji je sukladan specifikaciji proizvoda. Izgled vruceg Ziga i zajednickog znaka drniskog priuta
prikazani su na slikama 1.1 2.

Slika 1. Slika 2.

Vruéi zig drniskog prsuta Zajednicki znak drniskog prsuta
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DRNISKI
PRSUT

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Podrucje proizvodnje drniskog priuta nalazi se u Sibensko-kninskoj Zupaniji, unutar administrativnih granica grada
Drnisa i susjednih opéina Promina, Ruzi¢, Unesi¢ i Biskupija.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

,Drniski préut” proizvodi se na zemljopisnom podrudju koje karakteriziraju specifi¢ne mikroklimatske prilike. Iako
u blizini mora (20-30 km zracne linije) podrucje ima karakter izmijenjene mediteranske klime. U cjelini gledano
podneblje je uglavnom sub-mediteransko, ljeta topla (Zege i suse), zime blage s rijetkim snijegom. Za klimatske
prilike ¢itavog podrucja narodit znadaj imaju Cesti vjetrovi iz isto¢nog (E), jugoistoénog (SE) i sjeveroistocnog (NE)
smjera, koji tijekom godine prosje¢no pusu gotovo 65 % vremena. Vjetrovi prevladavaju u zimskom dijelu godine
kada isusuju i hlade zrak, sto povoljno utjeCe na suSenje mesa. Ovom osobito pridonosi izmjena dominantne
bure - suhog i hladnog sjeveroisto¢nog vjetra, koji s masiva Dinare i okolnih planina puse u pravcu mora,
i juga - jugoisto¢nog vjetra, koji s mora donosi toplinu i vlagu. Zbog izmjena bure i juga te blizine Jadranskog
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mora, zimi izostaju ekstremno niske temperature dok zrak isusuju i hlade Cesti vjetrovi s planina pruzajuéi pri-
rodnu zastitu od kvarenja mesa, neophodnu narocito u pocetnim fazama proizvodnje drniskog priuta tijekom
suhog soljenja i susenja. Tako se srednja temperatura zraka na podru¢ju DrniSa od prosinca do veljace krece
izmedu 3,7 i 5°C uz relativnu vlaznost zraka od 76 do 78 %, $to osigurava hladne i suhe uvjete potrebne za sigu-
ran proces konzerviranja drniskog priuta suhim soljenjem i suSenjem. Ovakve vrijednosti temperature i vlage,
u kombinaciji s hladnim i suhim vjetrom pogoduju proizvodnji drniskog priuta koja zapocinje upravo u tom
periodu godine.

Specificnost drniskog prsuta proizlazi iz odredenih karakteristika proizvoda, kao $to su manje slan okus, blaga
aroma dima i stupanj osuSenosti, koje su rezultat tradicionalnog nacina proizvodnje i prilagodbe lokalnim
klimatskim prilikama, te njegove dugogodi$nje reputacije i znacaja na domacem trzitu i §ire.

,Drniski prut” proizvodi se isklju¢ivo suhim soljenjem s krupnom morskom soli bez koristenja ikakvih drugih
aditiva. But se soli s propisanom koli¢inom soli uz uklanjanje tzv. ,neciste” soli i zavr$no ispiranje, zbog cega je
okus drniskog pr3uta manje slan (npr. sadrzaj NaCl-a u gotovom proizvodu ne prelazi 7 %; rezultati kemijskih
analiza, Agronomski fakultet Sveucili§ta u Zagrebu, 2008. godina) i blago slatkast. Nadalje, u proizvodnji drniskog
priuta je specifican na¢in dimljenja. Pri dimljenju priuta, uz drvo bukve (Fagus sylvatica) i graba (Carpinius betulus L),
koristi se i suha smrekovina (Juniperus communis), drvo i ljuske badema (Amygdalus communis) i suho smilje
(Helichrysum arenarium), zbog Cega dim ima posebnu aromu. Sagorijevanje je tiho a dimljenje prSuta blago i pri
dobroj cirkulaciji zraka. Stoga je specificna aroma dima u zrelom prsutu uvijek blago naglasena ali nikada ne
prekriva aromu zrelog mesa. Zbog dugog suSena/zrenja (> 12 mjeseci) tijekom kojega postepeno gubi vodu
i prolazi kroz spontane kemijsko-enzimske promjene bjelancevina i masti, ,Drniski prsut” karakterizira visi stupanj
dehidracije (sadrzaj vlage u gotovom proizvodu do 40 %; Drniski prut — osobine sirovine i finalnog proizvoda,
Zbornik sazetaka 44. hrvatski i 4. medunarodni simpozij agronoma, Opatija, 2009., str. 221-222) ali ujedno
i povoljna mekoca uslijed pozitivnog utjecaja duljine prerade i prate¢ih kemijsko-enzimskih procesa na strukturu
priuta. Dovoljno dug period zrenje presudan je takoder i za formiranje rubin-crvene boje kao i za postojan osjet
arome priuta nakon konzumacije.

Niske temperature zraka koje tijekom zime prirodno Stite meso od kvarenja omogucavaju drniskim priutarima
soljenje mesa s umjerenom koli¢inom soli. Drvo bukve, graba, suha smrekovina, ljuske badema i suho smilje loZi
se i dalje ru¢no a priuti obi¢no dime za toplijeg i vlaznijeg vremena dok ih se za vrijeme sjeveroistocnog vjetra
(bure) samo kontrolirano vjetri. Pazljivo soljenje i dimljenje, te prirodno susenje i zrenje u trajanju godine pa i vise
dana presudno utje¢u na formiranje prepoznatljive boje, strukture, mirisa i okusa drniskog priuta. Pri tome su
briga, znanje i iskustvo drniskih priutara, kao i poznavanje lokalnih vremenskih prilika bili i ostali nezamjenjivi
¢imbenik tradicionalne proizvodnje i prepoznatljive kakvoce drniskog priuta.

Povezanost drniskog priuta s zemljopisnim okruZenjem, osim iz povoljnih klimatskih prilika i znanja i vjestina
lokalnog stanovnistva, proizlazi i iz duge tradicije proizvodnje i visoke reputacije priuta iz drniskog kraja. Bogatu
tradiciju proizvodnje priuta stvarale su brojne generacije lokalnih mjestana vjesto koriste¢i ,bogomdane” prirodne
uvjete zbog ¢ega su podrudje grada Drnisa i njegove Sire okolice odavna postali poznati po prsutu. Zbog kakvoce
,Drniski priut” je uvijek imao poseban renome medu domadim priutima $to biljeZi i novinska reportaza ,Unikati
drniske priutoteke” iz 1978. godine (Nedjeljna Dalmacija, 15.4.1978.), dok o iznimnom medunarodnom prestizu
govori podatak da je bio sluzen na engleskom dvoru prilikom krunjenja kraljice Elizabete II, 2. lipnja 1953. godine,
te ponovno prilikom proslave pedesete godisnjice krunidbe (Pismo zahvale, Buckingham Palace, 2002.). Do rata
1990-ih priut iz prdutane u DrniSu bio je komercijalno najznacajniji i najpoznatiji brend pr$uta na domacem trzi-
$tu. Svoju visoku reputaciju ,Drniski prsut” zadrzao je sve do danas, te je dobro poznat ne samo u drzavama
nastalim na podrudju bivse Jugoslavije ve¢ i drugim zemljama.

Upudivanje na objavljenu specifikaciju proizvoda

(clanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)
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