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1. UvOD

Autohtoni prehrambeni proizvodi zbog tehnoloskih,prehrambenih i organoleptickih
specifi¢nosti,kvalitetom i posebnoscu konkuriraju ostalim prehrambenim proizvodima na
globalnom trzistu.Autohtoni proizvodi se S$tite zemljopisnim oznakama zbog stvaranja
identiteta 1 prepoznatljivosti,ali i viSe cjenovne kategorije.Zastita autohtonih proizvoda spada
u zakonski definirano podrucje.Zemljopisne oznake su oznake na proizvodima koji posjeduju
karakteristiénu kvalitetu ili reputaciju nastalu zahvaljujuci.Europska unija propisala je u
uredbi (EU) br. 1151/2012 ,,on quality schemes for agricultural products and foodstuff*
zahtjeve za zaStitu autohtonih proizvoda.U Republici Hrvatskoj osim navedene uredbe na
snazi su jo§ dva propisa:Zakon o zastiCenim oznakama izvornosti,zasti¢enim oznakama
zemljopisnog podrijetla 1 zajamceno tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i

prehrambenih proizvoda.

Slika 1. Autohtoni proizvodi

Izvor: kaportal.hr



2. POSTUPAK ZASTITE AUTOHTONIH PROIZVODA

Zahtjev za zastitu naziva oznake izvornosti,oznake zemljopisnog podrijetla i zajam¢eno
tradicionalnog specijaliteta poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda ima pravo podnijeti
udruga proizvodaca.Zahtjev se podnosi ministarstvu na propisanom obrascu uz dokumente
propisane uredbom (EU) br.1151/2012,te se informacija o zaprimljenom zahtjevu za zastitu
naziva objavljuje na internetskim stranicama ministarstva.Ministar osniva stru¢no
povjerenstvo za provedbu postupka zaStite naziva oznake izvornosti,oznake zemljopisnog
podrijetla 1 zajamceno tradicionalnog specijaliteta poljoprivrednih 1 prehrambenih
proizvoda.Ako povjerenstvo utvrdi da zahtjev ispunjava odredbe uredbe (EU) br.1151/2012 i
provedbenih propisa,predlaze ministru objavu informacije o podnesenom =zahtjevu u
Narodnim novinama,te objavu specifikacije poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda na
internetskim  stranicama  ministarstva.Danom  objave informacije u  Narodnim
novinama,pocinje teéi rok za podnoSenje prigovora u kojem svaka fizi¢ka ili pravna osoba
koja ima pravni interes i koja ima sjediSte ili prebivaliSte u Republici Hrvatskoj moze
ministarstvu u roku od trideset dana podnijeti prigovor na zahtjev.Ako ministarstvo ne
zaprimi prigovor u propisanom roku,povjerenstvo predlaze ministru donoSenje rjeSenja o
zaStiti autohtonog proizvoda ZOLZOZP 1 ZTS.Nakon §to je naziv zaSticen u RH,sukladno
odredbama uredbe (EU) br.1151/2012 i provedbenih propisa,ministarstvo dostavlja europskoj
komisiji dokumentaciju potrebnu za registraciju oznake na razini EU.Ministarstvo na
internetskim stranicama objavljuje specifikacije proizvoda na temelju kojih je europska

komisija donijela pozitivnu odluku o registraciji oznake.

Slika 2. Europske oznake za ZOI,ZOZP i ZTS

Izvor: svijet-kvalitete.com



OZNAKA ZAJAMCENO OZNAKA
IZVORNOSTI TRADICIONALNI § ZEMLJOPISNOG
SPECIJALITET PODRIJETLA

Prijelazna nacionalna  Prijelazna nacionalna  Prijelazna nacionalna
zastita temeljem Uredbe  zastita temeljem Uredb  zastita temeljem Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (EU) br. 1151/2012 (EU) br. 1151/2012

Slika 3.Hrvatske prijelazne oznake

Izvor: mojzagreb.info

Proizvodi sa zaSticenom oznakom izvornosti(ZOI): Neretvanska
mandarina,Dalmatinska maraska/Dalmatinska maraSka,Ekstra djevicansko maslinovo ulje
Cres,Ogulinski kiseli kupus/Ogulinsko kiselo zelje,Varazdinsko zelje,Istarski prsut. Proizvodi
sa zaSticenom oznakom zemljopisnog podrijetla: Slavonski kulen,Baranjski kulen,Viroviti¢ka
paprika,Dalmatinski  prSut,Drniski  prSut,Kr¢ki prsut,Licki krumpir,Meso zagorskog
purana,Polji¢ki soparnik. Proizvodi koji su u postupku =zastite: Medimursko bucino
ulje/Koscicno ulje (OZP),Medimursko meso Zz'tiblice (OI),Istarsko ekstra djevi¢ansko
maslinovo ulje (OI),Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje otoka Korcule (OI),Paska janjetina

(OI),Soltansko maslinovo ulje (OI),Kréko maslinovo ulje (OI).



3.SLAVONSKI KULEN

3.1. Opéenito o Slavonskom kulenu

Slavonski domaci kulen je tradicionalno i autohtoni nastali trajni suhomesnati
proizvod,proizveden od svinjskoga mesa,kroz vremenski dug proces fermentacije i zrenja,u
seoskim domacinstvima po tradicionalnom i posebno uvjezbanom postupku.U Republici
Hrvatskoj slavonski domac¢i kulen je po svojim organoleptickim karakteristikama,kvaliteti 1
tradicijskom naslijedu proizvod najvise vrijednosti u kobasicarskoj proizvodnji i proizvodi se
u tradicionalno svinjogojskim podrué¢jima,od zapadne Slavonije,Podravine,Posavine,pa sve do
istocne Slavonije,Baranje 1 Srijema.U samoj proizvodnji kulena postoje 1 razlike izmedu
pojedinih domacinstava koji se bave tom proizvodnjom,a one su uvjetovane

iskustvom,uvjetima i tradicijom,koja se prenosi s generacije na generaciju.
3.2. Povijest kulena

Tradicija proizvodnje kulena seZe jo§ u 18.stoljec¢e,kada je podruc¢je Slavonije bilo
izlozeno pojacanom utjecaju zapada i kada pocinje razvoj obiteljskih gospodarstava
tzv.salasa.Istovremeno s tehnoloSkog gledista,proizvodnja kulena zapocinje razvojem
svinjogojstva i primjenom tada poznatih metoda konzerviranja hranekao $to su
dimljenje,soljenje 1 suSenje mesa.Proizvodnja kulena najprije je zapocela u Sumskom pojasu
oko rijeke Save i1 smatra se da je naziv kulen nastao iz rije¢i ,kulen“,Sto oznafava nesto

okruglo,nabreklo ili stisnuto.
3.3. Svojstva kulena

Slavonski kulen je specijalitet Slavonskog podneblja koji se dobro narezuje,Cvrst
je,konzistentan 1 socan.U prosjeku je tamnocrvene boje,ravnomjerno rasporedenog
nadjeva.Kulen je svojstvena mirisa i okusa,umjereno ljut,dok su ostali sastojci izbalansirani i

ne dovode u pitanje fine arome,nastale dimljenjem i viSemjese¢nim zrenjem mesa.



Slika 4.Slavonski kulen

Izvor: agroklub.com

3.4. Proizvodnja

Proizvodnja slavonskog domaceg kulena najve¢im dijelom je vezana uz obiteljska
gospodarstva,a na podruc¢ju Slavonije i Baranje evidentirano je 67 proizvodaca,koji godiSnje

proizvedu oko 124 tone Slavonskog kulena.
3.4.1. Sirovina

Za uspjesan proces proizvodnje kulena relevantna su tri ¢imbenika: lzbor
sirovine,postupak s nadjevom,klimatski uvijeti.Za slavonski kulen rabi se meso mesnatih
pasmina (Landras i Veliki jorksir),te crna slavonska svinja.Nakon klanja,meso se rashladuje
(2-4°C,18-24 sata).Iz mesa se pazljivo uklone naslage masnog tkiva,vezno-tkivnih tvorevina i
krvnih Zila i zatim se meso reZze u trake i cijedi(uz zamrzavanje od -2°C do -5°C)Takva
priprema mesa za nadjev,zajedno sa ocjedivanjem traje 2-3 dana,a nakon toga se meso
usitnjava u dobro ohladenom ili zamrznutom stanju (0-5°C) na stroju za usitnjavanje,promjera

rupa 6-12 mm.
3.4.2. Izrada mesa za nadjev

Za nadjev se upotrebljava: Svinjsko meso 1. i 2. Kategorije u omjeru 80:20,kuhinjska
sol 1,8-2,2%,slatka paprika 0,8-1%,ljuta paprika 0,6-0,8%,bijeli luk 0,15-0,25%.Rashladenu
masu za nadjev mijeSa se dovoljno dugo radi postizanja optimalne rasporedenosti
nadjeva,odnosno soli i dodataka te bolje vezivosti samog nadjeva.Nadjev se puni u prirodni

omotac,odnosno svinjska slijepa crijeva.



3.4.3. Vezanje i zrenje

Dobro napunjeni kulen ¢vrsto se veze tankim konopom,a prije vjeSanja se joS vezu s
debljim konopom debljine 2-3mm.Kulen se vjeSa u pusnice,gdje se dimi prvih nekoliko
tjedana.Dimljenje treba biti blago,dimom graba,jasena ili bukve.Nakon dimljenja,kulen se
ostavlja do prolje¢a u pusnici radi susenja ili se taj proces moze odvijati i u zrioni.Zrenje traje
90-120 dana,a cilj zrenja i1 pravilnog uskladiStenja je zadrzati i oplemeniti postignutu

kakvocu,te posti¢i zeljena,konacno trazena gurmanska svojstva kulena.

Slika 5.Zrenje kulena

Izvor: agroklub.com

4. SLAVONSKA SLJIVOVICA

4.1. Opéenito o slavonskoj Sljivovici

Stara slavonska Sljivovica ili ,,Slavonka* je jako alkoholno pice,proizvedeno na
tradicijski nacin od prevrele komine zrelih plodova §ljiva (autohtona,zavicajna sorta je Sljiva
Bistrica),uzgajane,éuvane i pakirane isklju¢ivo na podru¢ju Slavonije.Sljivovica je
visokokvalitetni ekoloski Cist proizvod,nastao nakon procesa ukomljavanja,destiliranja i
odlezavanja,sa svim prirodnim sastojcima koje sadrze autohtone sorte §ljiva,bez dodavanja
tvari za  aromatiziranje,zasladivanje,dodavanja  alkohola,uz  postupak  prirodnog
oplemenjivanja destilata i odlezavanja u hrastovim ba¢vama najmanje 18 mjeseci.Slavonska

Sljivovica se proizvodi na tradicijski nacin u obiteljskim gospodarstvima,kakav je bio



stolje¢éima 1 predstavlja po kvaliteti 1 tradicijskom naslijedu proizvod najviSe
vrijednosti.“Slavonka® ima posebna i specifi¢na svojstva,koja ju razlikuju od drugih sli¢nih

pica iste vrste.
4.2. Povijest slavonske $ljivovice

Tehnologija proizvodnje alkohola i alkoholnih pi¢a,a samim time i $ljivovice,poznata je
jos od drevnih civilizacija 1 ne zna se to¢no kada je stigla na naSe prostore,no sigurno je da
proizvodnja stare slavonske Sljivoviceseze u daleku proslost 1 da se tehnologija proizvodnje
prenosila s generacije na generaciju.U novije vrijeme povecana je potraznja za ovim
autohtonim proizvodom,a samim time i znacajno je porasla i proizvodnja slavonske §ljivovice

na domacem,ali 1 stranom trziStu.
4.3. Svojstva slavonske sljivovice

Sljivovica je proizvod proizveden na tradicijski nagin,isklju¢ivo na podrugju
Slavonije.Sljivovicu karakterizira pitkost i specifi¢na aroma,te neznatno kiselkast i slatkast
okus.Udio alkohola u smjesi krece se u granicama od 37,5-42,5%,a pH vrijednost iznosi 4,1
do 4,5.Karakteristi¢ne je zlatnozute,svijetlozute boje.Ova svojstva su specifi¢na samo za staru

slavonsku Sljivovicu.

Slika 6. Kotlovi za ,,Pecenje* rakije

Izvor: sbplus.hr



4.4. Proizvodnja slavonske $ljivovice
4.4.1. Sirovina

Sirovina za proizvodnju §ljivovice je kao Sto je ve¢ navedeno §ljiva.Proizvodi se od
prevrele komine zrelih plodova.Najces¢e se koristi autohtona sorta §ljiva ,,Bistrica“.Berba
zapocinje kada je plod u punoj tehnoloskoj zrelosti,odnosno kada plodovi sadrze maksimalnu
koli¢inu Secera 10-20%,te kada se javi smezuranost oko peteljke i tamnjenje mesa oko

kostice.
4.4.2. Vrenje

Nakon berbe,a prije vrenja vr$i se muljanje i odvajanje kostice.Muljanjem se postize
brzi pocetak i zavrSetak vrenja,ve¢i randman alkohola,a manje isparivanja kiselina.Muljanje
se radi posebnim mulja¢ama ¢iji su valjci obloZeni gumom zbog manjeg loma.Dozvoljeni lom
je do 5%,jer veci lom povecava cijanovodi¢nu kiselinu koja je u vecim koli¢inama otrov,a 1
smanjuje se kvaliteta §ljivovice,ali manja koli¢ina pozitivno djeluje na miris i okus.Vrenje
Sljive vr$i se u drvenim kacama,zapremine od 20 do 100 1 napunjene do 80% volumena,uz
uklanjanje prije destilacije provrelog koma.Poetak vrenja opaza se po stvaranju
pjene,oslobadanju CO, i povecanju temperature koma.Na duzinu trajanja alkoholne
fermentacije utjeCu:Temperatura,sadrzaj Secera u plodu §ljive,stupanj izmuljanosti plodova,da
I se dodaje kvasac itd,a najcesce traje oko 30 dana.U kemijskom pogledu vrenje je dovrSeno
kada je sadrzaj Secera u komini ispod 0,3%,a zavrSetak vrenja moze se odrediti 1 vizualno na

osnovu izgleda (ne ¢uje se Sustanje CO,,00n0SN0 nema vise stvaranja pjene).
4.4.3. Destiliranje

Destiliranje,odnosno ,,peCenje* je postupak odjeljivanja pozeljnih od nepozeljnih
komponenata.Tradicionalni uredaji za destilaciju nazivaju se ,,kotlovi“.Sastoje se od kotla sa
dijelom za destilaciju 1 loziSta,gornjeg dijela tzv.poklopca ili kape,te cijevi koja spaja kapu s
poklopcem od hladila.Prilikom destilacije,bitan proces je hladenje.koje se vrs$i najcesce
vodom.Destilacija se izvodi u tri frakcije:Prvenac(baSica),srednja frakcija(srce),posljednja
frakcija (patoka).Kada iz hladionika potece tanki mlaz §ljivovice,to je prvenac ili basica,koja
sadrzi veliki postotak lako hlapivih spojeva koji kvare miris i ona se zato odvaja (0,3-0,6%
od komine u kotlu.Poslije baSice dolazi najveci dio srednjeg destilata kojim dobivamo meku
Sljivovicu,do jacine koju zelimo.Kada jacina destilata padne na oko 10-15% alkohola,hvata se

posljednja frakcija(patoka) sve dok u destilatu alkohol ne padne na 2-3%.



4.4.4. Cuvanje i skladiStenje

Sljivovica zahtjeva vrijeme starenja u kojem gubi oStrinu i grubi okus,te dobiva
harmoniéni okus,pitkost i meko¢u.Minimalno razdoblje starenja iznosi 8-10 tjedana,a najbolje
bi bilo da se odvija u hrastovim ba¢vama,koja ima vrlo vaznu ulogu za miris,boju i okus
Sljivovice.Nakon dozrijevanja destilata,potrebno ga je razrijediti na jainu propisanu

pravilnikom o kvaliteti alkoholnih pic¢a,koja za rakiju od §ljive iznosi 25-55%.

5. PASKI SIR

5.1. Opéenito o Paskom siru

Paski sir je najcjenjeniji hrvatski sir geografskog podrijetla,nastao isklju¢ivo iz ovcjeg
mlijeka domacde autohtone paske ovce.Posebnost paskog sira je u otoku Pagu,njegovoj
vegetaciji,koja je vrlo oskudna,a opet tako posebna zbog aromati¢nog bilja,ali i posolice koju
s mora donosi bura tijekom zime.Po svojim karakteristikama,paski sir spada u kategoriju
tvrdih ovcjih sireva i specijalitet je 1 delicija koja postiZe izuzetnu cijenu na trziStu,a poznat je
ne samo u Republici Hrvatskoj,nego i diljem Europe i svijeta.Danas paski sir postaje sve vise

ekskluzivan proizvod,do kojeg je tesko doci radi ogranic¢enih proizvodnih koli€ina.
5.2. Povijest Paskog sira

Proizvodnja paskog sira ima dugu i1 bogatu tradiciju i datira jo§ iz vremena llira,a
tehnologija proizvodnje,uz Cuvanje oto¢ne tradicije 1 tajni proizvodnje,prenosila se s
generacije na generaciju.Tijekom 18. 1 19. Stolje¢a krizanjem domacih izvornih oto¢nih
pramenki s merino ovnovima,nastala je paska ovca,koja se i danas uzgaja prvenstveno radi
proizvodnje mlijeka,a koja se odlikuje skromnim zahtjevima za hranom,otpornos¢u i
prilagodljivoS¢u na oskudne uvjete u kojima obitava.U danasnje vrijeme osim malih
proizvodaca koji proizvode sir za vlastite potrebe i nesto malo za trziSte,postoje dvije sirane

registrirane za proizvodnju sira:Paska sirana d.d. iz Paga i Sirena-mala sirana iz Kolana.



5.3. Svojstva Paskog sira

Paski sir spada u kategoriju tvrdih ov¢jih sireva.Pravilnog je i cilindri¢nog
oblika,promjera od 8-22 cm,visine 7-8 cm i mase 2-3 kg.Jednolike je zutosmede boje,a na
prerezu sirno tijesto je jednolicno Zute boje.Guste je strukture,s manjim brojem sitnih Supljina
1 male elasti¢nosti.Ima osebujan miris ov¢jeg mlijeka koji je ugodan 1 karakteristi¢an za ovcje

sireve,krhak je i topi se u ustima,te je oStrog i pikantnog okusa.

Slika 7.Paski sir

Izvor: gligora.com

5.4. Proizvodnja
5.4.1. Sirovina

Osnovna sirovina za proizvodnju paskog sira je ovéje mlijeko.Proces proizvodnje
paskog sira sastoji se od tri osnovne faze:Muznje,sirenja 1 dozrijevanja sira.Kao nusproizvod
nastaje skuta (meki sir izuzetno cijenjen u tome kraju).MuzZnja ovaca,koje daju 0,8-1 litre
mlijeka dnevno,zapocinje krajem prosinca i pocetkom sijecnja i traje sve do ozujka,te nakon

toga namuZzeno mlijeko ide na pasterizaciju.
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5.4.2. Toplinska obrada i sirenje

Pasterizacija mlijeka obavlja se pri temperaturi od 72 °C u trajanju od 40
sekundi,nakon ¢ega se vrsi hladenje na temperaturu sirenja od 32 °C do 33 °C,uz dodavanje
od 0,5-1% ciste kulture bakterija Streptococcus salivarius ssp.thermophilus i Lacobacillus
helveticus.Uz mlije¢ne bakterije,u mlijeko se dodaje i sirilo u prahu,a samo sirenje traje 40-45
min.Kada je zavrSeno sirenje mlijeka pristupa se rezanju sirnog grusa i njegovog drobljenja
do sitnih zrna veli¢ine 2-3 cm.Nakon $to je gru$ usitnjen,slijedi dogrijavanje sirne mase
(sirutka i sirna zrna) do temperature od 43 °C,na kojoj se sirno zrno susi 10-15 min.Nakon

zavrsetka procesa susenja,izdvaja se dio sirutke koja ¢e posluziti za dobivanje paske skute.
5.4.3. Oblikovanje i presanje

Sirevi se oblikuju perforiranim metalnim ili plasti¢cnim kalupima,a potom se presaju u
ruénim ili hidraulickim presama.Sir se presa 4 sata,pri ¢emu je tlak presanja 3 do 5 Ba,a zatim

se sir okrece 1 vadi iz kalupa,uz obavezno rezanje rubova.
5.4.4. Soljenje i zrenje

Soljenje sira obavlja se u 20%-tnoj vodenoj otopini soli-salamuri,Zuckastoj tekucini
koja mora imati ugodan miris 1 pored odredene gusto¢e mora imati 1 odredenu kiselost.Nalazi
se u posebnim bazenima,koji se nalaze u prostoriji koja se naziva solionica.U solionici se
pored bazena za soljenje nalaze i police za suSenje na koja se odlaze sir nakon soljenja u
salamuri.PaSki sirevi u salamuri stoje 48h.Zrenje sira traje minimalno 90 dana.Sir se ¢uva u
zrionama na temperaturi zraka od 16-18 °C uz relativnu vlagu zraka od 75-80%,uz
svakodnevno okretanje.Nakon zrenja sir se pakira,odnosno lijepi se naljepnica,te je proizvod

spreman za trziste.
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6. ISTARSKI PRSUT

6.1. Opcenito o istarskom prsutu

Istarski prSut je trajni suhomesnati proizvod,koji se proizvodi iz svjezih butova
teskih,zrelih svinja (Svedski landras,njemacki landras,veliki jorkSir i njihovi krizanci) iz
domaceg  uzgoja,primjenom  tradicionalnog  nafina  obrade  buta,soljenja i
presanja,odsoljavanja,suSenja i zrenja,uz dodatak prirodnih zacina.To je autohtoni
prehrambeni proizvod vrhunske kakvoée,a nastaje polaganim susenjem i zrenjem na zraku
viSe od godinu dana bez dimljenja,§to ga ¢ini osebujnom i gastronomski vrijednijom
namirnicom.Sirovina za istarski pr§ut moze se proizvoditi i izvan Istre,ali je to podrucje
ograni¢eno,dok se obrada smije raditi samo na podrucju Istre.Dokaz da je to pravi istarski
prsut je vruéi zig koji se stavlja ako je zadovoljena minimalna propisana kvaliteta za istarski
prsut,koji sadrzi zajednicki zig istarskog prsuta i Sifru proizvodaca,koja je istovjetna

veterinarskom broju.
6.2. Povijest istarskog prSuta

Tradicija,odnosno vjestina soljenja i1 suSenja svinjskog buta svojstvena je zemljama
mediteranskog podneblja,stjecana je kroz povijest i prenoSena je s generacije na generaciju.Na
istarskom poluotoku,tradicionalna proizvodnja,odnosno obrada buta zadrzana je jo$ iz
vremena kada su se na seoskim gospodarstvima velike koli¢ine masnoga tkiva pretapale u
mast,a obradeni butovi (bez koZze 1 potkoznog masnog tkiva) solili isklju¢ivo morskom soli,uz
dodatak prirodnih zac¢ina i susili u prirodnom okruzenju bez dima,te sazrijevali u tamnim i
hladnim prostorijama.U danaSnje vrijeme sve je vefa potraznja 1 proizvodnja ovog

specijaliteta.
6.3. Svojstva istarkog prsuta

Posebnost istarskog priuta prvenstveno je uvjetovana trima
¢imbenicima:Sirovinom,tehnologijom  proizvodnje  temeljene  na  tradicijite  na
organoleptickim svojstvima prSuta.Zreli se istarski prSut odlikuje ¢vrstom,neelastiénom
tamnom povrSinom do 1 cm dubine i mekom unutrasnjosti,koja na presjeku ima ruzicastu do
svijetlocrvenu boju,a bijela boja je podrucje masnog tkiva.Karakterizira ga intenzivan miris
(papar,ceSnjak,lovor 1 plijesni) s aromom fino fermentiranog svinjskog mesa.Istarski prsut ne

sadrzi nitrate 1 nitrite niti druge toksicne aditive,jer nastaje dehidracijom i1 polaganim
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kemijsko-enzimatskim transformacijama sugo salamurenog buta pod odredenim uvjetima

sredine (temperatura,vlaznost,strujanje zraka).

Slika 8.Istarski prsut

Izvor: istra.net

6.4. Proizvodnja
6.4.1. Sirovina i obrada buta

Podrugje proizvodnje sirovine namijenjene proizvodnji istarskog prSuta ograni¢eno je
na zupanije: Istarska,Primorsko-goranska (samo kopneni dio),Karlovacka,Sisacko-
moslavacka,Zagrebacka,Bjelovarsko-bilogorska,Koprivni¢ko-
krizevatka,Medimurska, Viroviti¢ko-podravska,Pozesko-slavonska,Brodsko-
posavska,Osjecko-baranjska i Vukovarsko-srijemska.But se dobije od mesnatih pasmina
Svedskog i njemackog landrasa,velikog jorkSira i njihovih krizanaca.Pozeljno je da je meso
mikrobioloSki ispravno 1 svjeze,te da Zzivotinja prije klanja bude oko 180 kg.Nakon
klanja,vadenja iznutrica,rasijecanja i nakon Sto su ohladeni osnovni dijelovi trupa,odvajaju se
butovi i oblikuju u ,,sirovi“ prsut.Iz buta se odstranjuju krizna i zdjelicna kost,uz Sto je
mogucée manje ostecenje mesa,odnosno stvaranja pukotina.Nozice se odvajaju u sko¢nom

zglobu,a s buta se skida koza i potkozno masno tkivo.
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6.4.2. Soljenje i presanje

Neposredno prije soljenja iz buta se snaznim pokretima ru¢no istisne zaostala krv iz
bedrene arterije,te svih ostalih vidljivo prokrvarenih podru¢ja.U procesu proizvodnje istarskog
prsuta dozvoljena je isklju¢ivo primjena postupka suhog salamurenja butova,te zapocinje
stvaranje svih budu¢ih kakvocéa i osobina.Butovi se sole smjesom morske soli i zaCina
(mljeveni crni papar,ceSnjak,lovor i ruzmarin).Soljenje se obavlja ruc¢no,tako da se suha
salamura utrlja u sve povrsSine buta,u Supljine i zarezotine.Nakon soljenja s butova se rukom
ocisti visak soli,te se slazu na police na kojima ostaju 7 dana.U prostorijama u kojima se
obavlja soljenje i presanje pozeljno je da police na kojima se obavljaju soljenje i preSanje
budu od prirodnog materijala-drveta,te da temperatura u prostoriji bude 0-6 °C,uz relativnu
vlagu zraka vecu od 80%.Faza soljenja smije se odvijati samo u razdoblju od 15.listopada do
20.0zujka,zbog prirodnih uvjeta za suSenje,odnosno bure koja puse u zimskom razdoblju.Za
vrijeme soljenja dolazi do vidljivih promjena u boji,mirisu,okusu i tezini prSuta.Po zavrsetku
faze soljenja,zapoCinje faza preSanja koje se mozZe obavljati u istoj prostoriji kao i
soljenje.PreSanje traje najmanje 7 dana,a odvija se pod istim mikroklimatskim uvjetima kao 1

soljenje.
6.4.3. SuSenje i zrenje

Susenje prsuta provodi se u odgovarajué¢im prostorijama s kontroliranom temperaturom
1 vlagom koje su izloZzene dominantnim vjetrovima.Faza suSenja traje 3.mjeseca 1 nije
dozvoljeno dimljenje.Nakon faze suSenja,slijedi faza zrenja prSuta.Zrenje se odvija
mikroklimatski stabilnim prostorijama,koje se mogu u potpunosti zamraciti sa stalnom
temperaturom zraka do najviSe 18 °C,uz relativnu vlaznost do 90%.0vi uvjeti omogucuju rast
pozeljnih mikroorganizama 1 obrastanje vanjske povrSine gljivicama koje istarskom prSutu
daju prepoznatljiv izgled (plijesni iz rodova Eurotium,Aspergillus i Penicillium).Plijesan ¢uva
prsut od isuSivanja 1 indikator je pravilnog suSenja i zrenja.Zrenje traje najmanje godinu

dana,a ovisno o tezini,moze i duze.
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7. LICKI KRUMPIR

7.1. Opéenito o Lickom krumpiru

Licki krumpiri su gomolji namijenjeni trzistu za prehranu ljudi,te je za ve¢inu potrosaca
najvazniji vanjski izgled 1 kulinarska svojstva.Krumpir spada u kategoriju voca i
povrca,zitarice u prirodnom stanju ili preradene.Za proizvodnju lickog krumpira koristi se
sjeme udomacenih sorata Dessire,Bintje ili Viktoria,te sorte sli¢nih karakteristika,koje imaju

minimalno 19% suhe tvari (visok sadrzaj skroba).
7.2. Povijest Li¢kog krumpira

Uzgoj krumpira ima dugu tradiciju u zemljopisnom podrucju Like.Pretpostavlja se da je
Sirenju krumpira i uzgoju krumpira,te upotrebi doprinio rat izmedu Austro-Ugarske i
Turske.U Vojni¢ku Krajinu,kojoj je pripadalo podrucje Like,1760. Godine donesen je
krumpir iz Ceske.Stanovniitvo se trebalo prehranitia kako zbog svoje ostre klime nije

pogodna za uzgoj Zitarica,ovakva klima je bila idealna za uzgoj krumpira.
7.3. Svojstva Li¢kog krumpira

PokoZica gomolja je zZute do smede ili crvenkaste boje,a ljuska moze biti glatka ili
hrapava.Boja mesa (mekote) gomolja je svijetlo bijele do zute boje,a tekstura mesa gomolja je
fina-sitnozrna.Gomolj ima branast okus,prhak ili suh,zbog veceg postotka suhe tvari (visok
sadrzaj skroba) jer pokazuje sklonost raskuhavanju,odnosno pri jedenju se osjeti puno¢a u

ustima.

Slika 9. Licki krumpir

Izvor: novilist.hr
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7.4. Proizvodnja
7.4.1. Gnojidba

Gnojidba se vrsi organskim gnojivima s pravilnim omjerom ugljika i duSika ili
mineralnim gnojivima prema optimalnoj dozi i obliku hraniva na nacin da se organsko
gnojivo zaorava prilikom osnovne obrade,mineralno se dodaje prije sadnje,odnosno kada se
priprema tlo (kultiviranje),te prihranjivanje tijekom vegetacije u granulama ili folijarno.

7.4.2. Sadnja

Sadnja se obavlja u Cisto,toplo,dovoljno prosuseno i dobro kultivirano tlo.Da bi se
osigurala dobra prozracnost tlayne smije se obradom napraviti previse fina
struktura.Optimalno vrijeme za sadnju lickog krumpira je sredina travnja do sredine svibnja,a

zbog iznimnih vremenskih prilika sezona sadnje se moze produziti i do kraja svibnja.
7.4.3. Berba

Prije berbe,odnosno vadenja gomolja,nadzemni dio krumpira se odstranjuje i to
otprilike dva tjedna prije vadenja krumpira.Vadenje krumpira uglavnom traje od kraja

kolovoza,pa do polovine listopada.
7.4.4. SkladiStenje

Krumpir ako se ¢uva na duzi vremenski period,skladisti se u hladnim i1 tamnim
prostorijama (4-6°C),da ne bi doslo do klijanja krumpira.Krumpir se na tradicionalan nacin
skladisti u podrumima ili specijaliziranim skladistima za krumpir ili u prostorijama koje

ispunjavanju minimalne uvjete za ¢uvanje krumpira.

U proizvodnji lickog krumpira primjenjuju se sljede¢e metode uzgoja: Ista povrsina ne
smije biti zasadena krumpirom viSe od dvije godine uzastopce,a nakon toga dvije godine ne
smije biti zasaden krumpir na toj povrSini.Svaka biljka mora biti zasadena na razmak 65-90 X
20-45 cm.Svake tri godine za uzgoj lickog krumpira provodi se zelena gnojidba ili primjena
stajnjaka,radi odrZavanja koliine organske tvari.Obavezno formiranje dovoljno velikih
humaka zbog stvaranja dovoljnog prostora za formiranje pravilnih gomolja,za izbjegavanje

temperaturnih Sokova i zbog smanjene infekcije gomolja plamenjacom.
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8. DINGAC
8.1. Op¢enito o Dingacu

Republika Hrvatska je svojim geografskim polozajem i raznolikos¢u vrlo pogodna za
uzgoj brojnih vinskih sorti,gdje su domorodne,autohtone sorte preduvjet za proizvodnju
kvalitetnih vrhunskih vina.Dinga¢ je vrhunsko crno suho vino kontroliranog podrijetla s
ogranicenih podrucja peljeskog poluotoka.Ime je dobio po predjelu,odnosno lokalitetu Dingac
na poluotoku PeljeScu.Duboke je rubinskocrvene boje,iznimno osebujnog i raskoSnog
bukea,fino naglasene sortne arome i harmoni¢ne punoée okusa.Proizvodi se od autohtone
sorte plavac mali sa lokaliteta Dinga¢,na strmim,juznim obroncima peljeskog poluotoka,od
kojeg se uz specifi¢nu mikroklimu i mikroreljef dobiva vrhunsko vino s idealnim rasporedom

alkohola,kiselina,minerala,tanina,vitamina i proteina u sebi.
8.2. Povijest Dingaca

Prema arheoloskim nalazima,nepobitno je dokazano da se jo$ u vrijeme Ilira na
Peljescu uzgajala vinova loza.Dolaskom Slavena i Rimljana u taj kraj,koji su naisli na ve¢
razvijeno vinogradarstvo i vinarstvo,nastavljena je tradicija sadnje vinove loze i proizvodnje
kvalitetnog vina,sve do danas.1959. godine osnovana je poljoprivredna zadruga ,,Dingac* iz
Potomja,koja je dobrim dijelom zasluZzna za oc€uvanje tradicije i priznanje Dingaca.Vino
Dinga¢ je 1964. Godine temeljem certifikata Medunarodnog ureda =za zaStitu
industrijskog knjizevnog i umjetni¢kog vlasni§tva iz Zeneve i elaborata za utvrdivanje

osobina,proglaseno vrhunskim i kao takvo postalo prvo hrvatsko vino zasti¢eno zakonom.
8.3. Svojstva

Dinga¢ je vrhunsko crno vino kojeg karakterizira bistra tamnocrvena(rubin) boja te
idealan sastav i raspored alkohola,kiselina,boje,tanina,proteina,vitamina i minerala.Odlikuje
se harmoni¢nim i rasko$nim bukeom i naglaS§enom sortnom aromom te punim i zaokruzenim
trpko slatkastim okusom.Vino ima najéesée 13-15% alkohola.Najbolje pristaje uz ukusna jela
tamnog mesa,divljaci,tvrdih sireva 1 ribe,a posluzuje se Cisto i rashladeno do temperature od

18°C.
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Slika 10. Sorta plavac mali

Izvor: vinopedia.hr

8.4. Proizvodnja

Proizvodnja vina zapocinje berbom na lokalitetu Dingac¢ kada je grozde potpuno sazrelo
1 djelomi¢no prezrelo,sa sadrzajem 15% suhih bobica (s 50% Secera) 1 85% neprosuSenog
grozda (s 22% Secera).Berba zapodinje najranije 20. Rujna i zavrSava najkasnije do 15.
Listopada,a ukupno traje 15-20 dana.Sam proces proizvodnje odvija se kroz nekoliko faza,od
kojih su najbitnije:Runjanje (muljanje),kada se proizvodi masulj,koji se sastoji od tekuce faze
(soka) i krute faze (koscice,sjemenke i meso bobica),alkoholno vrenje,uz maceraciju i
remontazu masulja grozda,odtakanje,odvajanje jo§ neprovrelog mosta i nastavka vrenja do
potpunog prelaska Secera u alkohol.Nakon berbe,grozde se ponajprije transportira do pogona
za preradu,gdje se pomoc¢u mehanickih uredaja vrs$i muljanje 1 time zapocinje proces vrenja
(fermentacije) uz konstantno prac¢enje temperature i gustoe mosta.Tijekom vrenja masulja iz
krutih dijelova se izdvajaju sastojci,ponajprije fenoli (utjecu na stabilnost vrenja,miris,okus i
hranjivu vrijednost),antocijani (boja),tanini (okus).Odtakanje se vrsi kod gustoce 1020-1035
(po densimetru Sallerona) i na taj naCin dobije se 65% samotoka od ukupne koli¢ine
grozda.Sam proces vrenja (titho vrenje) traje tri mjeseca i dulje,a pretakanje vina vrsi se u
sijecnju,0zujku 1 koncem prolje¢a,a stabilizacije vina provodi se procesom hladenja i

filtriranjem.
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9. MASLINOVO ULJE-TORKUL

9.1. Op¢enito o Torkulu

Torkul je ekstra djevicansko maslinovo ulje proizvedeno obradom svjezih maslina
autohtonih sorti Lastovke i Drobnice,koje se mogu nac¢i samo na otoku Korculi,posebice u
zapadnom dijelu otoka (Vela Luka).Ime je dobilo po ,.torkulu® $to je naziv za starinsku presu
za masline.Torkul-maslinovo ulje je prvo zaSticeno maslinovo ulje u Republici Hrvatskoj s

oznakom izvornosti.
9.2. Povijest Torkula

Grci su u 6. vijeku p.n.e. sagradili svoju koloniju i sa sobom donijeli smokve,masline i
lozu.Za vrijeme Rimskog carstva najviSe se uzgaja vinova loza,ali 1 masline i
smokve.Proizvodnja i trgovina maslinovim uljem funkcionirala je sve do propasti Rimskog
carstva.Maslinici oko Vele Luke pocinju se obnavljati u 16. stolje¢u,a danas se sve vise krce

tereni i uzgaja se maslina.
9.3 Svojstva Torkula

Maslinovo ulje Torkul je wulje ekstra kakvoce,jedinstvenog okusa sortne
osobine,pikantno gorkog okusa,mirisa po plodu zelene ili zrele masline,bogate voéne arome i
karakteristicne zutozelene boje.Torkul ulje je bez konzervansa i u sebi sadrzi manju
koncentraciju slobodnih masnih kiselina (do 0,8%),a svojom aromom ploda masline

upotpunjuje svaku hranu.

Slika 11. Torkul

Izvor: etnotour.info
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9.4. Proizvodnja
9.5.1. Sirovina

Proizvodnja se temelji na viSe od 140.000 stabala maslina.Osnovna proizvodna
karakteristika maslinovog ulja Torkul je u sortimentnom svojstvu dviju autohtonih sorti

maslina Lastovke i Drobnice,koje se mijesaju u odnosu 70% : 30%.
9.5.2. Berba

TreS$nja 1 berba maslina je ru¢na,a samo zdravi 1 zreli plodovi maslina se preraduju u

roku 24h i to hladnim preSanjem.Berba maslina se odvija tijekom listopada i studenog.
9.5.3. Presanje

Iz dopremljenih se maslina,postupkom hladne prerade i u posebnim preSama izdvaja
maslinovo ulje,koje se zatim pohranjuje u posude od nehrdajuceg celika i pretace u boce tek

nakon dvadesetak dana.

Slika 12. Sorta Lastovka

Izvor: paicusa.hr
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10. OSTALI AUTOHTONI PROIZVODI

10.1 Paska janjetina

Paska janjetina je drugi po vaznosti proizvod paskih ovaca.Dobiva se klanjem janjadi
(autohtone paske ovce) stare 25-45 dana,mase obradenog trupa od 4 do 9 kg.Ovo je najcesce
prisutno meso janjadi na trziStu,a dobiva se od uzgajivaca paske ovce koji proizvode paski
sir.Janjad se do ove dobi hrani isklju¢ivo ov¢jim mlijekom,Sto mesu daje poseban ukus.Paska
janjetina je specificnog okusa mesa zbog ambijenta u kojem Zzivi i u kojem se hrani paska
ovca (kr$,kamenjar,posolica,niska trava,kadulja).Meso paske janjetine je blijedo-ruzicaste
boje,tankih 1 njeznih miSi¢nih vlakana,ukusno i so¢no.Na trziStu se moze naci 1 nesto starija
janjad,mase trupa 9 do 15 kg.Ove janjetine ima znatno manje,jer se dobiva uglavnhom od
uzgajivaca koji ne proizvode paski sir,ve¢ samo meso.Paska janjetina priprema se na razne

nacine,a najpoznatiji je pe¢enje na raznju.

Slika 13. Paska ovca

Izvor: paskasirana.hr
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10.2. Meso zagorskog purana

Meso Zagorskog purana je proizvod koji se dobiva klanjem purana autohtone hrvatske
pasmine zagorski puran u dobi od 6 do 8. mjeseci koji su uzgojeni tradicijskom tehnologijom
na podrucju Hrvatskog Zagorja.Tezina zagorskih purana u dobi od 6 do 8 mjeseci iznosi 6 do
8 kg,a tezina purica 3 do 5 kg.Meso zagorskog purana ima prirodan miris s naglaSenom
aromom livadske flore,a meso je socno,finog okusa i poZeljne Zva¢nosti.Na podruc¢ju Zagorja
obitavaju Cetiri soja zagorskih purana koji se koriste za proizvodnju mesa zagorskog purana:

Broncani,crni,sivi i svijetli.

Slika 14. Zagorski puran

Izvor: agroklub.com

10.3. Dalmatinska maraska/maraska

Maraska je autohtona sorta viSnje koja je nastala u ogranicenom podrucju
Dalmacije.Plod je okrugao,udubljen na oba kraja,spljosten,a sastoji se od jedne koStice,mesa
ploda i tanke kozice koja je zagasito tamnocrvene boje.Plod je duguljast,promjera 11 do 23
mm po Sirini 1 13 do 21.5 mm po duzini.Peteljka ploda je tanka i srednje duga.Jestivi dio
ploda (koZzica 1 meso) sadrzi Secere,organske kiseline,pektinske 1 aromati¢ne
tvari,vitamine,minerale,polifenole,antocijane,flavonoide.Jestivi dio Maraske ima dobar
antioksidacijski kapacitet.Plod je specificne arome i karakteristicnog voénog mirisa te
slatkasto-kiselkastog okusa.Maraska se u usporedbi s ostalim sortama vi$anja odlikuje nizim
stablom i sitnijim plodovima,tamnocrvenom bojom ploda,slatkasto-kiselkastim okusom,s

velikim udjelom Secera i specifiénom aromom
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Slika 15. Plod Dalmatinske maraske
Izvor: ezadar.hr

10.4. Slavonski ¢varci

Cvarci su jelo od przenog svinjskog masnog tkiva.Tradicionalno,&varci se pripremaju
kuhanjem komadica slanine i masnog mesa u metalnom kotlu.Tijekom kuhanja mast se otopi
i ocijedi,a sitni komadi¢i mesa i masnocée se prze i suSe.Prije kuhanja u kotao se stavi malo
masti ili vode.Slanina se reze na podjednake kockice,te se stavlja u kotao.Kuhanje traje 30-
45min,ovisno o veli¢ini kockica.Cvarke je potrebno konstantno mijesati,da ne bi zagorjeli ili
se slijepili.Na kraju kuhanja dodaje se mlijeko koje daje boju ¢varcima (viSe mlijeka,tamnija
boja).Cvarci su zlatno-zute boje.Nakon §to je gotovo,odvajamo mast od ¢varaka na naéin da
kroz cjedilo protiskujemo mast,évarci se moraju stisnuti,te ih stavljamo u praznu posudu.Prije
konzumiranja,¢varci se mogu soliti.

)
s

Slika 16.Kuhanje ¢varaka

Izvor: slavonski-ponos.com.hr
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11. ZAKLJUCAK

Zbog svojih geografskih 1 klimatskih specifi¢nosti,od kontinentalne,panonske
regije,preko planinske do mediteranske Hrvatske,zbog svoje bogate tradicije,Hrvatska ima
veliki broj autohtonih proizvoda koji ¢e dobivanjem oznaka zaStite zemljopisnog
podrijetla,tradicije ili izvornosti i uspostavljanjem sustava nadzora kvalitete po uzoru na
EU,postati znacajan izvozni brand,ali 1 sa velikim moguénostima u domacéem
turizmu.Nazalost Hrvatska ima jo§ velik broj nezasti¢enih autohtonih proizvoda,Sto bi u

bliskoj buducnosti $to prije trebalo promijeniti.
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13. SAZETAK

Autohtoni  prehrambeni proizvodi zbog svojih  tehnoloskih,prehrambenih 1
organolepti¢kih specificnosti,kvalitetom i posebnoséu konkuriraju ostalim prehrambenim
proizvodima na globalnom trzistu.Autohtoni proizvodi se Stite zemljopisnim oznakama zbog
stvaranja identiteta i prepoznatljivosti,ali i viSe cjenovne kategorije.Zbog svojih geografskih i
klimatskih specifi¢nosti,zbog svoje bogate tradicije,Hrvatska ima veliki broj autohtonih
proizvoda koji ¢e dobivanjem oznaka zastite zemljopisnog podrijetla,tradicije ili izvornosti i
uspostavljanja sustava nadzora kvalitete po uzoru na EU,postati znacajan izvozni brand,ali i
sa velikim moguénostima u domadem turizmu.Sustavno se radi na zaStiti autohtonih
proizvoda,te tako osim oznaka za izvornost,podrijetlo i tradiciju,imamo i oznake ,,Hrvatska
kvaliteta“ i ,Izvorno hrvatsko“,kojima je svrha promicanje i marketing autohtonih
proizvoda,a nastali su kao rezultat hrvatske tradicije,razvojno-istrazivackog rada,inovacije i
investicije.Poznati autohtoni proizvodi su:Istarski prsut,Slavonski kulen,Dinga¢,Maslinovo
ulje,Paski sir,ali i ostali proizvodi su sve popularniji na domacéem,ali i1 stranom
trziStu.Hrvatska nazalost ima jo$ velik broj nezasti¢enih autohtonih proizvoda,sto bi u bliskoj

buducénosti $to prije trebalo promijeniti.

Kljuéne rijec¢i: Autohtoni proizvodi,oznake izvornosti,podrijetla 1 tradicije,Hrvatska

kvaliteta,lzvorno hrvatsko
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14 SUMMARY

Croatian indigenous products due to own technological,nutritional and organoleptic
specificity compete with other indigenous products with his quality and uniqueness in the
global market place.Indigenous products protect by geographical indications due to the
formation of identity,recognition and higher price category.Because of his geographical and
climatic characteristics and because of it's rich tradition,Croatia has a large number of
indigenous products,that will mark on tradition gaining protection of geographical
indications,traditional or origin and establishment od quality monitoring system modeled on
the EU and become an important export brand,but also with large range of domestic
tourism.Systematically we work to protect indigenous,this making except for the
authentic,origin and tradition,we also mark ,,Croatian quality* and ,,Croatian creation“,whose
purpose is promotion and marketing of indigenous products and are the result f croatian
tradition,research and development activies,inovation and investment.Some of famous
indigenous products are: Istarski prsut,Slavonski kulen,Dinga¢,Maslinovo ulje,Paski sir,but
also other products are becoming increasingly popular in the domestic,as well in foreign
market.Unfortunately,there are still a large number of unprotected indigenous products in

Croatia,which should be change in the near future as soon as possible.

Keywords: Indigenous products,designation of origin and tradition,Croatian gouality,Croatian

creation
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15. TEMELJNA DOKUMENTACIJSKA KARTICA

Sveuciliste J.J.Strossmayera
Poljoprivredni fakultet u Osijeku

Zavrsni rad

Tema: Hrvatski autohtoni proizvodi/Croatian native products
Josip Sestanj
Sazetak:

Ovaj zavr$ni rad imao je za cilj prikazati odabrane autohtone proizvode,njihove opise i
proizvodnju.Obradeni su najpoznatiji domaci autohtoni proizvodi,a nesto veca pozornost je
usmjerena na slavonske autohtone proizvode kojih u ovom radu ima najviSe.Hrvatska je
zemlja bogata autohtonim  proizvodima,zbog svojih  geografskih i  klimatskih
specifi¢nosti.Najpoznatiji autohtoni proizvodi su:Slavonski kulen,Istarski prSut,Dingac,Paski
sir,Maslinovo ulje,ali i ostali su sve popularniji na domacem i stranom trziStu.Hrvatska ima
jos velik broj nezasti¢enih autohtonih proizvoda,Sto bi u bliskoj buduénosti Sto prije trebalo

promijeniti.
Summary:

The final paper is to present indigenous products,their descriptions and production.Great
attention is focused on the slavonian indigenous products,which in this final paper is the
most.Croatia is a country with many indigenous products due to it's geographic and climatic
specificities.Most famous indigenous products are:Slavonski kulen,Istaski prsut,Dinga¢,Paski
sir,Maslinovo ulje and others.There are still a large number of unprotected indigenous

products in Croatia,which should be change in the near future as soon as possible.
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