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Uzimajuéi u obzir Zakon br. 350 od 24. prosinca 2003. o utvrdivanju ,Odredbi za
utvrdivanje godiSnjeg i viSegodiSnjeg drzavnog proracuna” (Financijski zakon iz 2004.) i,
konkretno, Clanak 4. stavke 66. i 67. kojima se predvida da ministar proizvodnih
djelatnosti i ministar poljoprivredne i Sumarske politike jednom ili vise uredbi utvrduju
uvjete za uporabu prodajnih naziva za odredene suhomesnate proizvode,

uzimajuéi u obzir Uredbu ministra proizvodnih djelatnosti i ministra poljoprivredne i
Sumarske politike od 21. rujna 2005. o specifikacijama proizvodnje i prodaje odredenih
suhomesnatih proizvoda,

uzimajuéi u obzir Uredbu ministra gospodarskog razvoja i ministra poljoprivredne i
Sumarske politike od 26. svibnja 2016. o izmjeni Uredbe ministra proizvodnih djelatnosti i
ministra poljoprivredne i Sumarske politike od 21. rujna 2005.,

uzimajuéi u obzir uredbe (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od
28. sijeCnja 2002., br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004.,
br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije€a od 29. travnja 2004. i Uredbu (EU) 2017/625
Europskog parlamenta i Vije¢a od 15. oZujka 2017.,

uzimajuéi u obzir Uredbu Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o
mikrobioloskim kriterijima za hranu,



uzimajuéi u obzir Uredbu (EZ) br. 1334/2008 Europskog parlamenta i Vije¢a od
16. prosinca 2008. o aromama i nekim sastojcima hrane s osobinama aroma za upotrebu
u i na hrani, te o izmjeni Uredbe Vije¢a (EEZ) br. 1601/91, uredbi (EZ) br. 2232/96 i
(EZ) br. 110/2008 te Direktive 2000/13/EZ i Uredbu (EZ) br. 1333/2008 Europskog
parlamenta i Vije€a od 16. prosinca 2008. o prehrambenim aditivima, kako je izmijenjena
Uredbom Komisije (EU) br. 1129/2011 o popisu Unije prehrambenih aditiva kojom se
uvode azZuriranja i izmjene zakonodavstva Zajednice, posebno u pogledu uporabe nitrata,

uzimajuéi u obzir Uredbu (EU) br. 1169/2011 Europskog parlamenta i Vijeca od
25. listopada 2011. o informiranju potroSaca o hrani,

buducéi da se to€kom 6. u dijelu A Priloga VI. Uredbi (EU) br. 1169/2011 predvida da,
za mesne proizvode i pripravke u obliku narezaka (uklju€ujuéi pecenke), kriski,
komada mesa ili trupova, naziv hrane uklju€uje naznaku prisutnosti dodane vode
ako ona ¢€ini viSe od 5 % mase gotovog proizvoda,

bududi da je u slu€aju kuhane Sunke prisutnost dodane vode nuZzna zbog posebne
proizvodne tehnike i ne zavarava potrosaca,

s obzirom na razvoj proizvodnih tehnologija i potrebu da se osigura
transparentnost trZiSta radi zasStite i primjerenog informiranja potroSaca
definiranjem potrosackih suhomesnatih proizvoda s obzirom na njihov sastav,
utvrdivanjem uvjeta uporabe prodajnih naziva,

buduéi da je kljuéno utvrditi uvjete za uporabu prodajnih naziva za proizvode
»,bresaola” i ,speck?”,

buduéi da je potrebno konsolidirati razliCite izmjene koje su se dogodile tijekom
vremena kako bi se uspostavila jedinstvena uredba kojom bi se omoguéila
sustavha primjena odredbi o proizvodnji i prodaji odredenih suhomesnatih
proizvoda,

buduéi da je, medutim, klju¢no istaknuti primjenjivost odredaba ove mjere samo na
nezastiCene suSene proizvode, ne dovodecli u pitanje posebne odredbe sadrzane u
specifikacijama proizvodnje za proizvode sa ZOl-jem/ZOZP-om i povezanim tumacenjima
Ministarstva poljoprivrede, prehrambenog suvereniteta i Sumarstva te konzorcija za
zastitu,

nakon utvrdivanja da je potrebno staviti izvan snage i zamijeniti Ministarsku
uredbu ministra proizvodnih djelatnosti i ministra poljoprivredne i Sumarske
politike od 21. rujna 2005., kako je izmijenjena Ministarskom uredbom ministra
gospodarskog razvoja i ministra poljoprivredne i Sumarske politike od
26. svibnja 2016., o specifikacijama proizvodnje i prodaje za odredene
suhomesnate proizvode,

uzimajuéi u obzir obavijest Europskoj komisiji u skladu s Direktivom (EU)
2015/1535 Europskog parlamenta i Vijeéa od ...,



POGLAVLJE I.
Kuhana Sunka

Clanak 1.
Definicija
1. Naziv ,kuhana Sunka” rezerviran je za dobiveni suhomesnati proizvod od buta svinje
neovisno o tome je li rezan, otkoSten, odmaScéen, jesu li uklonjene tetive i koZa,
primjenom vode, soli, uklju€ujuci jodiranu sol, natrijeva nitrita, kalijeva nitrita, moguce u
kombinaciji. Dopusteno je ne Koristiti nitrit ili zamijeniti sintetski nitrit nitritom
dobivenim iz prirodnih izvora, pod odgovornoséu subjekta u poslovanju s
hranom koji je duzan dokazati, na zadovoljstvo nadleZznog zdravstvenog tijela, da
su primijenjeni postupci potkrijepljeni znanstvenim obrazloZzenjima i da se njima
osigurava ispunjavanje ocekivanih mikrobioloSkih kriterija za prihvatljivost
postupka i sigurnost hrane, kako je utvrdeno vazeé¢im zakonodavstvom.

2. U sluCaju daljnje prerade kuhana Sunka iz stavka 1. ne smije sadrzavati nitrite ako su
odgovarajuce skladistenje i sigurnost gotovog proizvoda osigurani drugim sredstvima
il metodama.

3. Svinjski but znaci straznji ud svinje odrezan poprec¢no od preostalog dijela trupa ne
ispred kraja ilijacne kosti. Iskljuéivo za kategoriju ,kuhana Sunka” ako ne postoji
zahtjev za prepoznavanje najmanje tri miSi¢éa buta, moze se koristiti jedna vrsta
misiéa iz viSe svinjskih butova.

4. Prodajni naziv ,kuhana Sunka” smije se upotrebljavati samo za proizvode dobivene od
buta svinja podvrste sus scrofa domesticus.

Clanak 2.
Sastojci

1. U proizvodnji kuhane Sunke moZe se Koristiti sliedece: vino, uklju€ujuéi aromatizirana i
likerska vina, rakija i ostala jaka alkoholna pi¢a, pivo, ocat (ukljucujuéi balzamiéni
ocat), SeCer, dekstroza, fruktoza, laktoza, maltodekstrin (glukozni sirup), mlijeCne
bjelancevine, bjelanCevine soje, izvorni ili fizicki modificirani ili enzimski modificirani
Skrobovi, zacini, aromati€no bilje, prehrambeni Zelei, arome, dopusteni aditivi, med,
tartuf, sir, voc¢e (ukljucujuéi orasaste plodove), dehidrirano voée, pesto, nduja,
svjeZze, smrznuto ili dehidrirano povrée.

Clanak 3.
Metodologija proizvodnje

1. Glavni koraci za preradu kuhane Sunke su:

a) priprema salamure otapanjem ili rasprSivanjem sastojaka;

b) soljenje. Dodavanje salamure mesu, nakon cega moze uslijediti homogenizacija
sastojaka salamure, opcCenito mehanicki (masaza/muckanje pod atmosferskim
tlakom ili u vakuumu);

c) oblikovanje. Postavljanje proizvoda u spremnik ili ovitak koji proizvodu moze dati
oblik;

d) kuhanje. Postupkom toplinske obrade, koji se provodi pod odgovornos¢éu subjekta
u poslovanju s hranom, osigurava se nestanak svojstava svjezeg mesa primjenom
odgovarajucih vremena i temperatura kako bi se osiguralo zdravlje i higijena
proizvoda,;



e) neobvezna pasterizacija. Ohladeni i pakirani proizvod moze se podvrgnuti
povrsinskoj pasterizaciji.

Clanak 4.
Svojstva

1. Kuhana Sunka ima sadrzaj vlage u proizvodu s uklonjenim mastima i aditivima (UPSD)
od 82,0 ili manje, pri cCemu UPSD znaci [% vlage/(100 — % masti — F)] x 100, a F znaci
100 — (% vlage + % proteina + % masti + % pepela).

Clanak 5.
Osjetilna svojstva

1. Pri otvaranju pakiranja cijela kuhana Sunka na trziStu ima:
a) izvana
1) odsutnost ili zanemarivu prisutnost tekucina u pakiranju;
2) dovoljnu otpornost na kompresiju;
3) ruZiCastu boju, eventualno s tendencijom prema ruzi¢asto-crvenoj boji;
4)  odsutnost ili zanemarivu koliCinu Supljina i pukotina;
b) tijekom rezanja
1) C&vrstoc€u kriski: kriSka debljine ne vece od 2 milimetra s dovoljnom ¢vrstocom
izmedu misica;
2) svojstven okus, koji nije pretjerano zacinjen;
3) ruziCastu boju, eventualno s tendencijom prema crvenoj u misi¢ima ili
dijelovima miSi¢a koji sadrZavaju prirodno visoke koncentracije pigmenata.

Clanak 6.
Prezentacija

1. Kuhana Sunka stavlja se na trziSte u rasutom stanju, u vakuumskim pakiranjima ili u
zastitnoj atmosferi, cijela, u kriSkama, rezana, narezana na kockice ili na drugi nacin
podijeljena u porcije.

2. Dodavanje sastojaka i hrane iz Clanka 2. u svrhu aromatiziranja, osim onih iz Uredbe
(EZ) br. 1334/2008, navodi se posebnim dodatkom prodajnom nazivu.
3. Dodatak prodajnom nazivu potreban je i ako je kuhana Sunka dimljena ili peCena.

Clanak 7.
Prodaja

1. Kuhana Sunka, uklju€ujuéi pretpakiranu Sunku, mora se Cuvati na temperaturi od
najvise 4 °C.

2. Kuhana Sunka moZe se prodavati u vakuumskim pakiranjima ili u zastitnoj atmosferi,
cijela, u kriskama, rezana, narezana na kockice ili na drugi nacin podijeljena u porcije.

Clanak 8.
Birana kuhana Sunka

1. Opis ,kuhana Sunka” moze se dopuniti izrazom ,birana” ako su u srednjem dijelu
proizvoda, osim ako se koristi za prodaju u pretpakiranom obliku (rezana, u kriSkama,
kockicama ili na drugi nacin podijeljena u porcije), najmanje tri od Cetiri glavna miSica
(polutetivni, poluopnasti, Cetveroglavi i dvoglavi bedreni miSic¢) cijelog buta svinje jasno
prepoznatljiva, a sadrzaj vlage u proizvodu s uklonjenom masnoc¢om i aditivima (UPSD)
maniji je ili jednak 79,5.



2. U proizvodnji birane kuhane Sunke dopusteno je koristiti sastojke koji se koriste za
proizvodnju kuhane Sunke.

Clanak 9.
Visokokvalitetna kuhana Sunka

1. Opis ,kuhana Sunka” moZe se dopuniti izrazom ,visoke kvalitete” ili ,visokokvalitetna”
ako su u srednjem dijelu gotovog proizvoda, osim ako se Kkoristi za prodaju u
pretpakiranom obliku (rezana, u kriSkama, kockicama ili na drugi nacin podijeljena u
porcije), najmanje tri od Cetiri glavna miSi¢a (polutetivni, poluopnasti, Cetveroglavi i
dvoglavi bedreni miSi¢) cijelog buta svinje jasno prepoznatljiva, a sadrzaj vlage u
proizvodu s uklonjenom masnoc¢om i aditivima (UPSD) maniji je ili jednak 76,5.

2. U proizvodniji visokokvalitetne kuhane Sunke dopusteno je koristiti, osim sastojaka koji
se koriste za proizvodnju kuhane Sunke, askorbinsku kiselinu i eritorbinsku kiselinu i
njihove soli — mononatrijev glutamat — laktate, kalijev klorid i druge nadomjeske natrija.
Drugi aditivi nisu dopusteni, osim onih dopustenih Uredbom (EZ) br. 1333/2008 sve dok
predstavljaju stvarnu tehnolosSku potrebu, ne dovode potroSaca u zabludu, a njihova
uporaba koristi potroSacima, kako je predvideno navedenom uredbom.

Clanak 10.
Neobvezne oznake o nepostojanju aditiva i sastojaka

1. Neobvezne oznake o nepostojanju dopusStenih aditiva ili sastojaka i koje se mogu
upotrijebiti za genericki opis ,kuhana Sunka” u skladu s Uredbom (EU) br. 1169/2011
dopusStene su i za opise ,birana kuhana Sunka” i ,visokokvalitetna kuhana Sunka”.

Clanak 10.a
Prisutnost dodane vode

1. Odredba o prisutnosti dodane vode utvrdena u dijelu A tocki 6. u Prilogu VI. Uredbi
(EU) br. 1169/2011 ne primjenjuje se na proizvode obuhvaéene ovim poglavljem jer veé
podlijezu tehnoloskim ogranic¢enjima utvrdenima u ¢lancima 4., 8. i 9.

POGLAVLJE Il.
SusSena sirova Sunka

Clanak 11.
Definicija
1. Ne dovodeéi u pitanje zahtjeve utvrdene u specifikacijama proizvodnje za
suSenu sirovu Sunku koja je priznata kao oznaka zemljopisnog podrijetla u
skladu s Uredbom (EU) br. 1151/2012, generiCki opis ,suSena sirova Sunka”
upotrebljava se za suSene, nedimljene mesne proizvode dobivene od svinjskog buta
tradicionalnom tehnikom koja se temelji na suhom soljenju i suSenju na kontroliranoj
temperaturi.

. Sirovi mesni materijal sastoji se od cijelog svinjskog buta.

. But pogodan za proizvodnju suSene sirove Sunke ima bijelu, nemasnu vanjsku
masnocCu, umjerenu prisutnost masnoce unutar misSica (mramoriziranje) i ogranicenu
debljinu pokrovne masnoce.

. Koza je svijetle boje i nema relevantnih znakova vena i mjesta krvarenja.

. Nije dopusStena uporaba:
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a) butova krmaca i blijedog, mekog, eksudativhog mesa (PSE) te tamnog, Cvrstog i
suhog mesa (DFD);
b) butova koji pokazuju sljedece nepravilnosti:
1. prijelomi unutarnjih kostiju (bedrena kost, goljeni¢na kost) ili vanjskih kostiju
(glava bedrene kosti, kuk);
2. nedostatak kuka.

6. DopusStena je upotreba zamrznutih butova pojedinacno pakiranih na mjestu podrijetla
primjenom zahtjeva utvrdenih u clanku 10. i prilozima 1. i VI. Uredbi (EU)
br. 1169/2011 na konacni proizvod.

7. Cijeli proizvod s kostima koji je bio zamrznut ne smije se stavljati na trziSte pod opisom
»Susena sirova sunka” ili pod slicnim nazivima.

Clanak 12.
Sastojci

1. U suSenoj sirovoj Sunki, uz uporabu kuhinjske soli (ukljuujuci jodiranu sol), takoder je
moguce Koristiti papar, tartufe, arome, jednostavne Selere (dekstroza, fruktoza,
saharoza), nitrite i nitrate, kalijev klorid i nadomjeske natrija, antioksidanse i regulatore
kiselosti (mlijeCna kiselina, octena kiselina, limunska kiselina i njihove soli). Drugi
aditivi nisu dopusteni, osim onih dopustenih Uredbom (EZ) br. 1333/2008 sve dok
predstavljaju stvarnu tehnoloSku potrebu, ne dovode potroSaca u zabludu, a njihova
uporaba koristi potroSacima, kako je predvideno navedenom uredbom.

Clanak 13.
Metodologija proizvodnje

1. Postupci prerade za suSenu sirovu Sunku su sljedeci:

a) soljenje. Posipanje suhom soli; nije dopuSteno soljenje uranjanjem ili
ubrizgavanjem salamure;

b) mirovanje. Hladno suSenje nakon uklanjanja ostataka soli. Najmanje trajanje
koraka je 40 dana; 55 dana za butove pocetne teZine vece od 11 kg;

c) pranje. Uklanjanje povrSinskih ostataka soli pranjem toplom vodom;

d) posusSivanje. SuSenje povrSine u kontroliranim uvjetima vlaznosti i temperature;
nije dopusteno dimljenje ni tehnike ubrzanog odlezavanja;

e) podmazivanje. NanoSenje na povrSinu mjeSavine masnoce, rizinog brasna, soli i
papra te aroma kako bi se izbjegla prekomjerna dehidracija krtog mesa,;

f) suSenje. Odlezavanje u kontroliranim uvjetima vlaznosti i temperature. Nije
dopustena upotreba pare, temperature iznad 22 °C i ubrzanog odlezavanja.
Gotovi proizvod, netaknut, stabilan je na sobnoj temperaturi.

Clanak 14.
Tezina
1. SuSena sirova Sunka, kad je spremna za konzumaciju, ima najmanju masu od 6 kg s

kostima; ukupno najmanje trajanje proizvodnog procesa je sedam mjeseci; devet
mjeseci za Sunke Cija je konacna masa veca od 8 kg.

Clanak 15.
Svojstva

1. Unutarnji krti dio (dvoglavi bedreni miSi¢) definira se sljedeCim parametrima, koji se
tumace kao srednje vrijednosti dobivene iz prosjeka analitiCkih rezultata najmanje Sest
Sunki odlezanih od sedam do devet mjeseci po gospodarstvu:



a) vlaga: manje od 64 %;

b) umnozak soli i vlage: manje od 500;

c) indeks proteolize: manje od 30 %;

d) bjelancevine: vise od 24 %.
2. SuSena sirova Sunka ujednaCene je crvene boje kada je rezana, bez curenja,
pucanja ili Supljina i ima tipiCan miris i okus dobiven odleZzavanjem, umjerene je slanosti i
bez uzegnutog okusa te ima mekanu, nevlaknastu teksturu pri Zvakanju.

Clanak 16.
Prezentacija

1. SuSena sirova Sunka moZe se prodavati cijela, otkoStena, rezana i u kriSkama ili u
drugim oblicima (u kockicama, u Stapi¢ima itd.).

POGLAVLJE IIl.
Salama

Clanak 17.
Definicija
1. Ne dovodeéi u pitanje zahtjeve utvrdene u tom pogledu u specifikacijama
proizvodnje za salamu koja je priznata kao oznaka zemljopishog podrijetla u
skladu s Uredbom (EU) br. 1151/2012, ,salama” znacCi suhomesnati proizvod od
mesa dobivenog od poprecno-prugastih miSi¢a koji uglavnom pripadaju svinjskom
trupu uz dodatak soli, uklju€ujuéi jodiranu sol, kalijev klorid i natrijeve
nadomjeske i eventualno mesa drugih zivotinjskih vrsta, mljevenog i pomijeSanog sa
svinjskom masnoc¢om u razli¢itom omjeru te omotanog prirodnim ili umjetnim ovitkom.

2. Definicija salame ne dovodi u pitanje uporabu opisa koji se odnose na proizvode
razliCite prirode, pod uvjetom da se ne mijeSaju s proizvodima obuhvacenima ovom
Uredbom.

3. Salama se susi i zaCinjava u klimatskim uvjetima koji tijekom postupnog smanjenja
vlaznosti mogu uzrokovati razvoj prirodnih fermentacijskih i enzimskih pojava koje
uzrokuju promjene koje proizvodu daju tipicha organoleptiCka svojstva i osiguravaju
njegovo ocCuvanje i zdravlje u normalnim uvjetima sobne temperature.

4. Proizvod koji sadrzava strojno otkoSteno meso ne smije se stavljati na trziSte pod
opisom ,salama” ili pod slicnim nazivima.

Clanak 18.
Sastojci

1. U pripremi salame moZe se Koristiti sljedece: vino, ocat (ukljuéujuéi balzami€ni ocat),
rakija i ostala alkoholna pi¢a, med, tartufi, sir, orasasti plodovi, papar, ¢eSnjak,
zacini i aromati¢no bilje, Secer, dekstroza, fruktoza, laktoza, nemasno mlijeko u prahu,
mlijeCne bjelancevine, mikrobne kulture koje zapocinju fermentacijom, arome i aditivi
dopusteni uz iznimku bojila.

Clanak 19.
Metodologija proizvodnje

1. Dijelovi miSi¢a i masti melju se i mijeSaju sa solju i drugim sastojcima te pune u ovitke ili
crijeva.



2. Salama se zatim susSi i zaCinjava, Sto jamcCi njezino oCuvanje i zdravlje u normalnim
uvjetima sobne temperature.

3. Dopusteno je obraditi povrsinu ovitka ili crijeva mikrobnim kulturama, braSnom zitarica,
Skrobom, uljima i prehrambenim mastima.

Clanak 20.
Svojstva

1. Salama ima mezofilno mikrobno opterecenje vece od 1 x 10 na sedmu jedinica koje
stvaraju kolonije po gramu, s prevalencijom bakterija Lactobacillaceae i Coccaceae.

2. Na trziStu salama ima pH vrijednost 4,9 ili vecu.

Clanak 21.
Prezentacija

1. Dopusteno je stavljati na trzisSte salamu u rasutom obliku, u vakuumskom pakiranju ili u
zastitnoj atmosferi, cijelu, u kriSkama, rezanu ili na drugi nacin podijeljenu u porcije.

POGLAVLJE IV.
Culatello (vrsta Sunke)

Clanak 22.
Definicija
1. Ne dovodedi u pitanje zahtjeve utvrdene u specifikacijama proizvodnje za Sunku
»,culatello” koja je priznata kao oznaka zemljopisnog podrijetla u skladu s
Uredbom (EU) br.1151/2012, naziv ,culatello” rezerviran je za suhomesnate
proizvode dobivene od straznjih i unutarnjinh miSi¢a buta svinje (dvoglavi bedreni misic,
poluopnasti i polutetivni), pri Cemu je koZa potpuno uklonjena, a pokrovha masnoca
djelomi¢no uklonjena te je meso potpuno odvojeno od koStane osnove i rezano tako
da ima oblik kruske.

Clanak 23.
Sastojci

1. Sastojci Sunke ,culatello” su kuhinjska sol, ukljuujuci jodiranu sol, cijeli ili lomljeni
papar.

2. Dopustena je uporaba zacCina, prirodnih aroma, vina i aditiva dopusStenih u skladu s
propisima Zajednice navedenima u uvodnim izjavama.

Clanak 24.
Metodologija proizvodnje

1. Koraci obrade Sunke ,culatello” su sljedeci:

a) soljenje: provodi se posipanjem suhom soli; nije dopusteno soljenje uranjanjem ili
ubrizgavanjem salamure;

b) punjenje: proizvod mora biti punjen u prirodne ovitke ili, ako je namijenjen za
stavljanje na trziste u kriSkama, u umjetne ovitke;

c) susSenje: razdoblje suSenja (uklju€ujuci soljenje) mora biti najmanje 9 mjeseci;

d) vezanje: vezanje se obavlja rucno s konopom, koriste€i tradicionalni sustav uzda i
koraka kako bi se oblikovala neka vrsta mreze; vezanje proizvoda moze se
provesti s pomoc¢u mehanickih sredstava.



Clanak 25.
Tezina
1. SuSena Sunka ,culatello” pri stavljanju na trziste mora imati najmanje 3 kg.

Clanak 26.
Svojstva

1. Sunka ,culatello” je proizvod sa svojstvenim oblikom kruske, izvana vezan mrezom,
¢vrste konzistencije, Cije kriSke imaju homogeni crveni miSi¢ni dio i bijelo masno tkivo.
Netaknuti proizvod je stabilan na sobnoj temperaturi.

2. Parametri, s obzirom na krisku s uklonjenom pokrovnhom masnoc¢om, su:
a) sol: najvisSe 5,5 %;
b) vlaga: najvise 51 %;
C) pH: najvise 6,75 ili manje od 5,50;
d) vodna aktivnost: najvise 0,91.

Clanak 27.
Prezentacija

1. Sunka ,culatello” se moze prodavati cijela i ne pretpakirana ili u vakuumskim
pakiranjima ili u zastitnoj atmosferi, u kriSkama, rezana ili na drugi nacin podijeljena u
porcije.

Clanak 28.
Zabrane
1. Zabranjeno je:

a) upotrebljavati butove krmaca te blijedo, meko, eksudativho meso (PSE) i tamno,
¢vrsto, suho meso (DFD);

b) upotrebljavati prodajni naziv ,culatello” s dodatnim i/ili posebnim tekstom za
slicne proizvode, ali preradene tehnikama i metodama proizvodnje koje nisu
navedene u Clanku 20.a, Cak i ako je anatomska osnova ista;

Cc) upotrebljavati izraz ,culatello” u prodajnom nazivu, sastojcima i, u svakom
slu€aju, pri oznacCivanju, prezentiranju i oglaSavanju prehrambenih proizvoda u
kojima Sunka ,culatello” nije upotrijebljena.

POGLAVLJE V.
Bresaola

Clanak 29.
Definicija
1. Ne dovodeéi u pitanje zahtjeve utvrdene u specifikacijama proizvodnje za
bresaolu koja je priznata kao oznaka zemljopisnog podrijetla u skladu s
Uredbom (EU) br. 1151/2012, naziv ,bresaola” rezerviran je za suhomesnati
proizvod dobiven od svjezeg govedeg ili konjskog mesa ili mesa jelena,
neovisno o tome je li smrznuto ili ne, preradenog uporabom traka misi¢a bez
kostiju, neovisno o tome je li obrezano ili ne kako bi se uklonile masnoée i
tetive, ako postoje.

2. Bresaola se proizvodi s komadima miSiéa straZznje Cetvrti i prednje Cetvrti
Zivotinje, uz iznimku komada iz ¢lanka 34. stavka 2. u nastavku.



3. TeZina komada varira od najmanje 250 g do najviSe 15 kg.

Clanak 30.
Sastojci

1. Osim sirovina iz ¢lanka 29., uporaba stolne soli, uklju¢ujuéi jodiranu sol, zacina,
aromatiénog bilja, dekstroze, fruktoze, saharoze, vina, startera mikrobne kulture,
aroma, uklju€ujuéi prirodne arome i aditive dopusStene vazeéim
zakonodavstvom, dopustena je u proizvodniji bresaole.

Clanak 31.
Metodologija proizvodnje

1. Koraci obrade za bresaolu su:

a) neobvezno obrezivanje radi uklanjanja vanjskih masnoca i tetiva ako
postoje;

b) soljenje posipanjem suhe soli i/ili uranjanjem u salamuru;

c) neobvezno punjenje: proizvod moZe biti punjen u prirodne ili umjetne
ovitke;

d) odleZavanje: provodi se u kontroliranim uvjetima okoliSa kako bi se
omogudilo postupno smanjenje sadrzaja viage. Trajanje razdoblja
odleZavanja varira ovisno o teZini upotrijebljenih komada mesa kako

slijedi:
TEZINA KOMADA MISICA TRAJANJE ODLEZAVANJA u danima (min.)
250g-<1Kkg 4 dana
>1kg-<3kg 5 dana
>3 kg-<6kg 6 dana
>6 kg-<9kg 7 dana
>9kg-<12kg 8 dana
>12 kg - <15 kg 9 dana

e) dopustena je uporaba dimljenja s drvom ilili prirodnim biljem ili
aromatié¢nim biljem i/ili aromama i/ili aromama dima;

f) dopusteno je obraditi povrSinu ovitaka mikrobnim kulturama, Skrobom i
brasnom od Zitarica.

Clanak 32.
Svojstva

1. Bresaola je proizvod oblika dobivenog od misiéa od kojeg potjece, cilindri¢an
ako je punjen ili Cetvrtast ako je presan.

2. Krti dio je ravhomjerno crvene boje, a masni dio je bijel, bez curenja i pukotina.
Ima miris i okus svojstven zrelom proizvodu, umjerene je slanosti, aromati¢ne i
eventualno dimljene note te mekane, ali €vrste konzistencije pri stiskanju.



3.

2.

Bresaola, s obzirom na srednji dio, uklonjena iz vanjskog ovitka, ako postoji,
definira se sljede¢im analitickim parametrima sastava:

a) masti: najviSe 16 %;

b) bjelan€evine: najmanje 24 %.

Clanak 33.
Prezentacija

. Dopusteno je stavljati na trziSte bresaolu u rasutom stanju, u vakuumskim

pakiranjima ili u zastitnoj atmosferi, cijelu, u kriSkama, narezanu ili na drugi
nacin podijeljenu u druge oblike (npr. u kockicama, u Stapi¢ima itd.).

Clanak 34.
Zabrane

. Proizvod koji sadrZzava mljeveno il/ili mehani¢ki odvojeno ilili pripremljeno meso

ne smije se stavljati na trZziSte pod opisom , bresaola” ili pod sli€nim nazivima ili
nazivima koji izravno ili neizravno podsjec¢aju na taj opis.

. Odstupajuéi od €lanka 29. stavka 2., uporaba sljedec¢ih komada nije dopustena:

rebra, donji dio vrata, trbuh, prsa, gornji dio vrata (tal. reale), koljenica.

. Proizvod dobiven od Zivotinja osim goveda, konja i jelena ili komada goveda,

konja i jelena iz stavka 2. ne smije se stavljati na trziSte pod opisom ,bresaola” ili
pod sli€nim nazivima ili nazivima koji izravno ili neizravno podsjeéaju na taj
opis.

Zabranjeno je Kkoristiti opis ,bresaola” u prodajnom nazivu, sastojcima,
prezentiranju i oglasavanju prehrambenih proizvoda u kojima sirovina iz
¢lanka 29. nije upotrijebljena, a svojstva utvrdena u poglavlju V. ove Uredbe nisu
postovana.

Clanak 35.
Prodaja

. Cak i pretpakirana bresaola mora se éuvati na temperaturi koja je prikladna za

jamc€enje zdravlja i higijene, pod odgovornoséu subjekta u poslovanju s hranom,
koji mora navesti to€ne oznake.

Poglavlje VL.
Spek

Clanak 36.
Definicija

. Ne dovodedi u pitanje zahtjeve utvrdene u specifikacijama proizvodnje za Spek

koji je priznat kao zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla u skladu s Uredbom
(EU) br. 1151/2012, naziv Spek rezerviran je za suhomesnate proizvode dobivene
od otkostenog svinjskog buta, umjereno soljene i aromatizirane, dimljene i
dobro za€injene u skladu s lokalnim obi¢ajima i tradicijama.

Za obradu Speka svinjski but mora se obrezati prema tradicionalnoj metodi, tj.:

a) s cijelim ili djelomiénim laZznim biftekom ili nakon potpunog uklanjanja laZznog

bifteka;

b) s paralelnim rezom od miSiéa frikando do kosti oraha;



c) sa zaobljenim rezom na strani podoraha, od ,ribice” do oraha, tako da nijedan
dio masnog dijela ne ostane bez krtog dijela; u slu¢aju da but ima cijeli ili
djelomiéni laZzni biftek, umjesto zaobljenog reza mora se napraviti ravni rez.

3. Moze se koristiti smrznuto meso.

Clanak 37.
Sastojci

1. Sastojci Speka su kuhinjska sol, uklju€ujuéi jodiranu sol, cijeli ili lomljeni papar.
Dopustena je uporaba zacdina, bilja, njihovih ekstrakata, vina i aditiva dopustenih
u skladu s propisima Zajednice.

Clanak 38.
Metodologija proizvodnje

1. Koraci obrade Speka su sljedeci:

a) soljenje. Provodi se suhim soljenjem; nije dopusteno soljenje koje ukljuéuje
primjenu mucékanja i ubrizgavanja;

b) dimljenje. Obavlja se u posebnim prostorijama na temperaturi ne vec¢oj od
25 °C; uporaba aroma dima nije dopustena;

c) suSenje. Odvija se na sobnoj temperaturi od 10 do 20 °C i pri relativhoj
vlaZnosti izmedu 55 % i 90 %.

2. Obrada mora trajati najmanje 12 tjedana; na kraju obrade mora se postiéi
najmanji gubitak tezine od 28 %.

Clanak 39.
TeZina
1. Nakon faze odlezavanja, Spek mora imati najmanju masu od 3,4 kg pri stavljanju
na trziSte u netaknutom obliku.

Clanak 40.
Svojstva

1. Spek je odlezani, za¢injeni i dimljeni proizvod s karakteristic(nom povrsinskom
korom uz krti dio i smedom koZzom uz masni dio. Unutarnji izgled odrezanog
komada je crvene boje s bijelo-ruzi¢astim dijelovima, bez curenja i Supljina. Ima
tipicni odlezani, dimljeni miris i okus, umjereno slane arome i bez uzegnutog
okusa, kao i konzistenciju koja nije mekana i nije vlaknasta kada se Zvace.

2. Kemijski parametri gotovog proizvoda su:

a) sol: najvise 6,0 %;
b) bjelancevine: 20 % ili viSe;
c) omjer masti i bjelan€evina: 1,7 ili manje.

3. Za odredivanje kemijskih parametara, kriSka debljine oko 1 do 1,5 cm uzima se iz
sredine Sunke kako je prikazano u Prilogu.

Clanak 41.
Prezentacija



1. Spek je dopusteno stavljati na trZiSte u rasutom stanju, u vakuumskim
pakiranjima ili u zastitnoj atmosferi, cijeli, u kriSkama, narezan ili na drugi nacin
podijeljen u druge oblike (npr. narezan na kockice, u Stapi¢ima itd.).

Clanak 42.
Ostali komadi

1. Naziv Spek s dodatkom posebnih komada moZe se upotrijebiti za sljedeée
komade svinja ako su na odgovarajuéi nacin usoljeni, dimljeni i susSeni i koji,
osim ako nije drukgéije navedeno, imaju gotovu masu u rasponu od 1 kg do 5 kg:

a) za polutke: ,,speck di mezzena”, ,Seitenspeck” ili ,Mezetspeck” gotove mase
u rasponu od 8 kg do 30 kg;

b) za potrbusinu: ,speck di pancetta”, ,Bauchspeck” ili ,,Brettlspeck”;

c) za slabine: ,,speck di carré” ili ,Karreespeck”;

d) za vrat ,,speck di coppa” ili ,,Schopfsspeck”;

e) za plec¢ku: ,,speck di spalla” ili ,,Schulterspeck”;

f) za Solllazni biftek/podorah i orah: ,speck di fesa”, ,speck di sottofesa”,
»speck di scamone” i ,speck di noce” ili ,Minispeck” i ,Kaiserteilspeck” i

»,Kaiserspeck”.
2. SusSeni proizvodi iz stavka 1. imaju sljedeéa svojstva kad se nareZu:

a) crvena boja krtog dijela s prisutnoSéu povrsinske kore i ruzi¢asto-bijelih
mashih dijelova;

b) tipi¢an miris susSenog, za€injenog i dimljenog mesa,;

c) tipi€an okus susSenog, za€injenog i dimljenog mesa, umjerene slanosti i bez
uzZegnutog okusa;

d) kompaktna, ali ne vlaknasta tekstura pri Zvakanju.

Clanak 43.
Prodaja

1. Cak se i pretpakirani Spek mora &uvati na temperaturi koja je prikladna za
jamc€enje zdravlja i higijene, pod odgovornoséu subjekta u poslovanju s hranom,
koji mora navesti to€he oznake.

Clanak 44.
Zabrane

1. Zabranjeno je koriStenje butova krmaca i blijedog, mekog, eksudativhog mesa
(PSE) te tamnog, ¢vrstog i suhog mesa (DFD).

Poglavlje VII.
Opce odredbe

Clanak 45.
Sastojci koji daju nitrate, nitrite

1. Uporaba prehrambenih aditiva definira se kao uporaba u mesnim proizvodima
sastojaka koji daju nitrate, nitrite ili oboje, kako bi se postigao uCinak konzervansa u
gotovom proizvodu.



2. U prisutnosti sastojaka koji imaju funkciju konzervansa, osim soli, nije mogucée
tvrditi da nema konzervansa €ak i ako se nitriti ne koriste.

Clanak 46.
Prilog A Kontrole

1. Prilog A sastavni je dio ove Uredbe i njime se utvrduju postupci za kontrole koje
trebaju provoditi predmetna poduzeca.

Clanak 47.
Kazne

1. Uporaba prodajnih naziva protivno odredbama ove Uredbe kaznjiva je upravnom
kaznom iz Clanka 4. stavka 67. Zakona br. 350 od 24. prosinca 2003.

Clanak 48.
Odredba o financijskoj nepromjenijivosti

1. Provedba ove Uredbe ne smije dovesti do novih ili povecCanih optereCenja za javne
financije.

2. Obveze utvrdene ovim zakonom izvrSavaju se ljudskim, instrumentalnim i financijskim
resursima koji su vec predvideni vazeéim zakonodavstvom.

Clanak 49.
Uzajamno priznavanje

1. Ne dovodeci u pitanje primjenu zakonodavstva Zajednice koje je na snazi, odredbe
utvrdene ovom Uredbom ne primjenjuju se na prehrambene proizvode koji su zakonito
proizvedeni i stavljeni na trziSte u drugoj drzavi Clanici Europske unije ili u Turskoj ili na
proizvode koji su zakonito proizvedeni u drzavi EFTA-a, potpisnici Sporazuma o
Europskom gospodarskom prostoru (EGP).

2. Medutim, ne dovodi se u pitanje moguénost donoSenja odluke u skladu s
¢lankom 2. stavkom 1. Uredbe (EZ) br.515/2019 ako nadleZna tijela mogu
dokazati, primjenom postupaka utvrdenih u toj uredbi, da odredeni proizvod koji
je zakonito proizveden u drzavi EFTA-e, ugovornoj stranci Sporazuma o
Europskom gospodarskom prostoru (EGP), ne jam¢i razinu zastite jednaku onoj
koja se zahtijeva ovim zakonodavstvom.

Clanak 50.
Stupanje na snagu

1. Ova Uredba, osim poglavlja V. i VI., stupa na snagu sljedeceg dana od dana objave u
Sluzbenom listu Talijanske Republike.

2. Poglavilja V. i VI. stupaju na snhagu 12 mjeseci nakon objave ove Uredbe u
Sluzbenom listu Talijanske Republike.

3. Proizvodi koji su stavljeni na trZisSte ili ozna€eni prije stupanja na shagu ove
Uredbe i koji ne ispunjavaju njezine zahtjeve mogu se stavljati na trziSte dok se
ne potrose zalihe.

Clanak 51.



Stavljanja izvan snhage

1. Od dana stupanja na shagu ove Uredbe sljedeée ministarske mjere stavljaju se
izvan snage:

(a) Uredba ministra proizvodnih djelatnosti i ministra poljoprivredne i Sumarske
politike od 21. rujna 2005.;

(b) Uredba ministra gospodarskog razvoja i ministra poljoprivredne i Sumarske
politike od 26. svibnja 2016.



Prilog A
(Clanak 46.)

Kontrole

Sluzbene kontrole usmjerene na provjeru pravilne uporabe prodajnih naziva provode se u
pogonu za proizvodnju i/ili pakiranje proizvoda.

Znacajke i metode uzorkovanja uzorka koji ¢e se analizirati.

Analize se provode primjenom akreditiranih metoda na uzorcima pripremljenima u skladu
sa sljedeCim postupcima za svaki proizvod. Dobiveni uzorci moraju biti vakuumski
pakirani i pohranjeni u hladnjaku do analize.

Kuhana Sunka, birana kuhana Sunka, visokokvalitetna kuhana Sunka

SrediSnja linija najkrace osi utvrduje se na cijelom proizvodu; zatim, pomicuéi se 1 cm
udesno i jedan ulijevo od te linije, odreZe se kriSka debljine dva centimetra.

Na dobivenom uzorku, nakon potpunog uklanjanja koZe i pokrovne masnoce, usitnjavanja
i homogenizacije, provode se analize predvidene u specifikacijama proizvodnje.

Za proizvode kao Sto su kriSke analiza se provodi na cijelom sadrzaju jednog ili vise
pakiranja tako da uzorak koji se analizira nakon uklanjanja koZe i pokrovne masnoce,
prema potrebi, nije manji od 300 g.

Susena sirova Sunka

Dio koji treba analizirati uzima se uklanjanjem iz srediSta dvoglavog bedrenog misi¢a
(srednji dio) dijela koji iznosi oko 100 g miSi¢a. Odredivanja su ona predvidena ovom
mjerom i moraju se provesti na prethodno usitnjenom i homogeniziranom uzorku. To
vrijedi i za proizvod koji je pakiran, podijeljen u porcije i/ili narezan na kriSke. Kontrole se
provode na Sunkama koje su odlezale od 7 do 9 mjeseci.

Salama

Mjerenje pH vrijednosti provodi se umetanjem elektrode u geometrijsko srediSte salame;
mjerenje se biljezi stalnim oCitanjem. Za proizvode kao Sto su kriSke analiza se provodi na
cijelom sadrzaju jednog ili viSe pakiranja tako da uzorak koji se analizira nije manji od
100 g.

Culatello

Dio koji treba analizirati dobiva se uzimanjem srediSnjeg dijela od najmanje 300 g iz Sunke
,culatello”; dio se mora ukloniti iz crijeva.

Odredivanja su ona predvidena ovom mjerom i moraju se provesti na prethodno
usitnjenom uzorku.

Za narezane proizvode analiza se provodi na cijelom sadrzaju jednog ili viSe pakiranja
tako da uzorak koji treba pregledati nije manji od 300 g.

Kontrole se provode na Sunkama ,culatello” koje su odlezale najmanje 9 mjeseci.

Bresaola

Dio koji ¢e se analizirati dobiva se uzimanjem iz cijelog komada bresaole ili iz kriSke
srediSnjeg dijela od najmanje 100 g.

Dio se mora ukloniti iz vanjskog ovitka.

Za narezane proizvode analiza se provodi na cijelom sadrzaju jednog ili viSe
pakiranja tako da uzorak koji treba pregledati nije manji od 100 g.

Uzorak se mora do analize pakirati u vakuumu i ¢uvati u hladnjaku.



Odredivanja su ona predvidena ¢lankom 32. stavkom 3. ove Uredbe i provode se na
prethodno usitnjenom uzorku.

Spek

Dio koji ¢e se analizirati uzima se rezanjem netaknutog proizvoda popre¢no na pola,
»squadrato speck”.

KriSke debljine oko 1 do 1,5 cm od polovice Speka reZu se vodoravno za odredivanje
kemijskih parametara.

Planovi uzorkovanja

Gospodarstvo provodi, kao dio svoje samokontrole, potrebno uzorkovanije i odredivanje za
periodicnu kontrolu proizvodnje.

Kontrole usmjerene na provjeru kemijsko-analitiCkih grani¢nih vrijednosti propisanih u
specifikacijama proizvodnje za:

* kuhanu Sunku;

* biranu kuhanu Sunku;

» visokokvalitetnu kuhanu Sunku;

* suSenu sirovu Sunku;

e salamu;

e culatello;
e bresaolu;
* Spek

provode se uzimanjem najmanje Sest uzoraka za proizvodnju manju od 100 000 komada,
osam uzoraka za proizvodnju od 100 000 do 200 000 komada i 10 za proizvodnju vecu od
200 000 komada iz jedne od godiSnjih proizvodnih serija, za svaki od navedenih
proizvoda.

Za svaki parametar prosjek kemijsko-analitickih odredivanja provedenih na svim uzetim
uzorcima mora biti u skladu s grani¢nim vrijednostima odredenima ovom mjerom.



