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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 155/03)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjn jogot keletkeztet
a kérelem elleni felszolaldsra (V).

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek
oltalmdrdél (2)

JSTARSKI PRSUT”
EK-sz.: HR-PDO-0005-01041-04.10.2012
OF () OEM ( X )

1. Elnevezés

Jstarski priut”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Horvat Koztirsasag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az JIstarski priut” sertéssonkdbdl (hatulsé sertéscombbdl) készitett, szaritott histermék, amelyrd] elta-
volitjak a bért és a szubkutdn zsirszovetet, viszont benne hagyjak a medencecsontot. A friss sonkat
elGszor tengeri soval és fliszerekkel szdrazon pacoljak, majd fustolés nélkil levegdn szaritjdk, és
osszesen legaldbb tizenkét hénapon at érlelik.

Az Jstarski priut” kordt a pacolds els6 napjatdl szdmitjdk. Ha a friss sonka tomege legaldbb 16 kg, az
elallitési eljards legaldbb 12 hoénapig tart, ha a tomeg a 16 kg-ot meghaladja, akkor legaldbb 15
hénapig.

(') HL L 343, 2012.12.14, 1. o.
HL

? L 93, 2006.3.31., 12. o. Felvéltotta az 1151/2012/EU rendelet.
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Az Istarski priut” a benne taldlhaté medencecsont miatt hosszikds alaki. A ldbat a ldbt6iziletnél
vélasztjdk le, és a labt6iziilet alatti rész (10-15 cm) kivételével a bért is eltdvolitjdk a termékrdl. A
sonka szélei finoman legombolyitettek, feliilete sima és tiszta, vagy vékony penészréteg boritja, amely
hozzdjarul a sonka hosszabb eltarthatésagahoz. Az izomszovet keresztmetszetének szine egységes
rézsaszin-voros, hatdrozott elszinez8dést nem mutat; a zsirszovet fehér. Az ,Istarski priut” jellegzetes,
megkiilonboztethetd illata érett szaritott sertéshiisra és fiiszerekre emlékeztet. Sajatosan telt, intenziv

zamattal bir, ize mérsékelten s0s.

A forgalomba bocsithaté késztermék a kovetkezd fizikai-kémiai tulajdonsdgokkal rendelkezik: viztar-
talma kevesebb mint 55 %, natrium-klorid-tartalma kevesebb mint 8 %, vizaktivitdsa pedig kevesebb
mint 0,93 aw.

Az Istarski prsut” tomege a forgalomba hozatalkor legalabb 7 kg.

Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

Az Istarski prsut”

fajtatiszta, hdzi svéd lapdlysertés, német lapalysertés és nagyfehér,
a fenti fajtdk kozil kettS keresztezésébdl szarmazd sertés,

a fenti fajtdk kozotti visszakeresztezésbdl szarmazd sertés,

az F1 nemzedék (lapalysertés x nagyfehér) x Duroc kozotti harmas keresztezésb6l szarmazé sertés friss
sonkdjabdl késziilhet.

Levagdskor a sertések csoportonkénti atlagos testtomege 180 kg * 10 %, a sertés pedig legaldbb 9
hénapos. A friss sonka feldolgozdsa sordn a medencecsontot (csipSesont, hétesigolydk és szemérem-
csont) a htsban hagyjdk, mig a keresztcsontot és a farokcsigolydkat eltavolitjdk. A keresztcsontot a
keresztcsont—csipSesonti iziiletnél vagjak le, a combot pedig a labtdiziletnél. A bért és a szubkutdn
szovetet a labtdizilettsl szamitott 10-15 cm-nél tdvolitjak el a sonkdrdl. A feldolgozott sonka tomege
legaldbb 13 kg.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében)

s

Az Istarski pr3ut” elGdllitdsa céljabdl tenyésztett sertéseket a hizlaldsi id6szakban osszetett takarmany-
nyal etetik. Az Osszetett takarmdny valamennyi Osszetevdjének — az dsvdnyi anyagokat, a vitaminokat
és mds adalékanyagokat kivéve — a 4. pontban emlitett, sertéstenyésztés céljdra engedélyezett teriiletrd]
kell szdrmaznia. Valamennyi Osszetevd eredetének nyomon kovethet6nek kell lennie az eldéllitasi
helytdl az istdlloig, és azt az engedéllyel rendelkezd tanusitdsi szervnek kell hitelesitenie.

A hizlalds utols6 szakaszdban (110 kg felett) a kukorica legfeljebb 50 %-a drpaval helyettesithetS. A
sertések takarmdnyozdsdra a fenticken kiviil baza vagy buzakorpa, friss 16here és lucerna, takarmdny-
tok, kaposzta, takarmanyrépa, cukorrépapép, tejsavd és f6tt burgonya haszndlhatd. A sertések hizlald-
sdra tilos kordbban sorf6zdében felhaszndlt gabondt, valamint élelmiszer-hulladékot alkalmazni.

Az elgdllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az JIstarski prsut” el@éllitdsdnak valamennyi szakaszdra — a s6zdstdl és a préseléstdl a szdritdson és
érlelésen dt a késztermék eldillitdsdig — a 4. pontban ismertetett foldrajzi teriileten kell sort keriteni.

A szeletelésre, az apritdsra, a csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

Az Jstarski prsut” egy darabban (egész, csontos sonka), illetve kicsontozott sonkdt, kisebb-nagyobb
darabokra vdgott szaritott sonkdt vagy szeletelt szaritott sonkdt tartalmazdé csomagok formdjdban
forgalmazhat6. A szdritott sonka emlitett tipusainak csomagoldsiaban vikuumot vagy mddositott
atmoszférat kell alkalmazni.

A széritott sonka kicsontozdsara, a kisebb adagok létrehozdsdt szolgdl6 feldaraboldsdra vagy felszele-
telésére, valamint a tovabbi értékesités céljabdl torténd csomagoldsdra kizardlag az ,Istarski priut”
elgallitasi teriiletén keriilhet sor. Azéltal, hogy a fustolt sonka adagokra bontdsdra és csomagoldsara
kizdrolag az eldéllitési teriileten keriilhet sor, a folyamat ellendrzése nagymértékben egyszer(isodik,
konnyebb nyomon koévetni a terméket, és a csalds vagy a cimkékkel val6 visszaélés lehetSsége is
minimalizdlhaté. Azzal, hogy a feldaraboldsra és a csomagoldsra csak az el@allitasi teriileten keriilhet
sor, lehetdvé valik, hogy a termel6k maguk végezzék el ezeket az eljardsokat, vagy erre a célra olyan
tapasztalt munkatdrsakat alkalmazzanak, akik ismerik az ,Istarski prsut” el§éllitasi eljardsait, jellemzdit
és minGségét, ezzel biztositva az eredeti termékminGség megérzését a feldaraboldst és a csomagoldst
kovetSen is.
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3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

Az érlelési szakaszt kovetSen valamennyi, a termékleirds kovetelményeinek megfelel§ szaritott sonka
megkapja az eredetmegjel6lést. Ez egy egyiittes védjegybdl, illetve az ,Istarski prsut” elédllitéjanak
kédjabol all, amely megegyezik az elGdllitd létesitmény dllat-egészségiigyi ellen6rz8 szdmadval. Az
egyiittes védjegy aldbb lathaté:

ISTARSKI PRSUT

Amikor a terméket egészben vagy barmilyen kiszerelésben (egész szaritott sonka, darabolt vagy szele-
telt széritott sonka) forgalomba hozzdk, a jogszabilyok dltal el6irt informdciok mellett a termék
cimkéjén fel kell tintetni az ,Istarski priut” megnevezést és a termék egyiittes védjegyét is. Az ,Istarski
priut” megnevezést egyértelmten olvashatd, kitorolhetetlen médon kell feltiintetni, és a bettik mére-
tének, tipusdnak és szinének (tipogrifia) kiemeltebbnek kell lennie, mint bdrmilyen mds cimkének,
ideértve az egyiittes védjegyet, az el8allitdsi tételszdmot (sorozatszdmot) és a termel§ védjegyét, az
dltala elhelyezett képeket és feliratokat is.

Az Istarski pr3ut” eredetmegjelolés mellett semmilyen nyelven nem szerepelhetnek egyéb kifejezések,
pl. melléknevek: valodi, hagyomanyos, kézzel késziilt, jellegzetes, nemzeti, hazi (jellegdi) stb., illetve az
Isztriai-félsziget helynevei.

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozisa

Az JIstarski priut” elGallitasa sordn felhasznadlandé nyersanyag el@dllitdsdra a Horvat Koztdrsasag kovet-
kez8 megyéiben keriilhet sor: Istarska, Primorsko-Goranska (a szdrazfoldi teriileteket beleértve, a szige-
teket azonban nem), Karlovacka, Sisacko-Moslavacka, Zagrebacka, Bjelovarsko-Bilogorska, Koprivnicko-
Krizevacka, Medimurska, Viroviticko-Podravska, Pozesko-Slavonska, Brodsko-Posavska, Osjecko-
Baranjska és Vukovarsko-Srijemska. Az ,Istarski prsut” eredetmegjelolést elsG alkalommal 2002-ben
lajstromoztak, igy a nyersanyag el6allitési teriilete szélesebb a végtermék eldallitasi teriileténél.

Az Istarski priut” el@allitdsi teriilete Isztria megye kozigazgatdsi hatdrain belil taldlhatd, az Isztria
megyéhez tartozé szigetek kivételével, ahol az el6dllitds nem engedélyezett. Isztria megye a kovetkezd
varosokbdl és kozségekbdl all: Buje, Buzet, Labin, Novigrad, Pazin, Pore¢, Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan,
Bale, Barban, Brtonigla, Cerovlje, Fazana, Funtana, Graci§¢e, GroZnjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-
Labinci, Kran, Lani$Ce, Liznjan, Lupoglav, Marcana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pian, Rasa, Sveta
Nedjelja, Sveti Lovre¢, Sveti Petar u Sumi, Svetvincenat, Tar—Vabriga, Tinjan, ViSnjan, Vizinada, Vrsar
és Zminj.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Az Isztriai-félsziget legfontosabb jellemzdje a fokozatosan véltozé mediterrdn éghajlat, amely a part-
vidékt6l a szarazfold felé haladva, a hegyekbdl érkezd hideg levegs és a kozeli Alpok hatdsdra lassan
kontinentdlisra vélt. Az isztriai éghajlatra télen gyakori szelek jellemzdk, amelyek az esetek csaknem
50 %-dban északrdl és keletrdl fujnak. A szelek téli idGszakon beliili gyakorisiga kedvez$ a sonka
elgéllitisa szempontjabol, ami ebben az id@szakban kezdGdik (s6zds és szdritds). A sonka szdritdsat a
téli idGszakban el6segitd egyedi természeti adottsigok ugyanis az északi, északkeleti és keleti szeleknek
koszonhetSk. Kilonosen elényds ilyen szempontbdl a bdra, az Ucka-hegység irdnyabdl érkezé erds
északkeleti sz€l, amely a szdrazfold feldl a tenger felé fij. A mediterrdn éghajlat — télen nincs széls6-
séges hideg, a leveg6 szdraz, és gyakoriak a hiivos szelek — hatdsdnak koszonhetSen az isztriai termé-
szeti adottsdgok idedlis kornyezetet biztositanak az ,Istarski prsut” el@éllitdsdhoz. Az éghajlati sajitos-
sagoknak koszonhetGen az ,Istarski priut” fustolés nélkiil, pusztdn levegén is szdrithatd. Lényegében ez
hatdrozza meg az ,Istarski pr§ut” mingségét és egyediségét mds szdritott sonkdkhoz képest.



C 155/6

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2013.6.1.

5.2.

Az Istarski pr3ut” hires, egyedi ize nem csupdn az éghajlatnak, hanem az isztriai gazddlkodék tapasz-
talt, képzett nemzedékeinek is koszonhetS. Minden isztriai gazddlkodé csaldd egyik {6 gazdasigi
tevékenysége a sertéstenyésztés és -vdgds volt, a szdritott sertéshisbdl pedig kiilonféle hagyomdnyos
termékeket dllitottak eld, amelyek korébdl a szaritott sonkdt mindsége és jelent@sége emeli ki.

A sertéseket hagyomdnyosan tobb mint egy évig nevelték, és kiilonféle olyan takarmanyokkal etették,
amelyek a gazdasdgokban az év kilonb6z6 id6szakaiban rendelkezésre dllnak: 16herével és lucerndval,
takarmdnytokkel, kdposztdval, takarmdnyrépéval, tejsavéval, f6tt burgonyéval stb. Levdgdsra csak akkor
keriilt sor, amikor a sertések stlya mdr joval meghaladta a 200 kg-ot. A szdritott sonka eldallitasi
modszerét — amely kordbban falvanként mutatott némi eltérést — mdr a 19. szdzadban egységesitették,
f6leg a pac elkészitési és felhasznaldsi médjat, a sonka préselési modszerét és az emlitett miveletek
idStartamét illetGen. A régen kialakult isztriai médszer egyik sajitossiga a sobdl és egy vagy tobb
ftiszerbdl (fekete bors, fokhagyma, babérlevél, rozmaring) all6 szdraz pac osszetétele. A mdsik a comb
és a hasitott féltest elvdlasztdsdnak, illetve a sonka formdzdsinak és feldolgozdsinak a modszere. A
sonkafeldolgozds hagyomdnyos és igen egyedi mddszere példdul abbél az id6bdl maradt fenn, amikor a
vidéki hdztartisoknak a lehet§ legtobb zsirszovetbdl kellett zsirt kinyerniiik, hogy azt ilyen mddon
konzervéljak késébbi felhaszndldsra. Ezért a hagyomdnyos recept szerint a sonkakészités elsé szaka-
szdban minden bért és szubkutdn zsirszovetet eltdvolitanak a friss sonkdrdl, ami ritkasdgnak és kivé-
telnek szdmit ahhoz képest, ahogyan a szdritott sonka mds teriileteken késziil. A formdzdsi eljrds
tovabbi sajatossdga, hogy a csipdcsontokat nem tavolitjak el, igy tobb hts marad meg, és a sonka
nagyobb méretd.

Isztria legtobb vidéki haztartdsiban egészen a kozelmultig készitettek szdritott sonkdt, igy a hagyoma-
nyos eldllitdsi mddszer konnyedén fennmaradhatott. Nincs arra utalé bizonyiték, hogy az isztriai
gazddlkoddk valaha is az Gseikt6l 6rokolt modszertdl eltéré moédszert alkalmaztak volna a szdritott
sonka el6éllitasdra. Az isztriai sonka-elGllitds évszdzados mdltra tekint vissza, és ez id§ alatt folya-
matosan fejlédtek a hagyomanyos el6éllitdsi modszerek. Az eddig taldlt legrégebbi széveg, amelyben a
,priut” szerepel, 1580-bdl szdrmazik, amikor Ro¢ telepiilés glagolita irdssal késziilt irataiban feljegyez-
ték, hogy tobbek kozott szdritott sonkdt is rendeltek az el6ljar6 eskiivSjére (Drazen Vlahov: ,Knjiga
racuna opéine Ro¢ (1566-1628)”. Drzavni arhiv u Pazinu [Pazini Allami Levéltir], Pazin, 2009,
102-103. o.). Valamivel kés6bb, 1594-ben szintén Ro¢ telepiilésen rendeltek széritott sonkat, és
tlaltak fel azt a raspori kapitiny (Eszak-Isztria velencei részének kormdnyzéja) és kiséri ebédjén, a
Szent Marina-innepségen (uo., 110-111. o.). Egy 1612. évi feljegyzésben a kovetkezd szerepel: ,négy-
szaz uszkok soport végig Uckdn ... Az uszkokok sok szarvasmarhdt, rengeteg sajtot, szdritott sonkdt,
bort és més élelmet raboltak” (Miroslav Bertosa: ,Istra: doba Venecije”. Zavicajna naklada Zakan Juri,
Pula, 1995, 318. o.). Egy 1810-es dokumentum tantisdga szerint minden husféle kozil a legdragabb a
sozott sertéshiis — a sonka és a szalonna (Nevio Sett6: Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula, 1989, 54.,
100., 112, 116., 139., 141. o.).

A termék sajdtossdgai

Az Istarski priut” jellegzetes tulajdonsdgai — amelyek a terméket jelentSs mértékben megkiilonboztetik
mds széritott sonkaktdl — az isztriai vidéki kozosség kulturdlis orokségének és az Isztriai-félsziget
mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékek el6dllitdsa és feldolgozdsa szempontjabdl el6nyos édltalinos
természeti adottsdgainak koszonhet8k. Az Istarski pr3ut” egyedisége elsGsorban hdrom tényezén
malik: a nyersanyagon, a hagyomdnyos el8allitdsi technoldgidn és a végtermék érzékszervi tulajdonsa-

gain.

A nyersanyag sajatossagai olyan, meghatdrozott genotipusu sertések ellen8rzott tenyésztésének koszon-
hetSk, amelyeket hosszi hizlalds sordn kiilonleges kovetelményeknek megfelelGen etetnek, amig el nem
érik a 180 kg testtomeget. A sertések tomege azért fontos a vagasndl, mert igy lehet nagy tomegd friss
sonkdhoz jutni; a szdritdsi és érlelési szakaszban ugyanis jelentGs a vizveszteség mértéke.

A hagyomdnyos technoldgia szerint a sonka feldolgozdsakor a medencecsontot (os ilium, os pubis és os
Ishii) a htisos részben hagyjdk, ami mds teriileteken nem szokvényos eljirds szdritott sonka eldéllitdsa
soran. Killonlegesség, hogy miutdn a sonkat feldolgozzak és lekerekitik, a combesontfej (caput femoris —
a combcsont vége) rejtve marad, mig mds szdritott sonkdknal a bels6-kozépsé részen lathaté, igy adva
a f6bb vizudlis jegyek egyikét. Az ,Istarski prsut” esetében a combcesontfej azért nem latszik, mert a
medencecsonton (acetabulum) beliil marad.
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A sonka feldolgozasa sordn ezenkiviil teljesen szokatlan technika, hogy a teljes felilletr6l — egészen a
hiisig — eltavolitjak a bért és a szubkutdn zsirszovetet. A feldolgozott sonkdt szdrazon pacoljak tengeri
soval, valamint bors, fokhagyma, babérlevél és rozmaring hozzdaddsaval. Az Istarski prdut” elédllitdsi
modjaban Gjabb megkiilonboztets jegyet jelent, hogy a sézds sordn ennyi fiiszerrel pacoljdk a sonkdt. A
bér és a zsirszovet hidnya amellett, hogy mds sonkdkhoz képest valamivel er6teljesebb kiszdraddshoz
vezet, egy tovabbi sajatos tulajdonsdgot is eredményez: a sonka kiilsé feliiletén penészréteg alakul ki. A
feliileti penészrétegnek a szdritdsi és az érlelési szakaszban valé jelenléte szintén az ,Istarski prsut” kiils6
megkiilonboztetd jegyeinek egyike.

Az Istarski prsut” egyedi érzékszervi tulajdonsdgai elsGsorban kiils6 megjelenésében azonosithatok,
ugyanis nincs rajta bér és szubkutdn zsirszovet, viszont megvan a medencecsont, amely szokatlanul

hosszikas alakot eredményez, a sonka felilletén ezenkiviil gyakran kisebb—nagyobb penészfoltok taldl-
hatok.

A végtermékre egyedi zamat, enyhe, kismértékben sés iz, egységes rozsaszin-voros szin és az izom-
szovet étvagygerjesztd dllaga jellemzd. A termék nem tartalmaz adalékanyagokat, mivel hagyomdnyos
modszerrel allitjdk eld.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzGi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
killinleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti ok-okozati kapcsolat

P

Az Istarski pr3ut” és az isztriai teriilet kozotti ok-okozati kapcsolat a szdritott histermékek eléllitasa
szempontjabol kedvezd adottsdgoknak koszonhetd. Isztria természetes adottsdgait a mediterrdn éghajlat
hatdrozza meg, igy télen nincs szélsGséges hideg, a levegSt pedig gyakori szelek hitik és teszik
szrazzd. A hémérséklet és a relativ pdratartalom dtlagos értékei decembertSl madrciusig optimdlisak
a hiis természetes dton torténd szdritdsdhoz. A kezdettSl fogva érvényesiil§ alacsony h6mérséklet és a
relativ paratartalom fokozatos csokkenése lehet6vé teszi a sonka rendszeres szdritdsat. Emiatt és annak
érdekében, hogy a természetes adottsigok hatdsait jelentds mértékben ki lehessen haszndlni, a sonka
sOzdsdra (az elddllitds els szakaszdra) oktdber 15. és mdrcius 20. kozott keriilhet sor. Az elééllitds
szezondlis jellege, vagyis az elsg el6dllitdsi szakasz id6beli korldtozdsa a hagyomdnyos eldallitdsi
modszer egyik sarokkove.

A tavasz és a melegebb napok beilltival a sonkakat érlelés céljabdl pincébe vagy hasonlé helyiségbe
viszik, ahol nincs jelent6s hémérséklet- és paratartalom-ingadozds. Ezek a korilmények idedlis kornye-
zetet jelentenek a fiistolés helyett csak levegén szdritott, hagyomanyos ,Istarski priut” elédllitdsdhoz, és
ezzel jelentdsen befolyasoljdk annak mindségét és egyediségét mds szdritott sonkdkhoz képest.

Az Istarski priut” jellegzetes tulajdonsdgai, amelyek a terméket jelentés mértékben megkiilonboztetik
mds szdritott sonkdaktdl, nem csupdn az éghajlati adottsdgoknak, hanem az isztriai vidéki kozosség
kulturdlis 6rokségének, vagyis az isztriai gazddlkodok tapasztalt, képzett nemzedékeinek is koszonhe-
t6k. Az isztriai gazddlkoddk csak olyan, nagyon nagy tomeg( (legaldbb 180 kg) sertésekbdl készitettek
szaritott sonkat, amelyeket 16herével, lucerndval, takarmédnytokkel, kdposztdval, takarmanyrépéval, tejsa-
voval, f6tt burgonydval stb. etettek. Habdr a korszer(i hizlaldsban a fenti takarmdnyokat mdr nem
alkalmazzdk, azok a hizlalds hagyomdnyos jellemzdinek meg6rzése és a kiilonleges minéségti has
elddllitdsa céljabdl a végs hizlaldsi szakaszban tovdbbra is haszndlhatok.
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Az JIstarski pr3ut” eldallitdsaban alkalmazott sonkafeldolgozdsi médszer abbdl az id6bdl maradt fenn,
amikor a vidéki hdztartdsoknak a lehetd legtobb zsirszovetbdl kellett zsirt kinyerniiik, hogy azt ilyen
moédon konzervaljak késébbi felhasznaldsra. Ezért a hagyomdnyos recept szerint az ,Istarski prsut”
elgéllitisanak elsd szakaszdban — egészen a husig — eltdvolitjdk a bért és a szubkutdn zsirszovetet, ami
ritkasdgnak, s6t szinte kivételnek szdmit ahhoz képest, hogy mds teriileteken a sonkdn a szdritds sordn
rajta marad a bér. Az ,Istarski prut” olyan szempontbdl is killonbozik mdas sonkdktdl, hogy hagyo-
madnyos elGallitdsi technoldgidja szerint a sonkdn rajta kell hagyni a medencecsontot. Az ,Istarski prut”
egyedi feldolgozdsinak koszonhetGen tehdt valamelyest mindig nagyobb és stlyosabb, mint a mads
régidkban eldillitott szdritott sonkak, habdr az utébbiakon rajta van a bér és a szubkutdn zsirszovet.

Mivel a sonkdt bér és szubkutan zsirszévet nélkiil szdritjak, az izomszovet teljes feliilete ki van téve a
levegd hatdsdnak, és ezéltal az érlelési szakaszban penészréteg képzddik rajta, az érlelési folyamat

némileg eltéren zajlik le, és a késGbbiekben igy alakulnak ki az ,Istarski prut” sajitos érzékszervi
tulajdonsagai.
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Az Istarski pr3ut” zamatdnak és izének egyediségét a szdraz pacban taldlhaté killonféle fhszerek
hatdrozzdk meg. A fiiszercknek az ,Istarski prsut” zamatdra gyakorolt hatdsa igen fontos, ugyanis a
fszerek mds szdritott sonkdktol eltérGen a sonka teljes feliiletével kozvetleniil érintkeznek, igy iziik
konnyebben és mélyebben bejut a sonka valamennyi részébe.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(510/2006/EK rendelet (%) 5. cikk (7) bekezdés)
A Horvat Koztarsasdg Foldmdvelésiigyi Minisztériumdnak (nemzeti hat6sdg) weboldala:

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/Specifikacija%20proizvoda.pdf

() L. 2. lébjegyzet.
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