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ประกาศโฆษณาการรับข้ึนทะเบียนส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตร 
 

 

เลขที่คําขอ   49200024   วันท่ียื่นคําขอ  21  กรกฎาคม  2549 
 

สิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร       ปรอชชุตโต ดิ ปารมา  ( PROSCIUTTO  DI  PARMA ) 
 

รายการสินคา   แฮม 
 

ผูขอข้ึนทะเบียน   คอนซอรทซิโอ เดล ปรอชชุต โต ดิ ปารมา 

    ( Consorzio del Prosciutto di Parma)  
 

ท่ีอยู       เวีย  มารโค เดลลารปา  เลขท่ี 8/บี  ปารมา,  ประเทศอิตาลี 
 

1.  คุณภาพ  ชื่อเสียง  คุณสมบัติ  หรือคุณลักษณะเฉพาะของสินคา 
คํานิยาม 
ปรอชชุต โต ดิ ปารมา (PROSCIUTTO DI PARMA)  เปนแฮมท่ีมีชื่อเสียงที่รูจักกันเปนอยางดีวาผลิตมาจาก

เมืองปารมา ซึ่งตั้งอยูในประเทศอิตาลี  โดยใชขาหลังของหมูเฉพาะพันธุท่ีไดรับอนุญาตและเล้ียงในเขตตางๆท่ีกําหนดใน
อิตาลี   และผานกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนตามหลักปฏิบัติทองถ่ินโดยเฉพาะการหมักดวยเกลือและตากใหแหงดวย
อากาศผานหุบเขาปารมาเพ่ือใหไดแฮมคุณภาพเฉพาะ   มีชื่อเรียกเปนภาษาอังกฤษวา ปารมาแฮม   
 

            ลักษณะของสินคา 
 -    รูปทรง     เปนขาหมู   รูปรางกลมคลายนองไก  ไมมีสวนปลาย (เทา)   โดยมีสวนกลามเนื้อกระดูก 
                    ขาออนเปดออก ไมเกิน 6 เซนติเมตร 
-     น้ําหนัก    ไมนอยกวา 7 กิโลกรัม  โดยปกติอยูระหวาง 8-10 กิโลกรัม    
- สี            สีของเนื้อท่ีแลออกเปนแผนบางๆ  จะไลสีจากชมพูไปถึงแดง  มีสีขาวของสวนไขมัน 
                    ประปราย 
- กล่ิน        มีกล่ินหอมเฉพาะตัว  และไมฉุน    
- รสชาติ     ไมเค็มมากนัก   

 

2. กระบวนการผลิต  
 ปจจัยทางธรรมชาติและมนุษยหรือเง่ือนไขท่ีมีอยูในขอบเขตที่ตั้งแหลงภูมิศาสตรท่ีกําหนดเทานั้น เปนส่ิงจําเปน 
ในการผลิตแบงเปนหลักใหญๆ ไดดังนี้     
           การคัดเลือกหมู ( ไมรวมหมูตัวเมียและหมูปา)                                                                                                  
           (1) เปนหมูพันธ Cappuccia ,  Cinta Senese ,   Perugina  ,  Romagnola ,   Large White  และ 
Landrace  ท่ีมีการเล้ียงในพ้ืนท่ี เอมิเลีย-โรมัญญา   เวเนโต  ลอมบารดี   เปยดมอนด  โมลิเซ   อุมเบรีย   ทัสคานี    
เดอะ มารเชส   อาบรุสโซ และ ลาเทียม    โดยดูแลดวยอาหารพิเศษท่ีไดจาก นม เนย แปงขาวโพด เพ่ือนํามาทําแฮม  
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 (2)  ติดรอยสักท่ีแสดงถึงฟารมหมูและเดือนเกิดของหมูไวท่ีขาหมูแตละขาภายใน 30 วัน นับตั้งแตเกิด  รอยสักนี้
ไมสามารถลบออกได     
 (3) หมูตองมีสุขภาพแข็งแรง  สงบนิ่ง และอดอาหารมา 15 ชั่วโมง กอนถูกฆา  

 

การชําแหละแยกขาหมู (isolation  หรือ  isolamento )   
(1) แยกขาสวนหลังออกจากตัวหมูท่ีถูกฆา โดยเลาะกระดูกสะโพกออกเปนสองซีกใหอยูระหวางสวนโคงใกล 

ลําไสเล็กตอนปลายและขอตอชวงตนขา-สะโพก   
(2) เจียนกลามเนื้อรอบๆ ขาหมูใหเปนรูปโคง ดวยมีดท่ีคมกริบ 
(3) ตัดเทาหมู และ ตัด public bone  ออกเปนสองสวน 
(4) ตัดแตงใหมีรูปทรงคลายนองไก   
(5) น้ําหนักของขาสดท่ีตัดออกมา  ควรมีน้ําหนักไมนอยกวา 10 กิโลกรัม  โดยปกติอยูระหวาง 12- 14   

  กิโลกรัม   
 

การแชเย็น (Cooling หรือ reffreddamento )   
(1) นําขาหมูสดท่ีไดไปแชเย็นโดยเร็ว เพ่ือลดอุณหภูมิขาหมูจากประมาณ 40 องศาเซลเซียส เหลือเกือบ 0 

องศาเซลเซียส ภายใน 24 ชัวโมง  เพ่ือใหถูกสุขอนามัย  และ เน้ือแนนขึ้นทําใหแตงเนื้อใหเรียบไดงายขึ้นในขั้นตอนตอไป   
  (2)  ในขั้นตอนนี้  ขาหมูจะมีน้ําหนักนอยลงประมาณ 1% ของน้ําหนักรวม 
  

การแตงใหเรียบ (Trimming  หรือ rifilatura )   
(1) นําขาหมูสดท่ีแชเย็นจนไดท่ี   มาเลาะไขมันท้ังหมดท่ีไมติดกับกลามเนื้อออก  
(2) ตัดแตงไขมันท่ีเหลือใหเนียนเรียบ รวมถึงตัดหนังหมูท่ีเกินออกมา  เลาะหรือตัดสวนขาท่ีแลดูไมสวย 

เน่ืองจากมีรอยช้ํา  กระดูกอยูผิดท่ี  กระดูกแตกหรือสวนท่ีมีลักษณะเชนวานี้ออกใหหมด   เพ่ือใหสวยงามและสะดวก 
ในขั้นตอนการหมัก 

(3) รูปรางขาหมูภายหลังตัดแตงไขมันและหนังหมูแลว จะมีรูปรางกลมคลาย ” นองไก ”  หลังจากผานขั้นตอน 
การแชเย็นและการตัดแตง   ขาหมูจะสูญเสียน้ําหนักประมาณรอยละ 25 ของน้ําหนักเดิม 

 
การหมักเกลือ(Salting)     

 (1)  ขาหมูท่ีผานกระบวนการแชเย็นและแตงใหเรียบแลว จะถูกสงจากโรงฆาสัตวไปยังโรงถนอมอาหารที่ตั้งอยู 
ในเมืองปารมา  โดยขาหมูเหลานี้ ตองไมผานกรรมวิธีถนอมอาหารใดๆ นอกจากการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ  1 ถึง 4  องศา
เซลเซียส  ในระหวางการเก็บรักษาและขนสง   และเปนขาหมูท่ีไดจากหมูท่ีถูกฆามา ไมนอยกวา 24  ชั่วโมง และไมเกิน 
120 ชั่วโมง 
 (2) ขั้นตอนการหมักนี้ตองทําในสถานท่ีท่ีเรียกวา  anticella   การหมักใหใชเฉพาะเกลือเทานั้นโดยหนังหมูหมัก 
ดวยเกลือชื้น  และกลามเนื้อหมักดวยเกลือแหง   ใชสารเคมีอยางอ่ืนไมได    
 (3)  ผูเชี่ยวชาญโรยเกลือท่ีแหง เมล็ดหยาบบนขาหมู  จากนั้นนําเกลือถูใหท่ัวขาหมูตามจุดท่ีเลือกไวใน 
สัดสวนท่ีขึ้นอยูกับน้ําหนักของเนื้อขาหมู   

(4) นําขาหมูวางในหองเย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ ( 1 – 4 องศาเซลเซียส) และความชื้นสัมพัทธ (80%)  
เปนเวลาประมาณ 6 - 7 วัน   การเก็บขาหมูในหองเย็นนี้ เรียกวา  การหมักคร้ังแรก      
 (5)  นําขาหมูออกมาทําความสะอาดใหหมดคราบเกลือและนวดดวยความชํานาญเพื่อคืนความยืดหยุนและ 
ความสามารถในการซึมผานของเกลือ รวมท้ังบีบคั้นเอาของเหลวที่ไมตองการออกไป 
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 (6) ผูเชี่ยวชาญจะโรยเกลือในสวนท่ีเปนไขมัน  สวนท่ีเปนเนื้อไมติดมันไมตองทาเกลือ   
 (7)  นําขาหมูไปเก็บในหองเย็นอีกครั้งหนึ่ง  เรียกวา  การหมักคร้ังท่ีสอง  ใชเวลาประมาณ 15 – 18  วัน 
ขึ้นอยูกับนํ้าหนักของขาหมู   

 
การผึ่ง (Riposo) 
(1 )  หลังจากลางเกลือออกแลวนําขาหมูไปเก็บไวในโรงเก็บซึ่งเปนหองขนาดใหญ  วางพักไวประมาณ   

60 – 80 วัน  ท่ีความชื้นประมาณ  75%  และอุณหภูมิระหวาง 1 – 5 องศาเซลเซียส   โรงเก็บนี้มักเปดโลงไว ในขั้นตอนนี้ 
ขาหมูจะตอง  “ ผึ่ง ”  ไว ไมใหชื้นหรือแหงเกินไป  และเกลือที่ดูดซึมจะสามารถเขาไปถึงเนื้อในและกระจายไปในกลามเนื้อ
ไดอยางท่ัวถึง  น้ําหนักในขั้นตอนนี้จะลดลงประมาณ 8 -10% 

 
การลางและตากใหแหง  (Lavatura – Asciugatura) 
ขาหมูแฮมจะถูกนําไปลางดวยน้ําอุนเพ่ือขจัดเกลือและส่ิงเจือปนออกไปใหมากท่ีสุด    การตากแหง ทําในลักษณะ 

เปนธรรมชาติตลอดวันท่ีมีแสงแดด  อากาศแหง และมีลมพัดบาง หรือในสภาพที่แหงแลงเปนพิเศษ  กระบวนการนี้ใชเวลา
ประมาณ  1  สัปดาห     

 
การเตรียมถนอมรักษา  (Pre-stagionatura-Toelettatura) 
(1 )  ขั้นตอนนี้ทําในหองขนาดใหญท่ีมีหนาตางดานใดดานหน่ึง  โดยแขวนเขาหมูแฮมในโครงไมชนิดพิเศษท่ี 

เรียกวา “ สกาเลเร ” ( Scalere )    การกําหนดทิศทางลม เปนส่ิงสําตัญ  หนาตางตองเปดออก เพ่ือใหขาหมูแฮมท่ี
แขวนไวโดนลมออนๆ พัดผาน โดยการควบคุมอยางพิพีพิถัน   ตอนกลางวันปดหนาตางกวาง และปดหนาตางตอน
กลางคืน  อาจทําสลับขั้นตอนกันขึ้นอยูกบัฤดูใบไมผลิหรือฤดูรอน  เพ่ือทําใหการตากแหงหมูแฮมมีความคงท่ีและคอยเปน
คอยไป    ดวยบรรยากาศบริเวณภูเขา ทําใหเน้ือแฮมท่ีมีมีกล่ินหอมเฉพาะ     ขั้นตอนนี้ใชเวลาประมาณ 3 เดือน 
 (2) หลังจากท่ีบมจนไดท่ี  จะมีการนวดเนื้อแฮมอีกคร้ัง   บางครั้งชองวางรอบๆ กระดูกจะเติมพริกไทย เพ่ือให
สวนท่ีสัมผัสกันแหงตลอดเวลา    น้ําหนักในขั้นตอนนี้จะลดลงประมาณ 8 – 10% 

 
การทานํ้ามัน (Sugnatura) 
นําน้ํามันซึ่งเปนสวนผสมของไขมันหมูบดรวมกับเกลือและพริกไทย  และบางคร้ังอาจผสมกับขาวบด   ทาอุด 

ชองวางสวนท่ีอยูรอบๆ กระดูก รวมท้ังกลามเนื้อท่ีโผลออกมา  เพ่ือชวยใหเน้ือชั้นนอกไมแหงเกินไป 
 
 การถนอมรักษา (Stagionatura)   

(1) นําขาหมูแฮมแขวนในหองกึ่งใตดิน (Cellars) ท่ีซึ่งเปนหองท่ีไมคอยมีอากาศและแสงสวาง    
 (2)  บมขาหมูแฮมท่ีน้ําหนักสุดทายประมาณ 7-9  กิโลกรัมเปนเวลา 10 เดือน และ ขาหมูแฮมท่ีน้ําหนักมากกวา 
9 กิโลกรัม เปนเวลา 12 เดือน 

(3)  นําเข็มกระดูกมา ซึ่งดูดซับกล่ินของผลิตภัณฑไดรวดเร็วมาเสียบไวตามสวนตางๆ ของขาหมูแฮม  เพ่ือให 
ผูเชี่ยวชาญใชวิเคราะหคุณภาพเนื้อแฮมโดยการดมกล่ินและชิมรสชาติ  
 (4)  ติด Tag  ใหทราบถึงวันเริ่มกระบวนการบม สําหรับขาหมูท่ีผานมาตรฐานของสมาคมปารมาแฮม  

(5) ขั้นตอนนี้  จะเกิดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีโดยเกิดการลดลงของโปรตีน  กรดไขมัน  กลีเซอรีน  และ 
น้ําหนักของขาหมูแฮม   และเนื้อแฮมมีกล่ินหอม    
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การประทับตรา 

ประทับตรารับรอง โดยใชเหล็กเผาไฟนาบตรามงกฎของดยุค (Ducal Crown) บนหนังหมู  เปนรูปมงกุฎหาแฉก 
( Five-pointed crown )  เพ่ือรับรองวาผลิตภัณฑไดผานกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนอยางถูกตอง ตามมาตรฐานของ 
คอนซอรทซิโอ เดล ปรอชชุต โต ดิ ปารมา (สมาคมปารมาแฮม) เปน ปรอชชุตโต ดิ ปารมา   ซึ่งใชชื่อเรียกตาม
แหลงกําเนิด 

 
การบรรจุหีบหอ 
 รายละเอียดบนฉลาก  ประกอบดวยคําวา  
            “ PROSCIUTTO DI PARMA ” ประทับตรามงกุฏปารมา  มุมบนดานซายของฉลาก 
 
การควบคุมสินคา 

Isttituto Parma Qualita  เปนหนวยงานท่ีมีหนาท่ีในการควบคุมตรวจสอบ  
 

 
3. ความสัมพันธระหวางสินคากับแหลงภูมิศาสตร 

ลักษณะภูมิประเทศ   
เมืองปารมา  ตั้งอยูในเขตเอมิเลีย – โรมัญญา  ประเทศอิตาลี   ตั้งอยูทางตอนใตและหางจากเวียเอมิเลียไมนอย

กวา 5 กิโลเมตร  วัดจากจุดสูงสุดจากระดับน้ําทะเลได 500เมตร มีอาณาเขตติดตอกับแมน้ําเอ็นซาทางฝงตะวันออก และ
แมน้ําสติโรนทางฝงตะวันตก   เปนเมืองท่ีมีอากาศที่สดเปนพิเศษมีประโยชนตอการผลิตแฮม  โดยมีลมพัดออนๆ  ท่ีพัด
จากทะเลบริเวณชายฝงเวอรซิเลียน  ผานหมูไมโอลีฟและไมสนตางๆแหงหุบเขามากรา และแหงแลงตลอดทางผานอะเพน
นิเนแหงซิซา   ลากาสเตรลโลและซิโรเนอบอวลดวยสุคนธรสของตนเชสตนัท   กอนจะมาพัดผานเนื้อแฮมในหุบเขาปารมา   
ท่ีผูผลิตไดใชประโยชนจากลมออนๆ ใหมากท่ีสุด โดยใหสถานท่ีผลิตมีหนาตางบานใหญจํานวนมากๆ  ท่ีหันไปยังมุมท่ีลม
พัดผานพอดี   เพ่ือลมพัดผานเนื้อแฮมชวยใหเกิดกระบวนการเอ็นไซมและการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของผลิตภัณฑ ทําให
แฮมท่ีผลิตในเมืองปารมามีลักษณะพิเศษเนื่องจากสภาพทางนิเวศวิทยาอันเปนคุณลักษณะของหุบเขาแหงเมืองปารมา     
ซึ่งพ้ืนที่ท่ีอยูทางดานทิศทางลมของการผลิต ปรอชชุตโต ดิ ปารมา และพ้ืนท่ีการผลิตโดยท่ัวไป  ไดรับการคุมครองใหคง
สภาพแวดลอมไวใหเหมาะสมกับการผลิตแฮมตลอดมา 
 ประวัติความเปนมา   

พ้ืนท่ีนี้มีการเล้ียงหมู และผลิตแฮมจากหมูท่ีเล้ียงดวยดวยวิธีการหมักดวยเกลือและตากใหแหงดวยอากาศที่สดชื่น
ในเมืองปารมา ซึ่งเปนหลักปฏิบัติในทองถ่ินมาแตโบราณ เพ่ือใหไดเนื้อแฮมที่เบา บาง  นุม สีกุหลาบ  รสชาติใมเค็มจัด 
และมีกล่ินหอมออนๆ   ปรอชชุตโต ดิ ปารมา  เริ่มมีชื่อเสียงเปนท่ีแพรหลายทั่วไปในศตวรรษที่ 20   หรือท่ีคนท่ัวไปรูจัก
กันในนามปารมาแฮม 

 
 

4. ขอบเขตที่ต้ังแหลงภูมิศาสตร 
ขอบเขตพ้ืนท่ีการผลิตปรอชชุตโต ดิ ปารมา  อยูในเมืองปารมา  เขตเอมิเลีย–โรมัญญา  ประเทศอิตาลี   

 พ้ืนท่ีตั้งของฟารมหมูและโรงฆาตองอยูในพ้ืนท่ี   เอมิเลีย-โรมัญญา ,  เวเนโต ,  ลอมบารดี ,  เปยดมอนต  ,  โมลิ
เซ ,  อุมเบรีย , ทัสคานี ,  เดอะ มารเชส ,  อาบรุสโซ  และ ลาเทียม        

รายละเอียดตามแผนที่ 
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5. การพิสูจนแหลงกําเนิด 

(1) ปรอชชุตโต ดิ ปารมา  ตองมีการผลิตและบรรจุหีบหอในพ้ืนท่ีเดียวกัน 
(2) ขาหมูสดท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตปรอชชุตโต ดิ ปารมา  ตองมาจากฟารมหมูและโรงฆาท่ีตั้งอยูใน 

พ้ืนท่ีท่ีกําหนดไว 
 

 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนกําหนดตามมาตรา 15 
ผูขอขึ้นทะเบียนตองมีหนังสือแจงตอนายทะเบียน  หากภายหลังปรากฎวาส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตร  

4“ PROSCIUTTO DI PARMA ”  ไมไดรับการคุมครองตามกฎหมายของประเทศอิตาลี อีกตอไปแลว 
 

 
 
  ----------------------------------------------------------- 
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แผนที่แสดงแหลงภูมิศาสตร

 


ปรอชชุต โต ดิ ปารมา

ขอบเขตพ้ืนท่ีการผลิต ปรอชชุตโต ดิ ปารมา อยูในเมืองปารมา เขตเอมิเลีย - โรมัญญา  
ประเทศอิตาลี   พื้นที่ตั้งฟารมหมูและโรงฆาสัตว ตองอยูในพ้ืนท่ี เอมิเลีย-โรมัญญา , เวเนโต,

 

ลอมบารดี , เปยดมอนต , โมลิเซ , อุมเบรีย , ทัสคานี , เดอะ มารเชส , อาบรุสโซ และลาเทียม
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