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U Hrvatskoj tradicionalna proizvodnja prsuta postoji od davnina. Specificnosti pojedinih
hrvatskih priuta proizlaze iz razli¢itih tehnologija prerade sirovine. Hrvatski autohtoni
prsuti su Istarski, ili izvorno Istrski prsut, Krcki, Dalmatinski i Drniski prsut. Medu njima
jedini je Istarski prsut nositelj Zasticene oznake izvornosti na EU i nacionalnoj razini, dok
su Krcki, Dalmatinski i Drniski prsut nositelji Zasticene oznake geografskog porijekla,
prvenstveno zbog neuskladenosti uzgoja svinja i proizvodnje samog prsuta. U ovom radu
usporedeni su tradicionalni nacini proizvodnje svakog od navedenih prsuta, te istaknute
sli¢nost i razlicitosti u tehnologiji proizvodnje kao i u organoleptickim obiljeZjima.

Kljucne rijeci: Istarski ili Istrski prsut, Krcki prsut, Dalmatinski prsut, Drniski prsut, autoh-
toni hrvatski proizvod.

1. Uvod

Zbog posebnosti geografskog polozaja, prirodnih i klimatskih uvjeta, bogate kulture i
tradicije Republika Hrvatska ima veliki broj autohtonih poljoprivrednih i prehrambenih proi-
zvoda. Oni su dio nase tradicije i predstavljaju autenti¢an prehrambeni suvenir, a jedan od
njih je i prdut. U Republici Hrvatskoj priut se tradicionalno proizvodi u Istri, u dalmatinskom
zaledu, na podrucju Bukovice i Dalmatinske Zagore.? Hrvatski autohtoni prsuti su Istarski ili
izvorno Istrski prsut, koji je nositelj Zasticene oznake izvornosti (ZOIl) na EU i nacionalnoj
razini,? te Kreki, Dalmatinski i Drniski prsut koji su nositelji Zasticene oznake zemljopisnog
porijekla (ZOZP) na EU i nacionalnoj razini*.

Da bi se proizvod mogao zastiti zasti¢enom oznakom izvornosti ili zasticenom oznakom
zemljopisnog podrijetla potrebno je dokazati da proizvod potjece iz odredenog mijesta,
regije ili zemlje, te da se kvaliteta, ugled ili ostale specifi¢cnosti proizvoda pripisuju njegovom
zemljopisnom podrijetlu. Za zasti¢enu oznaku izvornosti sve faze proizvodnje moraju biti

' Veleuciliste u Sibeniku

2 Karolyi D., Diki¢ M. (2013): Drniski prsut - osobine sirovine i finalnog proizvoda, Meso, vol XV, ozujak- travanj, broj 2,
str.132-137

3 Popis Ministarstva poljoprivrede Republike Hrvatske za ZOl, 2017., http://www.mps.hr/default.aspx?id=7517

4 Popis Ministarstva poljoprivrede Republike Hrvatske za Zasti¢enu oznaku zemljopisnog porijekla (ZOZP), 2017., http://
www.mps.hr/default.aspx?id=8108
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unutar definiranog zemljopisnog podrucja (dozvoljen je izuzetak samo s obzirom na izvor
hrane za Zivotinje), dok za zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla najmanje jedna, alii vise
faza proizvodnje moraju biti na definiranom zemljopisnom podrucju (dozvoljena su ograni-
¢enja samo s obzirom za izvor sirovine.?

2. Istarski prsut / Istrski prsut

Oznaka izvornosti Istarski / Istrski prsut je prvi put registrirana 2002. godine ¢ime je omo-
guceno da podrucje proizvodnje sirovine bude Sire od podrucja samog proizvoda. Istarski
priut / Istrski pr3ut najvise se proizvodi u unutradnjosti istarskog poluotoka i to najvise na
podru¢ju izmedu Pazina i Poreca (Kringa, Tinjan, Sveti Lovre¢, Sv. Petar u Sumi).

Tradicionalna obrada buta zadrzala se iz vremena kada je u seoskim domacinstvima
postojala potreba da se sto veca koli¢ina masnog tkiva pretopi u mast, te se u prvoj fazi pro-
izvodnje Istarskog prsuta / Istrskog priuta skida koZa i potkoZzno masno tkivo sve do samog
mesa, $to je iznimka u odnosu na nacin proizvodnje priuta u ostalim krajevima.® Takoder
tradicionalna tehnologija zahtjeva obradu buta na nacin da se ostavljaju zdjeli¢ne kosti (kraj
femoralne bedrene kosti ostaje skrivena) sto je jedinstven do sada dokumentiran primjer u
svijetu i daje jedno od njegovih temeljnih vizualnih obiljezja. Obradeni butovi se suho sala-
mure’ morskom solju uz dodatak papra, ¢esnjaka, lovora i ruzmarina. Dodavanje svih ovih
zacina tijekom soljenja predstavlja jos jednu specifi¢nost u proizvodniji. Faze prirodnog suse-
nja i zrenja traju najmanje 12 mjeseci, a ponekad i do 18 mjeseci. Ukupno razdoblje proizvod-
nje istarskog 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) tj . najmanje 15 mjeseci za
butove koji su u fazi soljenja imali masu vecu od 16 kilograma.

Odsutnost koze i masnog tkiva uvjetuje vece isusivanje (kalo) nego kod drugih priuta, ali
mu daje jo$ jednu specifi¢tnost — obrastanje vanjske povrsine buta plijesnima. Prisutnost
povrsinskih pljesni u fazi susenja i zrenja je jos jedna prepoznatljiva specificnost istarskog
priuta. Bududi da nema koze i potkoZnog masnog tkiva i da sadrzi zdjeli¢ne kosti vizualno je
karakteristi¢cnog oblika tj. neuobicajeno izduZen sa ve¢im ili manjim nakupinama plijesni na
SV0joj povrsini.

Gotov proizvod vrhunske kvalitete odlikuje se specificnom aromom, umjereno slanim
okusom, jednoli¢nom ruzicasto-crvenom bojom i pozeljnom konzistencijom tkiva. Istarski
priut / Istrski prSut ne sadrzi aditive.

Organolepticke specifi¢cnosti Istarskog prsuta / Istrskog prsuta proizlaze iz klimatskih
uvjeta i kulturnog nasljeda istarske ruralne zajednice tj. iz umijeca i iskustva generacija istar-
skih seljaka koji su proizvodili prsute od vrlo teskih svinja (mase vece od 160 kilograma) koje
su bile stare vise od godinu dana. Danas takav tov nije opravdan iz ekonomskog aspekta.
Radi zadrzavanja tradicionalnog tova dozvoljena je upotreba hrane koja se vise ne koristiti u
suvremenom tovu: djetelina, bundeva, kupusnjace, stocna repa, sirutka, kuhani krumpir i dr.

® Registracija i zastita naziva hrvatskih autohtonih proizvoda (2015) https://izvoz.gov.hr/UserDocslmages/
dokumenti/Registracija%?20i%20za%C5%A1tita%20naziva%20hrvatskih%20autohtonih%20proizvoda.pdf
¢ Udruga proizvodaca Istarskog prsuta /Istrskog prsuta , Specifikacija proizvoda, (2008)

7 Suho salamurenje = ru¢no utrljavane soli
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Susenje bez koZe i potkoznog masnog tkiva uvjetuje izravno izlaganje zraku i zainima cjelo-
kupnog misi¢nog tkiva, kao i obrastanje njegove cijele povrsine plijesnima tijekom faze zre-
nja $to mu daje specifi¢an okus i miris.

3. Dalmatinski prsut

Dalmatinski prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kosti, kozom i pot-
koznim masnim tkivom, bez zdjeli¢nih kostiju, suho soljen morskom soli, dimljen blagim
izgaranje drva bukve, hrasta ili graba, te podvrgnut procesu susenja i zrenja u trajanju od
najmanje godinu dana.® Moze se proizvoditi od svjezih butova s kosti dobivenih od svinja
koje su potomci komercijalnih mesnatih pasmina, krizanaca ili linija tj. njihovih krizanaca u
bilo kojoj kombinaciji. Debljina slanine sa koZzom na vanjskom dijelu svjezeg obradenog buta
(mjereno okomito ispod glave bedrene kosti) treba iznositi najmanje 15 mm, a pozeljno je da
debljina slanine sa kozom bude 20 -25 mm.

Proizvodnja Dalmatinskog priuta smije se odvijati isklju¢ivo unutar administrativnih gra-
nica Licko-senjske (Grad Novalja), Zadarske, Sibensko-kninske, Splitsko-dalmatinske i Dubro-
vacko-neretvanske Zupanije.

Faza soljenja je najkriti¢nija u procesu proizvodnje prsuta te je optimalna temperatura
soljenja 1 - 4 °C, jer tako ohladeni butovi apsorbiraju manje soli. Dalmatinski prsut se smije
soliti samo morskom soli bez dodataka zacina. U posljednjoj fazi soljenja butovi se mogu i
presati Cime se postize pravilno oblikovanje priuta. Pravilno soljeni butovi, isprani i ocijedeni
vezu se $pagom ili se vjeSaju na kuku od nehrdajuceg Celika iznad petne kvrge te odnose u
komoru radi ujednacavanja temperature prije dimljenja. Komora mora imati otvore za zrak
zaSti¢ene mrezicom radi sprjec¢avanja ulaska kukaca. Nakon izjednacavanja temperature
slijedi faza dimljena. Dimljenje se vrsi uporabom hladnog dima dobivenog izgaranjem tvr-
dog drva ili piljevine bukve, hrasta ili graba. Ako se dimljenje vrsi na klasi¢an nacin - s otvo-
renim lozistem potrebno je voditi raCuna da temperatura ne prijede 22°C. Vise temperature
prelaze granicu hladnog dimljenja i uzrokuju denaturaciju proteina® u povrsinskom sloju
priuta. Dimljenje i suSenje prsuta traje navise 45 dana. Nakon dimljenja priuti se premjestaju
u komore za zrenje (maksimalna temperatura 20°C) sa stabilnom mikroklimom koji imaju
otvore za izmjenu zraka (prozor). Svi otvori moraju biti zasticeni gustom mrezicom koja Stiti
od kukaca, glodavaca i drugih nametnika. Tijekom zrenja dozvoljeno je pukotine nastale na
medijalnoj strani nadopuniti smjesom usitnjenog svinjskog sala i pSeni¢nogili rizinog brasna
uz dodatak soli. Faza zrenja se odvija u zamracenim prostorijama uz blagu izmjenu zraka.

Dalmatinski prSut ne smije sadrzavati nikakve dodatke (nitrate, nitrite, kalijev sorbat,
askorbinsku i propionsku kiselinu) osim morske soli. Najznacajnije razlikovno obiljezje Dal-
matinskog priuta u odnosu na ostale prsute iz Sire regije jest aroma po dimu.

Dalmatinski prsut je jedan od malobrojnih autohtonih proizvoda koji se u posljednjih Sest
desetljeca nudi kao hladno predjelo u mnogim ugostiteljskim objektima diljem Hrvatske.

8 Udruga Dalmatinski prsut (2014): Dalmatinski prsut - oznaka zemljopisnog porijekla, Specifikacija proizvoda, http://
www.mps.hr/UserDocsimages/HRANA/DALM%20PRSUT/izmijenjena%20Specifikacija%20Dalmatinski%20
proeC5%A1ut.pdf

° Razgradnja proteina koja nepovoljno utjece na organoloepli¢ka svojstva prsuta
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4, Drniski prsut

Administrativno podrucje proizvodnje Drniskog prsuta ograniceno je na podrucje Grada
Drni3a i susjednih op¢ina Promina, Ruzi¢, Unesic¢ i Biskupija koji se nalaze u Sibensko-kninskoj
Zupaniji. Na tom podru¢ju moraju se odvijati sve faze proizvodnje Drniskog prsuta’ osim
uzgoja, tova, klanja i klaoni¢ke obrade svinja za proizvodnju prsuta.

Razli¢itost proizvodnje Drniskog priuta u odnosu na proizvodnju Dalmatinskog priuta je
fazi soljenja i u fazi dimljenja. Kod proizvodnje Drniskog prsuta but se soli sa propisanom
koli¢cinom soli uz uklanjanje tzv. neciste soli i zavrSno ispiranje, zbog ¢ega je Drniski priut
manje slan i blago slatkast. Dimljenje Drniskog prsuta se vrsi u povisenim susnicama-pusni-
cama smjestenim okomito smjeru puhanja dominantnih vjetrova. Primjenjuje se klasi¢an
nacin proizvodnje dima u metalnom lozistu uz koriStenje cjepanica bukve i graba. Prema
obicaju dodaje se i lokalno raslinje kao $to je suho granje smrekovine, drvo i ljuske badema i
suho smilje radi bolje arome dima. Rezim dimljenja ovisi o vremenskim prilikama, a primje-
njuje se hladno dimljenje tj. do temperature od 25°C. Dimljenje traje 30 do 45 dana. Po zavr-
Setku dimljenja priuti ostaju u istim prostorijama izloZeni prirodnom strujanju zraka. Cesti
vjetrovi u tom razdoblju od studenog do ozujka, bura i hladni, suhi sjeveroistocni vjetar s
masiva Dinare, omogucavaju kontinuirani proces susenja prsuta. U travnju ili pocetkom svib-
nja dolaskom toplih dana priuti se premjestaju u prizemne ili podrumske prostorije za zrenje
u kojima se zrenje odvija u tamnim mikroklimatskim uvjetima pri temperaturi od 12 do 18°C.
Tijekom zrenja izvana dolazi do karakteristicnog obrastanja plijesni koja doprinosi zavr$noj
aromi Drniskog prsuta. Dug period zrenja daje Drniskom prsutu karakteristi¢nu rubin-crvenu
boju kao i povoljnu strukturu prsuta. Zrelost prsuta postize se za 12 do 18 mjeseci od soljenja.
Zbog dugog susenja i zrenja ovaj prsut karakterizira visi stupanj dehidracije'.

Zbog svoje visoke kakvoce Drniski priut uvijek je imao poseban renome medu priutima.
Tako je bio sluZzen na engleskom dvoru prilikom krunjenja kraljice Elizabete Il i prilikom pro-
slave 50. godisnjice njene krunidbe.

5. Kréki prsut

Krcki priut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjeli¢nih kostiju visoke
kakvoce koji se ve¢ dugi niz godina proizvodi iskljucivo na otoku Krku, gdje se konzumirao u
posebnim prigodama i bio je vrlo cijenjen kao vrijedan i poseban poklon.’? S vremenom je
stekao visoku reputaciju i medu gostima-turistima i prvenstveno zahvaljujuci pojedinim
ugostiteljskim objektima koji su nudili iskljucivo prsut proizveden od strane lokalnih mesara
ili obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava. Klima otoka Krka, narocito u¢estalost i raspored
suhih i hladnih vjetrova tijekom zimskog perioda, vrlo su pogodne za susenje prsuta.

19 Udruga proizvodaca Drniskog prsuta, Specifikacija proizvoda, (2015)

' Karolyi D., Biki¢ M. (2013): Drniski prsut - osobine sirovine i finalnog proizvoda, Meso, vol XV, ozujak- travanj, broj 2,
str.132-137

2 7uzié V., Toi¢ U. (2014): Kreki priut oznaka zemljopisnog porijekla, Specifikacija, http://www.mps.hr/UserDocsl-
mages/HRANA/Kr%C4%8Dki%20pr9%C5%A1ut/2016-6-16%20-%20Krcki%20prsut%20-%20lzmijenjena%20specifi-
kacija%20proizvoda.pdf
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Nacin proizvodnje Kr¢kog priuta ima sli¢nosti i razlika sa proizvodnjom Istarskog i Dalma-
tinskog prsuta. Obrada buta u proizvodnji Krckog prsuta gotovo je identi¢na obradi buta
Dalmatinskog prsuta $to znadi da se na butu ostavlja koza i potkoZno masno tkivo. Postupak
proizvodnje se razlikuje od postupka proizvodnje Dalmatinskog prsuta, jer se u suhoj sala-
muri koja se koristi za Kr¢ki prsut osim soli nalazi i papar, a tijekom faze soljenja smiju se
koristiti lovor i ruzmarin, te je zabranjeno dimljenje Krékog priuta, koje je obavezno u proi-
zvodnji Dalmatinskog prsuta. Usporedbom proizvodnje Istarskog i Krékog prsuta, osnovna
razlika je u pripremi buta buduci da se kod Istarskog priuta skidaju koza i potkoZzno masno
tkivo, te se ostavljaju gotovo sve zdjeli¢ne kosti, a slicnosti su u postupku suhog salamurenija,
tj. u postupcima susenja i zrenja u kojima nije dozvoljeno dimljenje. Navedene razlike su
proizasle prvenstveno iz kulturnog nasljeda domicilnog stanovnistva otoka Krka koji su vje-
rojatno zbog vece komunikacijske izoliranosti razvili vlastiti nacin proizvodnje priuta koji se
prenosio s generacije na generaciju. Proizvodnja Kr¢kog prsuta od trenutka soljenja do kraja
faze zrenja traje najmanje 12 mjeseci.

Razlike u nacinu proizvodnje direktno utjecu na specificna organolepticka obiljezja Kr¢-
kog priuta. Kr¢ki prsut se odlikuje dobro izrazenom aromom karakteristicnom za zrelo
suseno svinjsko meso jer se ne dimi, a tkivo je njezne konzistencije koja omogucava pravilno
rezanje, te nema ¢vrstog, neelasti¢nog i tamnog povrsinskog ruba bududi da se pukotine
koje se pojave tijekom susenja tj. zrenja na otvorenom dijelu buta premazuju zastitnom
smjesom od svinjske masti, rizinog ili pseni¢nog brasna, morske soli i mljevenog papra,
kojom se sprjecava pretjerano isusivanje.

Krcki prsut je prvi proizvod sa oznakom zasticenog zemljopisnog podrijetla (ZOZP) regi-
striran na EU razini (14.04.2015. godine).

6. Zakljucak

Priut je jedan od najcjenjenijih i najkvalitetnijih autohtonih proizvoda u Republici Hrvat-
skoj, neovisno iz koje je regije. Nekad davno, ali i danas, dobar priut bio je ponos svakog
seljaka i najbolji poklon nekom koga se veoma cijeni i postuje. Organolepticka specifi¢cnost
Istarkog / Istrkog, Kr¢kog, Dalmatinskog i Drniskog prsuta proizlaze iz tehnologije njihove
proizvodnje. Ono $to je zajednicko svima je da su vrhunski prirodni proizvodi sa daskom
tradicije.
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Summary
SPECIFICATIONS OF AUTEHNTIC CROATIAN PROSCIUTTOS

In Croatia, traditional production of prosciutto has existed since ancient times. The specificity of
Croatian prosciuttos is derived from different processing technologies. Croatian authentic prosciut-
tos are Istrian, or originally Istrian prosciutto, Krcki, Dalmatian and Drniski prosciutto. Among them,
only Istrian proscutto has EU and national label of Protected Destination of Origin (PDO) while Krcki,
Dalmatinski and Drniski prosciutto have EU and national label of Protected Geographical Indica-
tion (PGI), primarily due to the non-compliance of pigs and the production of ham. In this paper, the
traditional methods of production of each of the mentioned prosciutto have been compared, as well
as the prominent similarities and differences in the technology as well as in the organoleptics that
derive from the specific production technology.

Keywords: Istrian or Istrian prosciutto, Krcki prosciutto, Dalmatian prosciutto, Drniski prosciutto,
authentic Croatian product.
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