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1. NAZIV PROIZVODA

Drniski prsut

2. OPIS DRNISKOG PRSUTA
2.1. Definicija

Drniski prsut je s krupnom morskom soli soljen, preSan, hladno dimljen i susSen
svinjski but obraden bez zdjeli¢nih kosti i noZice, proizveden tijekom vremenskog
perioda od minimalno 12 mjeseci u ogranicenom zemljopisnom podrudju i u skladu s
uvjetima proizvodnje, kontrole i oznadavanja proizvoda koje propisuje ova
specifikacija. Pripada u razred 1.2. Mesni pripravci i proizvodi od mesa.

2.2. Opis sirovine

2.2.1. Drniski prsut proizvodi se iskljucivo iz svjeZih butova svinja (Prilog 1, Slike 1 i
2). Sirovina za proizvodnju drniskog prSuta ne smije se, osim hladenja na
temperaturu od -1 C° do + 4 C° podvréi nikakvom drugom postupku ocuvanja,
ukljucujudi zamrzavanje.

2.2.2. 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, ¢vrsto i suho meso ne smije se upotrebljavati.

2.2.3. U trenutku soljenja butovi smiju biti stari od 2 do najviSe 4 dana od dana klanja
svinja.

2.2.4. Minimalna tezina obradenog buta za soljenje iznosi 11 kg.

2.3. Opis gotovog proizvoda

2.3.1. Po zavrSetku proizvodnje Drniski prSut ima karakteristican izgled (Prilog 1,
Slike 3 i 4), obrada mora biti bez zdjeli¢nih kosti i noZice, te dijela koZe i masnog
tkiva s unutrasnje strane buta, pravilno zaobljenog ruba. Izvana, prsut ne smije imati
vidljivih oStecenja, a po vanjskoj povrsini mogu se nalaziti ostaci tankog sloja plijesni
koje uobicajeno obrastaju prsute tijekom zrenja.

2.3.2. Unutrasnjost drniskog prsuta mora imati slijedeca organolepticka svojstva:

a) jednoli¢na intenzivna rubin-crvena boja nareska, osim bjeline u podrucju masnog
tkiva;

b) intenzivan miris zrelog, blago dimljenog susenog svinjskog mesa, bez stranih
mirisa;
¢) dobru medusobnu povezanost misi¢a na poprecnom presjeku uz povoljnu

strukturu i laku rezljivost, rub prsuta takoder nije pre-tvrdi;

d) karakteristi¢ni stupanj osusenosti ali ujedno laka Zvacnost tako da je zalogaj brzo
spreman za gutanje uslijed povoljne so¢nosti i tecnosti;

e) puni blago slatkasti okus, umjerene slanosti; nakon gutanja zalogaja zaostaje
ugodan slatkasto-slani postojan olfaktorijalni/gustatorni osjet arome prsuta, bez
kiselosti, gorcine ili uzeglosti.
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2.3.3. U trenutku stavljanja u promet Drniski prSut mora zadovoljavati fizikalno-
kemijske zahtjeve iz Tablice 1:

Tablica 1. Vrsta analize i zahtjevi

Parametar Zahtjev
Aktivitet vode (ay,) Ispod 0,90
Sadrzaj vlage (%) Do 40 %
Sadrzaj soli (NaCl) Do 7,0 %

2.3.4. Za analize se uzima popre¢ni uzorak iz sredine prsuta s kaudalne strane
(debljine cca 3 cm). Svi parametri analiziraju se u mesnom dijelu uzorka.

2.3.5. Masa drnisSkog prsuta u trenutku stavljanja na trziste mora iznositi najmanje 6,5

kg

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE DRNISKOG PRSUTA
3.1. Podrudje proizvodnje drniSkog prsuta

Administrativno, podrudje proizvodnje drniskog prsuta ograniceno je na podrucdje
Grada DrniSa i susjednih op¢ina Promina, Ruzié, Une$i¢ i Biskupija, koji se nalaze u
Sibensko-kninskoj Zupaniji u regiji Jadranske Hrvatske (Prilog 2, Slike 1, 2i 3)

3.1.2. U podrudju navedenom u tocci 3.1. moraju se odvijati sve faze proizvodnje
drniskog prsuta osim uzgoja, tova, klanja i klaonicke obrade svinja za proizvodnju
prsuta.

3.1.3. Sirovina za proizvodnju drniskog prSuta moze potjecati iz Sireg zemljopisnog
podrudja od podrudja navedenog u toéci 3.1. uz zadovoljavanje uvjeta navedenih u
tocci 2.2.

4. DOKAZ O PODRIJETLU DRNISKOG PRSUTA
4.1. Osiguranje slijednosti u lancu proizvodnje drniskog prsuta

Svaki proizvodac¢ drniskog prsuta koji zadovoljava uvijete propisane u tocci 3.1.
mora osigurati slijednost proizvodnje temeljem fizickog oznacavanja butova i prsuta,
evidencije proizvodnje i prate¢e dokumentacije. Prije soljenja, svaki but oznacava se
evidencijskim brojem upisanim na metalnu ili plastiénu plocicu koja pri¢vrséena
ostaje na butu do kraja zrenja, odnosno do stavljanja prSuta u promet. Prema
evidencijskom broju moZe se, iz evidencije proizvodnje koju mora voditi svaki
proizvodac, utvrditi datum soljenja, serija i podrijetlo prsuta. Zreli prSuti proizvedeni
sukladno specifikaciji koji zadovoljavaju sve zahtjeve kvalitete oznacavaju se prije
stavljanja u promet vruc¢im zigom i zajednickim znakom drniskog prsuta sukladno
tockama 5.8 i 8 ove specifikacije.

4.1.2. U smislu osiguravanja slijednosti drniskog prsuta svaki proizvodac¢ duzan je
voditi evidenciju proizvodnje sukladno propisanoj dokumentaciji i minimalnim
zahtjevima za osiguranje kakvoce i svojstava drniskog prsuta (Prilog 3, Tablica 11 2).
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5. OPIS PROIZVODNJE DRNISKOG PRSUTA

Drniski prSut dobiva se tradicionalnim postupkom proizvodnje kojeg cine obrada
buta, suho soljenje, presanje, ispiranje, dimljenje, suSenje na zraku i zrenje. Sve faze u
proizvodnji prsuta obavljaju se ruc¢no.

5.1. Obrada buta

Svjezi but za proizvodnju drniskog prsuta obraduje se 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 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 oSte¢enja i krvavih podljeva, neravnina i stre¢ih
dijelova a meso normalne kakvoce. Minimalna teZina obradenog buta iznosi 11 kg.

5.2. Suho soljenje

But se soli ru¢no krupnom morskom soli uz prethodno masiranje i istiskivanje
zaostale krvi iz buta. Kolicina 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.

5.3. Presanje

Nakon soljenja butovi se preSaju na hladnom tijekom 7 - 10 dana uz jedno
preslagivanje na polovini perioda presanja (gornji - dole i obrnuto).

5.4. Ispiranje

Po zavrSenom presanju, butovi se ispiru od viska soli mlazom hladne vodovodne
vode, veZzu konopom u predjelu skoc¢nog zgloba i vjesaju da se ocijede.

5.5. Dimljenje

Dimljenje se obavlja se u poviSenim suSnicama-pusnicama smjeStenim okomito
smjeru puhanja dominantnih vjetrova. Primjenjuje se klasican nacin proizvodnje
dima u metalnom lozistu uz koriStenje cjepanica bukve (Fagus sylvatica) i graba
(Carpinius betulus L). Prema obicaju dodaje se i lokalno raslinje kao $to su suho granje
smrekovine (Juniperus communis), drvo i ljuske badema (Amygdalus communis) i suho
smilje (Helichrysum arenarium) 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.

5.6. SuSenje na zraku

Po zavrSetku dimljenja, prsuti ostaju u istim prostorijama izloZenim prirodnim
strujanjima zraka. Cesti vjetrovi u tom razdoblju godine (studeni — oZujak), poglavito
bura hladni i suhi sjeveroistocni vjetar s masiva Dinare, omogucavaju kontinuirani
proces susenja prsuta. Dolaskom toplih dana, u travnju ili pocetkom svibnja, prsuti
se premjestaju u prizemne ili podrumske prostorije na zrenje.
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5.7. Zrenje

Zrenje se odvija u tamnim mikroklimatski stabilnim prostorijama pri temperaturi
zraka izmedu 12 i 18 °C i relativnoj vlaznosti zraka izmedu 60 i 75 %. Zrelost prsuta
postize za 12 do 18 mjeseci od soljenja.

5.8. Oznacavanje i pakiranje

5.8.1. 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 razlicitog oblika, velicine i teZine.

5.8.2. Drniski prsut koji zadovoljava sve zahtjeve propisane u specifikaciji proizvoda
po zavrsetku proizvodnje oznacdava se vruéim zigom drniskog prsuta (Slika 1, tocka
8), koji se stavlja na kozu s lateralne strane nakon zavr$nog ¢iS¢enja prsuta. Prije
stavljanja u promet takav prsut se oznacava i zajedni¢kim znakom drniskog prsuta
(Slika 2, tocka 8).

5.8.3. Ukoliko se vrsi iskostavanje i rasijecanje prSuta u komade ili nareske, sve
pakovine koje se stavljaju u promet moraju biti oznacene zajednickim znakom
drniskog prsuta.

6. POVEZANOST DRNISKOG PRSUTA S ZEMLJOPISNIM OKRUZENJEM
6.1. Pojedinosti zemljopisnog podrucja

Drniski prsut proizvodi se na Sirem podrudju grada DrniSa, definiranom u tocki 3.1.
Zemljopisno, podrudje proizvodnje drniskog prSuta (Slika 1, Prilog 4) sa
sjeverozapada omeduju jugoisto¢ni obronci Velebita (1757 m), na sjeveroistoku
masiv Dinare (1830 m), te s juga Sibensko zaobalje. Sredisnjim dijelom podrudja
prostiru se planine Svilaja (1509 m) i Mosec¢ (843 m) koje se pruzaju pravcem
sjeverozapad - jugoistok, te Promina (1148 m) koja se izduzuje u pravcu sjever-jug,
izmedu Drnisa i Knina. Reljef presijecaju rijeke Krka i Cikola koje duboko u kopno
donasaju utjecaj toplog i vlaznog zraka s Jadrana. Izmedu Promine na zapadu,
Svilaje na istoku i Moseca na jugu, prostire se prostrano Petrovo polje, na cijem se
krajnjem zapadu nalazi grad Drnis (43° 51' 45 sjeverne geografske Sirine i 16° 9' 20
istocne geografske duzine, 278 m nadmorske visine). Prostrani Miljevacki plato od
gotovo 140 km2 nalazi se sjeverozapadno od grada Drnisa izmedu rijeka Krke i
Cikole te planine Promine. Drniska zagora prostire se juzno od grada Drni$a, prema
Sibenskom primorju.

Zajednicka znacajka ovih prostora jesu specificne mikro-klimatske prilika koje, iako
u blizini mora (20-30 km zracne linije) imaju karakter izmijenjene mediteranske
klime. U cjelini gledano podneblje je uglavnom sub-mediteransko, ljeta topla (Zege i
suse), zime blage s rijetkim snijegom. Navedeno potvrduju podaci pracenja
temperature i vlaznosti zraka, koli¢ine oborina te smjera i kontigencije vjetra u
meteoroloskoj postaji Drni§ u razdoblju od 1961 do 1990 godine, Drzavnog
Hidrometeoroloskog Zavoda Republike Hrvatske (vidi Prilog 5, Grafikoni 1-6,
Tablica 1 ). Iz podataka u Gafikonu 1 vidljivo je da su srednje temperature zraka
(tridesetogodisnji prosjek) na podrucju Drnisa u mjesecu prosincu 5 °C, sijecnju 3,7
°C i velja¢i 5 °C uz prosjecne vrijednosti relativne vlaznosti zraka (Grafikon 2)
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izmedu 76 i 78 %, Sto je optimalno za siguran proces konzerviranja mesa suhim
soljenjem i suSenjem. Klimatske prilike zimi karakterizira i niska koli¢ina oborina
(Grafikon 3) te Cesti vjetrovi, koji daju glavno obiljeZje klimatskim prilikama citavog
podrudja. Iz podataka u Tablici 1 i Grafikonu 6 vidljiva je visoka ucestalost vjetrova
iz isto¢nog (E), jugoistoc¢nog (SE) i sjeveroisto¢nog (NE) smjera, koji tijekom godine
prosjecno pusu gotovo 65 % vremena.

Prve pouzdane podatke o svinjogojstvu, soljenju, susenju i dimljenju svinjskog mesa
na dijelu drniS8kog prostora u srednjem vijeku imamo za prostor nekadasnjeg
Sibenskog distrikta (do Moseca) iz Statuta grada Sibenika ("Knjiga statuta zakona i
reformacije grada Sibenika”, Tisak Nikole Moretti, 1608., str. 53. Prilog 6). U 40.
poglavlju Statuta pod naslovom, O cijeni svjezeg i soljenog mesa prasaca i prasica,: medu
ostalim stoji i definicija suSenog mesa: «...svinjsko meso slano i najmanje petnaest
dana suSeno na dimu...». To meso je bilo najskuplje, a osim prasetine susila se i
govedina ali se meso sitnih Zivotinja nije smjelo soliti. Kontinuitet povijesnih
podataka, pa tako i za svinjogojstvo, imamo nakon odlaska Turaka s pocetkom
venecijanske vlasti. Primjerice, 1840. godine u Drniskoj op¢ini koja je tada
obuhvacala sljedeca sela: Otavice, Gradac, Baljke, Mirlovi¢ Polje, (v?avoglave, Kljke,
Umljanovice, Ruzi¢, Gajine, Budi¢, Kricke (Gornje i Donje), Mose¢, Sedrami¢, Bogetic,
Karali¢, Siritovei, Kaoéine, Drinovci i Nos (Kalici), Klju¢, Bristane, Mirlovi¢ Zagora,
Radoni¢, Pakovo selo, Pokrovnik, Ostrogasica, Planjane, Unesi¢, Nevest, Cera,
Vinovo, Podumci, Koprno, Ljubostinje, Sitno i Zitnié, bilo je ukupno 2458 komada
svinja (Mladen Friganovi¢: "Polja gornje Krke", Zagreb 1961., str. 125. Prilog 6). Svjeze
ili dimljeno svinjsko meso bilo je uobicajeno u prehrani lokalnog stanovnistva te se
jelo za svecane prigode ili rjede za vrijeme velikih sezonskih poljskih radova. Sa
prsutima, kao najvrednijim proizvodima trgovalo se na lokalnom trzistu (Prilog 6,
Slika 1, Gradski muzej Drnis).

Pocetci ozbiljnije proizvodnje prsuta, vezani su za 20 stoljece i pocetak rada
Poljoprivredno industrijskog kombinata (PIK) Petrovo polje 1966. godine. Iste godine
otvorena je klaonica s pogonom za preradu suhomesnatih proizvoda, namijenjena
poglavito proizvodnji drniskih prSuta o ¢emu izvjestavaju i lokalni mediji ("Drniski
priuti”, Sibenski list, 28.04.1966. Prilog 6). Proizvodnja zapocinje 1968. godine kada je
proizvedeno prvih 300 prSuta u vlastitoj susari, a koriStene su i privatne pusnice i
konobe po drniskim selima. Pocetkom 1970. godine PIK Petrovo polje u suradnji sa
zagrebackom mesnom industrijom Sljeme krece s izgradnjom velike prSutane
(kapaciteta 6000 komada) u DrniSu. Proizvodnja prSuta u pocetku se zasnivala na
uvezenim svinjskim butovima iz Belja, Krusevca i Subotice. Krajem 1970. godine PIK
Petrovo polje spaja se sa splitskim Mesoprometom i nastavlja razvijati proizvodnju
prsuta. Proizvodnja se s 8 000 komada 1974. g. povecala na 24 000 komada 1976.
godine kada se prSut iz DrniSa pojavljuje na trZistu pod imenom - Drniski prsut
(Prilog 6, Slika 2.). O proizvodnji nadaleko poznatih drniskih prSuta u tadasnjem
vremenu i prostoru govori i novinski ¢lanak iz 1977. godine (Nedjeljna Dalmacija, 10.
04. 1977., Prilog 6). Najnoviji prijeratni objekt otvoren je 1982. g. i imao je kapacitet
od 50 000 komada prsuta u kojem je radilo 60 radnika. Uz 24 000 komada iz stare
prsutane proizvodilo se, dakle ukupno 74 000 komada prsuta. Izgradnjom vlastite
svinjogojske farme osamdesetih godina 20. st. kapaciteta 100 000 svinja godisnje
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Mesopromet Drni$ je osigurao potrebnu sirovinu za prSutanu. NazZalost, ova
prsutana je, zajedno s pripadaju¢om svinjogojskom farmom potpuno uniStena
tijekom Domovinskog rata (1991-1995) (Prilog 6, Slike 3 i 4).

Posljednjih godina nositelj proizvodnje prsuta su mali privatni proizvodaci s Sireg
podrudja grada Drnisa, okupljeni od 2002. godine u Udrugu proizvodaca drniskog
prsuta. Detaljniji prikaz povijesti drniskog prsuta dat je u Prilogu 10.

6.2. Pojedinosti o kakvoci proizvoda

Drniski prsut i drugi suhomesnati proizvodi na Sirem drniSkom podrudju proizvode
se isklju¢ivo suhim soljenjem s krupnom morskom soli. But se soli s propisanom
koli¢inom soli uz uklanjanje tzv. "neciste” soli i zavrsno ispiranje, zbog cega je okus
drniskog prSuta manje slan (sadrzaj NaCl-a u gotovom proizvodu ne prelazi 7 %,
Prilog 8) i blago slatkast. Osim toga, pri soljenju se, izuzev krupne morske soli, ne
koriste nikakvi drugi aditivi uobicajeni u industrijskoj preradi mesa.

Nadalje, u proizvodnji drniskog prsuta je specifican nacin dimljenja. Uz drvo bukve i
graba, koristi se i suha smrekovina, drvo i ljuske badema i suho smilje, zbog cega
dim kojim se prsuti dime ima posebnu aromu. Sagorijevanje je tiho a dimljenje prsuta
blago i pri dobroj cirkulaciji zraka. Zbog toga je specific(na aroma dima u zrelom
drniskom prsutu uvijek blago naglasena ali nikada ne prekriva aromu zrelog mesa.

Prirodno suSenje i zrenje buta u specificnim klimatskim prilikama drniskog
podneblja presudno je za stvaranje karakteristicnog okusa i arome prsuta. Tijekom
vremenskog perioda od minimalno 12 ili viSe mjeseci u mesu buta deSavaju se
spontane kemijsko-enzimatske promjene bjelancevina i masti, gubitak vode i porast
koncentracije suhe tvari i soli. Takoder, tijekom zrenja izvana dolazi do
karakteristicnog obrastanja plijesni $to doprinosi zavrsnoj aromi drniSkog prsuta.
Dovoljno dug period zrenje presudan je i za formiranje rubin-crvene boje kao i za
povoljnu strukturu prsuta. Zbog dugog suSena/zrenja, Drniski prsut karakterizira
visi stupanj dehidracije (vlaga <40 %, aw < 0,90, Karolyi i suradnici: Drniski prsut —
osobine sirovine i finalnog proizvoda, Zbornik sazetaka 44. hrvatski i 4.
medunarodni simpozij agronoma, Opatija, 2009., str. 221-222, Prilog 8) ali ujedno i
povoljna mekoc¢a zbog pozitivnog utjecaja duljine prerade i prate¢ih kemijsko-
enzimskih procesa na strukturu prSuta. Uslijed povoljne socnosti i tecnosti pri
konzumaciji drniskog prsuta zalogaj je brzo spreman za gutanje. Rub prsuta takoder
nije pre-tvrdi. Nakon gutanja zalogaja zaostaje ugodan slatkasto-blago-slankasti
postojan olfaktorijalni/gustatorni osjet arome prsuta, bez kiselosti, gorcine ili
uzeglosti.

Zbog svoje visoke kakvoce Drniski prsut je uvijek imao poseban renome medu
prsutima, Sto biljezi i novinska reportaza “Unikati drniske prsutoteke™ iz 1978. godine
(Nedjeljna Dalmacija, 15. 04. 1978., Prilog 6). O visokom ugledu prsuta iz drniSkog
podrudja govori i podatak da je Drniski prSut bio sluZen na engleskom dvoru
prilikom krunjenja kraljica Elizabete II, 2. lipnja 1953. godine. Do komercijalizacije
proizvodnje drniskog prsuta dolazi posebice 80-tih godina proslog stoljeca kada je
drniska prsutana s godisnjom proizvodnjom izmedu 50 000 i 60 000 komada prsuta
bila pravi div medu tadasnjim proizvodacima prsuta u bivsoj Jugoslaviji a Drniski
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prsut poznati brend trazen na trZistu. Primjerice, Rijecki Brodokomerc kupovao je 5
000 do 8 000 drniskih prsuta godisnje, splitska Union Dalmacija 10 000 komada,
dubrovacki Babin kuk 3 000 do 4 000 komada, a u Zagreb je islo ¢ak 20 000 komada.
Drniski prsut nije izgubio na ugledu ni nakon Domovinskog rata, pa je u njemu
ponovo uzivala engleska kraljica 2002. g. prilikom proslave pedesete godisnjice
krunidbe kada su joj drniski prSutari na celu s gradonacelnikom urudili prsut.
Predsjednik SAD-a takoder je uzivao u drniSkom prsutu i to u svibnju 2008. g. o
¢emu govore i pisma zahvale spomenutih odlicnika (Prilog 6).

Oznaka izvornosti “Drniski prsut” prvi put je registrirana 2004. godine (Prilog 7).
6.3. Povezanost drniskog prsuta i zemljopisnog podrucja

Teritorijalna povezanost drniskog prsSuta prvenstveno proizlazi iz postojanja
izuzetno povoljnih prirodnih uvjeta za soljenje i suSenje mesa na zemljopisnom
podruéju na kojem se proizvodi. Vrlo cesti vjetrovi, koji daju glavno obiljeZje
klimatskim prilikama c¢itavog podrucja proizvodnje drniSskog prsuta, prirodno
pogoduju suSenju mesa. Stvaranju povoljnih uvjeta za proizvodnju suhomesnatih
proizvoda osobito pridonosi izmjena dominantne bure - suhog i hladnog
sjeveroistocnog vjetra, koji s masiva Dinare i okolnih planina puSe u pravcu mora, i
juga — jugoistocnog vjetra, koji s mora donosi toplinu i vlagu. Zbog izmjena bure i
juga te blizine Jadranskog mora, zimi izostaju ekstremno niske temperature dok zrak
isuSuju i hlade cesti vjetrovi s planina koji pruzaju prirodnu zastitu od kvarenja
mesa, neophodnu narocito u pocetnim fazama proizvodnje drniskog prsuta tijekom
suhog soljenja i preSanja. Tako se srednja temperatura zraka na podrucju Drnisa od
prosinca do veljace kreée izmedu 3,7 i 5 °C uz relativnu vlaznost zraka od 76 do 78 %,
Sto osigurava hladne i suhe uvjete potrebne za siguran proces konzerviranja
drniskog prsuta suhim soljenjem i suSenjem. Ovakve vrijednosti temperature i vlage,
u kombinaciji s hladnim i suhim vjetrom pogoduju proizvodnji drniskog prsuta koja
zapocinje upravo u tom periodu godine.

Niske temperature zraka koje tijekom zime prirodno Stite meso od kvarenja
omogucavaju drniskim prsutarima soljenje mesa s umjerenom koli¢inom soli Sto, uz
uklanjanje tzv. "neciste” soli i ispiranje butova nakon soljenja, daje drniskom prsutu
prepoznatljiv manje slan, blago slatkasti okus. Jo$ jedna od osobitosti drniskog
prsuta jeste i njegova specificna, blago naglasena aroma dima. Dimljenje prsuta u
drniskom kraju datira iz proslih vremena kada se prsut suSio u starim kuZinama i
konobama iz kojih se dimom istjerivala vlaga. Pri lozenju uvijek se izbjegavalo drvo
koje sadrzi puno smole a upotrebljavale tvrde vrste drveta i lokalno mirisno raslinje
koje je dimu i dimljenom mesu davalo posebnu aromu. Ovakav, tradicionalni nacin
dimljenja zadrzao se do danas, pri cemu se osim izboru vrste drveta, posebna paznja
pridaje i reZimu dimljenja. Drvo bukve, graba, suha smrekovina, ljuske badema i suho
smiljelozi se i dalje ru¢no a prsuti 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
utjecu na formiranje prepoznatljive boje, strukture, mirisa i okusa drniskog prsuta.
Pri tome su, briga, znanje i iskustvo drniskih prsSutara, kao i poznavanje lokalnih
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vremenskih prilika bili i ostali nezamjenjivi ¢imbenik tradicionalne proizvodnje i
prepoznatljive kakvoce drniskog prsuta.

Povezanost drniskog prSuta s zemljopisnim okruZenjem, osim iz povoljnih
klimatskih prilika i znanja i vjeStina lokalnog stanovnistva, proizlazi i iz duge
tradicije proizvodnje i visoke reputacije prsuta iz drniskog kraja. Bogatu tradiciju
proizvodnje prSuta stvarale su brojne generacije lokalnih mjestana vjesto koristeci
“bogomdane” prirodne uvjete zbog cega su podrucje grada DrniSa i njegove Sire
okolice odavna postali poznati po prsutu. O iznimnom medunarodnom prestizu
govori podatak da je Drniski prsut bio sluzen na engleskom dvoru prilikom
krunjenja kraljice Elizabete II, te ponovno prilikom proslave pedesete godisnjice
krunidbe, a do rata 1990-ih prSut iz prSutane u DrniSu bio je komercijalno
najznacajniji i najpoznatiji brend prsuta na domacem trzistu. Svoju visoku reputaciju
Drniski prsut zadrZao je sve do danas, te je dobro poznat ne samo u drZavama
nastalim na podrucdju bivse Jugoslavije ve¢ i u drugim zemljama.

7. OVLASTENO TIJELO ZA PROVJERU SUKLADNOSTI
7.1. Naziv i adresa

Biotechnicon poduzetnicki centar d.o.o., Odjel za certificiranje proizvoda, Hrvatskih
iseljenika 30, 21 000 Split.

8. OZNACAVANJE DRNISKOG PRSUTA

Vrudi zig drniSkog prsuta graficki je prikazan na Slici 1. 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 vruceg
ziga ¢uvaju 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 (Slika 2). Pravo na uporabu vrucdeg ziga i zajednickog znaka drniskog prsuta
pod jednakim uvjetima imaju svi korisnici oznake koji na trzZiste stavljaju proizvod
koji je sukladan specifikaciji proizvoda. Osnovni standardi vrudeg ziga i zajednickog
znaka drniskog prsuta dati su u Prilogu 9.
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Slika 1. Graficki prikaz vruceg ziga drniskog prsuta

Slika 2. Graficki prikaz zajednickog znaka drniskog prsuta
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