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Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s ¢l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')

(C/2025/4995)

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 nafizeni (EU) 2024/1143)
,Dalmatinski prsut“

Referené¢ni ¢islo EU: PGI-HR-01205-AMO01 - 11.6.2025

1.  Nazev produktu

,Dalmatinski prsut

2. Druh zemé&pisného oznaceni

CHZO
| CHOP
Oa 70

3. Odvétvi

Zemédélské produkty
O Vino

O  Lihoviny

4. Zemé, ke které zemépisnd oblast patii

Chorvatsko

5. Orgén denského stitu, ktery standardni zménu oznamuje

Ndzev (ndzvy)

Ministerstvo zemédélstvi, lesnictvi a rybéfstvi

6.  Diivod pro standardni zménu
Zména specifikace produktu nezahrnuje zménu ndzvu chranéného zemépisného oznaceni ani zménu pouzivani

tohoto ndzvu. Neexistuje Zddné riziko naruSeni souvislosti s vymezenou zemépisnou oblasti produkce a zména
neznamend ani zdna dal$f omezeni pro uvddéni produktu na trh.

7. Popis schvilené standardni zmény (standardnich zmén)

Ndzev

Standardn{ zména bodu 2 specifikace produktu (podbod 2.2 Popis suroviny)

() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznaceni, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
tidajii o jakosti a kterym se zrusuje naffzeni v prenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (Ur. vést. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http:/|
data.europa.eu/elifreg_del/2025/27oj).
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Popis

Zména se tykd podbodu 2.2 (Popis suroviny). V oddile o teploté masa byla spodni teplotni hranice pro uchovavani
kyt béhem skladovani a ptepravy zménéna z 1 °C na -2 °C.

Predchozi znént:

,Chlazeni“ znamend, Ze béhem skladovéani a pfepravy musi byt kyty uchovavany pfi teploté mezi -2 °C a 4 °C a nesmi
byt zmrazeny. V okamziku dodani kyty do zpracovatelského zavodu dosahuje jeji vnitini teplota 1 az 4 °C.“

se nahrazuje timto:

,Chlazeni“ znamend, ze béhem skladovéni a pfepravy musi byt kyty uchovavany pfi teploté mezi -2 °C a 4 °C a nesmi
byt zmrazeny. V okamziku doddni kyty do zpracovatelského zavodu dosahuje jeji vnitini teplota -2 az 4 °C.“

Diivody
Dtvodem zmény je skutecnost, ze pfedchozi tzky teplotni rozsah je v chladirenskych vozidlech obtizné udrzet.

Kromé toho zdznamniky teploty ¢asto ukazuji hodnoty o jeden nebo dva stupné nizsi, neZ je pozadovand teplota.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.

Nazev

Standardni zména bodu 2 specifikace produktu (podbod 2.3 Popis kone¢ného produktu)

Popis

V podbodu 2.3 tykajicim se popisu kone¢ného produktu byla sniZena dolni hranice obsahu vody ze 40 % na 30 %.

Predchozi znént:

,Kromé vyse uvedenych organoleptickych vlastnosti musi ,Dalmatinski priut’ vykazovat tyto chemické vlastnosti:
(@)  obsah vody 40 az 55 %;
(b)  vodni aktivita (aw) méné nez 0,93;

(c)  obsah soli (NaCl) 4,5 az 7,5 %.
se nahrazuje timto:

,Kromé vyse uvedenych organoleptickych vlastnosti musi ,Dalmatinski prut’ vykazovat tyto chemické vlastnosti:
(@ obsahvody 30 az 55 %;
(b)  vodni aktivita (aw) méné nez 0,93;

(c)  obsah soli (NaCl) 4,5 az 7,5 %.“

Diivody

Davodem zmeény je skutecnost, Ze pii certifikaci vétsich Sunek se zjistilo, Ze obsah vody ve vétsich Sunkéch, které déle
zraji, je Casto nizsi nez 40 %, aniz by to mélo vliv na organoleptické vlastnosti.

Skutecnost, Ze i pfi obsahu vody mezi 30 a 40 % si Sunky zachovavaji své organoleptické vlastnosti, potvrzuje
védeckd publikace ,Sensory characteristics of dry cured ham Dalmatinski prsut: Influence of water content and
packaging for long period chilled storage (Senzorické vlastnosti suché susené Sunky Dalmatinski prsut: Vliv obsahu
vody a obalu pro dlouhodobé skladovéni v chladu) (Sandra Petricevi¢, Eddy Listes, Taja Bogdanovi¢, Tomislav Duji¢
a Irena Listes; Veterinarska Stanica €. 55 (2024), 6; s. 641-655).

Tato zména md vliv na jednotny dokument.
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Ndzev

Standardni zména bodu 5 specifikace produktu (podbod 5.1 Soleni Sunky)

Popis
V podbodu 5.1, ktery se tyka faze soleni, byly zménény pokyny pro manipulaci s kytami po druhém soleni.

Posledni véta podbodu 5.1, kterd ptvodné znéla:

,Po 7-10 dnech (v zdvislosti na velikosti kyty) se kyty opét nasoli a poloZi se medidlni stranou dolt, aby si odpocinuly
dalsich 7-10 dni.“

se proto nahrazuje touto vétou:

,Po 7-10 dnech (v zdvislosti na velikosti kyty) se kyty opét nasoli a nechaji se dalsich 7-10 dni odpocivat, vidy se
polozi medidlni stranou nahoru.”

Divody

V podbodu 5.1 bylo dfive uvedeno, Ze kyty musi byt poloZeny medidlni stranou dold; tato praxe mé kofeny
v tradi¢nich zpasobech vyroby susenych $unek v Dalmdcii. Postupem Casu se technologické postupy pouzivané pii
vyrobé suenych Sunek zdokonalovaly, zejména diky vétsimu zapojeni odbornikd, tj. odbornikd na zpracovani
masa, a modernizaci zdvodd, véetné vystavby novych zafizeni a pouZzivini moderniho vybaveni. Pfi zdokonalovani
vyrobniho procesu se zjistilo, Ze z hlediska technologického postupu vyroby susené Sunky neni ukladani kyt ve fazi
soleni medidlni stranou dolti v souladu se sou¢asnou odbornou praxi.

O  Uvedend zména md vliv na jednotny dokument.

Ndzev

Standardni zména bodu 5 specifikace produktu (novy podbod 5.3 Pfedodpocinek Sunky a novy podbod 5.4
Odpocinek sunky)

Popis

Po fazi lisovani byly pfiddny dvé nové technologické faze: pfedodpocinek a odpocinek, které jsou popsany ve dvou
novych podbodech: 5.3 a 5.4.

Byl doplnén novy podbod 5.3 Pfedodpocinek Sunky:

,Technologicka faze pfedodpocinku $unky za¢ind uvdzanim provézku kolem kyty nebo zavéSenim na nerezovy hik
prochdzejici kytou nad hrbolem patnim (tuber calcanei). Kyty jsou poté zavéSeny na stojanech a vystaveny intenzivni
cirkulaci vzduchu (turbo systém), kdy se vzduch pohybuje zdola nahoru. To usnadnuje intenzivni vysouseni kyt
v okolf hlavice stehenni kosti. Tento krok také napomdha tomu, aby se sil rozprostiela po celé kyté a vyrovnala se
koncentrace soli na povrchu s koncentraci uvnitf masa, coz brani jeho znehodnoceni. Teplota v této fazi, kterd trva
nejméné 14 dni, mus{ byt 1-4 °C a relativni vlhkost vzduchu se musi pohybovat v rozmezi 65-75 %.

Byl ptiddn novy podbod 5.4 Odpocinek Sunky:

,Po predodpocinku se kyty pfemisti do odpocinkovych komor. Cirkulace vzduchu v této fazi je méné intenzivni;
vzduch je smérovan tak, aby podporoval spravné vysouseni kyt kolem kloubu a lehké vysouseni povrchd, které
nejsou pokryty kzi (suseni v chladnych podminkdch zabrariuje tvorbé povrchové kiry a usnadiiuje spravnou difuzi
vody ze stfedu smérem k povrchu). Tato faze trva nejméné Ctyfi tydny. Teplota v této fazi musi byt 2—6 °C a relativni
vlhkost vzduchu v rozmezi 75-85 %.

Po odpocinku se kyty opldchnou ¢istou teplou vodou (pfiblizné 45 °C) a nechaji se okapat.”
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Poté, co byly do technologického postupu piidany dvé nové fize, muselo byt upraveno ¢islovani nasledujicich fazi
vyroby. Proto se z pfedchoziho bodu 5.3 stavd bod 5.5; dosavadni bod 5.4 se oznacuje jako bod 5.6; z predchoziho
bodu 5.5 se stava bod 5.7.

Diivody

Tyto fize pomdhaji urychlit suseni syrovych kyt tim, Ze snizuji obsah vody v susing, ¢ehoz se difve dosahovalo
vétranim mistnosti a pfirozenou cirkulacf vzduchu, zejména kdyz vane béra (studeny a suchy vitr). Ackoli je oblast
Dalmdcie, kde se ,Dalmatinski prsut“ vyrdbi, zndmda Castymi vétry béra, jsou tyto vétry v disledku klimatickych

zmén stale vzacnéjsi. To si vyzadalo umélou cirkulaci vzduchu v susicich komoréch, kde jsou ventildtory umistény
tak, aby se kyty susily rovnomérné.

O  Uvedend zména ma vliv na jednotny dokument.

Nazev

Standardni zména bodu 5 specifikace produktu (podbod 5.5 Uzeni a suseni Sunky)

Popis

Prvni véta v podbodu 5.5 Uzeni a suSeni Sunky (dfive podbod 5.3) byla zménéna tak, aby zacatek popisu faze uzeni
a suSeni zohlednoval dvé nové fize vyroby.

Predchozi véta:

,Spravné nasolené, oplachnuté a osusené kyty se svdzou provazkem nebo zavési na hdk z nerezové oceli prochdzejici
kytou nad hrbolem patnim (tuber calcanei) a prenesou se do jiné, dokonale ¢isté mistnosti (komory), kde se pfed
uzenim vyrovnd teplota.”

se proto nahrazuje touto vétou:

,Po ukonceni fize lisovani, pokud neprosla fazi pfedodpocinku a odpocinku, se kyty sviZou providzkem nebo se
zavési na hdk z nerezové oceli prochdzejici kytou nad hrbolem patnim (tuber calcanei) a pfenesou se do jiné,
dokonale ¢isté mistnosti (komory), kde se vyrovna teplota pfed uzenim.”

Diivody

O  Uvedend zména md vliv na jednotny dokument.

Ndzev

Standardni zména bodu 5 specifikace produktu (podbod 5.6 Zrani $unky)

Popis

Podbod 5.6 tykajici se zrani Sunky (dfive podbod 5.4) nyni zahrnuje moznost vyplnit piipadné praskliny na medidlni
strané Cistym mletym vepFovym tukem nebo sddlem. Kromé mletého vepfového sddla Ize k vyplnéni prasklin pouzit
také smés sadla a pSeni¢né nebo ryzové mouky.

Predchozi véta:

,Ve fazi zrani se praskliny, které se objevi na medidlni strané, mohou vyplnit smési mletého vepfového sidla
v kombinaci s pSeni¢nou nebo ryzovou moukou a soli.“

se proto nahrazuje touto vétou:

,Ve fazi zrani se praskliny, které se objevi na medidlni strané, mohou vyplnit mletym veptovym sidlem nebo
vepfovym tukem nebo smési mletého vepfového sadla nebo vepfového tuku s pSeni¢nou nebo ryzovou moukou
a soli.”
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Diivody

Vyplitovéni trhlin mletym vepfovym sddlem nebo vepfovym tukem bez vyslovného pozadavku na smichéni sddla
nebo vepfového tuku s pSeni¢nou nebo ryZovou moukou umoziuje jednodussi a rychlejsi technologicky postup,
protoze Cisté veptové sidlo nebo vepfovy tuk je ve skute¢nosti mékei, a proto se lépe tvaruje a nandsi na piipadné
trhliny v $unce. Pouziti ¢istého vepfového tuku nebo sidla na Sunky vyrobené mimo rezim CHZO ,Dalmatinski
priut“ ukdzalo, Ze tato metoda je stejné Gcinnd a dosahuje stejného cile jako pouziti tuku nebo sddla smichaného
s pSeni¢nou nebo ryzovou moukou.

O  Uvedend zména md vliv na jednotny dokument.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
Oznaceni puivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Dalmatinski prsut“
Referenéni &islo EU: PGI-HR-01205-AMO1 - 11.6.2025

1.  Nazev (ndzvy)

,Dalmatinski prsut

2. Druh zemé&pisného oznaceni

O CHOP
CHzZO
O zo

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Chorvatsko

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kddu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni (EU)
2024/114

16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH NEBO HMYZU

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Dalmatinski prsut” je trvanlivy suSeny masny produkt z vepfové kyty s kosti, kizi a podkozni tukovou tkdni.

Kromé mofské soli neobsahuje ,Dalmatinski priut® Zadné pfisady (dusitany, dusi¢nany, sorban draselny, kyselinu
askorbovou ani propionovou).

,Dalmatinski priut“ ma tyto organoleptické vlastnosti:
(@  vngjsi vzhled: bez prasklin, zdfez(, visicich ¢asti svalt a kiiZe a bez velkych koznich zdhybu;

(b) pEiny fez: podkozni tukovd tkdn je bilé az razoveé-bilé barvy, svalova tkdn md jednotnou cervenou az svétle
¢ervenou barvu;

(c)  viné viné fermentovaného, soleného, suseného a uzeného veptového masa, bez cizich vini (dehet, ropa,
Cerstvé maso, mokrd ¢i suchd tréva); mirné prevazuje viin€ koufe;

(d)  chut: mirné sland az slang;

(e)  konzistence: mékka.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4995/oj 5/9
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4.3

4.4

4.5

4.6

,Dalmatinski priut“ ma tyto chemické vlastnosti:
(@) obsahvody 30 az 55 %;

(b)  vodni aktivita (aw) méné nez 0,93;

(c)  obsah soli (NaCl) 4,5 az 7,5 %.

V okamziku uvddéni na trh dosahuje hmotnost produktu alesponi 6,5 kg a jeho stafi, poc¢itino od pocate¢niho dne
jeho zpracovini, je alespont 12 mésica.

,Dalmatinski prsut“ se vyrdbi z Cerstvych nevykosténych kyt ziskanych z prasat, kterd jsou potomky obchodnich
masnych plemen, kifZenych plemen nebo $lechtitelskych linif, pfipadné kifzenci jakékoliv kombinace téchto plemen
¢i linil.

Hmotnost opracované kyty ¢inf alesponi 11 kg.

Jakost masa: Cerstva kyta nesmi vykazovat zadné zfetelné znamky jakéhokoliv traumatu. Maso kyty je nacervenale-
rizové barvy, s kompaktni strukturou a suchym povrchem (jakost REN).

Je zakdzdno pouzivat svétlé, mékké a vodnaté maso (PSE) a tmavé, tuhé a suché maso (DFD), stejné tak jako maso
bézné barvy, aviak mékké a vodnaté (RSE) a Cerstvé maso, které sice neni vodnaté, aviak je svétlé barvy (PEN).

Hodnota pH méfend ve svalu poloblanitém v okamziku doddni kyty do zpracovatelského podniku dosahuje rozmezi
5,5az6,1.

Tukovd vrstva: tloustka tuku s kizi na povrchu Cerstvé zpracované kyty, méfeno svisle pod hlavici stehenni kosti,
dosahuje alesponi 15 mm.

Vrstva tuku po obvodu celé kyty je dost silnd na to, aby znemoziiovala oddéleni kize od svald, které se pod ni
nachazi.

Teplota masa: v okamziku dodéni kyty do zpracovatelského zdvodu dosahuje jeji vnitini teplota 1 az 4 °C.
Cerstvé kyty se ve fazi skladovani a dopravy udrzuji pfi teploté v rozmezi —2 az 4 °C. Zmrazeni kyty neni povoleno.

Obdobi od pordzky prasete do pocdtku soleni kyty nesmi byt kratsi nez 24 hodin a delsi nez 96 hodin.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznalenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chranénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyroby produktu ,Dalmatinski prsut, od soleni Cerstvé kyty pfes jeji lisovani a uzeni aZ po suseni
a zrani Sunky, mus{ probihat v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Po dozrdn{ jsou Sunky na kaZi opatfeny peceti, kterd obsahuje jednotné logo produktu a &islo producenta, které je
shodné s kontrolnim veterindrnim ¢islem zpracovatelského zdvodu.

OALMATINSKI pRg .

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4995/oj
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4.7

Pfi uvedeni na trh musi byt ,Dalmatinski pr§ut“ oznacen ndzvem a jednotnym logem produktu. Nazev produktu
,Dalmatinski pr3ut“ musi byt ¢itelny a nesmazatelny a od vSech jinych oznaceni se musi viditelné lisit velikosti,
druhem a barvou pisma (typografii).

Pravo pouzivat jednotné logo maji za stejnych podminek vsichni uzivatelé zemépisného oznaceni, kteff uvadi na trh
produkt, jenz je v souladu se specifikacemi.

Strucné vymezeni zemépisné oblasti

,Dalmatinski prsut“ se vyrdbi na Gzemi Dalmécie. Severni hranici oblasti tvoif mésta a obce Novalja, Kolan, Pag,
Starigrad, Jasenice, Obrovac, Ervenik a Knin; vychodni hranici tvofi statni hranice s Bosnou a Hercegovinou
a Cernou Horou; jizn{ a zdpadni hranici je stdtn{ ndmofn{ hranice s Italskou republikou.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Pficinnd souvislost se zemépisnym piivodem (sic) je zaloZena na
dobré povésti
dané jakosti

O  dalsich charakteristikdch produktu

Shrnuti souvislosti

Souvislost produktu ,Dalmatinski pr$ut“ se zemépisnou oblasti, v niZ se vyrdbi, je ddna jeho vlastnostmi
vyplyvajicimi z tradi¢ni metody produkce, ale také jeho dobrou povésti, které se tento regiondlni produkt
v Chorvatsku tési.

Specificnost oblasti

Pfirodni faktory

,Dalmatinski priut“ se vyrdbi na celém tizemi Dalmdcie, které zahrnuje nejdelsi a nejvétsi ¢dst chorvatského pobtezi
Jaderského mofe. Zemépisnou oblast tvoii ostrovy, pobfezi i submediteranni vnitrozemi. PobfeZi, ostrovy a hornaté
vnitrozemi{ vytvafeji pdsmo, které se tédhne zejména severozdpadné-jihovychodnim smérem. Ve vnitrozemi md
krajina horsky charakter a vyznacuje se typickymi krasovymi jevy.

Podnebi na tzemi Dalmdcie je stfedomofské s teplym a suchym létem a mirnou a vlhkou zimou. St¥edni zimni
teplota se pohybuje od 3,6 do 9,0°C, stfedni letni teplota dosahuje rozmez{ 24,7 az 25,3 °C. Relativni vlhkost
vzduchu se v pribéhu celého roku pohybuje od 56 do 76 %. Jednim z vyznamnych klimatickych jev této oblasti je
suchy a studeny vitr, tzv. bora, ktery ¢asto vane v zimnich mésicich, ro¢né v priméru zhruba 130 dni. Spole¢nym
ptisobenim uvedenych klimatickych faktord se vytvifeji pfiznivé podminky pro suSeni a zrini produktu
,Dalmatinski prsut*.

Lidské faktory

Diky snadno dostupné motské soli a pithodnému podnebi si Dalmatinci od starych Rimanti velmi rychle osvojili
znalosti konzervace vepfového masa solenim a suSenim. Od té doby az do dne$nich dnti se znalosti vyroby Sunky
pfedavaji z generace na generaci a v priibéhu let se vyvinul vyrobni proces, ktery se pro tizemi Dalmécie povaZuje za
tradi¢ni.

Ovlddan{ tradi¢nich dovednosti ovliviiuje viechny faze vyroby produktu ,Dalmatinski prsut‘. Dalmatsti producenti
Sunky si vybiraji kvalitni maso o hmotnosti nejméné 11 kg a tloustce tukové tkdné i s kizi nejméné 15 mm. Pfed
nasolenim z celé kyty masazi vytlaci zbyvajici krev, zejména ze stehenni tepny, aby ve fazi suseni a zrdni nedoslo ke
zkazeni produktu. Dovednost producentl se projevuje i pfi urovani doby trvani soleni a lisovani, kterd zdvisi
pfedevsim na hmotnosti Sunky.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4995/oj
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Zvlastni pozornost je tfeba vénovat zptsobu a dobé trvani uzeni, jakoZ i vybéru dieva. ,Dalmatinski priut” se totiz
ptvodné konzervoval pfedevsim soli, respektive suSenim, nikoliv uzenim. Tehdy se produkt ve fizi suseni udil
pfedev$im z davodu rozptylovéni vlhkosti v obdobi destd a vlhka. Uzeni se provadélo vedle ohnisté ve starych
kuchynich a v susdrnach s poréznimi stfechami. Jakmile se zménilo pocasi a zacal vanout béra, ,Dalmatinski prsut®

se z kuchyné a susdrny vynesl ven na vzduch.

Vyrobei produktu ,Dalmatinski prsut® si uvédomili, Ze se uzené maso jesté 1épe uchovavd a konzervuje diky
antioxida¢nimu a bakteridlnimu ptsobeni koufe, a proto Sunky zacali udit i v suchém obdobi, kdy se kyty nemusely
véSet u ohnisté. V dnesnim vyrobnim procesu ztraci kouf svoji konzervaéni funkci, avsak ,Dalmatinski prsut” se udi
i naddle, jelikoz kouf mu doddvd jeho jedinecné a charakteristické aroma uzeného suseného vepfového masa. Dnes
se uzeni provadi specidlnim vyrobnim postupem vyuZivajicim studeného koufe, ktery vznikd pfi spalovani tvrdého
dfeva nebo pilin habru (Carpinus spp.), dubu (Quercus spp.) nebo buku (Fagus spp.), které se v této oblasti
v domdacnostech tradiéné pouzivaly jako palivo.

Specificnost produktu

Jedine¢nost produktu ,Dalmatinski priut“ se odrdzi pfedevsim v jeho organoleptickych vlastnostech, které jsou
dtisledkem jeho vyrobniho procesu.

Jeho charakteristickou organoleptickou vlastnosti je viing, v niz Ize vedle fermentovaného suseného vepfového masa
rozpoznat i mirné koufové aroma. Vyzkum potvrdil, Ze mezi produktem ,Dalmatinski pr¥ut“ a Sesti Sunkami
ptivodem z jihoevropskych zemi existuji rozdily ve sloZeni tékavych slozek, pficemz nejvétsi rozdil je v pitomnosti
fenolt (guajakol, fenol, o-kresol, m-kresol, 2,5-xylenol, 2,6-xylenol a 2,6- dimethoxyfenol) ve viech vzorcich
produktu ,Dalmatinski pr3ut“. Vzhledem k tomu, Ze se ve vyrobnim procesu ostatnich analyzovanych $unek
nepouzilo uzeni, je velmi pravdépodobné, ze pficinou koufového aromatu jsou vyse uvedené fenoly (Igor Jerkovi,
Josip Masteli¢, Snjezana Tartaglia: A study of volatile flavour substances in Dalmatian traditional smoked ham:
Impact of drycuring and frying (Studie t€kavych aromatickych latek v tradiéni dalmatské uzené $unce: Vliv suseni
a smazeni), Food Chemistry 104 (2007), s. 1038).

,Dalmatinski pr3ut” se rovnéz vyznacuje mirné slanou az slanou chuti, mékkou konzistenci a jednotnou ¢ervenou az
svétle cervenou barvou.

PFicinnd souvislost mezi oblasti produkce a vlastnostmi produktu

Souvislost mezi vlastnostmi produktu ,Dalmatinski prsut“ a oblasti jeho produkce se odrdzi zejména v pouZivini
tradicni metody produkce, kterd se pfeddvd z generace na generaci. PouZzivanim tradi¢nich vyrobnich znalosti
ziskdvd ,Dalmatinski prsut* specifické vlastnosti, které v konecném disledku pfispély k ziskdni jeho prestize.

,Dalmatinski priut” je zndm pfedevsim svym charakteristickfm jemnym koufovym aroma. Uzeni je proto obzvlasté
citlivou fazi vyroby, v niZ producenti musi vénovat zvlastni pozornost vybéru vhodnych druhii deva, mnozstvi
koufe a délce uzeni, které v prvé fadé zdvisi na hmotnosti kyt a atmosférickych podminkdch ve fizi uzeni.
Nespravny vybér ¢i Spatné stanoveni téchto faktortt maze zpisobit, Ze produkt bude mit velmi intenzivni koutové
aroma, a povede ke ztmavnut{ kiiZe Sunky, ztvrdnut{ konzistence a sniZeni rozpustnosti v tstech.

Znalosti producentt ve fdzi zrdn{ se projevuji v fddné regulaci proudéni vzduchu, teploty a relativni vlhkosti tak, aby
metabolické procesy pii zrdni probihaly dostate¢né intenzivné a aby se pfedeslo ndhlému ¢i nadmérnému vysusen,
v jehoz diisledku dojde ke ztvrdnuti Sunky a ztrdté jednotné Cervené az svétle Cervené barvy na fezu svalové tkdné
z divodu ztmavnuti jejich okraji.

,Dalmatinski pr3ut” je zndm odpraddvna pfedevs§im diky svému jemnému koufovému aroma, a to i za hranicemi
oblasti produkece.

Na konci 30. let minulého stoleti hostinsky Rudolf Bergstajn z Varazdinu v mistnim tydeniku upozornil, Ze v jeho
restauraci lze konzumovat ,[...] pravou dalmatskou Sunku [...]“ (Hrvatsko jedinstvo €. 60, 1938, Varazdin, s. 8).

Popularita produktu ,Dalmatinski prsut® roste zejména v 60. letech minulého stoleti, kdyz se z davodu rostouci
poptavky postupné rozsifuje i jeho vyroba, kterd je organizovana do zemédélskych druzstev.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4995/oj
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M. Krvavica a J. DPugum ve svém piispévku ve specializovaném ¢asopisu Meso (2006) uvadéji, Ze ,tradi¢ni chorvatské
druhy $unky, véetné ,Dalmatinského priutu’, [...] patii diky svym vlastnostem nepochybné mezi nejkvalitnéjsi priuty
[...] To dokazuje, Ze ,Dalmatinski prsut“ je dodnes uzndvan diky své kvalité a tradi¢nimu zptisobu vyroby.

Vyrobci produktu ,Dalmatinski priut” se pravidelné ticastni ndrodniho veletrhu $unky s mezindrodni Gcasti, ktery se
od roku 2006 kond v Sinji, a mezindrodniho veletrhu Sunky, ktery se od roku 2007 kond v Tinjanu a na némz ¢asto
ziskdvaji prvenstvi. V letech 2009, 2010 a 2013 ziskal ,Dalmatinski pr§ut® rovnéz prvenstvi a zlaté medaile na
mezindrodnim zemédélském veletrhu ve mésté Novi Sad (Srbsko).

Diky rozvoji cestovniho ruchu v poloviné 90. let minulého stoleti a rostouci poptdvce po typickych mistnich
produktech se ,Dalmatinski prsut stal zndmou dalmatskou delikatesou a z ekonomického hlediska i velmi diilezitou
tradi¢ni potravinou v Chorvatsku.

Odkaz na elektronickou adresu (URL) zvefejnéné specifikace

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Izmijenjena%
20Specifikacija%20prosinac%202024.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4995/oj


https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Izmijenjena%20Specifikacija%20prosinac%202024.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Izmijenjena%20Specifikacija%20prosinac%202024.pdf

	Zveřejnění oznámení o schválení standardní změny specifikace produktu se zeměpisným označením v souladu s čl. 5 odst. 4 nařízení Komise v přenesené pravomoci (EU) 2025/27 (C/2025/4995)

