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Publicarea unei cereri in temeijul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2014/C 412/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC

REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
~KRCKI PRSUT”
NR. CE: HR-PGI-0005-01204-3.3.2014

PGI (X) DOP ( )

1. Denumire

,Kreki priut”

2. Statul membru sau tara tertd

Croatia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.2 Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Krcki priut” este un produs din carne uscatd, obtinut din suncd de porc, fird oase pelviene, siratd uscat cu sare de
mare $i condimente i uscatd la aer, nu prin afumare, apoi uscatd si maturatd timp de cel putin un an.

La momentul comercializdrii, ,Kr¢ki priut” trebuie s prezinte urmdtoarele caracteristici organoleptice:

(a) aspect exterior: formd sfericd §i margine bine rotunjitd, fird partea distald (piciorus) si fard parti care sd atdrne,
crapdturi pe partea mediald deschisd sau alte defecte care ar putea compromite aspectul produsului, lungimea
tesutului muscular vizibil sub capul femurului fiind limitatd la 12 cm. Crdpiturile apirute pe parcursul
maturdrii pot fi acoperite cu un amestec de unturd de porc, fdind de grau sau de orez, sare de mare si piper
madcinat;

(b) gust si aromd: gust dulce sau moderat sdrat, usoard aroma caracteristici de carne de porc uscatd si maturati;
(c) sectiune transversald: carne de culoare uniformi intre roz si rosu, cu bucitele de grasime alb3;

(d) consistentd: moale, care faciliteazd felierea corectd a cdrnii, fird margine exterioard tare, rigidd si de culoare
inchisg;

(e) masi: peste 6,5 kg;
(f) parametri chimici:
— apa: 40 %-60 %;

— clorurd de sodiu: 4 %-8 %;

— activitatea apei (a,): sub 0,93.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Sunca ,Kreki prsut” poate fi produsi doar din sunci proaspete obtinute de la porci care apartin unor rase, unor rase
incrucisate sau unor soiuri de porci de carne comerciale, sau unor combinatii intre acestea.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Aspectul suncii: sunca trebuie s fie tdiatd dintr-o semicarcasd de porc intre ultima vertebrd lombard (v. lumbales) si
prima vertebrd sacrald (v. sacrales). Din suncd trebuie scoase oasele pelviene, adicd ilionul (os ilium), ischionul (os
ischii), pubisul (os pubis) si sacrumul (os sacrum), precum si vertebrele codale (v. caudales). Sunca trebuie separati de
sold la articulatia soldului (articulatio coxae), acolo unde capul femurului (caput femoris) se articuleazi in acetabul pe
osul pelvian. Doar partea cartilaginoasd a ischionului (tuber ischii) trebuie si rimand in suncd. Muschii suncii trebuie
sd fie rotunjiti in semicerc, astfel incit marginea proximald a unei sunci fasonate si fie de aproximativ 10-15 c¢m de
la capul femurului (caput femoris). Piciorul, impreund cu randul proximal de oase tarsiene, trebuie separat de suncd
la articulatia tarsiand (articulatio tarsi). Doar varful jaretului (tuber calcanei), deasupra cdruia este legatd sunca pentru
a fi atdrnatd la uscat, poate rimane atasat de tibie si de peroneu. Pe partea mediald si pe cea laterald, sunca este
acoperitd cu sorici si cu grdsime subcutanatd. Pe partea mediald deschisd nu trebuie sd existe parti de muschi des-
prinse care sd atdrne, iar partea distald a soriciului, cu grdsimea subcutanatd, trebuie si fie rotunjita.

Calitatea cirnii: o suncd proaspdtd nu trebuie sd prezinte nicio urma vizibild de trauma. Carnea trebuie sd fie roz-
rosiaticd, cu consistentd fermd si neexudativd (RFN). La momentul livririi citre unitatea de productie, valoarea pH-
ului suncii, masuratd in zona muschiului semimembranos, ar trebui sd fie intre 5,5 si 6.

Stratul de grisime: grosimea stratului de grisime de pe partea exterioard a unei sunci proaspete fasonate, masurati
vertical mai jos de capul femurului, ar trebui si fie de aproximativ 25 mm. In orice caz, stratul de grdsime, inclusiv
pielea, nu trebuie sd fie mai subtire de 15 mm.

Cu exceptia refrigerdrii, suncile nu trebuie si fie supuse niciunui alt proces de conservare. Intre sacrificarea porcilor
si sdrarea suncilor trebuie s treacd intre 24 si 120 de ore.

Greutatea minimd a unei sunci fasonate care urmeaz a fi folositd pentru productia de ,Krcki priut” este de 12 kg

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei de ,Krcki priut” trebuie si se desfdsoare in aria geograficd mentionatd la punctul 4 Proce-
sul de productie cuprinde urmatoarele etape: sdrarea, presarea, uscarea $i maturarea.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Produsul ,Krc¢ki priut” poate fi comercializat intr-o bucatd (sunca intreagd) sau in ambalaje care pot contine sunca
intreagd fard os, buciti de suncd mai mici sau mai mari sau sunci feliati. Aceste forme de suncd trebuie ambalate
sub vid sau in atmosferd modificata.

Norme specifice privind etichetarea

La sfarsitul perioadei de maturare, suncile in cazul cdrora s-a demonstrat, prin controalele obligatorii, ci prezinta
toate caracteristicile fizico-chimice si organoleptice descrise de caietul de sarcini sunt marcate la cald cu logoul
comun ,Krcki priut”.

Cénd produsul este comercializat, fie ca suncd intreagd, fie ambalat intr-un fel sau altul, produsul trebuie desemnat
prin logoul comun si prin mentiunea ,Kr¢ki priut”. Logoul comun este ilustrat mai jos.

Mentiunea ,Kreki priut” trebuie s fie clar lizibild si indelebild, iar dimensiunea, tipul si culoarea caracterelor trebuie
sd evidentieze aceastd mentiune mai puternic decat orice altd mentiune, inclusiv decat logoul comun, numdrul
lotului de productie si orice alte logouri, imagini si indicatii ale producitorului.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Productia de ,Krcki prsut” este limitatd in mod exclusiv la zona insulei Krk. Aceasta este impdrtitd in sase unitati
administrative locale: orasul Krk si comunele Baska, Malinska-Dubasnica, Omisalj, Punat si Vrbnik. Perimetrul
administrativ al unora dintre comune cuprinde, de asemenea, pe langd teritoriul insulei Krk, mici insule aflate in
apropiere (Kosljun, Prvié, Plavnik, ...), pe teritoriul cirora nu este permisa productia de ,Kreki prsut”.

5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice

Insula Krk are o climd moderat de caldd si umedd, cu veri cilduroase si, datoritd mdrii calde, temperatura medie
anuald a insulei este cu peste 4 °C mai ridicatd decat ar trebui sd fie avind in vedere dimensiunea insulei. Cel mai
important factor climatic care influenteazi uscarea cirnii este vantul. in medie, vantul cel mai puternic si mai frec-
vent intdlnit pe insuld este bora, care bate cel mai adesea dinspre est—nord-est si dinspre nord-est. Este un vant
uscat si rece care bate cel mai adesea si cu cea mai mare fortd iarna si mai putin puternic si mai rar vara. Desi
rozele vanturilor sezoniere si anuale nu sunt identice peste tot pe insuld, in perioada de iarnd vanturile reci si
uscate dinspre cvadrantul nordic predomind aproape peste tot, sufland, in medie, intre 44 % si 70 % din timp.

Conditiile naturale favorabile pentru uscare pe care le oferd insula Krk au fost exploatate dintotdeauna de locuitorii
insulei, care, de-a lungul generatiilor, au ajustat si au perfectionat procesul de productie a suncii. Existd multe
mdrturii scrise referitoare la practicile stravechi de pe insuld legate de cresterea porcilor si de uscarea carnii.

Descriind viata pe insuld, in 1874, Cubich scria despre traditia sdrdrii cdrnii de porc, afirmind cd locuitorii insulei
,consumd carne de porc proaspdtd, siratd sau afumatd” si ,... adaugd la macaroane zeamd continand bucitele de
sunca (prsut)” (Giambattista Cubich, Notizie naturali e storiche sull'lsola di Veglia, Trieste, 1874, p. 101 si p. 143).

Intr-o povestire despre viata si obiceiurile oamenilor din Vrbnik (pe insula Krk), in 1901, Zic descrie modul in care
sunt sacrificati porcii §i este sdratd sunca [I. Zic, ,Vrbnik (na otoku Krku), Narodni Zivot i obicaji, Hrana i posude”,
in Zbornik za narodni Zivot i obicaje Juznih Slavena, Zagreb, 1901, volumul VI, partea 1, p. 3-6).

Intr-un compendiu despre Krk (Krcki zbornik vol. 16, 1986, Krk, p. 426), se afirmd ci, pe insula Krk, carnea de
porc se sdreazd, mai ales bacon si sunca.

Intr-unul dintre caietele cu retete ale mandstirii franciscane de pe insulita Koljun, a fost gdsitd o veche retetd pen-
tru prelucrarea suncilor de porc.

Clima blandi a insulei Krk si dezvoltarea puternicd a turismului, care au influentat in mod direct productia de
suncd, au contribuit la sporirea si rispandirea reputatiei produsului. Odatd cu dezvoltarea turismului, numdrul fer-
melor care cresc porci a scizut §i au inceput si se cumpere de pe continent materiile prime pentru productia de
sunca.

5.2. Specificitatea produsului

Specificitatea suncii ,Krcki priut” se datoreazd atat faimei de lungd duratd a produsului, cat si priceperii si iscusintei
producitorilor, care aplici metode de productie traditionale.

Pe insula Krk, cresterea porcilor si sdrarea cdrnii de porc in scopuri de conservare se practicd incd din epoca medie-
vald. Tehnicile de sirare si maturare s-au transmis din generatie in generatie in asa fel incat, chiar pand la jumatatea
secolului al XX-lea, toate familiile instdrite isi cresteau propriii porci si sirau carnea. Desi originile productiei de
,Kréki priut” se pierd in vremuri indepirtate, faima acestui produs a crescut mult doar la jumitatea secolului al XX-
lea, odatd cu dezvoltarea turismului. ,Kréki prsut” era unul dintre putinele produse locale care putea raspunde
cerintelor pietei turistice din punct de vedere atit calitativ, cit si cantitativ. Turistii au recunoscut calitatea si carac-
teristicile speciale ale suncii ,Krcki prsut” si legitura acestui produs cu zona locald (,Inozemni novinari o otoku
Krku”, Krcki zbornik 15, 1986, Krk, p. 199; Jela otoka Krka, Krk, 1989, p. 22 si 87), iar cererea pentru acest produs
creste de la an la an. La jumdtatea anilor 1990, restaurantele au inceput si inlocuiascd in meniurile lor expresia
,2domadi prsut” (suncd locald) cu expresia ,Krcki priut” (suncd din Krk) (borderou de livrare de la piata micelarilor
Zuzi¢, meniuri de la Konoba Porat, Hotel Pinia, Restoran Bimal, Restoran Rivica).

si ale produsului finit, care diferd de sunca produsi in regiunile invecinate (de exemplu, Istria si Dalmatia).
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Sunca ,Krcki priut” este invelitd in sorici si grisime subcutanatd, iar tesutul muscular vizibil nu este acoperit cu
unturd decat in zonele cu cripituri. In etapa sdrdrii, pe langd sare, se folosesc condimente (piper, rozmarin si
dafin), iar in etapa uscdrii nu este permisd afumarea suncii. Acest proces de productie caracteristic determind
aparitia unor proprietdti speciale ale muschiului si ale grisimii dupd o perioadd de maturare indelungatd, de cel
putin 12 luni (de la inceputul sdrdrii si pand la obtinerea produsului finit).

Tesutul muscular al produsului finit are consistentd moale, ceea ce faciliteazd felierea corespunzitoare. Feliile au
culoare rosie-rozie, contin bucitele de grasime §i nu au o margine exterioard tare, rigida si de culoare inchisa.

Sunca produsd in mod adecvat are o usoard aromd caracteristici de carne de porc uscatd si maturatd lent,
de-a lungul unei perioade indelungate, aceastd aromd putand fi savurati pe deplin, deoarece nu este mascatd de
gustul de fum.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Conditiile climatice ale insulei Krk si, in special, frecventa si durata vanturilor reci si uscate din timpul iernii sunt
foarte favorabile uscdrii cdrnii si deci obtinerii suncii, deoarece prima etapd a procesului de fabricatie (sirarea)
incepe, potrivit traditiei, in timpul sezonului rece al anului (noiembrie-martie). Atunci aerul este in mod natural
atat de rece si uscat, incat previne stricarea cirnii, permitind uscarea adecvati a acesteia fdrd si fie necesard afuma-
rea si, mai tdrziu, permitdnd maturarea treptatd a cdrnii. Apropierea de mare si accesibilitatea sdrii indeplinesc, de
asemenea, una dintre conditiile prealabile necesare pentru dezvoltarea fabricdrii unui produs obtinut din carne
uscatd. Locuitorii insulei Krk valorificd din plin aceste avantaje naturale deja de mult timp, iar priceperea in ceea ce
priveste uscarea cdrnii de porc a devenit parte a patrimoniului cultural si traditional transmis din generatie in
generatie. Competentele au fost perfectionate si modificate de-a lungul timpului, pAnd cand pe insula Krk — proba-
bil din cauza comunicatiilor si a legiturilor precare cu partea continentald a Croatiei — s-a dezvoltat un proces de
productie diferit, in privinta citorva etape, fatd de cel din zonele continentale adiacente.

Desi Krcki priut” si-a dobandit faima incet, de-a lungul unei perioade indelungate incepute intr-un trecut
indepdrtat, dezvoltarea turismului pe insula Krk in ultimii cincizeci de ani a contribuit, de asemenea, la evidentierea
puternicd a acestui produs. ,Kr¢ki priut” a fost unul dintre putinele produse domestice care au inceput sa fie oferite
imediat turistilor si care au rispuns ceringelor acestora din punct de vedere atat calitativ, cit si cantitativ.

Faptul cd a fost oferit mereu ca standard in restaurante si numarul tot mai mare de turisti au contribuit la sporirea
nu doar a reputatiei suncii ,Krcki prsut”, ci i la cresterea cererii pentru acest produs, facilitind dezvoltarea pro-

ductiei comerciale de sunca.

De-a lungul timpului, ,Krcki priut” a devenit una dintre comorile gastronomiei locale, fiind acum un aliment indis-
pensabil in meniurile restaurantelor din Krk care oferd delicatese locale.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [Krcki%20prsut/Izmjenjena%20Specifikacija%2Oproizvoda.pdf

() A se vedea nota de subsol 2.
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