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1. NAZIV PROIZVODA

Krcki prsut

2. OPIS KRCKOG PRSUTA

2.1. Opca definicija proizvoda

Krcki prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjelicnih kosti, suho salamuren
morskom soli i zadinima, susen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima susenja i zrenja u
trajanju od najmanje godinu dana.

Krcki prsut spada u kategoriju 1.2. - Mesni pripravci i proizvodi od mesa.

2.2. Opis sirovine

Krcki prsut smije se proizvoditi od svjeZih butova dobivenih od svinja koje su potomci komercijalnih
mesnatih pasmina, krizanaca ili linija odnosno njihovih krizanaca u bilo kojoj kombinaciji.

Izgled buta: but mora biti odvojen od svinjske polovice izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska (v.
lumbales) i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). But ne smije imati zdjelicne kosti, odnosno bocnu
kost (os ilium), sjednu kost (os ishii) i preponsku kost (os pubis), te kriznu kost (os sacrum) kao ni
repne kraljeske (v. caudales). But mora biti odvojen od zdjelice u bo¢nom zglobu (articulus coxae) koji
povezuje glavu bedrene kost (caput femoris) i zdjelicnu casicu (acetabulum) na kukovlju. U
muskulaturi buta mora biti ostavljen dio sjedne kosti s hrskavicom (tuber ishii). Muskulatura buta
mora biti pravilno polukruzno zaobljena tako da proksimalni rub obradenog buta bude od 10 do 15
cm udaljen od glave bedrene kosti (caput femoris). But ne smije imati nogicu koja mora biti odvojena
nozem u sko¢nom zglobu (articulus tarsi) tako da bude odstranjen proksimalni red skoc¢nih kosti. U
vezi s tibiom i fibulom smije ostati samo petna kvrga (tuber calcanei) iznad koje se veZe but za
susenje. S medijalne i lateralne strane but mora imati koZu i potkoZno masno tkivo. S otvorene
medijalne strane moraju biti odstranjeni svi viseéi dijelovi muskulature, a distalni dio koZe s
pripadaju¢im masnim tkivom mora biti zaobljen (vidi sliku 1. u Prilogu 1.).

Kvaliteta mesa: na svjezem butu ne smije biti vidljivih znakova bilo kakvih traumatskih procesa. Meso
buta mora biti crvenkasto-ruzicaste boje, kompaktne strukture i suhe povrsine (RFN). Zabranjena je
uporaba blijedog, mekanog i vodenastog mesa — BMV (PSE) ili tamnog, suhog i tvrdog mesa — TST
(DFD), odnosno mesa normalne boje, ali mekog i vodenastog (RSE) te mesa koje je Cvrsto i nije
vodenasto, ali je blijede boje (PFN).

Vrijednost pH, u trenutku ulaska buta u prSutanu, mjerena u podrucju poluopnastog misi¢a (m.
semimembranosus), treba iznositi izmedu 5,5 6,0.

Prekrivenost masnocom: debljina masti na vanjskom dijelu svjeZeg obradenog buta, mjereno
okomito ispod glave bedrene kosti, trebala bi se kretati oko 25 mm. U svakom slucaju, debljina masti
ne smije iznositi manje od 15 milimetara, ukljucujuci kozu.

Na obodu cijelog buta prekrivenost mas¢u mora biti takva da onemogudi odvajanje koZe od misica
koji se nalaze ispod nje.

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
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rasponu od 0 do +4 °C. Zamrzavanje butova nije dozvoljeno. U trenutku ulaska u pr§utanu unutarnja
temperatura buta mora iznositi izmedu 1i 4 °C.

Vrijeme koje smije proteéi od klanja svinja do soljenja buta ne smije biti krace od 24 ni dulje od 120
sati.

Masa svjezeg buta koji se rabi za proizvodnju krc¢kog prsuta mora iznositi najmanje 12 kilograma.

2.3 Opis gotovog proizvoda

Na kraju proizvodnog procesa kréki prSut mora posjedovati odredena senzorska, odnosno fizikalno-
kemijska svojstva. Ukoliko svojstva opisana u nastavku nisu u cijelosti zadovoljena dobiveni proizvod
ne smije se stavljati na trziSte s oznakom zemljopisnog podrijetla ,, Krcki prsut”.

U trenutku stavljanja na trziste, senzorska svojstva krckog prSuta moraju odgovarati slijedeéim
zahtjevima:

a) vanjski izgled: kruskolikog oblika, pravilno zaobljenog ruba, bez distalnog dijela (nogice), bez
visecih dijelova i pukotina na otvorenoj - medijalnoj strani, odnosno drugih nedostataka koji bi mogli
dovesti u pitanje izgled proizvoda, s ograni¢enjem otvorenog misi¢nog tkiva ispod glave bedrene
kosti do najvise 12 cm duljine (vidi sliku 2. u Prilogu 1.). Pukotine nastale tijekom zrenja mogu biti
premazane zastithom smjesom Ciji je sastav definiran u tocki 5.

b) okus i miris: slatkog ili umjereno slanog okusa, blage karakteristicne arome za zrelo suseno svinjsko
meso;

c) poprecni presjek: meso jednoli¢ne ruzi¢aste do crvene boje prosarano dijelovima masnog tkiva
bijele boje;

d) konzistencija: meke konzistencije koja omogucava pravilno narezivanje, bez ¢vrstog, neelasti¢nog i
tamnog povrsinskog ruba;

e) masa: veca od 6,5 kilograma.

Kemijskih parametri krckog prsSuta (vidi Prilog 4.) moraju se kretati u okviru zadanih slijedeéih
vrijednosti:

a) voda: 40% - 60%;

b) natrijev klorid: 4% - 8%;

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

3. ZEMLJOPISNO PODRUCIJE PROIZVODNJE KRCKOG PRSUTA

Proizvodnja krékog prSuta ogranic¢ena je iskljucivo na podrucje otoka Krka. Otok Krk podijeljen je na 6
jedinica lokalne samouprave: Grad Krk te op¢ine Baska, Malinska-Dubasnica, Omisalj, Punat i Vrbnik.
Neke od navedenih jedinica lokalne samouprave unutar svojih administrativnih granica osim dijelova
otoka Krka obuhvacdaju i obliznje otocice (Kosljun, Prvié¢, Plavnik,...) na kojima nije dozvoljena
proizvodnja krékog prsuta. Zemljovidi podrucja proizvodnje prikazani su u Prilogu 2.

4. DOKAZ O PODRIJETLU KRCKOG PRSUTA

Porijeklo krékog prSuta mogude je dokazati primjenom sustava sljedivosti koji se temelji na:
e fizickom oznacavanju butova, odnosno gotovog proizvoda,
¢ dokumentima koje je potrebno popunjavati tijekom razli¢itih faza proizvodnje, odnosno
dokumentima koji su razliCiti subjekti u lancu proizvodnje duZni imati radi zadovoljavanja
zakonskih propisa.
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U trenutku ulaza u prsutanu svjeZi butovi moraju se pregledati radi utvrdivanja njihove sukladnosti sa
zahtjevima iz ove specifikacije.

Na svaki but koji uspjeSno prode fazu kontrole utiskuje se u koZu vruéi Zig kojim se oznacava
razdoblje pocetka prerade (faza soljenja). Vrudi Zig se sastoji od dva dijela:

1) prvi dio sadrzi brojeve |, Il ili lll koji oznacavaju dekadu u mjesecu kada je zapocela prerada;

2) drugi dio sadrzi broj mjeseca u godini kada je zapocela prerada (1 - 12).

Navedenim postupkom se u biti formira proizvodni lot. Svaki proizvodni lot se stoga sastoji od svih
butova koji su usli u proizvodnju tijekom pojedine mjesecne dekade.

Temeljni podaci o svakoj pojedinoj skupini butova koja je usla u prSutanu (datum, broj komada,
ukupna masa)upisuju se u poseban dokument (vidi Prilog 5.). Svaki lot prSuta prati zaseban dokument
u koji se upisuju sve radnje propisane ovom specifikacijom koje su obavljene na lotu prsuta na koji se
dokument odnosi (vidi Prilog 5.). Po zavrSetku minimalnog razdoblja zrenja (12 mjeseci od pocetka
prerade), a prije stavljanja na trziste, prsuti se kontroliraju radi utvrdivanja njihove kvalitete. Rezultati
kontrole kvalitete biljeZe se na posebnom obrascu (vidi Prilog 5.).

Ukoliko prsut zadovoljava sve zahtjeve kvalitete te je utvrdeno da je proizveden u skladu sa
specifikacijom, na njega se stavlja drugi vruéi Zig (zajednicki zig krékog prsuta iz tocke 8.) kojim se
jamdi kvaliteta proizvoda.

5. OPIS METODE DOBIVANJA KRCKOG PRSUTA

Proizvodnja krckog prsuta zapocinje zaprimanjem svjezih butova u prSutanu prilikom ¢ega se obavlja
kontrola kvalitete sirovine, a po potrebi se pojedini butovi dodatno obrade radi dobivanja konacnog
pravilnog oblika. Tijekom navedene faze iz proizvodnje se odstranjuju svi butovi koji imaju i najmanja
ostecenja ili manjkavosti u kakvo¢i mesa i potkoZznog masnog tkiva.

Soljenje

Neposredno prije soljenja iz buta se snaznim pokretima istisne zaostala krv iz bedrene arterije (a.
femoralis) koja se nalazi u brazdi muskulature s medijalne strane, te svih ostalih vidljivo prokrvarenih
podrudja.

U procesu proizvodnje krékog prsuta dozvoljena je iskljuéivo primjena postupka suhog salamurenja
butova. Butovi se sole smjesom morske soli i mljevenog crnog papra (Piper nigru). Soljenje se obavlja
rucno na nacin da se suha salamura cvrsto utrlja u sve povrsine buta, u Supljine i zarezotine te u
otvoreno podrucje kosti skoCnog zgloba. Nakon soljenja s butova se rukom otare visak soli te se s
medijalnom stranom okrenutom prema gore slazu na police na kojima ostaju najmanje 7 dana. Osim
na police, butovi se mogu slagati i na hrpe jedan na drugome u vise redova.

Tijekom faze soljenja dozvoljeno je posipanje butova i liScem lovora (Laurus nobilis) te grancicama
ruzmarina (Rosmarinus officinalis). Nije dozvoljena upotreba nikakvih konzervansa, poput primjerice
natrijeva nitrita, natrijeva nitrata i drugih sli¢nih aditiva.

U prostorijama u kojima se obavlja soljenje temperatura mora biti od 0 - 6°C uz relativhu vlaZznost
zraka vecu od 75%. S obzirom da je soljenje je jedna od najkriti¢nijih faza u proizvodnji prsuta, osim o
temperaturi, potrebno je voditi racuna i o higijeni.

Nakon 7 dana butovi se ponovno natrljaju salamurom istog sastava i ponovno poloZe na police ili
hrpe. Ova druga faza soljenja traje najmanje 10 dana.
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Presanje

Po zavrsetku druge faze soljenja zapocinje presanje butova u trajanju od najmanje 7 dana. PreSanje
se obicno obavlja u istoj prostoriji u kojoj se odvijala faza soljenja u jednakim uvjetima temperature i
vlage. Nakon sto je proteklo zadano razdoblje presanja, odnosno faza soljenja od 24 dana (7+10+7)
butovi se operu ¢istom vodom i ocijede.

Susenje

Ocijedeni butovi, vezani Spagom iznad petne kvrge, vjeSaju se na odgovarajuée nosace u prostoriji za
susenje. Ona mora, osim sustava za kontrolu temperature i vlage, imati otvore (prozore) koji su
izloZzeni dominantnim vjetrovima i rasporedeni tako da omogude prirodno strujanje zraka. Kada
prirodni uvjeti dozvoljavaju preporuca se mikroklimu potrebnu za suSenje krckog prSuta stvarati
prirodnim strujanjem zraka otvaranjem ili zatvaranjem navedenih otvora. Kada to nije moguce
dozvoljeno je rabiti sustav za kontrolu temperature i vlage.

U postupku proizvodnje krckog prsuta u fazi susenja nije dozvoljeno dimljenje butova.

Faza suSenja traje najmanje 90 dana tijekom kojih temperatura ne smije prelaziti 10 °C, a relativna
vlaznost zraka mora biti u rasponu od 65-75%.

Zrenje

Zrenje je posljednja faza u proizvodniji krékog prsuta i zapocinje nakon faze susenja. Zrenje se odvija u
zamracéenim prostorijama pri temperaturi od 9 do 18 °C, relativnoj vlaznosti zraka izmedu 60 i 80 % te
uz blagu izmjenu zraka.

Pukotine koje se tijekom faze susenja, odnosno zrenja pojave na otvorenom dijelu buta (medijalna
strana) dozvoljeno je premazati zastithom smjesom sacinjenom od svinjske masti, rizinog ili
pSeni¢nog brasna, morske soli i mljevenog papra da bi se sprijecilo pretjerano isusivanje i eventualno
kvarenje prsuta.

Proizvodnja krckog prsuta, od trenutka pocetka soljenja do kraja faze zrenja, traje najmanje 12
mjeseci.

Rezanje i pakiranje

Proizvod s oznakom zemljopisnog podrijetla , Krcki prsut” smije se stavljati na trziSte u komadu (cijeli
priut) ili u komadima. Ako se prsut porcionira i pakira radi daljnje prodaje, pakovine mogu sadrzavati
cijeli prsut bez kosti, veée ili manje komade prsuta ili narezani prSut. Navedeni oblici prSuta moraju se
pakirati u vakuumu ili u modificiranoj atmosferi.

6. POVEZANOST KRCKOG PRSUTA SA ZEMLJOPISNIM PODRUCIEM
PROIZVODNIJE

6.1. Pojedinosti o zemljopisnom podrucju

Sa srednjom godisnjom temperaturom 14,1°C otok Krk je ¢ak 4,2°C topliji nego $to bi trebao biti s
obzirom na svoju zemljopisnu Sirinu. To je ponajviSe posljedica utjecaja toplog mora. lako se utjecaj
mora moZze se zamijetiti i u drugim klimatskim obiljeZjima otoka Krka, poput blagih zima, toplih i
suncanih ljeta, koja su i najsuse razdoblje godine, uz kiSne jeseni koje su toplije od ugodnog proljeca,
otok nema sredozemnu ve¢ umjereno toplu vlaznu klimu s vruéim ljetom, tj. Cfa tip klime po W.
Koopenu (T. Segota, A. Filip&i¢, Kdppenova podjela klima i hrvatsko nazivlje, Zadar, 2003., Geoadrija
Vol 8/1, str. 36.).
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Najznacajniji klimatski ¢imbenik koji izravno utjeCe na suSenje mesa je vjetar. Prosjecno najjaci i
najucestaliji vijetrovi na godisnjoj vjetrovnici otoka Krka pusu iz 1. kvadranta (posebice iz smjera ENE i
NE), pa se mozZe reci da se prvenstveno radi o buri (vidi Prilog 3). Bura je suh i hladan vjetar, koji
najcesce i najjace puse zimi, a najrjede i najslabije ljeti. Premda godisnje i sezonske ruze vjetrova nisu
jednake u svim mjestima na otoku, usporede li se podaci za podrucja Omislja i Krka uoCava se da u
oba slucaja u zimskom razdoblju prevladavaju vjetrovi iz sjevernih kvadranta (vidi Prilog 3.). Na
podrucju Omislja vjetrovi iz sjeveroistocnog kvadranta pusu u prosjeku oko 44 % vremena (u veljaci i
preko 48%), a radi se uglavnom o buri (iz smjerova NE i ENE). Na podrucju grada Krka stanje je nesto
drugacije jer osim bure (¢eSce puse iz smjera ENE - grego levante nego iz smjera NE), koja puse 29,7%
vremena, vrlo ¢esto (17,5%) puse i maestral. Zbroji li se ¢estina puhanja vjetrova iz sjeverozapadnog i
sjeveroistonog kvadranta (od NW do ENE) primjecuje se da na podrucju grada Krka oni zimi pusu
oko 70% vremena.

Navedena klimatska obiljeZja otoka Krka, a poglavito raspored vjetrova tijekom zimskog razdoblja,
pogoduju proizvodnji prsuta Cija prva faza proizvodnje (soljenje) obi¢no zapocinje u hladno doba
godine (od studenog do oZujka). Tada je naime zrak prirodno dovoljno hladan i suh da sprjecava
kvarenje mesa, odnosno omogucuje njegovo pravilno suSenje, a kasnije i postupno zrenje. Za
stvaranje takvih specificnih prirodnih uvjeta pogodnih za proizvodnju prsuta, kao Sto je vec receno
najzasluZnija je bura, odnosno vjetrovi iz sjeveroisto¢nog kvadranta koji su u pravilu suhi i hladni.

Pogodne prirodne uvjete za suSenje mesa iskoristili su stanovnici Krka ve¢ od davnina. lako nije
poznato kada su se na otoku Krku pocele uzgajati svinje, odnosno kada se pocelo sa soljenjem
svinjskog mesa u cilju njegovog konzerviranja, iz nekih pisanih izvora doznaje se da u srednjem vijeku
uzgoj svinja na podrucju otoka Krka nije rijetka pojava. Poznato je da su vlasnici zemlje u vrijeme
vladavine knezova, osim Sto su placali zemljarinu, davali knezu Vinciguerri darove u odredene dane,
pa su tako za Bozi¢ davali jedan svinjski ,,lumbul“ (kare). Mlecani su ukinuli darove, ali ini se ipak ne
posve, jer se navodi da providur dobiva svinjske jezike. Za ispasu na komunadi (zajednickom
pas$njaku) vlasnici svinja starijih od 9 mjeseci placali su o Svetom Luki 4 lire po grlu (M. Bolonié, I. Zic
Rokov, Otok Krk kroz vjekove, Zagreb, 1977., str. 58.).

O gastronomskoj tradiciji srednjega vijeka na otoku Krku govori Branko Fuci¢ u knjizi ,Gastronomija
griSnoga fra Karla iz Dubasnice” (1996., Rijeka, str. 29.-31.) u kojoj spominje i recept u kojem je
jedan od sastojaka i prsut.

Pisani tragovi o tradiciji soljenja svinjskog mesa potjecu i iz 1874. godine. Opisujuéi Zivot na otoku,
Cubich tada piSe, da otocani ,,...jedu svjeZe, usoljeno ili dimljeno meso ... svinjetine...” te da “...
makarone ... polijevaju juhom s komadima prsuta“(Giambattista Cubich, Notizie Naturali e Storiche
sull'lsola di Veglia, Trieste, 1874., str 101., 143.).

Opisujuéi narodni Zivot i obi¢aje u Vrbniku (na otoku Krku) 1901. Zic opisuje nacin klanja svinja i
soljenja priuta (I. Zic, Vrbnik (na otoku Krku), Narodni Zivot i obi¢aji, Hrana i posude, u Zbornik za
narodni Zivot i obi¢aje Juznih Slavena, Zagreb, 1901., Svezak VI, 1. Polovina, str. 3.-6.).

U Kréckom zborniku (svez. 16, 1986, Krk, str. 426.) navodi se da se na podrucju otoka Krka solilo
svinjsko meso, a posebno slanina i prsuti.

O tradicionalnom nacinu proizvodnje Krckog prsuta te o drugim moguéim recepturama pisao je
pocetkom 20. stoljecéa i lokalni pou¢no-gospodarski list ,Pucki prijatelj (Pucki prijatelj, Krk, 1900., br.
22, str. 171., 172.; Pucki prijatelj, Krk, 1904., br. 22, str. 178., 179.). Stari recept za preradu svinjskog
buta pronaden je i u jednoj od biljeznica s receptima u Franjevackom samostanu na Kosljunu (vidi
Prilog 6.).
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Blaga klima otoka Krka omogudila je i znacajan razvoj turizma koji je neposredno utjecao i na
povecanje proizvodnje prsuta, njegovu valorizaciju i Sirenje reputacije. Paralelno s razvojem turizma
smanjivao se i broj gospodarstava koji su uzgajali svinje pa se sirovina za proizvodnju prsuta pocela
nabavljati na kopnu.

6.2. Pojedinosti o kakvo i i ugledu krckog prsuta

Krcki prsut je proizvod visoke kakvoce koji se, kao Sto je veé izneseno, vec dugi niz godina proizvodi
na otoku Krku. Nacin njegove proizvodnje oduvijek se razlikovao od nacina proizvodnje prSuta na
kopnu (Andrija Z. Lovri¢, Gan-Veyan osce Bascanski besidar: rje¢nik, gramatika, kultura i genom
Neoliburna, Zagreb, 2004., str. 134.). Usporede li se danasnji postupak proizvodnje i svojstva krckog
prSuta s nacinom proizvodnje i karakteristikama drugih prSuta koji se proizvode na podrucju
Hrvatske, poput primjerice istarskog ili dalmatinskog, mogu se uociti neke slicnosti ali i neke razlike.
Obrada buta za proizvodnju krékog prsuta gotovo je jednaka obradi buta dalmatinskog prsuta, pa se
tako na butu ostavlja kozZa i potkoZno masno tkivo. Postupak proizvodnje se ipak donekle razlikuje jer
se u sastavu suhe salamure koja se koristi za proizvodnju krckog prsuta osim soli nalazi i papar, a
tijekom faze soljenja smiju se rabiti lavor i ruzmarin. Razlika je takoder u postupku dimljenja koji je u
proizvodniji kr¢kog prsuta zabranjen, dok je u proizvodnji dalmatinskog prsuta obavezan. Usporede li
se postupci proizvodnje krckog i istarskog prsuta, uocavaju se razlike u pripremi buta (kod istarskog
prsuta se skidaju koZa i potkoZzno masno tkivo, a ostavljaju gotovo sve zdjelicne kosti) te slicnosti u
postupku suhog salamurenja, odnosno u postupcima susenja i zrenja u kojima nije dozvoljena
uporaba dima. Navedene razlike proizasle su prvenstveno iz kulturnog nasljeda Zitelja otoka Krka koji
su, vjerojatno zbog veée komunikacijske izoliranosti, razvili vlastiti nacin proizvodnje prsuta koji se
prenosio iz generacije u generaciju. Razlike u nacinu proizvodnje uvjetuju i razlike u senzorskim
svojstvima gotovog proizvoda. Krcki se prsut stoga odlikuje dobro izrazenom karakteristicnom
aromom za zrelo suseno svinjsko meso jer se prsut ne dimi, a miSi¢no tkivo je meke konzistencije koja
omogucava pravilno narezivanje, te nema ¢vrstog, neelasti¢nog i tamnog povrsinskog ruba. Vazno je
naglasiti ovo posljednje jer se otvoreno misi¢no tkivo ne premazuje maséu, poput vecéine priuta
proizvedenih u drugim europskim zemljama, pa ono ima tendenciju da se na povrsinskom dijelu susi i
time postaje tvrde. Umijeée je prsSutara da pravilno regulira proces susenja i zrenja prsuta kako se
meso u ovom otvorenom dijelu ne bi prebrzo osusilo, postajuci tvrdo i slabo propusno za vodu koja
zaostaje u unutrasnjem dijelu prsuta.

Pravilno proizveden prsut posjeduje blagu aromu karakteristicnu za suseno svinjsko meso sporog i
dugotrajnog zrenja koja moze doci do svog punog izraZzaja s obzirom da nije prekrivena mirisom dima.

Krcki je prsut na podrucju otoka Krka veé¢ od davnina uZivao visoku reputaciju te je smatran vrlo
vrijednim i posebnim proizvodom. Tako je prsut postao i dio jedne od najstarijih legendi otoka Krka
koja govori o postojanju bujnih ,prasumama prsuta“ u Indiji gdje na drvec¢u kao vocni plodovi
navodno rastu i dozrijevaju jestivi prsuti. Donedavno je na jugoistocnom dijelu otoka Krka iz te
legende, za poredbeni opis blagostanja ili raja bila o¢uvana stara uzrecica: ,KG6ti va Yndrah kady
parsjlte rast(“ - Kao u Indiji gdje prduti rastu (Andrija Z. Lovri¢, Gan-Veyan osce Bascanski besidar:
rjecnik, gramatika, kultura i genom Neoliburna, Zagreb, 2004., str. 1031., 1040., 1043., 1057., 1059.).
Zitelji otoka Krka su priut u posebnim prilikama koristili i kako iznimno vrijedan i poseban poklon

(Iskaz gvardijana Franjevackog samostana Navjestenja Marijina Kosljun, 2010.).

Krcki prsut je s vremenom stekao visoku reputaciju i medu gostima-turistima i to prvenstveno
zahvaljujuci pojedinim restoranima koji su svojim klijentima nudili iskljucivo prSut s otoka Krka
proizvedenog od strane lokalnih mesara ili obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava (Potvrda o
ponudi krékog prduta - vlasnik restorana ,Rivica, 2010.; J. Zgalji¢, Obrt na otoku Krku, Krk, 2001., str.
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80.). O renomeu krékog prsuta pisu i inozemni novinari 1963. godine koji, uz more i sunce, navode
prsut kao jedan od triju aduta otoka Krka, te domadi prsut ubrajaju u gastronomski specijalitet otoka
(Inozemni novinari o otoku Krku, Krcki zbornik 15, 1986, Krk, str. 199.). O krékom prsutu kao dijelu
lokalne gastronomije moze se Citati i u knjizi ,Jela otoka Krka“ (Krk, 1989., str. 22. i 87.) u kojoj se
spominju dva recepta na bazi domaceg prsuta ,,Domaci prsut i ovdji sir zi ulja“ i ,Frigani domacdi
prsut”. Neki restorani vjeSanjem prsuta u blagovaonici ukrasuju ambijent i dodatno naglasavaju
izvornost svojih jela (vidi Prilog 6.).

Od kada je sredinom 90-ih godina proslog stolje¢a Mesnica-market ZuZi¢ registrirala za sada jedini
objekt na otoku Krku za proizvodnju prsuta, sve viSe restorana u svojim jelovnicima zamjenjuje izraz
y,domaci prsut” s trgovackim nazivom proizvoda ,Krcki prsut” (vidi Otpremnice Mesnice-marketa
Zuzi¢, jelovnike - Konoba Porat, Hotel Pinia, Restoran Bimal, Restoran Rivica).

Svoju kvalitetu i posebnost kréki prsut dokazao je posljednjih godina i nastupom na nacionalnim i
medunarodnim izlozbama, gdje se natjecao u kategoriji ,Krcki prSut” odnosno kategoriji ,Ostali
priuti” te osvojio zlatna i bron¢ana odli¢ja (Kronika Splitsko-dalmatinske Zupanije, Split, 2010, br. 67,
str. 20.; vidi fotografije nagrada u Prilogu 6.).

S obzirom na posebnost i renome koji je stekao tijekom godina, danas se slike kr¢kog prsuta javljaju u
gotovo svakom prospektu turisticke promidzbe vezane uz otok Krk (vidi priloZzene prospekte u Prilogu
6.).

6.3. Uzrocno-posljedicna veza izmedu zemljopisnog podrucja i proizvoda

Krcki prsut je tipi¢an proizvod otoka Krka. Stoga na njegovu kakvocu i specificne senzorske
karakteristike presudan utjecaj imaju specificnosti u postupku proizvodnje koje su proizasle iz duge
tradicije soljenja i susenja svinjskog mesa na otoku, te vrlo povoljni prirodni uvjeti za susenje mesa
koje pruza otok Krk.

Klimatske prilike na otoku Krku, a posebice ulestalost i raspored suhih i hladnih vjetrova tijekom
zimskog razdoblja, vrlo su pogodne za suSenje mesa, a time i proizvodnju prsuta ¢ija prva faza
proizvodnje (soljenje) tradicionalno zapocinje u hladno doba godine (od studenog do oZujka). Tada je
naime zrak prirodno dovoljno hladan i suh da sprjecava kvarenje mesa, odnosno omogucuje njegovo
pravilno susSenje i bez uporabe dima, a kasnije i postupno zrenje. Blizina mora i dostupnost soli
takoder zadovoljava jedan od preduvjeta za razvoj proizvodnje suhomesnatih proizvoda. Zitelji otoka
Krka vec¢ su od davnina znali iskoristiti te prirodne pogodnosti pa je susenje svinjskog mesa postalo
dio kulturne i tradicijske bastine koja se prenosi iz generaciju u generaciju. Ta se vjestina vr.emenom
usavrsavala i mijenjala tako de se na otoku Krku, vjerojatno zbog losije komunikacije i povezanosti s
kopnenim dijelovima zemlje, razvio postupak proizvodnje koji se u nekim fazama razlikuje od
postupaka proizvodnje susjednih kopnenih krajeva.

Zbog svojih posebnih odlika, duge tradicije proizvodnje i povezanosti s teritorijem krcki prsut je
oduvijek imao dobru reputaciju medu lokalnim stanovnistvom. Navedene karakteristike krckog
prSuta prepoznali su pocetkom Sezdesetih godina proslog stoljeca i turisti koji su u sve veéem broju
poceli posjecivati otok. Krcki prsut bio je jedan od malobrojnih domacih proizvoda koji se odmah
poceo nuditi turistima i koji je kvalitetom i kolicinom mogao zadovoljiti njihove potrebe. Nakon Sto je
turisticki sektor prepoznao vrijednost tog proizvoda, potraznja za izvornim, kvalitetnim krékim
prSutom sve je viSe rasla.

Stalnom ponudom krékog prSuta u restoranima te porastom boja turista porasla je njegova reputacija
ali i potraznja Sto je omogudilo razvoj proizvodnje prsuta u obrtnickom pogonu. Danas je krcki prsut
postao jedna od perjanica lokalne gastronomije te je danas neizostavno jelo u ponudi svih restorana
na otoku Krku koji nude domace specijalitete.

MESNICA-MARKET ,,ZUZIC“



KREKI PRSUT
Oznaka zemljopisnog podrijetla

Specifikacija

7. OVLASTENO TIJELO 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 zemljopisnog podrijetla "Krcki prsut" koristit ¢e se usluge Biotechnicon poduzetni¢kog centra
d.o.o., Hrvatskih iseljenika 30, 21000 Split.

8. PRAVILA OZNACAVANJA KRCKOG PRSUTA

Zajednicki Zig kreékog priuta graficki je prikazan na slici 1. Zig predstavlja kombinaciju stiliziranog
prsuta i natpisa ,, Krcki prsut”.

Lijevi obod i sredisnji obris prSuta su sive boje (0% cyan, 0% magenta, 0% yellow, 25% black —
PANTONE CoolGray 5C), a desni obod i rijeci , krcki prsut” su smede boje (19% cyan, 100% magenta,
100% yellow, 35% black — PANTONE 1807C).

KRCKI
PRSUT

Slika 1. — Graficki prikaz zajednickog Ziga krckog prsuta

Zajednicki zig krckog prSuta se po zavrSetku faze zrenja nanosi kao vruéi Zig na koZzu (obicno s
lateralne strane) onih prSuta za koje je nakon propisanih kontrola utvrdeno da posjeduju sva
fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva koja su predvidena ovom specifikacijom.

Vrudi Zig se u pravilu sastoji od zajednickog Ziga. Radi lakSeg utvrdivanja proizvodaca gotovog
proizvoda, proizvoda¢ moze kao dio vruceg Ziga staviti i vlastitu Sifru koja mora biti istovjetna
kontrolnom veterinarskom broju objekta u kojem je prsut proizveden. Sve primjerke vruéeg zZiga cuva
ovlasteno tijelo za provjeru sukladnosti.

Prilikom stavljanja na trziste cijelog proizvoda ili bilo koje vrste pakovine, oznaka proizvoda mora,
osim podataka predvidenih zakonskom regulativom, sadrzavati zajednicki Zig i natpis "Krcki prsut".
Natpis "Kréki 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 Sarze (serije) te zastitni znak, slike i natpise proizvodaca.

9. ZAHTIJEVI PROPISANI POSEBNIM PROPISIMA
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