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Minister za podjetnistvo
In proizvodnjo v ltalijl
v sodelovanju z

ministrom za

kmetijstvo, prehransko
suverenost Iin
gozdarstvo -

ob upostevanju zakona St. 350 z dne 24. decembra 2003, ki vsebuje doloCbe za
dolocCitev letnega in vecletnega drzavnega proracuna (financni zakon iz leta 2004), zlasti
Clena 4(66) in (67), ki doloCa, da minister za proizvodne dejavnosti ter minister za
kmetijsko in gozdarsko politiko z enim ali ve€ odloki dolocita pogoje za uporabo trgovskih
oznak za nekatere suhe mesnine,

ob upostevanju odloka ministra za proizvodne dejavnosti ter ministra za kmetijsko in
gozdarsko politiko z dne 21. septembra 2005 o ureditvi proizvodnje in prodaje nekaterih
suhih mesnin,

ob upostevanju odloka ministra za gospodarski razvoj ter ministra za kmetijsko in
gozdarsko politiko z dne 26. maja 2016 o spremembi odloka ministra za proizvodne
dejavnosti ter ministra za kmetijsko in gozdarsko politiko z dne 21. septembra 2005,

ob upostevanju Uredbe (ES) St. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne
28. januarja 2002 o dolocitvi sploSnih nacel in zahtevah Zivilske zakonodaje, ustanovitvi
Evropske agencije za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost hrane, Uredbe
(ES) st. 852/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o higieni Zivil,
Uredbe (ES) St. 853/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o
posebnih higienskih pravilih za Zivila Zivalskega izvora in Uredbe (EU) 2017/625
Evropskega parlamenta in Sveta z dne 15. marca 2017 o izvajanju uradnega nadzora in



drugih uradnih dejavnosti, da se zagotovi uporaba zakonodaje o zivilih in krmi, pravil o
zdravju in dobrobiti Zivali ter zdravju rastlin in fitofarmacevtskih sredstvih,

ob upostevanju Uredbe Komisije (ES) §t. 2073/2005 z dne 15. novembra 2005 o
mikrobioloskih merilih za zivila,

ob upostevanju Uredbe (ES) St. 1334/2008 Evropskega parlamenta in Sveta z dne
16. decembra 2008 o aromah in nekaterih sestavinah zivil z aromati¢nimi lastnostmi za
uporabo v in na zivilih ter spremembi Uredbe Sveta (EGS) St. 1601/91, uredb (ES)
8t. 2232/96 in (ES) St. 110/2008 ter Direktive 2000/13/ES, pa tudi ob uposStevanju Uredbe
(ES) st. 1333/2008 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 16. decembra 2008 o aditivih
za Zivila, kakor je bila spremenjena z Uredbo Komisije (EU) St. 1129/2011 o vzpostavitvi
seznama Unije aditivov za zivila, s katerim se uvajajo posodobitve in spremembe
zakonodaje Skupnosti, zlasti o uporabi nitratov,

ob upostevanju Uredbe (EU) St. 1169/2011 Evropskega parlamenta in Sveta z dne
25. oktobra 2011 o zagotavljanju informacij o zivilih potroSnikom,

v interesu ohranjanja preglednosti trga in zaScCite interesov potroSnikov z zagotavljanjem
zadostnih informacij je bistveno ugotoviti organoleptiCne in proizvodne lastnosti Siroko
porabljenih soljenih mesnih proizvodov. To je Se posebej pomembno v okviru nenehnega
razvoja proizvodnih metod in tehnologij. Poleg tega je nujno dolociti merila za uporabo
prodajnih oznak,

ker je primerno opredeliti pogoje za uporabo trgovskih oznak za goveji prsut (,bresaolo®)
in prekajeni prsut brez kosti (,Spek®),

glede na potrebo po zagotovitvi skladnosti s spremembami, ki so se zgodile v daljSem
Casovnem obdobju, z namenom vzpostavitve enotnega sklopa pravil, ki omogocajo
sistemati¢no uporabo dolocb, ki urejajo proizvodnjo in prodajo nekaterih zorenih mesnih
izdelkov,

ker obstaja potreba po omejitvi podrocCja uporabe doloCb tega ukrepa na nezascitene
suhomesnate izdelke, brez poseganja v posebne dolocbe, ki jih vsebujejo proizvodne
specifikacije za izdelke ZOP/ZGO, in s tem povezane razlage Ministrstva za kmetijstvo,
prehransko suverenost in gozdarstvo ter konzorcijev za zaScito,

ob upostevanju, da je treba razveljaviti in nadomestiti ministrski odlok ministra za
proizvodne dejavnosti ter ministra za kmetijsko in gozdarsko polittko z dne
21. septembra 2005, kakor je bil spremenjen z ministrskim odlokom ministra za
gospodarski razvoj ter ministra za kmetijsko in gozdarsko politiko z dne 26. maja 2016 o
ureditvi proizvodnje in prodaje nekaterih suhih mesnin,

ob upostevanju uradnega obvestila St. 2024/0003/IT, ki ga je ltalija 3. januarja 2024
poslala Evropski komisiji v skladu z Direktivo 2015/1535/EU Evropskega parlamenta in
Sveta —

ODREJA

Poglavije |
Kuhana Sunka
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Opredelitev

Poimenovanje ,prosciutto cotto” je rezervirano za soljen mesni izdelek iz svinjskih
stegen, ki se lahko razreze na kose, odkosti, se mu obreze mascobo ter odstrani
kite in koZo, z uporabo vode, soli (vkljucno z jodirano soljo), natrijevega nitrita in
kalijevega nitrita, ki se lahko uporabljajo v kombinaciji. Neuporaba nitrita je
dovoljena pod pogojem, da nosilec Zivilske dejavnosti prevzame odgovornost za to;
nosilec dejavnosti mora pristojnemu zdravstvenemu organu zadovoljivo dokazati,
da so uporabljeni postopki podprti z znanstveno utemeljitvijo ter da zagotavljajo
skladnost s predpisanimi mikrobioloSkimi merili za sprejemljivost postopka in
varnost hrane, kot je opredeljeno v veljavni zakonodaji.

V primeru nadaljnje predelave kuhan prSut iz odstavka 1 ne sme vsebovati nitritov,
Ce sta ustrezno skladiS€enje in varnost kon€¢nega proizvoda zagotovljena z drugimi
sredstvi ali metodami.

Svinjsko stegno pomeni prasSi¢evo zadnjo okoncino, razrezano pre¢no od
preostalega dela trupa in ne pred koncem kolCne kosti. Za samo kategorijo
.Kuhana Sunka"“, kjer ni zahteve, da morajo biti prepoznavne vsaj tri miSice stegna,
je dovoljeno uporabiti eno samo vrsto misSice, pridobljeno iz veC svinjskih stegen.
Trgovska oznaka ,kuhan prsut* se lahko uporablja samo za proizvode, pridobljene
iz zivali iz vrste prasSiCev podvrste sus scrofa domesticus.

Clen 2
Sestavine

Pri proizvodnji kuhanega prsute se lahko uporablja naslednje: vino, vkljucno z
matiziranimi in likerskimi vini, brandy in druga Zganja, pivo, kis (vklju¢no z

balzamiCnim kisom), sladkor, dekstroza, fruktoza, laktoza, maltodekstrin (glukozni
sirup), mle€ne beljakovine, sojine beljakovine, naravni ali fizikalno modificirani Skrobi ali
Skrobi, obdelani z encimi, zaCimbe, aromatiCne rastline, zeleji za zivila, arome,
dovoljeni aditivi, med, tartufi, sir, sadje (vklju¢no z oreski), dehidrirano sadje, pesto,
nduja, sveza, zamrznjena ali dehidrirana zelenjava.

Clen 3
Proizvodna metodologija

1. Glavni postopki za predelavo kuhanega prsuta so nasledniji:

a)
b)

c)
d)

priprava slanice z raztapljanjem ali razprSevanjem sestavin;

soljenje: dodajanje slanice mesu, Cemur po moznosti sledi homogenizacija
sestavin slanice, obiajno mehansko (masaza/kréenje pod atmosferskim tlakom ali
v vakuumu);

oblikovanje: namestitev proizvoda v posodo ali ohisje, ki lahko da proizvodu
obliko;

kuhanje: postopek toplotne obdelave, ki se izvaja pod odgovornostjo nosilca
zivilske dejavnosti in zagotavlja, da se znacilnosti svezega mesa odpravijo z
uporabo Casa in temperatur za kuhanje, primernih za zagotavljanje varnosti in
higiene izdelka.

pasterizacija (kjer potrebno): ohlajen in pakiran izdelek, ki se lahko podvrze
povrsinski pasterizaciji.

Clen 4



Znacilnosti

1. Vsebnost vlage v kuhanem prsutu brez mascob in aditivov (UPSD) je manj3a ali
enaka 82,0, pri Cemer je UPSD enak [% vlage / (100 — % mascobe — F)] x 100, pri
c¢emer je F enak 100 — (% vlage + % beljakovin + % maScobe + % pepela).

Clen5
Organolepti€ne znacilnosti

1. Pri odpiranju embalaZe je celoten kuhan prsut na trgu:
a) na zunanji strani:
1) brez tekoCin v embalazi ali je koli€ina tekoCine zanemarljiva,
2) dovolj odporna na stiskanje,
3) roZnate barve, po moznosti roZnato-rdeca,
4)  brez votlin in razpok ali je njihova prisotnost zanemarljiva;
b) pri rezanju:
1) tesnost rezine: rezina je debela najveC 2 milimetra in miSice so med seboj
dovolj tesno povezane,
2) ima znacilen okus, ki ni pretirano zacinjen,
3) roznate barve, po moznosti rdeCa v miSicah ali delih miSic, ki vsebujejo
naravno visoke koncentracije pigmentov.

Clen 6
Predstavitev

1. Kuhan prSut se trzi v razsutem stanju, v vakuumskih pakiranjih ali v zasScitni
atmosferi, cel, v rezinah, kosih, narezan na kocke ali kako drugace.

2. Dodajanje sestavin in zivil iz Clena 2 za aromaticne namene, razen tistih iz Uredbe
(ES) st. 1334/2008, se navede s posebnim dodatkom k trgovski oznaki.

3. Dodatek k trgovski oznaki je potreben tudi, Ce je kuhan prSut dimljen ali pecCen.

Clen7
Prodaja

1. Kuhan prSut, vkljucno s predpakiranim prsutom, se hrani pri temperaturi, ki ni visja od
+4 °C.

2. Kuhan prsut se lahko prodaja v vakuumskih pakiranjih ali v zascitni atmosferi, cel, v
rezinah, kosih, narezan na kocke ali kako drugace.

Clen 8
Izbran kuhan prsut

1. Oznaka ,kuhan prsut” se lahko dopolni z izrazom ,izbran“, €e so v srednjem delu
proizvoda, razen kadar se uporablja za prodajo v predpakirani obliki (v rezinah,
kosih, narezana na kocke ali kako drugace), vsaj tri od Stirih glavnih miSic (polkitasta,
polopnasta, Stiriglava in dvoglava stegenska misSica) celotnega prasiCjega stegna
jasno prepoznavne, vsebnost vlage v proizvodu brez mascob in aditivov (UPSD) pa
je manjSa ali enaka 79,5.

2. Pri proizvodnji izbranega kuhanega prsuta je dovoljeno uporabiti sestavine, ki se
uporabljajo za proizvodnjo kuhanega prsuta.

Clen 9
Visokokakovosten kuhan prsut



1. Oznaka ,kuhan prsut‘ se lahko dopolni z izrazoma ,visoke kakovosti* ali
.visokokakovosten®, e so v srednjem delu kon¢nega izdelka, razen kadar se izdelek
uporablja za prodajo v predpakirani obliki (narezan na rezine, v kosih, narezan na
kocke ali kako drugacCe razrezan na porcije), vsaj tri od Stirih glavnih misSic (polkitasta,
polopnasta, Stiriglava in dvoglava stegenska miSica) celotnega prasiCjega stegna so
jasno prepoznavne, vsebnost vlage v izdelku brez mascobe in aditivov (UPSD) pa je
manjSa ali enaka 76,5 %.

2. Pri proizvodn;ji visokokakovostnega kuhanega prsuta je dovoljeno poleg sestavin, ki
se uporabljajo za proizvodnjo kuhanega prSuta, uporabiti askorbinsko kislino in
eritorbinsko kislino ter njihove soli — mononatrijev glutamat — laktate, kalijev klorid in
druge natrijeve nadomestke. Dovoljeni niso nobeni drugi aditivi, razen tistih, ki so
dovoljeni na podlagi Uredbe (ES) St. 1333/2008 in so resniCho potrebni s
tehnoloSkega vidika, ne zavajajo potrosnika in njihova uporaba koristi potroSnikom, kot
je predvideno v navedeni uredbi.

Clen 10
Neobvezne navedbe glede odsotnosti aditivov in sestavin

1. Neobvezne navedbe glede odsotnosti aditivov ali dovoljenih sestavin, ki se lahko
uporabljajo v povezavi s sploSnim poimenovanjem ,kuhana Sunka“ v skladu z Uredbo
(EU) &t. 1169/2011, so dovoljene tudi za poimenovanja ,izbrana kuhana Sunka“ in
»visokokakovostna kuhana Sunka®“.

Poglavje Il
Zoren surov prsut

Clen 11
Opredelitev

1. Brez poseganja v zahteve iz specifikacij proizvodnje za zoren surov prsut z
geografsko oznacbo v skladu z Uredbo (EU) St. 1151/2012 se sploSno oznaka ,zoren
surov prsut* uporablja za zoren, nedimljen mesni proizvod, ki se s tradicionalno
tehniko, ki temelji na soljenju in temperaturno nadzorovanem susenju, pridobi iz
svinjskih stegen.
Mesna surovina je celotno svinjsko stegno.
Stegna, primerna za proizvodnjo zorenega surovega prsuta, imajo belo, nemastno
zunanjo mascobo, zmerno koliCino mascobe miSicnega tkiva (marmoriran videz) in
manjso koli¢ino prekrivne mascobe.
4. Koza je svetle barve in nima vecjih znakov ven in krvavitev.
5. Nidovoljeno uporabljati:
a) stegen svinj, bledega, mehkega in vodenega mesa (PSE) ter temnega, Cvrstega in
suhega mesa (DFD);
b) stegen, ki kazejo naslednje nepravilnosti:
1. zlomi notranjih (stegnenice, golenice) ali zunanjih (glava stegnenice, kolk)
kosti,

2. odsotnost kolka.
6. Zamrznjena stegna, posamicno pakirana na kraju izvora, je dovoljeno uporabljati
tako, da se za koncni proizvod uporabljajo zahteve iz ¢lena 10 ter prilog Il in VI k Uredbi
(EV) &t. 1169/2011.
7. Celoten proizvod s kostmi, ki je bil zamrznjen, se ne sme trZiti z oznako ,zoren
surov prsut® ali podobnimi izrazi.
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Clen 12
Sestavine

1. V zorenem surovem prsutu je poleg uporabe namizne soli (vklju€no z jodirano soljo)
mogoce uporabiti tudi poper, tartufe, arome, enostavne sladkorje (dekstroza, fruktoza,
saharoza), nitrite in nitrate, kalijev klorid in natrijeve nadomestke, antioksidante in
regulatorje kislosti (mle€na kislina, ocetna kislina, citronska kislina in njihove soli).
Dovoljeni niso nobeni drugi aditivi, razen tistih, ki so dovoljeni na podlagi Uredbe (ES)
St. 1333/2008 in so resnicno potrebni s tehnoloSkega vidika, ne zavajajo potroSnika in
njihova uporaba koristi potroSnikom, kot je predvideno v navedeni uredbi.

Clen 13
Proizvodna metodologija

1. Postopki predelave zorenega surovega prsuta so naslednji:

a) soljenje: posipanje s suho soljo; soljenje z namakanjem ali vbrizgavanjem slanice
ni dovoljeno;

b) pocivanje: hladno suSenje po odstranitvi preostanka soli. Ta faza mora trajati
najmanj 40 dni; 55 dni za stegna z zaCetno teZo nad 11 Kkg;

C) pranje: odstranjevanje povrSinskega preostanka soli z umivanjem s toplo vodo;

d) suSenje: dehidracija povrSine pod nadzorovanimi pogoji vliaznosti in temperature;
tehnike dimljenja in pospeSenega zorenja niso dovoljene;

e) mascCenje: nanaSanje meSanice masti, rizeve moke, soli, popra in zeli5¢ na
povrsino, da se prepreci prekomerna dehidracija pustega mesa;

f) zorenje: staranje pri nadzorovanih pogojih vliaznosti in temperature. Uporaba pare,
temperature nad 22°C in pospeSeno staranje niso dovoljeni. Koncni,
neposSkodovan izdelek je pri sobni temperaturi stabilen.

Clen 14
Masa

1. Zorena surova Sunka, pripravljena za uzivanje, ima minimalno tezo 6 kg s kostjo;
minimalno skupno trajanje proizvodnega procesa je 7 mesecev, za Sunke s koncno
teZzo nad 8 kg pa 9 mesecev.

Clen 15
Znacilnosti

1. Notranja pusta frakcija (dvoglava stegenska miSica) je opredeljena z naslednjimi
parametri, ki se razumejo kot povprecne vrednosti, dobljene s povprecjem rezultatov
analize vsaj Sestih prSutov, starih sedem do devet mesecev, na gospodarstvo:

a) vlaga: manj kot 64-odstotna;

b) zmnozek soli in vlage: manj kot 500;

c) proteoliticen indeks: manj kot 30 %;

d) beljakovine: vec kot 24 %.
2. Zoren surov prsut je pri rezanju enakomerno rdeCe barve, se ne natrga, je brez
odrgnin ali votlin ter ima znacilen vonj in okus, pridobljen s staranjem, je zmerno slan in
brez Zarkega okusa, pri Zvecenju pa ima mehko teksturo in je brez vliaken.

Clen 16
Predstavitev



1.Zorena Sunka se lahko prodaja v celoti, brez kosti, v kosih, narezana na rezine ali v drugih
oblikah (na primer narezana na kockice ali na tanke palcke).

Poglavije Il
Salama

Clen 17
Opredelitev

1. Brez poseganja v zahteve, ki so v zvezi s tem doloCene v specifikacijah proizvodnje
za salame z geografsko oznacbo v skladu z Uredbo (EU) &t. 1151/2012, ,salama“ pomeni
zoreni mesni proizvod iz mesa, pridobljenega iz progastih miSic, predvsem s prasicjih
trupov, z dodatkom soli, vklju¢no z jodirano soljo, kalijevim kloridom in natrijevimi
nadomestki, in po moznosti mesa drugih zivalskih vrst, mletega in meSanega s svinjsko
mascobo v razlicnih razmerjih, to meso pa je obdano z naravnim ali umetnim ovojem.

2. Opredelitev salame ne posega v uporabo oznak, ki se hanaSajo na proizvode
drugacne narave, Ce se ne zamenjujejo s proizvodi, ki jih zajema ta odlok.
3. Salama se posusi in zacini v klimatskih pogojih, v katerih lahko med postopnim

zmanjSevanjem vlaznosti pride do naravnega vrenja in encimskih pojavov ter sprememb, ki
dajo proizvodu tipiCne organoleptiCne lastnosti in zagotovijo, da se ohrani v zdravem stanju
v normalnih pogojih pri sobni temperaturi.

4. Proizvod, ki vsebuje mehansko izkoS€¢eno meso, se ne sme trziti z oznako ,salama“
ali podobnimi izrazi.

Clen 18
Sestavine

1. Pri pripravi salame se lahko uporabi naslednje: vino, kis (vklju¢no z balzami¢nim
kisom), brandy in druga zganja, med, tartufi, sir, oreski, poper, Cesen, zaCimbe in
aromaticne rastline, sladkor, dekstroza, fruktoza, laktoza, pusto mleko v prahu, mle¢ne
beljakovine, mikrobne kulture, ki se zacnejo s fermentacijo, arome in aditivi, razen barvil.

Clen 19
Proizvodna metodologija

1. MiSicne in mascobne frakcije se zmeljejo in zmesSajo s soljo in drugimi sestavinami
ter napolnijo v ovoje ali Creva.

2. Salama se nato posusi in zacini, kar zagotavlja, da se ohrani v zdravem stanju v
normalnih pogojih pri sobni temperaturi.

3. Povrsino ovojev ali Crev je dovoljeno obdelati z mikrobnimi kulturami, zitho moko,
Skrobom, olji in Zivilskimi mascobami.

Clen 20
Znacilnosti

1. Mezofilna mikrobna obremenitev salame je vec kot 1 x 10 na sedmo potenco
kolonijskih enot/gram, med katerimi prevladujeta druzini bakterij Laktobacillaceae in
Coccaceae.

2. Vrednost pH salame na trgu je vecja ali enaka 4,9.

Clen 21
Predstavitev



=

2.

Salame se lahko trzijo v nepakirane, v vakuumskih pakiranjih ali v zaScitni atmosferi,
cele, narezane na rezine ali drugacne enote.

Poglavije IV
Culatello (vrsta prSuta)

Clen 22
Opredelitev

Brez poseganja v zahteve iz specifikacij proizvodnje za prsut culatello z geografsko
oznacho v skladu z Uredbo (EU) St. 1151/2012 se oznaka ,culatello” uporablja za
(dvoglavih stegenskih, polopnastih in polkitastih misSic), pri ¢emer se koZza popolnoma
odstrani, prekrivajoCa mascoba se delno odstrani in popolnoma locCi od kostne
podlage ter razreZe tako, da ima hruskasto obliko.

Clen 23
Sestavine

Sestavine prsSuta culatello so namizna sol, vklju€no z jodirano soljo, cel ali mlet poper.
Dovoljena je uporaba zacimb, naravnih arom, vina in aditivov, ki so dovoljeni v skladu
s predpisi EU in navedeni v uvodnih izjavah.

Clen 24
Proizvodna metodologija

Postopki predelave prSuta culatello so nasledniji:

a) soljenje: posipanje s suho soljo; soljenje z namakanjem ali vbrizgavanjem slanice
ni dovoljeno;

b) polnjenje: proizvod mora biti polnjen v naravni ovoj, e pa se trzi predhodno
narezan, v umetni ovoj;

c) suSenje: obdobje suSenja (vkljucno s soljenjem) mora trajati najmanj
devet mesecev;

d) vezanje: vezanje se izvaja rocno z vrvico, pri cemer se uporablja tradicionalni
sistem zank in vozlov, ki tvorijo nekaksno mrezo; izdelek se lahko veze tudi
mehansko.

Clen 25
Masa

Dozorel ,culatello* mora tehtati najmanj 3 kg, ko je dan v prodajo.

Clen 26
Znacilnosti

Culatello je izdelek z znacilno hruskasto obliko, ki je zunaj vezan v mrezo, ima Cvrsto
konsistenco, njegova rezina je homogena rde¢a miSi¢na frakcija z belim mascobnim
tkivom. Nedotaknjen proizvod je stabilen pri sobni temperaturi.

Parametri, ki se nanaSajo na rezino z odstranjeno pokrivno mascobo, so naslednji:
a) sol: najveC 5,5 %;

b) najvecja vlaznost 51 %;

C) pH najmanj 5,5 in najvec 6,75;



d) vodna aktivnost: ne vec kot 0,91.

Clen 27
Predstavitev

1. Prsut culatello se lahko prodaja cel in ne predpakiran ali v vakuumskih pakiranjih ali v
zascitni atmosferi, narezan na rezine ali kako drugace.

Clen 28
Prepovedi
1. Prepovedano je:

a) stegen svinj ter bledega, mehkega mesa z izcedki (PSE) in temnega, Cvrstega in
suhega mesa (DFD);

b) trgovske oznake ,culatello® z dodatnim in/ali posebnim besedilom za podobne
izdelke, vendar predelane s tehnikami in proizvodnimi metodami, ki niso
navedene v poglavju 1V, tudi Ce je anatomska osnova enaka,

c) izraza ,culatello® v trgovski oznaki, sestavinah in v nobenem primeru pri
oznacCevanju, predstavljanju in oglasevanju zivil, v katerih se prsut culatello ni
uporabil.

Poglavje V
Bresaola (goveji prsut)

Clen 29
Opredelitev

1. Brez poseganja v zahteve, doloCene v specifikacijah proizvodnje za goveji prsut
bresaola z geografsko oznacbo v skladu z Uredbo (EU) St. 1151/2012, se oznaka
.poresaola” uporablja za zoren mesni proizvod, pridobljen iz sveZzega govejega mesa,
mesa enoprstih kopitarjev ali mesa jelenov, ki je zamrznjeno ali ne, predelano s
trakovi miSic, odstranjenih s kosti, vkljucno z obrezovanjem, da se odstranijo deli
mascobe in tkiv, Ce obstajajo.

. Goveji prsut bresaola se proizvaja iz kosov misic zadnje Cetrtine in sprednje Cetrtine
Zivali, razen kosov iz Clena 34(2) spodaj.

3. Teza kosov se giblje od najmanj 250 g do najvecC 15 kg.

N

Clen 30
Sestavine
1. Poleg surovin iz Clena 29 se lahko pri proizvodnji govejega prSuta bresaola
uporabljajo namizna sol, vklju¢no z jodirano soljo, zaCimbe, aromatiCne rastline,
dekstroza, fruktoza, saharoza, vino, starterske mikrobne kulture, arome, vkljucno z
naravnimi aromami in aditivi, ki so dovoljene na podlagi veljavne zakonodaje.
Clen 31
Proizvodna metodologija
1. Postopki predelave govejega prsuta bresaola so nasledni:

a) neobvezno obrezovanje, da se odstranijo deli zunanje mascobe in tkiv, kjer so
prisotni;

b) soljenje s posipavanjem suhe soli in/ali potapljanjem v slanico;

c) neobvezno polnjenje: proizvod se lahko napolni v haravne ali umetne ovoje;



d) staranje: izvaja se v nadzorovanih okoljskih pogojih, da se omogocCi postopno
zmanjSevanje vsebnosti vlage. Trajanje obdobja staranja se razlikuje glede na

tezo uporabljenih kosov mesa, kot sledi:

TEZA MISICNEGA KOSA TRAJANJE STARANJA v dnevih (min)
250 g—-<1Kkg 4 dnevi

>1kg—-<3Kkg Pet dni

>3kg—-<6Kkg 6 dnevi

>6kg—-<9Kkg 7 dni

>9kg—-<12Kkg 8 dnevi

>12 kg —<15Kkg 9 dnevi

e) dimljenje z lesom in/ali naravnimi zeliSCi ali aromati¢nimi rastlinami in/ali
aromami in/ali aromami dima je dovoljeno;

f) obdelava povrSine ovojev z mikrobnimi kulturami, Skrobi in Zitno moko je
dovoljena.

Clen 32
Znacilnosti

. Goveji prsut bresaola je proizvod, ki ima obliko miSice, iz katere izvira, cilindricno
obliko, Ce je polnjen, ali kvadratno obliko, Ce je stisnjen.

. Je enakomerno rdecCe barve v pustem delu in bele barve v mascobnem delu, brez
marmoriranja in razpok, ter ima znacilno aromo in okus zrelega izdelka z zmerno
slanim okusom, aromati¢nimi notami in morebitnim okusom po dimu ter mehko
teksturo, ki se ne stisne.

. Srednji del govejega prSuta bresaola, ki je odstranjen iz zunanjega ovoja, Ce je
prisoten, je opredeljen z naslednjimi parametri analize sestave:

a) mascobe: najveC 16 %;
b) beljakovine: najmanj 24 %.

Clen 33.
Predstavitev

. Goveji prsut bresaola se lahko prodaja nepakiran, vakuumsko pakiran ali v
modificirani atmosferi, cel, v kosih, rezinah ali drugacnih enotah (na primer narezan
na kocke ali rezine).

Clen 34
Prepovedi

. lzdelek, ki vsebuje mleto in/ali mehansko izkoS¢eno in/ali rekonstituirano meso, se ne
sme trziti z oznako ,,bresaola” ali podobnimi izrazi ali izrazi, ki neposredno ali
posredno izraZzajo to oznako.

. Brez poseganja v doloCbe Clena 29(2) uporaba naslednjih kosov ni dovoljena: rebro,
vrat, trebuh, prsi, zadnje stegno, golenica.



3. lzdelki, pridobljeni iz zivali, razen goveda, konj in jelenjadi, ali iz kosov goveda, konj in
jelenjadi iz zgornjega odstavka 2, se ne smejo trziti pod imenom ,bresaola“ ali pod
podobnimi izrazi ali izrazi, ki neposredno ali posredno spominjajo na to ime.

4. Prepovedana je uporaba imena ,bresaola“ v prodajnem opisu, sestavinah,
predstavitvi in oglasevanju zivil, pri katerih ni bila uporabljena surovina iz Clena 29 in
niso bile uposStevane lastnosti, doloCene v poglavju V tega odloka.

Clen 35
Prodaja

1. Tudi predpakiran goveji prSut bresaola je treba hraniti pri temperaturi, ki zagotavlja
njegovo zdravje in higieno, za kar je odgovoren nosilec zivilske dejavnosti, ki mora to
natancno navesti.

POGLAVJE Vi
Spek

Clen 36
Opredelitev

1. Brez poseganja v zahteve, doloCene v specifikacijah proizvodnje za Spek z zaScCiteno
geografsko oznacbo v skladu z Uredbo (EU) St. 1151/2012, se oznaka ,Spek"
uporablja za zorene mesne izdelke, pridobljene iz izkoSCenih svinjskih stegen,
zmerno nasoljenih in zacCinjenih, dimljenih in zorenih.

2. Za proizvodnjo Speka je treba svinjsko stegno obrezati v skladu s tradicionalno
metodo, in sicer:

a) s celotno zgornjo stranjo ali njenim delom oziroma po popolni odstranitvi zgornje
strani;

b) z vzporednim rezom od miSice frikando do oreha;

C) z zaobljenim rezom na strani zadnjice, od ribe do oreha, tako da noben del
masCobe ne ostane brez pustega mesa; Ce ima stegno celoten ali delni file, je
treba namesto zaobljenega reza narediti raven rez.

3. Lahko se uporabi zamrznjeno meso.

Clen 37
Sestavine

1. Sestavine Speka so namizna sol, vklju¢no z jodirano soljo, cel ali mleti poper.
Uporaba zacimb, zeliS¢, njihovih izvleCkov, vina in aditivov, dovoljenih v skladu z
uredbami Skupnosti, je dovoljena.

Clen 38
Proizvodna metodologija

1. Postopki predelave Speka so naslednji:

a) SuSenje: izvaja se s suhim soljenjem; meSanje ali vbrizgavanje ni dovoljeno;
b) Dimljenje: izvaja se v za to namenjenih prostorih pri temperaturi, ki ne presega
25 °C; uporaba arom s pridihom dima ni dovoljena;
c) Zorenje: poteka pri sobni temperaturi pri 10 do 20 °C in relativni vlaznosti med
55 % in 90 %.
2. Obdelava mora trajati najmanj 12 tednov; ob koncu obdelave mora biti doseZzena
najmanj 28-odstotna izguba teze.



Clen 39
Masa

1. Ko se nedotaknjen Spek po fazi staranja da na trg, mora tehtati najmanj 3,4 kg.

Clen 40
Znacilnosti

1. Spek je za&injen in dimljen proizvod z znadcilno povrsinsko koZo poleg pustega dela in
rjavo kozo poleg mascobnega dela. Videz notranjosti kosa je rdeC z belo roznatimi
deli, kos ni natrgan in je brez votlin. Ima tipiCen zacinjen in dimljen vonj in okus, je
zmerno slan in aromatiCen ter brez zarkega okusa, pri zvecenju pa nima mehke
teksture in je brez vlaken.

2. Kemicni parametri koncnega izdelka se dolocijo tako, da se iz sredine bloka odvzame
rezina debeline priblizno 1-1,5 cm, kot je navedeno v prilogi:

a) sol: najvec 6,0 %;
b) beljakovine: 20 % ali vec;
c) razmerje med mascobami in beljakovinami, 1,7 ali man;.

Clen 41
Predstavitev

1. Spek se lahko prodaja nepakiran ali vakuumsko pakiran ali v modificirani atmosferi,
cel, v kosih, rezinah ali drugacnih enotah (na primer narezan na kocke ali rezine).

Clen 42
drugi oblikovalni rezi

1. Oznaka ,Spek” z dodatkom posebnih kosov se lahko uporabi za naslednje kose
prasiCev, kadar so ustrezno soljeni, dimljeni in zoreni ter je njihova kon¢na teza 1 kg do
5 kg, razen Ce ni doloCeno drugace:

a) za polovico trupa: ,speck di mezzena“, ,Seitenspeck” ali ,Mezetspeck” s konc¢no
tezo 8 kg do 30 kg;

b) za trebuh: ,speck di pancetta®, ,Bauchspeck” ali ,Brettlspeck®;

c) zaledja: ,speck di carré” ali ,Karreespeck®;

d) zavrat: ,speck di coppa“ ali ,Schopfsspeck®;

e) zaramo: ,speck di spalla“ ali ,Schulterspeck®;

f) za zgornjo stran/spodnjo stran/zadnjico in oreh: ,speck di fesa“, ,speck di
sottofesa*“, ,speck di scamone® in ,speck di noce* ali ,Minispeck®, ,Kaiserteilspeck*”
in ,Kaiserspeck®".

2. Zoreni proizvodi iz odstavka 1 imajo naslednje lastnosti rezanja:

a) rdeca barva pustega dela s povrSinsko skorjo in roZnato-belimi masc¢obnimi deli;

b) tipiCen vonj po zorenem, zaCinjenem in dimljenem mesu;

c) znacilen okus po zorenem, zacCinjenem in dimljenem mesu, zmerno slan in brez
Zarkega okusa;

d) kompaktna, vendar ne vlaknasta tekstura pri Zvecenju.

Clen 43
Prodaja

1. Spek, vklju¢no s predpakiranimi sortami, je treba hraniti pri temperaturi, ki zagotavlja
njegovo varnost za uzivanje, za kar je odgovoren nosilec zivilske dejavnosti, ki mora v
zvezi s tem zagotoviti jasna navodila.



Clen 44
Prepovedi

1. Prepovedano je uporabljati stegna svinj ter bledo, mehko meso z izcedki (PSE) in
temno, ¢vrsto in suho meso (DFD).



A

POGLAVJE VII
Splosne doloche

Clen 45
Sestavine s funkcijo konzervansa

Uporaba sestavin v mesnih izdelkih, ki vsebujejo nitrate, nitrite ali oboje, pomeni
dodajanje konzervansov.

Razen v primeru soli ni mogoce trditi, da izdelek ne vsebuje konzervansov, ¢e so v
njem prisotne sestavine, ki delujejo kot konzervansi, tudi Ce se nitriti (E 249 in E 250)
ter nitrati (E 251 in E 252) ne uporabljajo.

Clen 46
Pregledi

Postopki za preglede, ki jih je treba opraviti pri zadevnih podjetjih, so doloCeni v
Prilogi A, ki je sestavni del tega odloka.

Clen 47
Sankcije

. Uporaba trgovskih oznak, ki je v nasprotju z doloCbami tega odloka, se kaznuje z

upravno kaznijo iz ¢lena 4(67) Zakona $t. 350 z dne 24. decembra 2003.

Clen 48
Klavzula o odsotnosti vpliva na drzavni prorac¢un

Izvajanje tega odloka ne pomeni novih ali vecjih obremenitev javnih financ.
Obveznosti, doloCene s tem zakonom, se izvajajo s Cloveskimi, instrumentalnimi in
financnimi viri, ki so Ze doloCeni v veljavni zakonodaji.

Clen 49
Vzajemno prizhavanje

Brez poseganja v uporabo veljavne zakonodaje Skupnosti se doloCbe tega odloka ne
uporabljajo za zivila, ki so zakonito proizvedena in se trzijo v drugi drzavi Clanici
Evropske unije ali Turciji, ali proizvode, ki so zakonito proizvedeni v drZzavi Efte,
podpisnici Sporazuma o Evropskem gospodarskem prostoru (EGP).

Vendar to ne posega v moznost sprejetja odlocCitve v skladu s ¢lenom 2(1) Uredbe
(ES) st. 515/2019, Ce lahko pristojni organi z uporabo postopkov iz navedene uredbe
dokazejo, da doloCen proizvod, ki je zakonito proizveden v drzavi Efte, pogodbenici
Sporazuma o Evropskem gospodarskem prostoru (EGP), ne zagotavlja ravni varstva,
ki je enakovredna zahtevani v tej zakonodaji.

Clen 50
Zacetek veljavnosti

Ta odlok, z izjemo poglavij V in VI, za¢ne veljati dan po objavi v Uradnem listu
Italijanske republike.

Poglavji V in VI zaCneta veljati 12 mesecev po objavi tega odloka v Uradnem listu
Italijanske republike.



3. Proizvodi, ki so bili dani na trg ali oznaCeni pred zaCetkom veljavnosti tega odloka in
ne izpolnjujejo njegovih zahtev, se lahko trzijo do porabe zalog.

Clen 51
Razveljavitve

1. Z dnem zacetka veljavnosti tega odloka se razveljavijo naslednji ministrski ukrepi:
a. odlok ministra za proizvodne dejavnosti ter ministra za kmetijsko in gozdarsko
politiko z dne 21. septembra 2005;
b. odlok ministra za gospodarski razvoj ter ministra za kmetijsko in gozdarsko
politiko z dne 26. maja 2016.



Priloga A
(iz Clena 46)

Pregledi

Uradne kontrole, namenjene preverjanju pravilne uporabe trgovskih oznak, se izvaja v
obratu za proizvodnjo in/ali pakiranje proizvoda.

Glede na znacCilnosti in naCine jemanja vzorcev za analizo se analize izvajajo z
akreditiranimi metodami na vzorcih, pripravljenih v skladu s postopki, doloCenimi spodaj za
vsak izdelek. Pridobljene vzorce je treba vakuumsko zapakirati in do analize hraniti v
hladilniku.

Nacrti vzor€enja

Gospodarstvo v okviru samonadzora izvaja potrebno vzorCenje in pridobiva ugotovitve za
redno kontrolo svoje proizvodnje.

Kontrole, namenjene preverjanju kemicnih analitskih mejnih vrednosti, doloCenih v
specifikacijah proizvodnje, za:

* kuhan pr8ut, izbran kuhan prsut in visokokakovosten kuhan prsut,

e suSen surov prsut,

» salamo,

» prsut culatello,

e prsut bresaola,

* Spek

se izvedejo z odvzemom vsaj Sestih vzorcev za proizvodnjo, manjSo od 100 000 kosov,
osmih vzorcev za proizvodnjo med 100 000 in 200 000 kosi ter 10 vzorcev za proizvodnjo,
vecjo od 200 000 kosov, in sicer iz ene od letnih proizvodnih serij za vsakega od zgoraj
navedenih proizvodov.

Povprecje kemijsko-analitiCnih ugotovitev, pridobljenih na vseh odvzetih vzorcih, mora biti
za vsak parameter v skladu z mejnimi vrednostmi, doloCenimi s tem ukrepom.

Kuhan prsut, izbran kuhan prsut in visokokakovosten kuhan prsut.

Na celotnem izdelku se doloci srediS¢na Crta najbolj kuhane najkrajSe osi, nato pa se 1 cm
desno in 1 cm levo od te Crte odreze rezina debeline 2 cm.

Na pridobljenem vzorcu se po popolni odstranitvi koZe in prekrivne mascobe, mletju in
homogenizaciji opravijo analize, predvidene v proizvodnih specifikacijah.

Pri proizvodih, kot so rezine, se analizira celotna vsebina embalaze ali pakiranj tako, da
vzorec, ki ga je treba analizirati po odstranitvi koze in po potrebi prekrivne mascobe, ni
lazji od 300 g.

Zoren surov prsut.

Del, ki ga je treba analizirati, se pridobi tako, da se iz sredine dvoglave stegenske miSice
(srednjega dela) odstrani del, ki je enak priblizno 100 g miSic. Ugotovitve se pridobijo s
tem ukrepom ter na predhodno mletem in homogeniziranem vzorcu. To velja tudi za

pakirane, razdeljene in/ali rezane proizvode. Kontrole se izvajajo na prsutih, starih sedem
do devet mesecev.

Salama



Merjenje pH-ja se opravi tako, da se elektroda vstavi v geometrijsko srediSCe salame;
izmerjena vrednost se zabeleZi in ohrani nespremenjena. Pri proizvodih, kot so rezine, se
analizira celotna vsebina embalaze ali pakiranj tako, da vzorec, ki ga je treba analizirati, ni
lazji od 100 g.

Culatello.

Del, ki se analizira, se dobi tako, da se iz culatella odstrani osrednji del, tezak najmanj
300 g; ta del je treba odstraniti iz ovoja.

Ugotovitve se pridobijo s tem ukrepom ter na predhodno mletem vzorcu.

Pri proizvodih, kot so rezine, se analizira celotna vsebina embalaze ali pakiranj tako, da
vzorec, ki ga je treba analizirati, ni lazji od 300 g.

Kontrolni pregledi se izvajajo za prsut culatello, star najmanj 9 mesecev.”

Bresaola.

Del, ki ga je treba analizirati, se pridobi z odvzemom najmanj 100 g teZkega osrednjega
dela iz celotnega kosa govejega prsuta bresaola ali iz njegove rezine.

Del je treba odstraniti iz kakrSnega koli zunanjega ovoja.

Pri proizvodih, kot so rezine, se analizira celotna vsebina embalaze ali pakiranj tako, da
vzorec, ki ga je treba analizirati, ni lazji od 100 g.

Vzorec mora biti do analize vakuumsko zapakiran in shranjen v hladilniku.

Ugotovitve so predvidene v Clenu 32(3) tega odloka in se pridobijo na predhodno mletem
vZorcu.

Spek.

Del, ki ga je treba analizirati, se pridobi tako, da se nedotaknjen Spek preCno prepreze na
pol, s Cimer se zagotovi prisotnost iste miSice v kosu za Spek ,scudetto” in za Spek
,Squadrato”.

Rezine, debele priblizno 1/1,5 cm, iz ene polovice Speka se vodoravno izrezejo, da se
dolocijo kemijski parametri.



