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1. UVOD

Upotreba odredenih sastojaka hrane kao i sam nacin pripremanja hrane, prenoSen s generacije na
generaciju najjednostavniji je opis tradicionalne prehrane. Tradicionalna hrana ukljuc¢uje hranu
koja se konzumira lokalno i regionalno tijekom duzeg vremenskog razdoblja i jedno je od glavnih
obiljezja mnogih kultura i religija ve¢ tisu¢ama godina. Kao takva, tradicionalna hrana ima
specificna svojstva, ali 1 znaCajke koje ju jasno razlikuju od drugih slicnih proizvoda iste
kategorije.

Podrucje oznacavanja poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda zaSticenom oznakom izvornosti,
zemljopisnog podrijetla ili zajamc¢eno tradicionalnog specijaliteta omogucuje zadrzavanje tradicije
proizvodnje autohtonih proizvoda, kao i njihovu geografsku dosljednost te autonomiju od ostalih
proizvoda na trziStu. Hrvatska, kao punopravna ¢lanica Europske Unije nakon registracije na
nacionalnoj razini, duZna je prenijeti i argumentirati vaZznost zaSticenog proizvoda za nacionalno
gospodarstvo ukljucuju¢i i prednosti uvrStavanja odredenog proizvoda na popis europskih
zastiCenih proizvoda.

Prihvac¢anjem pravila o zaStiti kao 1 uvazavanjem propisa, hrvatskim se proizvoda¢ima otvara
poseban segment trziSta, prema kojem su njihovi proizvodi u odnosu na druge proizvode iste
djelatnosti smatrani djelom kulture, tradicije i gastronomije Europe.

U Hrvatskoj je, prema regulativi koja regulira podrucje oznaka izvornosti, oznaka zemljopisnog
podrijetla 1 oznaka zajamceno tradicionalnog specijaliteta ukupno dvadeset zaSti¢enih proizvoda
na podrucju Europske Unije, dok jos devet proizvoda, zasticenih na nacionalnoj razini, ¢eka svoje
odobrenje od strane Europske Komisije. Svi proizvodi koji su do sada zasti¢eni oznakom, kao 1
oni koji ¢ekaju na odobrenje zastite, zastiCeni su oznakama izvornosti ili zaSticenom oznakom
zemljopisnog podrijetla. Za sada niti jedan proizvod Republike Hrvatske ne nosi oznaku zastite
zajamceno tradicionalnog specijaliteta.

Cilj ovog rada bio je izraditi potrebnu dokumentaciju, kako bi se moglo pristupiti postupku zastite
tradicionalnog specijaliteta ,,Samoborska kremsnita“ oznakom zajaméeno tradicionalni
specijalitet. ZasStita naziva proizvoda oznakama kvalitete, odnosno njihova registracija zasticenom
oznakom izvornosti, zasticenom oznakom zemljopisnog podrijetla ili zajaméeno tradicionalnog
specijaliteta daje veliki doprinos kvaliteti i posebnosti takvih proizvoda te omogucuje

proizvodacima plasiranje proizvoda dodatne vrijednosti na trziste.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. TRADICIONALNA PREHRANA

Poput sluzenja vatrom, koje je element kulture, i kuhanje je postalo ljudskom vjestinom,
zahtijevajuéi drustvenu organizaciju i prenosenje kulture. Ono se uci u skupinama, prenosi se s
jednoga na drugi narastaj i dijeli se s pripadnicima skupine. Razvoj kulinarskih navika ovisi o
drustvenom, geografskom 1 povijesnom aspektu pa se prema tome, razlikuju 1 kulinarske kulture
kao skupovi stavova i ukusa koje ljudi povezuju s kuhanjem i prehranom. U zapadnim kulturama
razvitak gastronomije obi¢no je povezan sa stupnjem ekonomskog blagostanja, dok isto¢njacke
tradicije prehranu viSe vezuju uz medicinu 1 zdravlje. Takvim razlikama u shvacanju hrane,
mozemo zahvaliti postojanje dviju, danas vjerojatno najpopularnijih svjetskih gastronomija —
kineske 1 francuske. Dok se prva razvila cijeneci sklad i ravnotezu suprotstavljenih nacela jina i
janga, druga svoje bogatstvo i rasko§ moze zahvaliti zadivljenoS¢uvelikom mastovitoséu i
komplicirano$¢u spravljanja jela. (1)

Tradicionalna prehrana tema je mnogih etnoloskih istrazivanja i radova, i domacih i svjetskih
strucnjaka. U domacoj literaturi najcesce je zastupljeno obradivanje narodne prehrane kao
marljivoga prikupljanja te opisivanja regionalnih osobitosti u na¢inu uzgoja, pripravljanju jela i
konzumacije hrane isklju¢ivo ruralnoga stanovniStva u periodu od kraja 19. do polovice 20.
stolje¢a. Teorijske studije o hrani kao sredstvu izrazavanja identiteta grupe te odnosa prema
ostalim, susjednim grupama jo$ su uvijek zastupljenije u svjetskoj nego u domacoj literaturi.
Osobitosti odredene skupine, vazne za razumijevanje identiteta, definiraju se kao obiljeZja koja bi
pripadnici prepoznavali i pamtili kao razlikovne elemente i simbole identiteta u odnosu na
osobitosti drugih skupina. Oni se dijele na one koji se oslanjaju na objektivna obiljezja i na one

koji pocivaju na subjektivnoj zelji za razlikovanjem. (2)
2.1.1. Tradicionalna hrana
Tradicionalna hrana imala je povijesno vaznu ulogu u tradicijama razli¢itih kultura i regija

doprinose¢i njihovom osjecaju identiteta i ponosa. Tradicionalna hrana je proizvedena na

tradicionalan nacin, te se konzumira lokalno i regionalno tijekom duljeg vremenskog razdoblja.



lako vecina ljudi vjerojatno moze imenovati barem jedno tradicionalno jelo regije iz koje potjece,
tradicionalnu hranu nije lako definirati kao tradicionalnu jer razli¢itim pojedincima predstavlja
razli¢ito znacenje. (3)

Osim rastuce privlacnosti medu potroSacima, tradicionalni prehrambeni proizvodi dobivaju sve
vecu politicku potporu u zemljama Europske Unije. (4)

Definicija tradicionalne hrane prema EuroFIR (engl. European food information resource),
odobrena je od Organizacije za hranu i poljoprivredu Ujedinjenih nacija engl. Food and
Agriculture Organization (FAO) i glasi: ,,Tradicionalna hrana je hrana s odredenim svojstvima ili
osobinama koje ju jasno razlikuju od drugih sli¢nih proizvoda iste kategorije u smislu koristenja
‘tradicionalnih sastojaka’ (primarne sirovine proizvoda) ili ‘tradicionalni sastav’ ili ‘tradicionalni
tip’ nacin proizvodnje 1/ili prerade®. Sa stajaliSta potroSaca, tradicionalna hrana se moZze definirati
kao ,,proizvod koji se ¢esto konzumira ili povezuje s odredenim proslavama i/ili godi$njim dobima,
prenoseci se s jedne generacije na drugu, izraden na specifican nacin prema gastronomskoj bastini,
prirodno obraden, prepoznatljiv te poznatih senzorskih svojstava pridruZenih odredenom lokalnom

podrudju, regiji ili zemlji“. (3)

2.2. TRADICIONALNI PROIZVODI U EUROPSKOJ UNUJI

U lipnju 1993. Europska unija usvojila je Propis (No. 2081/92) (5), kojim su propisani Kriteriji za
zaStitu naziva tradicionalnih proizvoda koje karakterizira kvaliteta kao i odredene, posebne
znaCajke nastale djelovanjem ljudskih ili prirodnih ¢imbenika. Nakon propisanih oznaka
izvornosti (ZOIl) i zemljopisnog podrijetla (ZOZP) Europska unija usvaja propis (No. 1804/99.)
kojim je proSirena zastita i na proizvode zajamceno tradicionalnog specijaliteta (ZTS). Svaki
proizvod, zaSti¢en navedenim oznakama je specifican po svojem zemljopisnom podrucju ili
metodama proizvodnje ili je pak proizveden prema tradicionalnim recepturama. Vazno je
napomenuti kako je zastita specifi¢nih poljoprivrednih proizvoda i kultura oznakama izvornosti
(ZO1), zemljopisnog podrijetla (ZOZP) i zajamceno tradicionalnog specijaliteta (ZTS) dozvoljena
i U zemljama koje nisu ¢lanice EU. (6)

Tradicionalni proizvodi su danas vrlo vazni za europski seoski prostor, ali i drustvo u cjelini.
Tradicionalni proizvodi su posebno vazni kao izvor dohotka i zaposlenosti na malim 1 srednje

velikim poljodjelskim gospodarstvima, oni su zapravo proizvodi dodane vrijednosti mnogih

3



europskih regija, gdje doprinose diversifikaciji ruralnih podrucja kao i sprje¢avanju depopulacije.
(7)

Zasticeni proizvodi predstavljaju kljucan element za poboljSanje konkurentnosti poljoprivrednih
poduzeca kao i proizvodaca Sto je razlog povecanog interesa, kako na nacionalnoj, tako i na

medunarodnoj razini, za zastitu i promicanje autohtonih poljoprivredno-prehrambenih proizvoda.

(8)

2.3. TRADICIONALNI PROIZVODI U REPUBLICI HRVATSKOJ

Republika Hrvatska zbog svojih raznolikih geografskih obiljezja ima potencijalno veliki broj
tradicionalnih proizvoda. Splet je to njenog zemljopisnog polozaja, razli¢itih klimatskih uvjeta kao
i kulturoloske i geografske raznolikosti. (9) Zastita tradicionalnih poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda zaSti¢enim oznakama izvornosti i1 zaSti¢enim oznakama zemljopisnog podrijetla u
Republici Hrvatskoj provodi se od 1991. godine. Ministarstvo poljoprivrede uspostavilo je i
provodi postupak zastite proizvoda sukladno propisima (uredbama, zakonima, pravilnicima) na
nacionalnoj razini. (10) Hrvatska kao jedna od zemalja jugoisto¢ne Europe s dugom tradicijom
kulture prehrane koja je iskusila znacajne politicke, druStvene i ekonomske promjene tijekom svoje
proSlosti, ima 16 tradicionalnih prehrambenih proizvoda koji su zaStiCeni kao nematerijalna
kulturna bastina, dok dva od njih - Paprenjaci iz Sjeverne Hrvatske i Mediteranska prehrana - su
na Unescovom popisu nematerijalne kulturne bastine. (4)

Nakon Sest godina od ulaska u Europsku uniju, Republika Hrvatska ima dvadeset registriranih,
zaSti¢enih, proizvoda. Takoder u postupku registracije naziva na EU razini se nalazi jo$ devet
proizvoda. (11)

Proizvodaci pokazuju sve veci interes za zastitu autohtonih proizvoda koju je moguce ostvariti
kroz razli¢ite sustave kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode Sto s druge strane
potrosacima daje garanciju da se radi o proizvodu kojemu je priznata i zaSti¢ena posebnost na
osnovu njegovih kakrakteristicnih svojstava kao proizvoda, sirovine ili tradicionalne metode

proizvodnje. (9)



2.4. TRADICIONALNA HRVATSKA KUHINJA PO REGIJAMA

Teritorijem Republike Hrvatske, na razmjerno malom prostoru susre¢u se nizine, brezulljkasti 1
planinski predjeli te Jadransko more. Tim prostorima prevladavaju ¢ak tri razlicita tipa klime:
kontinentalna, planinska i mediteranska klima koje uz razli¢ite kulturne utjecaje, od srednje

Europe i Mediterana kao i Balkana te Bizanta, kroje raznovrsnu kartu hrvatskih tradicionalnih jela.

(8)

2.4.1. Medimurje i Podravina

Tradicionalna jela Medimurja i Podravine se ne mogu odvojiti s obzirom na ¢injenicu da su usko
povezana procesima pripreme i svojim sastojcima. (12) Uglavnom su to jela od mesa i rije¢nih
riba pripremljena pecenjem 1 prZzenjem te razni suhomesnati domaci specijaliteti kao 1 mlije¢ne
namirnice poput vrhnja, maslaca i sira. Ono po ¢emu je kuhinja ovih krajeva prepoznatljiva je
kopriva, koja se sve ¢eS¢e kao namirnica vraca na jelovnike ugostiteljskih objekata ovih krajeva,
u pripremi slanih i slatkih jela. (13) Tradicionalna jela ovih podrugja su:

Medimurje — Kalapajsani kalamper, Meso ,,z* tiblice (blago dimljeni komadi pecene svinjetine
poslagani u drvenu posudu — tiblicu i zaliveni mas$¢u), Medimurska gibanica, Lucijska pogaca.

Podravina — Bregovska pita ili gibanica devet vrsti, Kasnjaki, Pajdaseki, Lucijska pogaca. (11)

2.4.2. Hrvatsko zagorje

Tradicionalna zagorska kuhinja nastala je pod utjecajem prirode odnosno njenih plodova te vjerno
odrazava zivot lokalnog stanovnistva. Prehrana je morala biti visoko kalori¢na kako bi se izdrzali
svi napori koji su bili sastavni dio teZackog nac¢ina zivota. (14)

Ovo podrucje poznato je po mesnim specijalitetima slozenije pripreme. Pecena purica, guska ili
raca s mlincima, nadjevena heljdinom kasom, suSena pa kuhana svinjska koljenica, krvavice s
kiselim kupusom, kotlovina i Strukli samo su neki od specijaliteta ovog podrucja. (15) Zagorski
puran je najpoznatiji i autohtoni puran koji se uzgaja u Hrvatskoj. Pocetkom 20. stolje¢a bio je

znacajan izvozni proizvod Hrvatske. Uzgoj je poceo jos u 16. stolje¢u kada su prve jedinke

5



dopremljene iz Italije. Zagorski purani se uzgajaju slobodnim nafinom drzanja na otvornim
pasnjacima, livadama i voénjacima. Samo tijekom nepovoljnih vremenskih uvjeta i no¢u osigurava
im se skloniste, odnosno peradarnik. U tradicionalnoj zagorskoj kuhinji, kao prvi obrok u danu
uglavnom su se pripremali zganci od kukuruznog brasna preliveni mlijekom, kavom od je¢ma,
maslacem, ¢varcima, lukom prepeCenim na masti ili prezganom juhom. Spremala su se i jaja:
pecena na masti (Cvrtje) ili peCena i pomijesana s brasnom (PrezZetina), a neizostavna poslastica
bili su sir i vrhnje s komadi¢ima domaceg Speka. Neka od tradicionalnih jela Hrvatskog zagorja
svakako su: Bijela juha s lukom, Zameteni grah s repom, Varivo od ribanih tikvica, Mlinci,
Prisiljeno zelje, Svinjska pisanica, Zagorski puran s mlincima, Grah s vrhnjem, Zagorski odrezak,
Bidra i Repnjaca. (15)

2.4.3. Prigorje i Posavina

Kao jedno od osnovnih obiljezja Prigorja je veliki broj Zitarica za proizvodnju kruha i zganaca kao
i uzgoj peradi (gusaka i pataka) i goveda. Takoder, postojala je ucestala upotreba mlijeka i
mlije¢nih preradevina u svakodnevnoj prehrani kao i svinjskog mesa. (11) Neka od tradicionalnih
jela Prigorja koja su bila sastavni dio dorucka su Hajdina kasa, Rudarska greblica, Kukuruzna
teranica i Zli¢njaci, dok su se za ru¢ak i veceru pripremali: Varivo od krastavaca, Prisiljeno zelje,
Zamuceni bozul, Prezgana (ajnpren) juha, Sarma, Sekeli gulas itd. (16)

Kuhinja Posavine stolje¢ima je obiteljski oblikovana i sastojala se od jednostavnih i ukusno
spravljenih jela. Za Posavinu je karakteristiCan nacin pripreme povrc¢a u obliku variva povezanog
zaprSkom (Grah varivo, Kelj varivo, kupus i mnoga druga). Omiljena su jusna (Corbasta) jela koja
se jedu sa Zlicom. Takoder, kada govorimo o tradicionalnim jelima Posavine neizostavna su jela
od tjestenina, bilo ukuhanih u juhu ili kao samostalno jelo, rezanci s makom ili sirom te okruglice

sa $ljivama. (17)
2.4.4. Slavonija
Slavonska kuhinja nastala je pod utjecajem ¢eske, slovenske, madarske, srpske te austrougarske

kuhinje te predstavlja mjesavinu raznolikih jela koja su prepoznatljiva po svojoj zainjenosti i

visokoj energetskoj vrijednosti. Prehrana seoskog stanovnistva svodila se na nekoliko vrsta



namirnica u koje ubrajamo: grah, zelje, krumpir, mrkvu, jaja, brasno (psSeni¢no, kukuruzno),
svinjsko meso, kokosje i pile¢e meso, rjede govedinu i divlja¢, a u okolici rijeka spremala se 1
rijeCna riba, najcesce Saran i smud. (18)

Neka od tradicionalnih slavonskih jela su: svinjokoljski dorucak od svinjskih jetara, jelenska
pisanica Slavonski dukati (ukrasena zutim kolutima kuhanih klipova mladog kukuruza), kotleti
punjeni na svatovski naéin (zadinjeni ruzmarinom koji je i svatovsko znamenje), Sokacki lonac
(Corbasto varivo od mesa i povréa), TeleCa koljenica na naSicki nain (prema autenticnim
naputcima iz dvorca grofa Pejacevica), Parbiks (slavonsko jelo koje se nekada sluzilo bera¢ima
grozda ili kukuruza). Parbiks se priprema na tradicionalan nacin tako da se grah kuha s mrkvom,
celerom, perSinom te se izvadi kada je kuhan. Na zagrijanoj masno¢i se propirja iskosani luk, doda
crvena mljevena paprika i ocijedeni grah. Promijesa se i usitni kao pire. U dobiveni pire doda se
malo juhe, malo brasna, soli, promijesa i zapece. Ovako pripremljeni grah sluzi se uz pe¢eno meso

i salatu). (19)

2.4.5. Banija i Kordun

Jela Banije i Korduna se nisu puno razlikovala od jela ostalih dijelova Hrvatske i pretezno su to
bile: juhe od povréa i mesa, variva, jela od tijesta i krumpira te mlije¢ni proizvodi, dok su se jela
od mesa rjede pripremala. Tradicionalna jela Banije i Korduna su: Banijska cicvara, Guzvara od
kopriva, Hajducka orehnjaca, Zeljara, Krumpir ¢orba, Vojnicki grah, Krumpir gulas, Banijska

sarma, Saran na krajiski na¢in te Cvibak. (20)

2.4.6. Lika i Gorski Kotar

Kulinarska ponuda Like 1 Gorskog Kotara sadrZi vrijedna jela zahvaljujuéi uzgoju krave, ovce 1
svinje. Takoder, velike zasluge ima i Suma, kao izvor mesa 1 raznolikih plodova dok je sadnja
krumpira i kukuruza te malo Zita §to se sijalo ili kupovalo pridonijelo stvaranju nekoliko vrijednih
jela ovog podneblja. (21)

Ov¢ji i kozji sir Skripavac, maslo, kupus, grah, korjenasto povrée, razne kase te peka, kao nadin
pripreme jela, dio su ljudske povijesti ovog podrucja, a ujedno i njene kulinarske povijesti.

Rasirena konzumacija Urde od sirutke pomijesane s mlijekom karakteristicna je za ovo podrucje,



kao i Base, mjesavine kuhanoga i zasoljenog nekuhanog mlijeka. Vrste mesa, koje su
prepoznatljivi simbol ovoga kraja su janjetina, kozletina, ovCetina i jaretina. Prga, Pura, Cicvara,

Pole sa slaninom i basom takoder neka su od tradicionalnih jela lickoga kraja. (1)

2.4.7. Istra i Hrvatsko primorje

Istra je vjerojatno nase gastronomski neprepoznatljivije podrucje. Istra je u kulinarstvu prepoznata
zahvaljujuci cijenjenoj vrsti gljive, tartufu. (1)

Istra i Hrvatsko primorje temelje svoju kuhinju na namirnicama iz mora, te jelima pripravljenim
po starim naputcima uz jaku zastupljenost lokalnih aromati¢nih trava i zacinskog bilja. Izvorna
kuhinja uklju€uje raznovrsne tjestenine koje se pripremaju od domaceg brasna (fuzi, posutice i
pljukanci), razli¢ite sloZence ili manestre, medu kojima je i poznata jota od kupusa i graha, zatim
Sparoge pripremljene na bezbroj na¢ina, neizbjezne musule iz Limskog zaljeva. (1)

Tradicionalna jela su Fritaja sa §parogama, Makaruni s kobasicom, Zgvacet od kokosi s fuzima,
Brudet, Strunjci s pancetom, Ravioli s kru§nim mrvicama, Bucolaj, Labinski krafi (17) Fritaja s
prsutom, Manestra od bobi¢i ili komoraca, Grah s jeémenom kaSom, Fuzi, Pljukanci, Posutice,
Broskve na padelu, Salata od hobotnice. (11) Od paske ovce proizvodi se vrhunska paska janjetina,
dok se ov¢je mlijeko preraduje u poznati Paski sir. Prvi zapis o proizvodnji Paskoga sira datira iz
1912. godine. (22) Paski sir je gastronomska delicija otoka Paga koja se proizvodi isklju¢ivo od
mlijeka paSke ovce. Za specificnu i prepoznatljivu slanost i aromu ovog sira zasluzni su jedinstveni
uvjeti na otoku Pagu. Paske se ovce hrane aromati¢nim biljem koje je oskudno. ali karakteristicno

za paSku vegetaciju. (23)

2.4.8. Dalmacija

Specifi¢na obiljezja dalmatinske kuhinje su, ha prvome mjestu, jednostavnost u na¢inima pripreme
jela, raznolikost te odabir svjezih namirnica. (11) Tradicionalnu dalmatinsku kuhinju opisuju
sljedeci atributi: zdrava, lagana, umjerena, ukusna, ekonomicna i uskladena s godiSnjim dobima.
Temelj dalmatinske kuhinje su svjeZe domace namirnice, za€insko bilje 1 maslinovo ulje kao 1
Cesta upotreba svjezeg povréa, mahunarki i Zitarica. Najpopularnija tradicionalna jela od mesa su

Pasticada, Pecena tuka i Pe¢eno meso dok u izvorna dalmatinska jela od riba/plodova mora



ubrajamo: Brudet od Skarpine, Crni rizot (koji se priprema od sipe), Bakalar na bijelo, Jegulja s
bizima (graskom), Riba s gradela (rostilj), Riba leso, Pasta fazol. (24) Neka od tradicionalnih jela

od mesa su: Janjetina s bizima, Janjetina ispod peke i Kastradina spravljena od bravetine. (25)

2.5. TRADICIONALNE HRVATSKE SLASTICE

Vaznu ulogu medu tradicionalnim jelima imaju i slastice. Pekarski proizvodi predstavljaju jednu
od najvise konzumirane hrane u svijetu. Medu njima, narocito su popularni kola¢i, jer su pozitivno
povezani s umom potroSaca kao ukusan proizvod s odredenim pozeljnim senzorskim
karakteristikama. Masnoce, Secer, jaja 1 brasno su glavni sastojci koji se koriste u izradi kolaca 1
svaki od njih ima vaznu funkcionalnu ulogu u njegovoj strukturi kao i u samoj kvaliteti gotovog
proizvoda. Tocnije, kola¢ predstavlja kompleksan sustav emulzije 1 pjene, koji uglavnom nastaje
toplinskom pripremom. Pecenje kolaca vodi laganoj aeriranoj strukturi kao i formiranju velike
koli¢ine hlapljivih spojeva, koji imaju glavnu ulogu u razvoju svojstvenog okusa i mirisa. Naravno,
sam izbor namirnica i procesa pripreme mijenjaju strukturu i sastav komponenata arome, a time
okus i miris gotovog proizvoda. Kola¢i pruzaju zadovoljstvo i poseban uzitak nasim osjetilima, ali
isto tako 1 emocionalni uzitak. Znanstveno je dokazano da kolaci spravljeni na tradicionalan nacin
1 od pomno biranih namirnica imaju veca funkcionalna svojstva i poZeljniji sastav od industrijski

spravljenih kolac¢a. (26)

2.5.1. Hrvatsko zagorje

o Zagorski Strukli

Zagorski su strukli jedinstven doZivljaj za nepce, jelo po kojem se prepoznaje hrvatska kuhinja u
cjelini, te se mogu spremati na desetke razli¢itih nacina, nadijevati kravljim sirom, heljdom,
orasima, jabukom, bu¢om, makom itd. Taj punjeni svitak od tankog, ru¢no razvucenog tijesta
zadticen je kao nematerijalno kulturno dobro od strane Ministarstva kulture Republike Hrvatske.
(13)



2.5.2. Podravina i Medimurje

e Debela gibanica

Gibanice su kolaci od dizanog tijesta, a nadijevaju se raznim nadjevima: orasima, makom, sirom,
pekmezom, rogacem. Nekada je u Prigorju rozicak (rogac¢) bio omiljen nadjev. Budu¢i da je bio
jeftiniji, zamjenjivao je skupe orahe. Cini se neobi¢nim jer je roga¢ mediteranska biljka. No, prema
kazivanju, rogace su donosili Dalmatinci, koji su s punim vre¢ama dolazili u Prigorje i mijenjali
ga za zito. (15)

e Bregofska pita

Slasni kola¢ bez kojeg je blagdan Bozi¢a nezamisliv u svakoj ku¢i u Bregima ve¢ vise od dvjesto
godina. Drugi naziv za ovu pitu je 1 bozi¢na pita te se pece po starom receptu koji se prenosio
generacijama medu lokalnim stanovni$tvom. Vazno je napomenuti kako je ovaj slatki specijalitet
2012. godine proglasen nematerijalnim kulturnim dobrom Republike Hrvatske, a glavni sastojci
ovog specijaliteta su: domace jabuke, mljeveni orasi, suSeno grozde, cimet, gusc¢ja ili kokosja mast,

Secer i vrhnje. (12)
2.5.3. Slavonija

e Mali peretak (perec) — pijanci
U davnoj proslosti, ovaj pozeski tvrdi kolac, bio je obavezni sastojak zivotnih i godiSnjih slavlja.
Prvotno je bio ukuvan samo od bijelog brasna, jaja i soli, dok se kasnije u svom ,,bogatom* obliku
spravljao s kvasom te bio nadjeven orasima, makom ili ,,cvebama* (suhim grozdicama). Nekada

je peretak bio simbol obilja te se pripremalo onoliko komada koliko je bilo dusa (osoba, ¢lanova

domacinstva) u druzini. (27)
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2.5.4. Prigorje i Posavina
e  Samoborske kremsnite

Njihova povijest zapocinje 1921. godine kad je Marko Lukaci¢ otvorio svoju prvu slasticarnu u
Samoboru. Brac¢a Marko i Puro izu€avali su svoj zanat u Casni¢kim restoranima austrougarske
vojske kao i zagrebackim slasticarnama Kostincer i HajoS. Puro je, kombinirajuéi recepture
majstora od kojih je ucio, dobio poslasticu koja je proslavila Samobor te se smatra ocem prave
samoborske kremsnite. Tehnika izrade nekadasnjih kremSnita bila je sporija, jer nije bilo miksera
kao 1 mnogih suvremenih slasti¢arskih pomagala. (28) Samoborske kremsnite sastoje se od dvije
kore lisnatog tijesta izmedu kojih se nalazi lagana 1 prozra¢na slasticarska krema u koju je dodan
snijeg od bjelanjaka te je cijeli kola¢ naposljetku posut Sec¢erom u prahu. Zanimljivost kao 1

posebnost samoborske kremsnite jest da se konzumira topla. (29)

2.5.5. Lika i Gorski Kotar

e Borovnice s przenim zemljama

Diljem lijepe nase mozemo pronaci brojne vinske ceste, koje okupljaju proizvodafe vina u
zajednicki turisticki proizvod. Gorski kotar je specifi¢an jer tamo mozemo pronaci cestu plodova
gorja. Kupine i borovnice, autohtoni su proizvod ovog podneblja te sastavni dio mnogih slastica,

pa tako 1 ove slastice koja se sastoji od borovnica, bijelog vina, Se€era, cimeta te przenih zemlji.
(30)
2.5.6. Banija i Kordun

o Cesnica
Cesnica se, prema starim obi¢ajima, pripremala od brana i izvorske vode dok se u pojedinim
dijelovima pripremala samo od kora i pekmeza od jabuka te se kao takva nazivala gibanicom.

Danas se Cesnica najc¢esc¢e priprema kao bozi¢na slastica, te je dio tradicije mnogih obitelji ovog
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podneblja. Cesnica se sastoji od tankih kora (jufki), mljevenih oraha, usitnjenog suhog grozda,

Secera i meda. (31)

2.5.7. Istra i Hrvatsko primorje

o [starske krostule

Krostule su hrvatska slastica koja se tradicionalno izraduje u Istri. Spravlja se od tijesta, koje se
sastoji od brasna, Secera, zumanjka, ulja 1 mlijeka, te je tijesto u obliku trake. Tradicionalno je
zacinjena likerom limoncellom iili limunovom koricom. Posipaju se SeCerom u prahu dok su jos$

tople te su najéesce pripremaju za vrijeme karnevalske sezone. (32)

e Krafi

Krafi su tradicionalna slastica s podru¢ja Labina. Predstavljaju skromnu istarsku tradicionalnu
kuhinju koja je stvorila mnoge mastovite kreacije pa tako i ovo slatko tijesto sa sirom u obliku
raviola. Krafi se izraduju od jednostavnih namirnica — bras$na, masti, jaja i sira te se posluzuju sa

slatkim umacima poput umaka na bazi visnje. (33)
2.5.8. Dalmacija

e Rapska torta
Tradicionalna torta podrijetlom s hrvatskog otoka Raba. Prvi put je posluzena 1177. godine papi
Aleksandru III. Ovaj dekadentni kola¢ odlikuje prepoznatljivi spiralni oblik te sastojci poput
badema, korice limuna, korice narance te liker Maraschino. Kola¢ je vrlo popularan suvenir, koji

se za te potrebe pece u razli¢itim oblicima, dok lokalno stanovni$tvo ovu slasticu priprema samo

za svecane prigode poput krstenja ili vjenc¢anja. (34)
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e Torta HrapacuSa

Hrapacusa potjece iz malog mjesta Dol, smjeStenog na otoku Bracu. Izvorna receptura je i danas
strogo Cuvana tajna medu mjeStanima, dok se kao glavni elementi ovog kolaca isticu gusti
spuzvasti biskvit sa ¢vrstim preljevom koji se sastoji od oraha presvu¢enih snijegom od bjelanjaka

I Secera. Naziv ove slastice potjece od lokalnog izraza koji opisuje grube, nepravilne stijene. (35)

e RozZata

Rozata je vrsta kremastog pudinga pripravljenog od nekoliko osnovnih sastojaka: jaja, mlijeka i
Secera. Kremasta mjesavina zacinjena je lokalnim likerima ruze poznatim kao Rozalin. Rozata se
pece u malim kerami¢kim posudama, prethodno prelivenima karamelom. Desert potjece iz grada
Dubrovnika gdje je pripreman jo$ od srednjeg vijeka, no zbog jednostavnosti sastojaka, kao i

nacina pripreme, stolje¢ima se zadrzao kao prepoznatljivi simbol tradicije ovog podneblja. (36)

2.6. OZNAKE EU SUSTAVA ZA POLJOPRIVREDNE | PREHRAMBENE PROIZVODE

Europska unija je unazad gotovo tri desetlje¢a pocela voditi politiku kvalitete poljoprivrednih 1
prehrambenih proizvoda te je ona sastavni dio zajednicke poljoprivredne politike EU kojoj se
pridodaje iznimno znacenje. EU smatra kako poljoprivredni proizvodaci unutar unije moraju, kako
bi postigli konkurentnost i profitabilnost, graditi ugled visokom kvalitetom svojih proizvoda te je
upravo kvaliteta klju¢no pitanje za svakog poljoprivrednika i potroSaca. (9) U Republici Hrvatskoj
zastita naziva regulirana je zakonom o poljoprivredi (NN 30/15). (37) Uredba (EU) br.1151/2012
Europskog parlamenta i Vije¢a od 21. studenog 2012. o sustavima kvalitete za poljoprivredne 1
prehrambene proizvode je napravljena s ciljem da se uz neupitnu sigurnost hrane, sacuva
raznolikost i tradicija. Takoder, uredba je osobita pomo¢ proizvodac¢ima, pri promicanju
tradicionalnih kvalitetnih proizvoda na trziStu, ali i potroSacima koji primaju dodatne informacije
o obiljezjima proizvoda i njegovim svojstvima proizvodnje gdje je sustav kvalitete temelj uredbom

propisanih sustava kvalitete. (38)
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Danas regulativa za autohtone proizvode razlikuje oznake:

e zaSti¢ena oznaka izvornosti (slika 1.)

e zaSti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (slika 2.)

e zajamcCeno tradicionalni specijalitet (slika 3.)

REPUBLIKA
HRVATSKA

OZNAKA
IZVORNOSTI

Slika 1. Nacionalni znak za zasticenu oznaku izvornosti (39)

REPUBLIKA
HRVATSKA

OZNAKA
ZEMLJOPISNOG
PODRIJETLA

Slika 2. Nacionalni znak za zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla (39)
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REPUBLIKA
HRVATSKA

ZAJAMCENO
TRADICIONALNI
SPECIJALITET

Slika 3. Nacionalni znak za zastiCenu oznaku zajam¢eno tradicionalni specijalitet (39)

Zasti¢ene oznake izvornosti 1 zemljopisnog podrijetla odnose se na naziv koji oznacava proizvod
koji potjece iz odredene regije, mjesta ili, iznimno, zemlje, s tim da se zasti¢ena oznaka izvornosti
(ZOl), engl. Protected Designation of Origin (PDO) definira kao naziv proizvoda ¢ija svojstva ili
kvaliteta potjecu i1z te zemljopisne sredine 1 nerazdvojivi su od prirodnih te ljudskih faktora koji
vladaju tim prostorom te ¢iji se svi proizvodni koraci odvijaju u tom definiranom zemljopisnom
podrucju.

ZastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP) odnosno engl. Protected Geographical
Indication (PGI) podrazumijeva naziv koji identificira proizvod ¢ija se kvaliteta, reputacija ili
drugo obiljezje pripisuju njegovom zemljopisnom podrijetlu, a ¢iji se barem jedan proizvodni
postupak odvija u tom zemljopisnom podrucju.

Zajamceno tradicionalni specijalitet (ZTS), odnosno engl. Traditional Specialty Guaranteed (TSG)
je naziv koji se koristi pri registraciji odredenog proizvoda koji se tradicionalno koristi za taj
proizvod u duzem vremenskom periodu te ako identificira specificno ili tradicionalno svojstvo tog
proizvoda. Oznaka se moze dodijeliti ukoliko nacin proizvodnje, prerade ili sastava proizlaze iz
tradicionalnih postupaka proizvodnje, to¢nije ako se proizvodi od sastojaka ili sirovina koje su se
tradicionalno koristile. Bitno je napomenuti kako registracija ovog naziva nije povezana sa

zemljopisnim podrucjem. (40)
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2.7. SVRHA ZASTITE NAZIVA POLJOPRIVREDNOG ILI PREHRAMBENOG PROIZVODA

Zastita naziva proizvoda oznakama kvalitete odnosno njihova registracija zasticenom oznakom
izvornosti, zasti¢enom oznakom zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalnog specijaliteta
omogucuje proizvodacima plasiranje proizvoda dodatne vrijednosti na trziste. Proizvodi dodatne
vrijednosti postizu viSu cijenu u odnosu na konkurentne proizvode na trzistu, dok odgovarajuca
EU oznaka na proizvodu pruza dodatnu informaciju potroSacu o posebnim svojstvima proizvoda
te je svojevrstan komunikacijski kanal u odnosu proizvoda¢ — potrosa¢. Ovim oznakama potrosac
moze biti siguran i u stupanj sigurnosti proizvoda zbog cijelog postupka certifikacije proizvoda te
su iste odredeno jamstvo u zamjenu za viSu cijenu proizvoda. (36)

Nekoliko je bitnih aspekata zaStite naziva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda nekom od
pripadaju¢ih oznaka. S pravnog aspekta, oznaka sluzi kao zastita od zlouporabe i narusavanja
izgleda izvornog proizvoda. Kada spominjemo gospodarski aspekt, bitno je napomenuti da
proizvod ¢iji je naziv registriran jednom od oznaka pripada proizvodima viSe cjenovne kategorije
te da proizvodac tog proizvoda ujedno i povecava dohodak. Doprinos odrzivom razvoju ruralnih
podrucja, jacanje turisticke ponude te ve¢a mogucnost izvoza takvih proizvoda su takoder dio
gospodarskog aspekta zastite naziva poljoprivrednih ili prehrambenih proizvoda. S potroSackog
aspekta, proizvod ¢iji je naziv registriran jednom od oznaka jam¢i prepoznatljivu kvalitetu te sve
vecu potraznju potroSaca za autohtonim proizvodima (proizvodima posebne kvalitete). OCuvanje
tradicije, a time i lokalnog, regionalnog i nacionalnog identiteta predstavlja kulturni aspekt.
Ocuvanje autohtonih pasmina domacih Zivotinja i biljnih sorti jedan je od ekoloSkih aspekta zastite
naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda kao i zastite prirodnih vrijednosti u regiji te
samoodrzivo gospodarenje. Socijalni aspekt zastite govori o sprjeCavanju odljeva stanovniStva iz

regije i povecanju dohotka regionalnih proizvodaca. (9)
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2.8. POSTUPAK ZASTITE NAZIVA PREHRAMBENIH 1 POLJOPRIVREDNIH
PROIZVODA NA NACIONALNOJ RAZINI

Zastita naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda kao zasti¢ena oznaka zemljopisnog
podrijetla, zasti¢ena oznaka izvornosti ili zajamceno tradicionalni specijalitet provodi se prema
vazecem europskom i nacionalnom zakonodavstvu. Nadlezno tijelo, u Republici Hrvatskoj, koje
provodi cijeli postupak zastite je Ministarstvo poljoprivrede. Cjelokupni se postupak odvija u dvije
faze gdje se u prvoj fazi, na nacionalnoj razini, $titi naziv proizvoda koji naposljetku postupka
dobiva rjeSenje o prijelaznoj nacionalnoj zastiti naziva kao zaStic¢ena oznaka izvornosti, zasticena
oznaka zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalni specijalitet. Nakon ispunjenja uvjeta iz
prve faze slijedi druga faza postupka registracije naziva koju na razini Europske unije provodi
Europska komisija. (41) Postupak za zastitu naziva, prema propisanoj proceduri, pokreée skupina
(svako udruzenje, bez obzira na njihov pravni oblik, sastavljeno uglavnom od proizvodaca ili
preradivaca istog proizvoda) (42) ¢iji je proizvod karakteristican za odredeno zemljopisno
podrucje, te se razlikuje od sli¢nih proizvoda, susjednih podrucja. Specifikacija proizvoda
predstavlja klju¢an dokument u postupku zaStite naziva te mora sadrzavati sve Kkarakteristike
proizvoda te faze, kao i metode proizvodnje. Takoder, mora sadrzati opisanu uzro¢no posljedi¢nu
vezu posebnih svojstva proizvoda sa zemljopisnim podru¢jem proizvodnje. Ministarstvo
poljoprivrede, kao nadlezno tijelo, na temelju specifikacije proizvoda u nacionalnom postupku
donosi odluku o zastiti naziva prijelaznom nacionalnom zaStitom. DonoSenjem rjesSenja,
Ministarstva poljoprivrede, o prijelaznoj nacionalnoj zastiti naziva kao zasticena oznaka
izvornosti, zaStiCena oznaka zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalni specijalitet,
skupina je kao podnositelj zahtjeva duzna u roku od dva mjeseca dostaviti Ministarstvu
poljoprivrede dokumentaciju nuznu za registraciju naziva odnosno oznake na razini Europske
unije. Jedinstveni dokument, koji predstavlja sazetak specifikacije proizvoda, temelj je prema
kojem Europska komisija donosi odluku o registraciji naziva te kao takav predstavlja klju¢an
dokument u postupku registracije naziva, odnosno oznake. Cjelokupan postupak zastite na razini
Europske unije zavrSava donoSenjem Provedbene uredbe o upisu naziva u registar zasti¢enih
oznaka izvornosti i zaStienih oznaka zemljopisnog podrijetla, odnosno Provedbene uredbe o upisu
naziva u registar zajamceno tradicionalnih specijaliteta. (38) Ministarstvo poljoprivrede i

Europska komisija, ovisno radi li se o postupku zaStite na nacionalnoj ili europskoj razini,
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objavljuju obavijest o podnesenom zahtjevu za zastitu naziva u Narodnim novinama odnosno
Sluzbenom listu Europske unije te nakon tog slijedi Period za prigovor u kojem svaka osoba ili
skupina s pravnim interesom moze uloziti prigovor na podneseni zahtjev. Ukoliko dode do
podnoSenja prigovora, suprotstavljene strane pokusavaju posti¢i dogovor. Nadlezno tijelo
naposljetku, ukoliko ne dode do dogovora, donosi kona¢nu odluku o zastiti naziva. (43)

Donosenjem rjesenja o prijelaznoj nacionalnoj zastiti, naziv proizvoda je zasti¢en na podrucju
Republike Hrvatske od svakog direktnog ili indirektnog koriStenja i bilo kakvog oblika zlouporabe
koja bi potroSaca dovodila u zabludu s obzirom na podrijetlo proizvoda 1 naruSavanje ugleda
proizvoda. Registracijom naziva odnosno oznake na razini Europske unije, isti oblik zastite postaje

vaze€i u svim zemljama ¢lanicama Europske unije. (44)

2.9. HRVATSKI PROIZVODI REGISTRIRANI NA RAZINI EUROPSKE UNIJE

Podruéje oznacavanja poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda oznakom izvornosti, 0znakom
zemljopisnog podrijetla 1 zajamc¢eno tradicionalnog specijaliteta predstavlja snazan alat kojim
Europska unija S$titi tradicionalne, autohtone proizvode od izmjeStanja izvan njihovog
tradicionalnog podrucja. Prihvacajuci te propise 1 pravila, hrvatskim se proizvodacima pruza
mogucénost da svoje proizvode na prikladan nacin registriraju kao dio kulture, tradicije i

gastronomije Europske zajednice. (45)

Hrvatski proizvodi registrirani na razini Europske unije su:
e Krcki prsut — zaStiCena oznaka zemljopisnog podrijetla
e Neretvanska mandarina — zasti¢ena oznaka izvornosti
e Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Cres — zasti¢ena oznaka izvornosti
e Ogulinski Kiseli kupus — zasti¢ena oznaka izvornosti
e Baranjski kulen — zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
e Licki krumpir — zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
o Istarski prSut — zasti¢ena oznaka izvornosti

e Drniski prSut — zaSticena oznaka zemljopisnog podrijetla
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Dalmatinski prSut- zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
Poljicki soparnik — zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
Zagorski puran — zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
Krcko maslinovo ulje — zasti¢ena oznaka izvornosti

Paska janjetina — zasti¢ena oznaka izvornosti

Korculansko maslinovo ulje — zaSti¢ena oznaka izvornosti
Soltansko maslinovo ulje — zastiéena oznaka izvornosti
Varazdinsko zelje - zasti¢ena oznaka izvornosti

Slavonski kulen - zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla
Medimursko meso’z tiblice - zastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla
Slavonski med - zasti¢ena oznaka izvornosti

Licka janjetina - zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla

Istra — zasti¢ena oznaka izvornosti (46)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI

U ovom diplomskom radu iznesen je prijedlog pripreme dokumentacije za ishodenje zastite naziva

proizvoda ,,Samoborska kremsnita“ oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet. Kako bi

proizvod postigao status, odnosno ishodio zaStitu naziva kao zajamceno tradicionalni specijalitet

potrebno je zadovoljiti zahtjeve uredbi na razini Europske unije, koja time regulira registraciju i

zastitu naziva. Uredbe na razini Europske unije definiraju osnovne pojmove te postavljaju osnovu

za zakonske te podzakonske akte donesene na nacionalnoj razini, dok je svrha nacionalnih propisa

osigurati provedbu europskih uredbi.

Obvezujuce uredbe Europske unije koriStene pri izradi ovog diplomskog rada su:

Uredba Europskog Parlamenta i Vije¢a (EU) br. 1151/2012 o sustavima kvalitete za
poljoprivredne i prehrambene proizvode (SL L 343, 14. 12. 2012.);

Delegirana Uredba Komisije (EU) br. 664/2014 o dopuni Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vije¢a s obzirom na utvrdivanje simbola Unije za zasSti¢ene
oznake izvornosti, zaSti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla i zajamceno tradicionalne
specijalitete 1 s obzirom na odredena pravila o podrijetlu, odredena pravila postupka 1
odredena dodatna prijelazna pravila;

Provedbena Uredba Komisije (EU) br. 668/2014 o utvrdivanju pravila za primjenu
Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a o sustavima kvalitete za

poljoprivredne i prehrambene proizvode. (47)

Obvezujuéi nacionalni propisi koristeni pri izradi diplomskog rada su:

Zakon o poljoprivredi, Narodne novine broj 30/15; - GLAVA XI. Sustavi kvalitete
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i priznavanje prirodnih mineralnih i
prirodnih izvorskih voda; Poglavlje A. Sustavi kvalitete poljoprivrednih i

prehrambenih proizvoda,;
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e Pravilnik o zastiCenim oznakama izvornosti, zaSti¢enim oznakama zemljopisnog
podrijetla i zajamceno tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih

proizvoda, Narodne novine broj 65/15. (47)

Izuzev obvezujuéih uredbi Europske unije te nacionalnih propisa, pri izradi diplomskog rada
koriStene su ustupljene recepture kao i postupci pripreme od strane obrta koji ih koristi u izradi i

pripremi samoborskih krems$nita. Takoder je koriStena dokumentacija o sastavu 1 opisu proizvoda.

3.2. METODE

Eksperimentalni dio rada temelji se na pregledu i obradi svih potrebnih postupaka i prikupljanju
sve potrebne dokumentacije 1 podataka kako bi se pripremio prijedlog dokumentacije za zastitu
naziva oznakom zajamceno tradicionalnog specijaliteta. Svi podaci i potrebna dokumentacija

podijeljeni su na :

e Opis sirovina i metoda proizvodnje

e Pregled zakonske regulative i priprema dokumentacije;

e Definiranje postupaka zastite na nacionalnoj razini,

e (dredivanje procedure za izradu specifikacije proizvoda,

e Obrada podataka za izradu specifikacije proizvoda;

e lzrada specifikacije proizvoda;

e Priprema dokumentacije za pokretanje postupka zastite naziva proizvoda na

nacionalnoj razini oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Tradicionalni kolaci potjecu iz vremena u kojima je raspon namirnica koje se moglo iskoristiti za
spravljanje slatkih jela bio mnogo skromniji od onoga danas. Trgovine su bile rijetkost, a i broj
onih koji su si mogli priustiti stvari iz takvih trgovina takoder je bio — rijetkost. Stoga su
tradicionalne hrvatske slastice prije svega odraz lokalne kulture i gastronomije pojedinoga kraja,
sjedinjujuéi u sebi namirnice dostupne uglavnom u tim dijelovima Hrvatske. Tradicionalne su
hrvatske slastice prije svega odraz lokalne kulture i gastronomije pojedinoga kraja, sjedinjujuéi u

sebi namirnice dostupne uglavnom u tim dijelovima Hrvatske.

4.1. OPIS SIROVINA ZA IZRADU SAMOBORSKE KREMSNITE

,Samoborska kremsnita® (Slika 4.) proizvodi se od osnovnih, tradicionalnih sirovina: bras$na,
Secera, maslaca, mlijeka 1 jaja. Priprema kremsnita sastoji se od dva osnovna dijela koji ujedno 1

¢ine ovu slasticu. To su domac¢e manufakturno izradeno lisnato tijesto i ru¢no izradena krema. (48)

Slika 4. ,,.Samoborska kremsnita“ (49)
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4.1.1. Brasno

Tip brasna koristen pri izradi je T 550 kojeg karakterizira zuc¢kasto bijela boja koja je svojstvena
za srednji stupanj izmeljavanja pri kojem dolazi do djelomi¢nog povecéanja udjela Cestica posija u
brasnu. Njegova svojstvena boja posljedica je prisutnosti karotenoida koji su kao zuti pigmenti
odredeni sortom pSenice i naéinom uzgoja te se sastoje od karotena i ksantofila te estera ksantofila.
Unato¢ utjecaju karotenoida i1 njihovog zutog obojenja, braSno tijekom skladiStenja postaje
svjetlije kao posljedica oksidacije iz zraka. Ostro brasno koje se koristi pri postupku izrade
doprinosi svojstvenoj zuckastoj boji braSna. Gledajuci tehnoloski aspekt boje brasna, ona nema
odluc¢ujucu ulogu u dobivanju kvalitetnih proizvoda. Bijela boja brasna ne definira dobru pecivnu
sposobnost brasna.

Brasno koriSteno pri izradi treba imati svojstven svjezi 1 ugodan miris pri ¢emu treba obratiti
paznju na skladistenje jer brasno lako poprima mirise drugih sirovina s kojim je skladiSteno $to
naposljetku utjece na to da su gotovi proizvodi u smislu kvalitete neispravni. Okusom brasno treba
imati svojstven, gorkast, te nakon zadrZavanja u ustima slatkast okus. Slatkast okus brasna je dokaz
djelovanja enzima te pokazatelj djelomi¢ne razgradnje Skroba. $to naposljetku upucuje na to da je

brasno dobiveno od proklijale psenice.
4.1.2. Secer

Konzumni bijeli kristalni Se¢er, odnosno saharoza industrijski se dobiva iz Se€erne repe, Secerne
trske 1 SeCerne palme. Saharoza je najpoznatiji disaharid, nastaje iz dva jednostavna Secera,
glukoze i fruktoze, reakcijom kondenzacije uz izdvajanje vode. Bijeli kristalni Secer koriSten pri
pripremi, prema svojoj veli€ini kristala spada u srednje fini Secer.

Seéer u prahu je fino mljeveni kristalni $eéer kojem je povrina mnogo veéa u odnosu na kristalni

Secer $to kao posljedicu ima znatno viSu razinu vezanja vode.
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4.1.3. Maslac

Maslac je emulzija mlije¢ne masti koja sadrzi topljive proteine, mlijecni Secer laktozu, mineralne
tvari i organske kiseline. Maslac je bogat vitaminima topljivim u mastima dok njegova kvaliteta
ovisi o koli¢ini zadrzane vode koja je kod maslaca izmedu 16 1 20 %. Za razliku od ostalih masti,
maslac se istiCe posebnim okusom i smatran je visokovrijednom Ziveznom namirnicom stoga
proizvodi koji u svojoj pripremi ukljuc¢uju maslac svrstavaju se u visokokvalitetne te se kao takvi
i deklariraju. Na temelju senzorskih svojstava koristimo maslac prve kvalitete te onaj koji je
dobiven iz kiselog vrhnja. Maslac mora biti ¢uvan u hladnom i tamnom prostoru, zasti¢en od zraka.
Prisutnost vode izlaZze ga procesima poput uzeglosti, oksidacije ili pojave lojavosti. Svi ti procesi,
ukoliko maslac nije pravilno skladisten, brzo nastupaju 1 utje€u negativno na kvalitetu maslaca kao

1 na konac¢an proizvod.

4.1.4. Mlijeko

Mlijeko ima pozitivan tehnoloski u¢inak na pSenicna tijesta jer djeluje na gluten brasna dajuci
stabilnija tijesta braSneno-konditorskim proizvodima. Mlijeko djeluje na obogacenje okusa i
arome te doprinosi prepoznatljivoj, privla¢noj boji kore slasti¢arskih proizvoda. Homogenizacija
mlijeka provodi se kako bi se sprijeCilo izlu¢ivanje mlijeCne masti (vrhnja). Takvo mlijeko ima
niz prednosti poput:

e oOstaje u stalnoj emulziji,

e lakse se resorbira zbog smanjene veli¢ine kapljice masti,

e Dolja iskoristivost vitamina,

e homogenizirano mlijeko ima puniji okus (nalik na okus vrhnja, dobiva se dojam da mlijeko

ima vise masti),

e onemoguceno je patvorenje ovakvog mlijeka.

4.1.5. Jaja

Pri izradi krems$nita koriste se jaja A klase ¢ija ljuska i kozica moraju biti Ciste i neoStecene.

Takoder, veli¢ina zra¢ne komorice ne smije biti ve¢a od 6 mm, dok bjelanjak treba biti jasan,
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proziran, hladetinasto &vrst i bez drugih nakupina. Zumanjak smije biti sjenasto vidljiv, a klica ne
smije biti vidljiva. Sadrzaj ne smije imati strani miris, ljuska ne smije biti oprana niti o¢is¢ena.

Visoka prehrambena vrijednost sastojaka kao i specifi¢na fizikalna svojstva €ine jaje pozeljnom
sirovinom u proizvodnji slasti¢arskih proizvoda. Karakteristina fizikalna svojstva jaja utjecu
naposljetku na senzorska svojstva gotovog proizvoda kao posljedica djelovanja na fizikalna
svojstva tijesta u koja se ugraduju. Niti jedna druga sirovina koja se koristi kao dodatak u
slastiCarstu, izuzev brasnenih dodataka, nema u tolikoj mjeri raznovrstan utjecaj poput jaja. Pri
izradi se koriste kokog§ja jaja. Jaja imaju dobru sposobnost stvaranja pjene gdje pri procesu tucenja,
zrak kao plinska faza, dispergira u vodenoj fazi bjelanjka 1 zumanjka te uzrokuje nastanak pjene.
Mehanizam nastanka pjene u procesu tuc¢enja jaja sastoji se u tome da se zrak uklopi u tekuci dio
bjelanjka i u njemu zatvori. Takvim na¢inom dolazi do stvaranja mjehurica zraka koji se tu€enjem
povecavaju 1 umnozavaju sve do nastanka pjene, odnosno snijega. Stvaranjem pjene jaja gube
tekuce svojstvo te je pjena iznimno male gustoce, od 0,1 do 0,2 gmL™. Glavno svojstvo pjene je
njena stabilnost kroz duze vrijeme, §to ukljuCuje i proces zagrijavanja. Stvaranje pjene odvija se
djelovanjem bjelancevina koje zbog smanjenje povrSinske napetosti, prilikom tuc¢enja daju vecu
povrsinu. Bjelancevine tijekom procesa tucenja koaguliraju te poprimaju svojstva jednaka
zagrijavanim denaturiranim bjelan¢evinama. Posljedica je nastanak stabilne mreze ireverzibilno
denaturiranih bjelanc¢evina s uklopljenim zrakom. Bjelanjak svjezih jaja ima vecu viskoznost u
odnosu na bjelanjke starih jaja te se dodatkom Secera u bjelanjak prilikom tucenja povecava
viskoznost snijega. Bjelanjak daje elasticnu, poroznu, a ponekad i suhu teksturu sredine. U
pjenastu masu od bjelanjka, tu¢enjem se dodaje Se¢erna otopina temperature od 112 °C do 116 °C.
Sposobnost emulgiranja jedno je od mnogih svojstava jaja koja povrSinskom aktivno$éu
fosfolipoproteina Zumanjka postizu sposobnost tvorbe uljno-vodene emulzije. Zumanjak
predstavlja emulziju ravnomjerno i fino raspodijeljenih uljnih kapljica u kontinuiranoj vodenoj
fazi Sto posebice dolazi do izraZaja kod pripreme finih tu¢enih masa bez dodatka masti. Posljedica
toga je nastanak fino porozne, mekane i so¢ne strukture. Zumanjak izmedu ostalog utje¢e na zutu
boju sredine kolaca i potpomaze stvaranju boje kore u procesu pecenja zbog Maillardovih reakcija
proteina i Secera. Prisutnost masti u Zumanjku sprjecava Zilavost te poboljSava okus proizvoda 1

pospjesuje njeznu i podatnu strukturu sredine.
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4.2. METODE PROIZVODNJE

4.2.1. Tehnoloski postupak tradicionalne izrade lisnatog tijesta

Lisnato tijesto se sastoji od osnovnog tijesta u koje se ugraduju slojevi masnoée postupcima
turiranja i preklapanja. Lisnato tijesto, za razliku od kvasno-lisnatog tijesta ne sadrzi kvasac niti
druge kemijske tvari za dizanje tijesta te se rahljenje 1 listanje tijesta postize fizikalnim putem.
Djelovanjem topline, pri temperaturi od 95 °C do 100 °C, tijekom pecenja dolazi do stvaranja
vodene pare u slojevima tijesta koje se rasteze. Slojevi masti predstavljaju svojevrsne barijere koje
ne propustaju paru ve¢ ju zadrzavaju u slojevima tijesta, koje se dize sloj po sloj, sve do stvaranja
stabilne strukture tijesta. Opisano povecanje naziva se fizikalno rahljenje pri kojem dolazi do
poveéanja volumena tijesta utjecajem pare u tijestu. Osnovno lisnato tijesto sadrzi brasno, sol,
masnocu, jaja, malo Secera, ali bez kvasca te je u odnosu na standardno tijesto, tvrde konzistencije
radi lakSe obrade. Prema vrsti masnoce i na¢inu njene ugradnje razlikujemo nekoliko vrsta lisnatih
tijesta. Pri izradi kremsnita sluzi se njemacim lisnatim tijestom koje prema pravilniku sadrzi
izmedu 61 kg i 62 kg maslaca na koli¢inu od 99 kg do 100 kg brasna te se slojevi masnoce nalaze
unutar osnovnog tijesta. Prednost ovakvog tipa lisnatog tijesta je manja osjetljivost na temperaturu

u odnosu na francuski nac¢in pripreme kao 1 postizanje velikog volumena u peci.

Tehnoloski parametri sadrze:
e Zamijes tijesta: spiralna mjesilica: 5 minuta u prvoj brzini i 4 minute u drugoj brzini
e Temperatura tijesta: 22 °C do 24 °C, a ako je masnoca koja ¢e se uklapati u tijesto maslac
tada temperatura treba biti niza, ne visa od 21,5 °C do 22 °C

e Konzistencija tijesta: nesto ¢vrsca, treba biti uskladena s konzistencijom masnoce koja ¢e

se uklapati u tijesto.
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Laminiranje tijesta

U svrhu prerade u lisnato tijesto, za osnovno tijesto je poZeljna dobra povezanost i rastezljivost.
Za postizanje takvog svojstva potrebno je brasno dobre kvalitete. U pripremi tijesta potrebno je
tijesto dobro zamijesiti i posti¢i Zeljenu ¢vrstocu. Preradivacka svojstva osnovnog tijesta ne ovise
samo o sastojcima recepture ve¢ i 0 mjerama proizvodnje i prerade. Osnovno tijesto i masnocéa
koja se uklapa u tijesto rastezu se i stanjuju pri turiranju i preklapanju i stvaraju mnogo vrlo tankih
slojeva tijesto-masnoca ¢ija debljina doseze debljinu svilenog papira. Tanki slojevi masnoce i
tijesta osnovna su pretpostavka postizanja lisnatih proizvoda velike rahlosti i prhkosti. lako vrlo
tanki, slojevi tijesta 1 masno¢e moraju biti dovoljno ¢vrsti kako se pri razvlacenju, oblikovanju 1
pecenju ne bi ostetil.
Pri postizanju poZeljnog svojstva osnovnog tijesta bitno je:
e Uskladiti konzistenciju osnovnog tijesta s ¢vrsto¢om masnoce za uklapanje, na taj nacin ne
dolazi do kidanja i sljepljivanja tijesta pri stanjivanju i preklapanju;
e Osnovno tijesto treba proizvoditi na temperaturi koja ne prelazi 20 °C kako masnoca za
uklapanje ne bi postala maziva;
e Osnovno tijesto potrebno je intenzivno izmijesiti kako bi se glatko i nabubreno tijesto lakse
laminiralo;
e Osnovno tijesto prije turiranja potrebno je ostaviti izmedu 25 i 30 minuta kako bi se
izbjeglo kvrCenje tijesta pri razvlac¢enju 1 preradi,
e Osnovno tijesto pri relaksaciji i hladenju treba zamotati u plasti¢nu foliju kako bi se

sprijecilo isuSivanje i stvaranje kore na tijestu.

Turiranje lisnatog tijesta je postupak u proizvodnji lisnatog tijesta gdje se osnovno tijesto nakon
zamjesa ostavi mirovati izmedu 25 i 30 minuta da se opusti. Uobi¢ajen postupak pri izradi je da se
primjene dva jednostavna preklopa s tri sloja i dva dvostruka preklopa s po cetiri sloja masnoce,
Sto na kraju preklapanja rezultira s 140 do 144 sloja masnoce. U postupku preklapanja najprije se
izvede jedan jednostavni i jedan slozeni ili dvostruki preklop, nakon ¢ega se bula tijesta zamota u
plasti¢nu foliju, te ostavi u hladnjaku 30-45 minuta, a zatim se opusteno tijesto preklapa ponovno
kao iu prvom slucaju s dva preklopa, jedanput jednostavno i jedanput dvostruko. Slijedom ovog
postupka dobivamo izmedu 140 i 144 sloja masnoce. Nakon zavrSetka turiranja, bula lisnatog

tijesta se zamota u plasticnu foliju kako bi se sprijecilo isuSivanje tijesta i odlaze se u hladnjaku.
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Ne preporuca se nakon kratkog odmaranja poslije turiranja, tijesto odmah zavrSno stanjivati,
oblikovati i peé¢i. Posljedica prekratkog odmaranja nakon turiranja je nedovoljno opustanje, gdje
tijekom procesa pecenja dolazi do deformacije oblika proizvoda kao posljedice neujednac¢enog
listanja. Proizvodi se u peci skupljaju i Cesto dolazi do nepravilnog listanja zbog njihovog
prevrtanja. Zbog navedenih pojava preporuca se da se nakon zavrsSetka turiranja lisnato tijesto

ostavi zamotano u plasti¢nu foliju u hladnjaku do drugog dana i tek tada zavrsno turira i oblikuje.

4.2.2. Tehnoloski postupak tradicionalne proizvodnje kremsnita

U pocetcima izrade slastica, koristili su se sastojci koji su bili dostupni u domaéinstvu. Mozda i
zbog siromasnog izbora namirnica, nastale su najfinije slastice. Pravi primjer takve slastice su
Samoborske kremsnite. Od uvijek su se spravljale od osnovnih sastojaka: jaja, brasna, Secera,
mlijeka 1 maslaca. Krema za Samoborske krems$nite izraduje se od mlijeka, jaja, brasna 1 Secera.

Prilikom postupka izrade potrebno je razdijeliti Zumanjke od bjelanjaka te zatim zumanjke, brasno,
Secer izmijeSati elektricnom mijesalicom. U velikom loncu zakuhati mlijeko te kada zavrije u to
dodati izmijeSane Zutanjke, brasno i Seer. Kada smjesa zavrije treba ju mijesati oko 15 minuta na
laganoj vatri dok se sastojci ne zgusnu. Posebno istu¢i bjelanjke 1 Secer u prahu te lagano
umijesavati dok je smjesa vru¢a. U ovom koraku dolazi do pravog umijeca jer bjelanjke treba brzo
1 oprezno umijesati da smjesa bude rahla i pjenasta (prozrac¢na). Nakon §to se ispece lisnato tijesto,
stavi se na dno kalupa te prelije sadrzaj kreme na tijesto. Gornja kora se najprije izreZe na zeljene

dimenzije te se zatim slozi na kremu.
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Slika 5. Dijagram tijeka pripreme kremsnita

29



4.3. PRIPREMA DOKUMENTACHE

Priprema dokumentacije izradena je prema obvezuju¢im uredbama Europske unije te nacionalnom
Zakonu o poljoprivredi. U ovom poglavlju biti ¢e predstavljeni dokumenti, potrebni za zastitu
naziva oznakom Zajamceno tradicionalni specijalitet sukladno prethodno iznesenom pravilniku.
(50) U nastavku ¢e sva dokumentacija biti prikazana onim redoslijedom, kako ju je i potrebno
ishoditi.

4.3.1. Izrada dokumentacije

U izradi dokumentacije za potrebe ovog diplomskog rada koristeni su sljede¢i materijali:
Postupak zastite naziva oznakom tradicionalno zajamceni specijalitet temelji se na Pravilniku o
zaStiCenim oznakama izvornosti, zaSticenim oznakama zemljopisnog podrijetla 1 zajamceno
tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda, Narodne novine broj
65/15., ¢lanak 4. Zahtjev za zajamceno tradicionalni specijalitet prema kojem:

(1) Postupak zastite za ZTS poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda zapocCinje
podnoSenjem zahtjeva za ZTS Ministarstvu poljoprivrede od strane podnositelja
zahtjeva.

(2) Podnositelj zahtjeva za ZTS dostavlja dokumentaciju sukladno ¢lanku 88. stavku 1.
Zakona.

(3) Podnositelj zahtjeva za ZTS je obvezan, uz dokumentaciju iz stavka 2. ovog ¢lanka,

u pisanom obliku i na nekom od elektroni¢kih medija dostaviti i:

- popunjen Obrazac iz priloga IV. ovoga Pravilnika

- presliku dokaza o registraciji skupine

- izjavu mjerodavnog tijela skupine o usvojenoj odluci o zastiti naziva
poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda kao ZTS

- punomo¢ (ukoliko skupinu zastupa ovlasteni zastupnik ili opunomocenik,

ovjerenu od strane javnog biljeZnika)

30



- specifikaciju proizvoda sukladno ¢lanku 19. Uredbe (EU) br. 1151/2012 i
priloge kojima se dokazuje da proizvod ima posebna i tradicionalna svojstva
na Obrascu iz Priloga 1. Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 668/2014

- popunjen Obrazac iz Priloga Il. ovoga Pravilnika

- popunjen Obrazac iz Priloga I11. ovoga Pravilnika. (50)

U nastavku ¢e biti predstavljeni dokumenti, potrebni za zastitu naziva oznakom ZTS sukladno

prethodno iznesenom pravilniku.

1. (slika 6.) : Zahtjev za zaStitu naziva oznake zajamceno tradicionalnog specijaliteta

U svrhu zastite oznakom zajaméeno tradicionalni specijalitet potrebno je objediniti skupinu koju
¢ine obrt i tvrtke koji se bave iskljucivo proizvodnjom tradicionalnih slastica. Za zastitu oznakom
zajam¢eno tradicionalni specijalitet ,.Samoborske kremsnite* skupinu ¢e sainjavati dva
proizvodaca slastica iz grada Samobora 1 jedan slastiCarski obrt iz grada Zagreba kojima je u

zajednickom interesu ishodenje oznake zastite.
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PRILOG TV,

UPRAVNA FRISTOJEA |

MINISTARSTVO FOLTOFEIVEEDE I

¥

ZAHTIEV ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI
SPECIJALITET

Naziv skupine

Pravni status skupine

Broj clanova skupine

Adresa skupine

Broj telefona, fax, e-mail

Ime i prezime, adresa i broj telefona odgovorne osobe skupine
koja podnosi zahtjev

Ime 1 prezime, adresa opunomocens osobe koja zastupa skupi-
nu koja podnosi zahtjev

PRILOZI UZ ZAHTIEV (oznadifi priloZeno - staviti krific X):
(] Preslika dokaza o registraciji skupine
0] Izjavu mjerodavnog tijela skupine o usvojenoj odluci o zastit

naziva poljoprivrednih ili prehrambenih proizvoda zajamceno
tradicionalnog specijaliteta

[ Punomoc¢ (dostaviti samo ako skupinu zastupa ovladteni zastu-
pnik ili opunomocenik, ovjerenu od javnog biljeinika)
O Specifikacija proizvoda

Mjesto 1 datum: Pecat i potpis odgovorne osobe:

Slika 6. Prilog I'V. Zahtjev za zajamc¢eno tradicionalni specijalitet (50)



2. Preslika dokaza o registraciji skupine (potrebno je dostaviti jedan od navedenih
dokumenata: Izvod iz sudskog registra ili I1zvod iz trgovackog registra ili Izvod iz

registra Udruga ili preslika Rjesenja iz Upisnika poljoprivrednih gospodarstava).

U tijeku je postupak registracije skupine tvrtki i obrtnika koji se bave proizvodnjom tradicionalnih
slastica u Hrvatskoj. Nakon provedene registracije, ishodit ¢e se Izvod iz odgovarajuceg registra

te priloziti dokumentaciji.

3. Punomo¢ (dostaviti samo ako skupinu zastupa ovlaSteni zastupnik ili opunomo¢éenik,

ovjerenu od javnog biljeZnika)

4. Specifikacija proizvoda sukladno ¢lanku 19. Uredbe (EU) br. 1151/2012 (slika 7.) i
priloge kojima se dokazuje da proizvod ima posebna i tradicionalna svojstva na
Obrascu iz Priloga Il. Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 668/2014.

U ovoj specifikaciji proizvoda detaljno je prikazan tradicionalni nacin proizvodnje tradicionalne
slastice ,,Samoborske kremsnite* s opisom sirovina koje se koriste pri izradi. Takoder je naveden
i razlog prijave zaStite oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet. Pripremljeni dokument
specifikacije proizvoda je u obliku kakav treba biti za prijavu nadleznom tijelu, a sukladno s ranije

spomenutim uredbama i pravilnicima.
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Clanak 19.
Specifikacija proizvoda

1.  Zajaméeno tradicionalni specijalitet mora biti u skladu sa
specifikacijom proizvoda koja ukljuéuje najmanje:

(a) naziv kO]l se predlaze za registraciju, u odgovarajudim
jezicnim inacicama;

(b) opis proizveda ukljuéujuci njegova glavna fizikalna, kemij-
ska, mikrobioloska i senzorska svojstva, koja dokazuju
njegov specifican karakter;

(c) opis metode proi?vodnje koju proizvoda¢i mora slijediti,
ukljuéujudi, tamo gdje je to pnkladno prirodu i 5v0]stva
upotrijebljenih sirovina ili sastojaka i metodu pripreme
proizvoda; te

(d) kljuéne elemente koji odreduju tradicionalna svojstva proiz-
voda.

2. Kako bi se osiguralo da specifikacije proizvoda pruzaju
odgovarajuce i sazete informacije, Komisija je ovlastena donositi
delegirane akte u skladu s ¢lankom 56., utvrdujudi pravila koja
ograniavaju informacije sadrzane u specifikaciji iz stavka 1.
ovog ¢lanka, kada je takvo ogranicenje nuino za izbjegavanja
podno3enja opseznih zahtjeva za registraciju.

Komisija moze donijeti provedbene akte koji utvrduju pravila o
izgledu specifikacije. Ti se provedbeni akti donose u skladu s
ispitnim postupkom iz élanka 57. stavka 2. ove Uredbe.

Slika 7. Clanak 19. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Specifikacija proizvoda (47)
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SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI
SPECIJALITET

,.Samoborska krem$nita“
EU br:

DrZava ¢lanica ili tre¢a zemlja ,,Hrvatska“

1. NAZIV KOJ JE POTREBNO UPISATI U REGISTAR

,SAMOBORSKA KREMSNITA*

2. VRSTA PROIZVODA

Clanak 2.2. Kruh, pecivo, kolaci, slastice, keksi 1 ostali pekarski proizvodi

3. RAZLOZI ZA REGISTRACIJU

Proizvod:

je rezultat nacina proizvodnje, prerade ili sastava odgovarajuceg tradicionalnog postupka za taj

proizvod ili prehrambeni proizvod
[ se proizvodi od sirovina ili sastojaka koji se tradicionalno koriste

Samoborska kremsnita je ve¢ desetlje¢ima simbol grada Samobora te se tradicionalno proizvodi
jos od 1922. godine kada je otvorena prva slastiCarnica u Samoboru. Tehnika izrade nekada$njih
krems3nita bila je sporija, jer nije bilo mijeSalica kao 1 mnogih suvremenih slasti¢arskih pomagala.
Samoborske kremSnite sastoje se od dvije kore lisnatog tijesta izmedu kojih se nalazi lagana i
prozracna slasti¢arska krema u koju je dodan snijeg od bjelanjaka te je cijeli kola¢ naposljetku
posut SeCerom u prahu. Zanimljivost kao i posebnost samoborske kremsnite jest da se konzumira

topla.
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Naziv:
tradicionalno se koristi za oznacavanje specifi¢nog proizvoda
[ opisuje tradicionalna svojstva ili specificna svojstva proizvoda

Specificnost naziva je povezanost s mjestom proizvodnje kremsnita, gradom Samoborom. Naziv
se desetljec¢ima tradicionalno koristi i povezuje sa specificnim svojstvima Samoborskih kremsnita.
Legenda kaze da je potraznja za kremsnitama bila tolika da su redovi ljudi prekrivali cijeli Samob-
orski trg. Tada se kremsSnite nisu stigle niti ohladiti, kolika je bila potraznja. Spomenuta

specifi¢nost, da se serviraju tople, se zadrzala do danas.

4. OPIS

4.1. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., ukljucujudi njegova fizikalna, kem-
ijska, mikrobioloSka i senzorska svojstva koja dokazuju njegov specifican karakter (€lanak

7. stavak 2. ove Uredbe )

Samoborske kremsnite su se oduvijek spravljale od osnovnih sastojaka: jaja, brasna, Secera, mli-
jeka 1 maslaca. Krema za Samoborske kremsnite izraduje se od mlijeka, jaja, brasna i Secera, a
kore od lisnatog tijesta. Proizvod je specifi¢an po hruskavoj kori od lisnatog tijesta koja treba biti
ispecena do zlatnozute boje te rasporedena na dnu i vrhu proizvoda. Izmedu kora lisnatog tijesta
se nalazi krema od jaja, mlijeka, Secera i brasna, spravljena manufakturno na tradicionalan nacin.
Posebnost izrade kreme je u umijeSavanju istucenih bjelanjaka sa Se¢erom, u vru¢u smjesu mlijeka,
zutanjaka, Secera i brasna. Bjelanjci se umijeSavaju kada je prva smjesa postigla gustu kremastu
teksturu. Osobito se mora paziti na brzinu umijesavanja bjelanjaka. U konacnici krema treba biti

svijetloZute boje, rahla i pjenasta. Specificnost Samoborske krem3nite je da se posluZuje topla.
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4.2. Opis metode proizvodnje proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1. ukljucujuéi, gdje
je to prikladno, prirodu isvojstva upotrebljenih sirovina ili sastojaka i metodu pripreme
proizvoda (€lanak 7. Stavak 2. Ove Uredbe)

Sastojci:
2 litre mlijeka
280 grama ostrog brasna,
15 grama vanilin.Secera
250 grama Secera,
12 jaja
lisnato tijesto — dvije kore

Potrebno je razdijeliti, Zumanjke od bjelanjaka te Zumanjke, brasno, Secer izmijeSati

elektricnom mijeSalicom u 1 litri mlijeka.

Drugu litru mlijeka kuhati dok ne zakipi te kad zakipi dodati prvu smjesu pripremljenu od mlijeka,

brasna, zumanjaka i vanili Secera.
Kada smjesa zavrije, mijesati 12 do 15 minuta na laganoj vatri dok se sastojci ne zgusnu.

Posebno istuci bjelanjke 1 Secer u prahu te lagano umijesavati u pripremljenu smjesu dok je vruca
sve dok se ne postigne rahla i pjenasta konzistencija kreme. U ovom koraku dolazi do pravog

umijeca jer bjelanjke treba brzo i oprezno umijesati da smjesa bude rahla i pjenasta (prozracna).

Speci dvije kore lisnatog tijesta. Prvu koru poloziti u kalup te na nju preliti sadrzaj kreme. Gornju

koru najprije izrezati na Zeljene dimenzije te zatim sloziti na kremu 1 posipati Se¢erom u prahu.
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4.3. Opis kljuc¢nih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda (¢lanak 7.

stavak 2. ove Uredbe)

,»Samoborska kremsSnita” je tradicionalan proizvod karakteristican za podrucje grada Samobora
gdje se proizvodi iskljuc¢ivo manufakturno na tradicionalan nacin, Proizvodnja te slastice se na
podrucju grada Samobora nije mijenjala ve¢ oko stotinu godina, te se i danas koristi ista izvorna
receptura | sastojci prema naputku Pure Levancica iz 1922. godine. Takoder ,,.Samoborska
kremsnita” svojevrsni je simbol grada Samobora te proizvod koji se jednoli¢no povezuje sa spo-
menom Samobora. MiSljenja smo i predlazemo da se na temelju predloZzene dokumentacije, uz
odrZavanje izvornog tradicionalnog nacina proizvodnje, ,,Samoborska kremsnita” zastiti 0znakom

zajamceno tradicionalni specijalitet.
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5. (slika 8.) : Podaci o Skupini — podnositelju zahtjeva

LU IFVCINL LAY KOy wur

PRILOG I1.

E: MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE E;E

PODACI O CLANOVIMA SKUPINE

Naziv i
adresa
skupine:

Naziv pravne | Adresa ili | OIS0t | MIBPG/OIB/
Redni ili fizicke sjediite “‘“"‘.S,Lg”.?f MATICNI BROJ
broj osobe ¢lana ¢lana (proizvodac, pravne ili fizicke

. : preradivac i "
skupine skupine E dr.) osobe

* trazeni broj upisati ovisno o statusu ¢lana skupine

Mjesto i datum: Pecat i potpis odgovorne osobe:

Slika 8. Podaci o ¢lanovima skupine (50)

U prilogu 2. potrebno je ispuniti nazive svih pravnih ili fizickih osoba, ¢lanova skupine s njihovim
osnovnim podatcima kako je prikazano na slici 8. Clanovi skupine mogu biti tvrtke ili obrti koji
zajednickim interesom za ishodenje zaStite naziva oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet
ostvaruju zajednicku korist.

Specifikacija proizvoda je dokument koji mora biti priloZen pri svakoj prijavi za neku od zasti¢enih

oznaka.

39



6. (slika9.): Pokazatelji proizvodnje i/ili prodaje proizvoda za koji se traZi zastita naziva

zaStiéenom oznakom izvornosti, zaStiCenom oznakom zemljopisnog podrijetla ili

zajamceno tradicionalnog specijaliteta.

PRILOG IIL.

- - =
W MINISTARSTVO POLJOFRINVEEDE E‘E

POKAZATELJT PROIZVODNJE I/ILI PRODAJE
PROIZVODA ZA KOJI SE TRAZI ZASTITA NAZIVA
ZASTICENOM OZNAKOM IZVORNOSTI, ZASTICENOM
OZNAKOM ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA ILI
ZAJAMCENO TRADICIONALNOG SPECIJALITETA

Naziv skupine

Adresa skupine
Broj telefona, fax, e-mail

Ime i prezime, adresa i broj telefona odgovorne
osobe skupine koja podnosi zahtjev

Ime i prezime, adresa opunomocene osobe koja
zastupa skupinu koja podnosi zahtjev

Naziv proizvoda

Podaci o ukupnoj godidnjoj koli¢ini proizvodnje/
prodaje (kom, litara, kilograma) {lanova skupine
Podaci o ukupnoj godidnjoj koli¢ini proizvodnje/
prodaje (kom, litara, kilograma) na razini Repu-
blike Hrvatske

Vrijednost proizvodnje izrazena u kunama
Trziste: (npr. na obiteljskom gospodarstvu, trznici,
marketu, trgovackom lancu, i sl.)

Postoji li trend povecanja proizvodnje [ da
[ ne

[J nema podataka koji
bi ukazivali na trend
povecanja proizvodnje

Slika 9. Prilog 3. Pokazatelji proizvodnje i/ili prodaje proizvoda za koji se trazi zastita naziva.
(50)
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Prilog 3. uz osnovne informacije o skupini te odgovornoj osobi skupine, iziskuje podatke o koli¢ini
proizvodnje odnosno prodaje skupine te ukupnu koli¢inu prodaje i proizvodnje na nacionalnoj
razini. Prema podacima slasticarskog obrta iz Zagreba, koji je jedan od ¢lanova skupine u

osnivanju, na godi$njoj razini njihov obrt prodaje oko 18 000 komada kremsnita.

Zastitom naziva oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet, proizvodu se stvara dodana
vrijednost te usmjerava proizvodaca na usavrsavanje i standardiziranje proizvodnje Sto pozitivno
utjeCe na kvalitetu konacnog proizvoda. S aspekta potrosaCa, proizvod zaStien oznakom
zajam¢eno tradicionalni specijalitet, ulijeva sigurnost u kupnju proizvoda provjerene i poznate
kvalitete. (43) Svakako jo$ jedan od motiva za zastitu naziva oznakom je i ¢injenica da taj proizvod
posjeduje dodatnu vrijednost Sto predstavlja prednost s aspekta prodaje proizvoda u odnosu na

konkurentne obrte i prepoznatljivost proizvoda na cijelom podrucju Europske unije.
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5. ZAKLJUCCI

Nakon obradenih podataka i izrade potrebne dokumentacije za ishodenje oznake zajamceno

tradicionalni specijalitet ,,Samoborske kremsnite* mozemo zakljuciti sljedece:

1. Prikupljena je i obradena sva potrebna dokumentacija te se moze pokrenuti postupak
registracije interesne skupine za pokretanje postupka ZTS.

2. Tradicionalan nacin pripreme i upotreba prirodnih namirnica izdvaja ,,Samoborsku
krems$nitu‘ od ostalih slicnih proizvoda na trzistu.

3. Svi prikupljeni dokazi ukazuju da ,Samoborska krems$nita" ima gotovo stoljetnu tradiciju
i da je svojevrsni simbol grada Samobora.

4. Na temelju prikupljenih podataka moze se predvidjeti godiSnja proizvodnja specijaliteta
,.Samoborska krems$nita“.

5. Izradena je specifikacija proizvoda koja detaljno opisuje izvornost i tradicionalna svojstva
proizvoda te se moze usporediti s na¢inom proizvodnje.

6. Obradeni su svi potrebni dokumenti te se nadleznom Ministarstvu poljoprivrede moze
predati zahtjev za ishodenje oznake zajamceno tradicionalni specijalitet.

7. Ishodenje oznake kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet bio bi veliki doprinos
zastiti tradicionalnog ugleda, o¢uvanju dugogodisnje tradicije i Svojevrsnog simbola grada

Samobora.
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