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1. UVOD

Zahtjevi suvremenih potrosa¢a nametnuli su trend u prehrambenoj industriji koji je
posvecen proizvodnji funkcionalnih i minimalno procesiranih prehrambenih proizvoda uz
pazljivo postivanje obvezujuc¢ih zdravstvenih standarda. Danasnje trziSte prehrambenih
proizvoda okarakterizirano je raznolikom ponudom i rastuéom konkurencijom medu
proizvodima. PoZeljno je proizvoditi i plasirati proizvode koji imaju razvijene specifikacije i
izrazene kvalitete, na osnovu kojih bi ih mogli razlikovati od ostalih proizvoda. Vrlo su cijenjeni
proizvodi s tradicionalnim karakterom kod kojih je posebnost i autenti¢nost proizvoda nastala
zbog primjene tradicionalnih sirovina i metoda proizvodnje ili zbog istaknutog lokalnog
podrijetla. Znajuéi koliku vaznost imaju za o¢uvanje gastronomske raznolikosti, Europska unija
je razvila jedinstven pravni okvir koji za cilj ima zastitu naziva tradicionalnih prehrambenih i
poljoprivrednih proizvoda dodjeljuju¢i im pritom oznake kvalitete, poput zasticene oznake
izvornosti, zasticene oznake zemljopisnog podrijetla i oznake zajamcéeno tradicionalnog
specijaliteta. Prehrambeni ili poljoprivredni proizvod oznacen jednom od oznaka kvalitete
jam¢i potroSa¢ima autentiCan proizvod dodane vrijednosti i lokalnog podrijetla koji je
proizveden pod kontinuiranim nadzorom, uz primjenu tradicionalnih metoda proizvodnje.

Republika Hrvatska se moze pohvaliti bogatom ostavstinom tradicionalnih recepata koji su
kroz povijest nastajali i ¢ija je tradicionalna proizvodnja opstala do danas. Osim prirodnih
ljepota, turiste privlaéi raznolika gastronomska ponuda, a jedno od autohtonih jela s bogatom
povijes¢u i tradicionalnim nac¢inom proizvodnje koja je zadrzana kroz nekoliko stoljeca je
,Rapska torta®, jedinstvena slastica otoka Raba, u kojoj je objedinjena sva Carolija okusa i
mirisa Hrvatskog primorja.

Cilj diplomskog rada bio je pripremiti Specifikaciju i popratnu dokumentaciju za postupak
zastite i dobivanja oznake kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet za jedinstvenu slasticu
,,Rapsku tortu*“. Osim ishodenja oznake kvalitete na nacionalnoj razini, biti ¢e iznesen prijedlog
dokumentacije potrebne za zastitu naziva proizvoda i na razini Europske unije. Dokumentacija
prati vazece zakonske okvire na nacionalnoj i europskoj razini, a u predlozenoj Specifikaciji
proizvoda iznesene su sve karakteristike samog proizvoda, kao i posebnosti tradicionalnog
nacina proizvodnje na osnovu kojih autohtona slasticarska delicija moze biti oznacena kao

zajamceno tradicionalni specijalitet.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. TEMELJI EUROPSKE POLITIKE KVALITETE

Europska unija velike napore ulaZe u proizvodnju prehrambenih i poljoprivrednih proizvoda
koji zadovoljavaju standarde zdravstvene ispravnosti. S druge strane, Zeli zadovoljiti potrebe i
zelje kupaca u vidu proizvodnje minimalno procesirane hrane tradicionalnog porijekla. U
svemu tome, naglasak se stavlja na osiguravanje visoke razine kvalitete buduéi da je ona jedan
od glavnih faktora uz pomo¢ kojih se moze postic¢i konkurentnost na trzistu. Isticanje posebnih
svojstava prehrambenih i poljoprivrednih proizvoda dodatno naglasava njihove vrijednosti, uz
pomoc¢ kojih se razlikuju od sli¢nih proizvoda na trzistu. Nerijetko su te posebne karakteristike
proizvoda u direktnoj vezi s odredenim zemljopisnim podrijetlom (1).

Uredba (EU) Europskog parlamenta i Vije¢a br. 1151/2012 iz 2012. godine postavila je
temelje za razvoj poljoprivredne politike koja je u srediSte svog djelovanja stavila naglasak na
proizvodnju zdravstveno sigurnih i tradicionalnih proizvoda, koji se na trziStu istiu svojom
dodanom vrijednos¢u. Svrha uredbe bila je uspostavljanje sustava proizvodnje koji ¢e odrzati
raznolikost u proizvodnji prehrambenih i1 poljoprivrednih proizvoda, posljedi¢no dovodeéi do
oCuvanja i daljnjeg razvitka kulturne i gastronomske bastine (2). Shodno tome, nastao je sustav
oznaka Kkvalitete; zaSticena oznaka izvornosti, zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla i
oznaka zajamceno tradicionalnog specijaliteta, kao 1 neobavezni izrazi kvalitete na
dobrovoljnoj osnovi. Znak oznake kvalitete istaknut na prehrambenom i poljoprivrednom
proizvodu daje jamstvo potrosacu da je rije¢ o autenticnom proizvodu sa specificnim

karakteristikama koji je proizveden u skladu s propisima i pod kontinuiranim nadzorom (3).

2.2. OZNAKE KVALITETE ZA POLJOPRIVREDNE | PREHRAMBENE
PROIZVODE
Uredba Europskog Vijeca i Komisije br. 1151/2012 postavlja zakonske okvire vezane uz
podrucje registracije i zaStite naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (2). Prema
vaze¢em zakonodavstvu razlikujemo sljedece vrste EU oznaka kvalitete:
e ZastiCena oznaka izvornosti (Slika 1a)
e Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla (slika 1b)

e Zajamceno tradicionalni specijalitet (Slika 1c) (4).

Zasti¢ena oznaka izvornosti (ZOI) (engl. Protected Designation of Origin, PDO), oznaka je

kvalitete koja je najsnaznije povezana s mjestom proizvodnje bududi da se svaki dio postupka



proizvodnje, prerade 1 pripreme mora odvijati na istom zemljopisnom podrucju. Posebnost 1
kvaliteta ovih proizvoda proizlazi iz snazne veze izmedu jedinstvenih prirodnih i ljudskih
¢imbenika i specifi¢ne zemljopisne regije.

Osim zaSti¢ene oznake izvornosti, zastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP) (engl.
Protected Geographical Indication, PGI), takoder istice poveznicu izmedu odredenog
zemljopisnog podrucja i kvalitete poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. Vazno je naglasiti
kako se najmanje jedan, klju¢ni postupak pripreme i1 proizvodnje proizvoda, mora obaviti u
naglaSenom zemljopisnom podru¢ju. Spomenute oznake kvalitete su zemljopisne oznake za
koje je bitno istaknuti kako svojstvene karakteristike i kvaliteta proizvoda proizlaze zbog
povezanosti sa zemljopisnim podru¢jem. Utjecaj zemljopisnog podrucja vidljiv je na stvaranju
ugleda i identiteta proizvoda na osnovu kojeg se stvara njegova prepoznatljivost na trzistu
prehrambenih proizvoda. Oznake kvalitete koje su vezane uz zemljopisno podrijetlo
predstavljaju prava intelektualnog vlasniStva osobito bitna za trZiste jer sprjecavaju zloupotrebu
ili primjenu obmanjujuéih praksi (5).

Vazece zakonodavstvo istice jo§ jednu oznaku kvalitete kod koje posebnosti proizvoda nisu
direktno vezane uz mjesto njegove proizvodnje. Spomenuta oznaka je oznaka zajamceno
tradicionalnog specijaliteta (ZTS) (engl. Traditional Specialty Guaranteed, TSG), ¢ija je glavna
svrha oCuvanje i zastita tradicionalnih receptura te metoda i nacina proizvodnje autohtonih
proizvoda, koji posjeduju dodatnu vrijednost. Posebnost ove oznake je u isticanju ¢injenice
kako se poljoprivredni ili prehrambeni proizvod zaSticen ovom oznakom, najmanje 30 godina
unazad proizvodi i1 upotrebljava. Umijece njegove pripreme i proizvodnje se kao takvo
generacijski prenosi kroz narastaje, a vazno je istaknuti da je proizvod pripremljen od sirovina

koji se tradicionalno koriste (6).

Slika 1. Izgled oznaka kvalitete koje se Kkoriste na razini Europske unije: zasticena oznaka
izvornosti (a), zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (b) i 0znaka zajamc¢eno tradicionalnog

specijaliteta (c) (4)



2.3. POSTUPAK REGISTRACIJE 1 ZASTITE NAZIVA PROIZVODA NA
NACIONALNOJ | EUROPSKOJ RAZINI
Postupak registracije 1 zaStite poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda zasticenom
oznakom izvornosti, zasticenom oznakom zemljopisnog podrijetla ili oznakom zajamceno
tradicionalnog specijaliteta provodi se kroz tri faze:
e Predregistracijska faza
e Faza postupka zastite naziva na nacionalnoj razini

e Faza postupka zastite naziva na razini Europske unije.

Bitnu ulogu u provedbi nacionalnog postupka zaStite naziva proizvoda i postupku
pokretanja procesa na razini EU, ima Ministarstvo poljoprivrede Republike Hrvatske.

Predregistracijska faza zapocinje udruzivanjem skupine ili udruzenja registriranih
proizvodaca ili preradivaca istog proizvoda koji moraju suradivati 1 s ostalim, odgovornim
institucijama koje su ukljucene u lanac proizvodnje, distribucije i prerade. U posebnim
situacijama zahtjev moze podnijeti pojedinac koji pritom mora biti jedini proizvoda¢ odredenog
proizvoda na specificnom zemljopisnom podru¢ju koji ga zeli zastiti pri ¢emu Se njegova
svojstva razlikuju od sliénih proizvoda iz okolnih podrucja. Autenti¢nost, tradicionalnost i
jedinstvenost proizvoda su klju¢ni faktori na osnovu kojih se moze pokrenuti postupak zastite
proizvoda (7).

Velik problem prilikom provodenja postupka registracije naziva proizvoda je manjak
zainteresiranosti od strane samih proizvodaca. Uloga udruZene skupine proizvodaca je klju¢na
prilikom samog postupka registracije naziva. Skupina moze provoditi nadzor nad samim
postupkom, kao 1 informirati javnost o samoj zastiti proizvoda koja moze dovesti do poboljsanja
polozaja na trziStu. Takoder, proizvodai nastoje sacuvati i zaStiti obiCaje koje su Cesto
generacijski prenosili i o¢uvali kroz narastaje, uz mogucu primjenu novih materijala ili sirovina
i tehnika i metoda proizvodnje. Budu¢i da je sam proces zastite i registracije naziva proizvoda
ponekad zahtjevan, dugotrajan i financijski iscrpan, presudan je angazman svakog pojedinog
¢lana skupine kako bi postupak rezultirao zadovoljavaju¢im krajnjim ishodom i zastitom na
razini EU (8).

Postupak zastite naziva proizvoda na nacionalnoj razini sastoji se od prikupljanja potrebne
dokumentacije definirane vaze¢im Uredbama i Pravilnicima te provjere prilozene
dokumentacije od strane delegiranih tijela. Njihova duZznost je provjeriti ispravnost priloZzene
dokumentacije kao i razmotriti potencijalno ulaganje prigovora koji se trebaju sporazumno

rijesiti. Naime, tijekom postupka registracije naziva na nacionalnoj i europskoj razini, obavijest



0 podnesenom Zahtjevu za registraciju naziva mora biti objavljena javno kako bi se mogli
podnijeti moguéi prigovori vezani uz sam Zahtjev. Nadalje, slijedi donoSenje odluke o
prihvacanju ili odbijanju podnesenog Zahtjeva te donosenje odluke o prijelaznoj nacionalnoj
zaStiti nakon koje slijedi postupak zastite na europskoj razini (9).

Jedan od klju¢nih dokumenata u procesu ishodenja zastite naziva poljoprivrednog i
prehrambenog proizvoda je Specifikacija proizvoda koja sadrzi sve vazne podatke o samom
proizvodu kojima se dokazuje njegova posebnost i opravdanost potrebe zastite njegovog
naziva. Ovaj dokument u sebi navodi karakteristike poljoprivrednog ili prehrambenog
proizvoda uz opis sirovina od kojih se proizvodi i metoda njegove proizvodnje naglasavajuci
pritom poveznicu sa zemljopisnim podru¢jem koji ga razlikuju od slicnih proizvoda
pripremljenih u susjednim podrué¢jima. Specifikacija proizvoda ¢ini sastavni dio Zahtjeva za
zastitu naziva na temelju kojeg Ministarstvo poljoprivrede donosi odluku o njegovom
prihvaéanju ili odbijanju na nacionalnoj razini. Clanovi skupine bi trebali biti ukljuéeni u njenu
izradu kako bi mogli definirati sva pravila i parametre bitne za proizvodnju tradicionalnih
proizvoda. Svi proizvodaci koji Zele proizvoditi proizvod zasticen oznakom kvalitete te ga kao
takvog plasirati na trziste, duzni su pridrzavati se svih pravila i uvjeta proizvodnje navedenih u
Specifikaciji, koji osiguravaju ujednacenu i visoku kvalitetu svih proizvoda. Sam sadrzaj
Specifikacije i ostale popratne dokumentacije, tocno je odreden vaze¢im zakonodavnim aktima
(Pravilnik 38/19) (10).

Nakon provedene faze registracije na nacionalnoj razini, proizvod dobiva rjeSenje o
prijelaznoj nacionalnoj zastiti kao zasti¢ena oznaka izvornosti, zaSti¢ena oznaka zemljopisnog
podrijetla ili zajam¢eno tradicionalni specijalitet, koja traje sve dok se proizvod ne odobri od
strane Europske komisije i kao takav zastiti specificnom oznakom kvalitete na razini cijele
Europske unije. Proizvodi koji su zadobili prijelaznu nacionalnu zastitu, duzni su istaknuti
pripadajuci znak oznake (slika 2). Proizvod zasticen prijelaznom nacionalnom zastitom je
zaStic¢en od bilo kakve zlouporabe na teritoriju Republike Hrvatske, a ozna¢eni proizvodi mogu

......

proizvoda sa Specifikacijom (7).
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Slika 2. Izgled znaka prijelazne nacionalne oznake kvalitete za oznaku izvornosti (a), oznaku

zemljopisnog podrijetla (b) i 0znaku zajaméeno tradicionalnog specijaliteta (c) (10)

Podnositelj zahtjeva u roku dva mjeseca od ishodenja prijelazne nacionalne zastite, mora
isporuciti Ministarstvu poljoprivrede dokumentaciju potrebnu za ishodenje zastite naziva
proizvoda oznakom kvalitete na podru¢ju Europske unije. Klju¢ni dokument za postizanje toga
je Jedinstveni dokument koji predstavlja sazetak Specifikacije proizvoda. Na temelju
dokumentacije, delegirano tijelo predvodeno Europskom komisijom donosi odluku o
prihvacanju ili odbijanju zahtjeva za zastitom naziva. Kada se naziv proizvoda registrira na
europskoj razini, on je zasti¢en od bilo koje zlouporabe ili neprimjerenog koristenja u svim
zemljama ¢lanicama (7).

Potencijalni problem prilikom pripreme dokumentacije potrebne za provodenje postupka
registracije naziva proizvoda je uvodenje standardiziranih metoda proizvodnje i osiguravanje
ujednacene kvalitete krajnjeg proizvoda. Ponekad, tradicionalni postupci proizvodnje
autohtonih proizvoda nisu ispunjavali higijenske i zdravstvene standarde vezane uz sigurnost
prehrambenih proizvoda. Zbog toga je izuzetno vaZan angaZman 1 zainteresiranost svih
sudionika u lancu proizvodnje kako bi se definirali parametri 1 postupci proizvodnje koji ¢e
zadovoljiti zakonske standarde vezane za sigurnost i zdravstvenu ispravnost proizvoda,

Cuvajuci pritom autenti¢nost i tradicionalni karakter samog proizvoda (11).

2.4. POPIS ZASTICENIH PROIZVODA REPUBLIKE HRVATSKE

Iako je tek deset godina Republika Hrvatska ravnopravni ¢lan Europske unije, moze se
pohvaliti znacajnim brojem zastiCenih proizvoda. Prema sluzbenim podacima Ministarstva
poljoprivrede iz veljace 2023. godine, ukupno je zasticen 51 hrvatski proizvod. Od toga je ¢ak
38 proizvoda zasticeno na razini Europske unije: njih 17 nosi oznaku ZOl, a njih 21 ZOZP.
Nadalje, 13 proizvoda je u postupku registracije naziva na EU razini, od toga samo jedan

proizvod nosi oznaku ZTS. Svi proizvodi koji su zasti¢eni na razini Europske unije jednom od
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oznaka kvalitete, kao i prehrambeni proizvodi s prijelaznom nacionalnom zaStitom navedeni su

u tablici 1. Visestruke su prednosti provedbe zastite i registracije naziva proizvoda sustavnim

oznakama kvalitete, a jedna od njih je kupnja autenti¢cnog kvalitetnog proizvoda s istaknutim

lokalnim podrijetlom proizvoda (12,13,14).

Tablica 1. Popis zasti¢enih hrvatskih proizvoda (12,13,14)

Prehrambeni i poljoprivredni proizvodi ¢iji su nazivi registrirani na razini EU

Zasti¢ena oznaka izvornosti — ZOI

Zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla — ZOZP

e FEkstra djeviCansko maslinovo ulje
Cres

e Neretvanska mandarina

e Ogulinski kiseli kupus / Ogulinsko
kiselo zelje

o Istarski prSut / Istrski prsut

e Krcko maslinovo ulje

e Korculansko maslinovo ulje

e Paska janjetina

¢ Soltansko maslinovo ulje

e Varazdinsko zelje

e Slavonski med

e Bracko maslinovo ulje

e Meso istarskog goveda — boskarina /
Meso istrskega goveda — boskarina

e Istra

e Paska sol

e Paski sir

e Malostonska kamenica

e Zagorski bagremov med

Krcki prsut

Baranjski kulen

Licki krumpir

Drniski prsut

Dalmatinski prsut

Poljicki soparnik / Poljicki zeljanik /
Poljicki uljenjak

Zagorski puran

Slavonski kulen / Slavonski kulin
Medimursko meso \'z tiblice
Licka janjetina

Lic¢ki Skripavac

Zagorski Strukli / Zagorski Struklji
Samoborska ceSnjovka / Samoborska
ceSnofka

Lumblija

Zagorski mlinci

Bjelovarski kvargl

Rudarska greblica

Varazdinski klipi¢

Bracki varenik

Dalmatinska panceta

Dalmatinska pe€enica




Tablica 1. Popis zasti¢enih hrvatskih proizvoda (12, 13, 14) - nastavak

Prehrambeni proizvodi s prijelaznom nacionalnom zastitom koji su u postupku ishodenja
registracije naziva na razini Europske unije

e ZOI Goranski medun e 7Ol Istarski ov¢ji sir/ Istrski ovéji sir

e ZOI Novigradska dagnja e ZOZP Varazdinsko bucino ulje

e ZOI Dalmatinska janjetina e Z0OZP Komiski rogac

e ZOI Meso crne slavonske svinje e ZOZP Ludbreski hren

e ZOI Istarski med / Istsrki med e ZOZP Slavonska kobasica

e ZOI Dalmatinski med e ZTS Vrbovecka pera

e ZOI Meso turopoljske svinje

2.5. PREDNOSTI PROVODENJA ZASTITE 1 REGISTRACIJE NAZIVA
POLJOPRIVREDNIH | PREHRAMBENIH PROIZVODA

Cilj poljoprivredne politike Europske unije je proizvodnja prehrambenih i poljoprivrednih
proizvoda koji postizu konkurentnost na trzistu jer se zbog svojih posebnosti i svojstvenih
karakteristika izdvajaju od sli¢nih proizvoda na trzistu. Zasigurno jedan od vaznijih faktora za
postizanje konkurentnosti je visoka kvaliteta samih proizvoda.

Primjena certificiranog sustava oznaka kvalitete ima mnogobrojne prednosti. Prvenstveno
se mora naglasiti pravna zaStita proizvoda od zlouporabe ili naruSavanja identiteta, kvalitete 1
ugleda proizvoda. Proizvodi oznaceni jednom od oznake kvalitete daju jamstvo potroSacu kako
je rije€ o autenti¢énom proizvodu priznate kvalitete Cija se proizvodnja odvija u skladu sa svim
propisanim zakonskim normativima. Iako se poti¢e standardizacija proizvodnje, proizvodi
zadrzavaju svoj autenti¢ni karakter i notu tradicionalnosti koja ih izdvaja na trziStu. Oznake
kvalitete postale su mehanizmi informiranja potro$ac¢a koji smanjuju moguce zablude potroSaca
koje mogu nastati na trzistu proizvoda (7).

Poljoprivredni i prehrambeni proizvodi zasticenog naziva klasificiraju se kao proizvodi
dodane vrijednosti koji spadaju u viSu cjenovnu kategoriju §to proizvodac¢ima moze ostvariti
povecanje ekonomske dobiti, ali 1 pojacanu konkurentnost u odnosu na proizvodace i
preradivace sli¢nih proizvoda na trzi$tu. Primjena oznaka kvalitete ujedno postaje i marketinska
strategija uz pomo¢ koje se proizvodi mogu istaknuti medu konkurencijom i kao takvi imati
znacajan utjecaj prilikom odabira i kupovine prehrambenog proizvoda (9).

Nadalje, prepoznatljivost samog zaSticenog proizvoda dovodi do prepoznatljivosti



odredenih zemljopisnih regija na nacionalnoj i medunarodnoj razini. KoriStenje oznaka
kvalitete doprinosi stvaranju prepoznatljivog regionalnog identiteta, osobito bitnog za ruralna
podrucja. Kroz politiku kvalitete Zeli se osigurati financijski razvitak manjih proizvodaca
tradicionalnih proizvoda i tako postaviti temelj za gospodarski razvoj ruralnih, ¢esto udaljenih
i napuStenih podru¢ja. Njihov napredak doprinosi smanjenju iseljavanja stanovniStva i
poboljsanju demografske slike pojedine drzave. Zastita autohtonih proizvoda doprinosi
ocuvanju nacionalnog kulturoloskog identiteta i gastronomske bastine pojedine drzave.

Sam proces registracije zapocinje osnivanjem interesnih grupa proizvodaca koji se
zajednickim nastupom na trziStu mogu izboriti za povecani izvoz tradicionalnih proizvoda na
strana trziSta. Osim toga, kontinuirani nadzor nad proizvodnjom zasti¢enih proizvoda potice
proizvodace na usavrSavanje i standardiziranje proizvodnje §to dovodi do ujednacene kvalitete
svih proizvoda. Proizvodaci su time dobili i ve¢u odgovornost prema postupku proizvodnje,
buduc¢i da se proces mora odvijati prema specificnim pravilima i uvjetima.

S ekoloskog aspekta, istice se o¢uvanje autohtonih zivotinjskih pasmina i biljnih vrsta koji

pridonose o¢uvanju bioloske raznolikosti i okoliSa i poti¢u samoodrzivo gospodarenje (7).

2.6. NACIONALNI SUSTAV KVALITETE POLJOPRIVREDNIH I
PREHRAMBENIH PROIZVODA

Kroz politiku kvalitete poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda, Europska unija istice
vaznost primjene dobrovoljnih sustava kvalitete koji dodatno osiguravaju i unaprjeduju procese
proizvodnje visokokvalitetnih proizvoda pri ¢emu daju dodatne informacije potrosacima o
proizvodima s dodanom vrijednosti. Jedan od dobrovoljnih, nacionalnih sustava kvalitete
provodi se i na podruéju Republike Hrvatske. Naime, od kraja 2020. godine provodi se sustav
kvalitete ,,Dokazana kvaliteta“, koji za zadatak ima promoviranje i popularizaciju
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda s posebnim specifikacijama i njihovu zastitu od
zlouporabe. Nacionalna oznaka ,,Dokazana kvaliteta“ dodjeljuje se ovisno o podrijetlu
»glavnog* sastojka, odnosno sastojka koji ¢ini vise od 50 % proizvoda, daju¢i mu pritom
karakteristi¢na svojstva. Taj sastojak nosi klju¢nu ulogu u proizvodnji poljoprivrednog ili
prehrambenog proizvoda. Specifikacija proizvoda, kao najvazniji sluzbeni dokument prilikom
pokretanja postupka dobivanja oznake, navodi vrstu poljoprivrednog ili prehrambenog
proizvoda, opisuje postupak njegove proizvodnje te naglasava specifi¢nosti koje ga razlikuju
od sli¢nih proizvoda na trziStu. NuZno je istaknuti kriterije koji utjecu na kvalitetu proizvoda,

kao i naglasiti podrijetlo glavnog sastojka. Dodjela nacionalnih oznaka regulirana je vaze¢im



Pravilnikom (NN 128/2022) (15).

Ovisno o podrijetlu glavnog sastojaka, proizvodi mogu biti oznaceni trima razli¢itim

oznakama:

e ,Dokazana kvaliteta Hrvatska“ (slika 3a) se koristi za ozna¢avanje poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda koji su proizvedeni i/ili preradeni u Republici Hrvatskoj, pri
¢emu je Hrvatska zemlja podrijetla glavnog sastojka.

e Znak ,Dokazana kvaliteta“ s oznakom drzave (slika 3b) predstavlja znak kojim se
obiljezavaju poljoprivredni i prehrambeni proizvodi kod kojih je drzava podrijetla
glavnog sastojka ujedno i drzava u kojoj se proizvod proizvodi i/ili preraduje.

e Oznaka ,,Dokazana kvaliteta® bez naznake drzave (slika 3c) se koristi za obiljeZavanje
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda kod kojih zemlja podrijetla glavnog sastojka

nije zemlja u kojoj su proizvode ili preraduju (16).
DOKAZANA DOKAZANA DOKAZANA
KVALITETA]  [KVALITETA]  [KVALITETA]

a) b) C)
Slika 3. Vrste nacionalnih oznaka ,,Dokazana kvaliteta® (17)

Ministarstvo poljoprivrede Republike Hrvatske dosad je dodijelilo nacionalne oznake
kvalitete za voce, konzumna jaja, povrée i meso peradi. Detaljan opis Specifikacije zaSti¢enih
proizvoda, kao i certificiranih proizvodaca, nalazi se na stranicama Ministarstva poljoprivrede.
Brojni su benefiti koriStenja nacionalne oznake ,,Dokazana kvaliteta” ¢ijim oznacavanjem
proizvodi postanu prepoznatljivi na trzistu 1 dobiju dodatnu vrijednost koja posljedi¢no rezultira
poveéanjem proizvodnje i prodaje proizvoda. S druge strane, kroz dobrovoljni, nacionalni
sustav potrosacima se zele ponuditi autohtoni proizvodi visoke kvalitete i lokalnog podrijetla.
Stoga se kao slogan nacionalnog sustava kvalitete nametnula recenica ,,Biraj najbolje, kupuj
domace!*. Ono S$to je glavna obaveza proizvodaca i1 preradivaca je da poStuju sve kriterije i
parametre navedene u Specifikaciji proizvoda, kako bi proizveli proizvod provjerene kvalitete
(16).
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2.7. BUDUCNOST PRIMJENE OZNAKE KVALITETE ZAJAMCENO
TRADICIONALNI SPECIJALITET

Uredba Europskog Vijec¢a i Komisije br. 1151/2012 postavlja jasne zakonske okvire vezane
uz proizvodnju visokokvalitetnih proizvoda prepoznatljivih potroSa¢ima zbog svojih
tradicionalnih karakteristika 1 zemlje porijekla. Ve¢ se na pocetku vidjela razlika medu
oznakama kvalitete budu¢i da su neke od njih usko vezane uz mjesto proizvodnje. Prema
definiciji, kod zemljopisnih oznaka ZOI i ZOZP istice se jasna poveznica izmedu prirodnih ili
ljudskih ¢imbenika koji su karakteristicni za odredeno zemljopisno podrucje 1 kvalitete
proizvoda koja je iz toga proizasla. S druge strane, proizvod zasti¢en kao ZTS, nema nuzno
naglasenu poveznicu izmedu kvalitete i specificnog mjesta proizvodnje. Kod ovakvih
proizvoda bitno je da su zadovoljeni kriteriji proizvodnje, odnosno da je proizvod pripremljen
prema tradicionalnoj recepturi ili tradicionalnim postupcima proizvodnje (2).

Razlozi za registraciju proizvoda oznakom zajamceno tradicionalnog specijaliteta jesu
priprema proizvoda od sirovina koje se tradicionalno koriste ili primjena odgovarajuceg
tradicionalnog postupka. Osim pravne zastite, kroz stvaranje certificiranog sustava oznaka
kvalitete, Zeljela se olaksati komunikacija izmedu proizvodaca tradicionalnih proizvoda i
kupaca, pri ¢emu bi se kupce dodatno informiralo o svim posebnostima ozna¢enog proizvoda.

Zajamceno tradicionalni specijaliteti su ponajvise odredeni postupkom svoje proizvodnje.
Budu¢i da tradicijski obicaji 1 nacini pripreme potjecu iz proslosti, ¢esto nemaju precizno
odredene postupke proizvodnje. Zbog toga je vazno u Specifikaciji proizvoda, pomno odrediti
i naglasiti sve parametre kljuéne u fazi proizvodnje. To je vazno zbog postizanja optimalnih
uvjeta u standardiziranoj proizvodnji, koja ¢e rezultirati visokokvalitetnim proizvodom koji je
u sebi zadrzao autohtoni i tradicionalni karakter.

Kako bi proizvod dobio oznaku zajamceno tradicionalnog specijaliteta, vazno je da ima
izgraden identitet 1 kulturoloSki utjecaj koji proizlazi iz povijesnih ¢injenica i tradicijskih
obicaja koji se vezu uz spomen njegova imena. Ono §to je karakteristicno za oznaku kvalitete
zajamceno tradicionalni specijalitet je ¢injenica da za njeno ishodenje moraju postojati dokazi
kako se proizvod proizvodi prema ustaljenoj recepturi barem 30 godina. Upravo na tom podatku
proizvodi mogu opravdati razlog za ishodenjem oznake, jer se praksa tradicionalne proizvodnje
1 pripreme proizvoda odrzala kroz duze vremensko razdoblje. Svi navodi naglasavaju ulogu
ZTS-a kao oznake kvalitete koja zasti¢uje proizvode koji su postali dio povijesnog nasljeda i
kulturoloSkog identiteta pojedine zemlje. Uz proizvode se vezu obicaji i tradicije koji oslikavaju
nacin Zivota jednog naroda u proslosti koje je potrebno zastiti pravnim putem od zaborava i

zloupotrebe (5).
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Istrazivanje provedeno od strane Europske Komisije, otkrilo je da je trziSna cijena proizvoda
oznaCenih oznakom kvalitete ZOI, ZOZP ili ZTS prosje¢no 2,07 puta vec¢a u odnosu na
proizvod iste kategorije koji ne posjeduju oznaku kvalitete. Ako izuzmemo ZTS, prosjecna
cijena zasti¢enih proizvoda visa je ¢ak 2,11 puta. Iako nije provedeno posebno istrazivanje
vezano samo uz cijenu proizvoda s oznakom ZTS-a, moze se zakljuciti kako je njihova cijena
u usporedbi s drugim oznakama kvalitete manja (18).

Iako se veliki napori ulazu u daljnji napredak sustava oznaka kvalitete, zabrinjava ¢injenica
kako koristenje oznake zajamceno tradicionalni specijalitet nije ostvarilo predvidene rezultate.
Njen doprinos i zna¢aj imaju vise utjecaja na nacionalnoj razini. Jedan od razloga je manjak
informiranosti od strane proizvodaca i potrosaca koji nisu detaljno upoznati s ovom oznakom
kvalitete. Takoder, oznake zemljopisnog podrijetla predstavljaju pravo intelektualno vlasnistvo
koje je kao takvo podloznije pravnoj zastiti na razini cijele Europske unije.

Buduénost ove oznake kvalitete je teSko odrediti. S jedne strane, u usporedbi s oznakama
zemljopisnog podrijetla, postigla je manji uspjeh i popularnost na trzistu. Ipak, njena uloga je
nemjerljiva u zastiti i popularizaciji tradicionalnih proizvoda, koji bi ina¢e izgubili svoj identitet
1 ugled. Europska unija kroz nove prijedloge Uredbi nastoji olakSati i pojednostaviti sustav
registracije zajamceno tradicionalnih specijaliteta kako bi se ostvarile jo§ veée koristi njegove

primjene za proizvodace i potrosace (5).

2.8. ULOGA TRADICIONALNIH PROIZVODA U FORMIRANJU
GASTRONOMSKOG IDENTITETA

Zajednicka poljoprivredna politika Europske unije potice stvaranje gastronomske
raznovrsnosti isticuéi pritom vaznost popularizacije tradicionalne kuhinje razlic¢ite prema
drzavama clanicama. Pojam ,,tradicionalni prehrambeni proizvod* ima viSestruko znacenje.
Ono predstavlja gastronomsko 1 kulturolosko naslijede proizaSlo iz prehrambenih navika
odredenog geografskog podrucja. Epitet tradicionalan moze biti povezan s posebnim tehnikama
proizvodnje ili sa specificnim zemljopisnim podru¢jem. Isticanje tih atributa daje jamstvo
potrosacima da se radi o proizvodu istaknute kvalitete koje u sebi nosi satkane obicaje i kulturu
pojedine zemlje. Zbog toga je Europska unija ulozila velike napore u pravnu zastitu proizvoda
naglaSenog tradicionalnog karaktera, a to im je uspjelo primjenom oznaka kvalitete. Osim
zaStite od zlouporabe, oznake kvalitete su napravile jasnu razliku izmedu tradicionalnih
proizvoda i konvencionalno proizvedenih. Tradicionalni proizvodi predstavljaju gastronomsko

i kulturolosko naslijede proizaslo iz prehrambenih navika odredenog podrucja (19).
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Nacin na koji potrosaci percipiraju pojam ,,tradicionalan® razlicit je ovisno prema drzavama
1 kulturama. Prema istrazivanju provedenom medu potrosacima u Austriji i Hrvatskoj dalo se
naslutiti kako potrosac¢i dozivljavaju ovaj pojam. Potrosaci u Hrvatskoj uz pojam
Ltradicionalan® povezuju proizvodnju prema recepturi koja je opstala kroz duzi vremenski
period, a potrosaci Austrije taj pojam vezu uz domace proizvode Cije se recepture prenose
generacijski kroz narastaje (20).

Prehrambeni tradicionalni proizvodi i obicaji vezani uz njihovu pripremu, dijelom su
odredeni zemljopisnim podrijetlom 1 s dostupnoscu osnovnih sastojaka. Tradicija pripreme
pojedinih proizvoda raSirena je na cijelu zemlju, dok pojedini proizvodi ostaju vezani uz usko
podrucje ¢ime postaju njegov zastitni znak. Bogatstvo prirodnih resursa dovelo je do velike
raznovrsnosti hrvatske gastronomije koja privlaci turiste iz cijelog svijeta. Vidljiv je utjecaj
razli¢itih povijesnih dogadaja i okolnih kultura na razvoj hrvatske gastronomije. Budu¢i da
gastronomija s ukljuenim tradicionalnim proizvodima postaje identitet naroda i zemlje,
potrebno ju je zastiti od zlouporabe i raditi na njenom ocuvanju i unaprjedenju (21).
Gastronomija igra vaznu ulogu u stvaranju prepoznatljivog identiteta Hrvatske jer je usko
povezana s tradicijom. Postala je sastavni dio turisticke ponude, privlac¢eé¢i tako mnogobrojne
turiste Zzeljne upoznavanja tradicionalnih jela i obi¢aja vezanih uz njihovo pripremanje. Naime,
postoje turisti koji su ljubitelji isprobavanja tradicionalne hrane zemlje koje posjecuju, koja za
njih predstavlja svojevrsnu atrakciju. Njihova zelja za upoznavanjem lokalne gastronomije daje
mogucnost da lokalni proizvodi postanu popularni izvan mjesta svoje proizvodnje. Ako uz same
proizvode dodamo i legende o njihovom nastanku, kao i prikaz tradicionalnih metoda
proizvodnje, jasno je zaSto su turisti Zeljni autohtonih proizvoda. Proizvodi s lokalnim
podrijetlom postaju simbol kulture 1 Zivota pojedinog mjesta, u kojem su satkane price i legende
uz pomo¢ kojih su opstali kroz povijest (19).

Od velikog je znacaja provodenje aktivnosti promocije hrvatskog gastronomskog turizma
koristec¢i se aktivnostima, poput: organiziranja sajmova, festivala i priredbi, gastronomskih tura
i vodica, §to dodatno pridonosi razvoju ruralnog turizma. Jedan od primjera uspje$nog ocuvanja
tradicijske proizvodnje autohtonog proizvoda ,,Lumblija“ je organiziranje posebnih sve¢anosti
na otoku Korculi. Postoji dugogodiS$nja tradicija odrzavanja manifestacija ¢ime se njeguje
tradicija njenog pripravljanja, a ujedno i okuplja sve veci broj posjetitelja ¢ime popularnost
tradicionalne hrvatske slastice raste (22). Jos jedan uspjeSan primjer promocije autohtonog
proizvoda je muzej na otoku Rabu otvoren u ¢ast njihove najpoznatije slastice, Rapske torte.
Muzej pod nazivom ,Kuéa Rabske torte“ u svojoj ponudi prikazuje obicaj pripreme

tradicionalne slastice koji postoji jos od davnina. Ovaj jedinstveni muzej na Jadranu nudi priliku
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posjetiteljima da se upoznaju s povijeS¢u nastanka slatke delicije i da promatranjem vrsnih i
iskusnih kuhara dobiju potrebno znanje i osnovu za pripremu rapske slastice. Tako se provodi
popularizacija proizvoda, a redovitim pripremanjem slastice cuva se od zaborava poseban nacin

njene pripreme (23).

2.9. TRADICIONALNA SLASTICA KAO PREPOZNATLJIV SIMBOL OTOKA

Hrvatska gastronomija obiluje tradicionalnim jelima bogate povijesti. Nerijetko se uz njihov
spomen vezu legende i1 narodni obicaji. Jedno od takvih jela je slastica ,,Rapska torta®,
tradicionalna slastica otoka Raba pripremljena od prhkog tijesta nadjevenog smjesom od
badema obogacenog aromati¢nim komponentama. Posebnost njenog nastanka vezana je uz
dolazak Pape Aleksandra III. davne 1177. godine kada je njemu u ¢ast, ova ukusna slastica prvi
put pripremljena. Autohtona delicija objedinjuje u sebi svu Caroliju okusa i mirisa Mediterana.
Slastica se sastoji od tanko razvaljanog tijesta, a srediSnja komponenta torte je nadjev
pripremljen od vrhunskih badema obogacenih koricom limuna i narane i likerom,
proizvedenim od vi$nji maraski ili latica ruza. Ono $to je svojstveno za ,,Rapsku tortu® je da
receptura nije dovoljna za njenu pripremu, ve¢ su potrebni umijece i iskustvo za pripremu tijesta
i aromati¢nog nadjeva. Iskusne kuharice koje su razvile zanat njene pripreme, mogu osjetilno
odrediti idealan omjer svih sastojaka od kojih ¢e proizvesti slasti¢arsku poslasticu. Ukrasavanje
torte s trakicama tijesta zvanima ,,merli¢i* je postupak u kojem dolazi do izrazaja vjestina
potrebna za stvaranje prepoznatljivog izgleda tradicionalne slastice. ,,Rapska torta“ se najcesce
proizvodi u obliku izduzenog pravokutnika ili u spiralnom obliku puza. Originalnost slastice
vidi se u tehnici njene proizvodnje, koja objedinjuje sastojke dostupne tom podneblju koji se
uz vjestinu 1 spretnost, savrSeno medusobno ukomponiraju i1 daju bogatstvo okusa i izgleda.
Koristenje svega nekoliko sastojaka u pripremi ukusne slastice podrazumijeva sloZen postupak
proizvodnje kako bi nastao proizvod vrhunske kvalitete i prepoznatljivog okusa, mirisa i
izgleda. Prema narodnom vjerovanju i usmenoj predaji, tradicionalna rapska slastica prvi put je
pripremljena u Cast velikog 1 vaznog dogadaja za stanovnike otoka Raba. I danas, mnogo godina
kasnije, ona ima posebno mjesto u srcima stanovnika. Postala je dio identiteta grada i njegove
kulturne bastine kao jedan od najpoznatijih suvenira kojeg turisti mogu ponijeti sa sobom kao
uspomenu na otok. Jedinstven i prepoznatljiv izgled autohtone slastice prikazan je naslici 4.
(24).

Jedna od posebnosti rapske slastice je umijeée njene pripreme koje je zasticeno kao
nematerijalno kulturno dobro i uvrsteno je u Registar zasticenih kulturnih dobara Republike
Hrvatske (25).
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Autenti¢na slastica nosi oznaku ,,oto¢ni proizvod®. Projekt ,,Hrvatski oto¢ni proizvod* ima
za cilj promoviranje kvalitetnih proizvoda koji imaju tradiciju proizvodnje na otocima kako bi
oni postali prepoznatljivi i izvan granica samog otoka. Projektom se Zeli unaprijediti postupak
proizvodnje, pruZiti svojevrsnu zastitu tradicionalnim i autenti¢nim proizvodima te potaknuti
gospodarski razvoj otoka Hrvatskog primorja. Osim ,,Rapske torte kao najpoznatijeg suvenira
I simbola otoka, mnogobrojne delicije pripremljene od svjezih plodova mora, smokva i grozda

postali su sastavni dio hrvatske gastronomske bastine (26).

Slika 4. Prikaz tradicionalne hrvatske slastice ,,Rapska torta® (23)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

U eksperimentalnom dijelu diplomskog rada obrazlozeni su razlozi za pokretanje postupka
registracije i zaStite naziva proizvoda ,,Rapska torta“. Sukladno svim uredbama i zakonskim
aktima i na temelju prikupljene i obradene dokumentacije, iznesen je prijedlog Specifikacije i
popratne dokumentacije klju¢ne za provodenje postupka zastite i dobivanja oznake kvalitete

zajam¢eno tradicionalnog specijaliteta za navedeni proizvod na nacionalnoj i europskoj razini.

3.1. MATERIJALI

Pri izradi prijedloga dokumentacije koja je potrebna za dobivanje oznake kvalitete
zajamceno tradicionalnog specijaliteta za proizvod ,,Rapska torta“, koriSteni su nacionalni i
europski propisi vezani uz registraciju i zaStitu naziva poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda. Uredbe donesene na razini Europske unije predstavljaju op¢i zakonski okvir koji je
obvezujuéi za sve Clanice drzave, a provedbu istih olakSavaju i reguliraju nacionalni propisi.
Postupak zastite i registracije naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda zasti¢enom
oznakom izvornosti, zaSti¢enom oznakom zemljopisnog podrijetla ili oznakom zajamceno
tradicionalnog specijaliteta na teritoriju Europske unije reguliran je pravilima i propisima koji
su navedeni u sljede¢im Uredbama:

e Provedbena Uredba Komisije (EU) 2022/892 od 1. travnja 2022. o izmjeni Provedbene
uredbe (EU) br. 668/2014 o utvrdivanju pravila za primjenu Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta 1 Vijec€a o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

e Delegirana Uredba Komisije (EU) 2022/891 od 1. travnja 2022. o izmjeni Delegirane
uredbe Komisije (EU) br. 664/2014 o dopuni Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta 1 Vije¢a s obzirom na utvrdivanje simbola Unije za zaSticene oznake
izvornosti, zaSticene oznake zemljopisnog podrijetla 1 zajamCeno tradicionalne
specijalitete 1 s obzirom na odredena pravila o podrijetlu, odredena pravila postupka i
odredena dodatna prijelazna pravila

o Uredba (EU) 2021/2117 Europskog Parlamenta i Vijeca od 2. prosinca 2021. o izmjeni
uredaba (EU) br. 1308/2013 o uspostavljanju zajednicke organizacije trziSta
poljoprivrednih proizvoda, (EU) br. 1151/2012 o sustavima kvalitete za poljoprivredne
i prehrambene proizvode, (EU) br. 251/2014 o definiciji, opisivanju, prezentiranju,

oznacivanju i zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla aromatiziranih proizvoda od vina i
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(EU) br. 228/2013 o utvrdivanju posebnih mjera za poljoprivredu u najudaljenijim
regijama Unije (27).

Proces zaStite naziva poljoprivrednog i prehrambenog proizvoda jednom od oznaka

kvalitete u Republici Hrvatskoj provodi se prema vaze¢im propisima:

e Zakon o poljoprivredi (NN br. 118/18, NN 42/20, NN 52/2021, NN 152/2022, Odluka
Ustavnog suda Republike Hrvatske, NN br. 52/21)

e Pravilnik o zaStiCenim oznakama izvornosti, zastiCenim oznakama zemljopisnog
podrijetla i zajamc¢eno tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih

proizvoda i neobveznom izrazu kvalitete ,,Planinski proizvod® (NN br. 38/19) (27).

Receptura i detaljan opis postupka proizvodnje i pripreme ,,Rapske torte* ustupljeni su od
obrta ,,Vilma Slastice d.o.0, koji su zasluzni za djelovanje muzeja ,,Kuca Rabske torte®, i
Samostana Casnih sestri Benediktinki Sv. Andrije na Rabu i tvrtke Benemir d.0.0. koji se bave
proizvodnjom i ocuvanjem naslijeda tradicionalne slastice. Navedena literatura koriStena je za
izradu prijedloga Specifikacije i popratne dokumentacije za postupak zaStite i registracije
naziva ,,Rapska torta“ oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet. Postupak zastite oznakom
zajamceno tradicionalni specijalitet predstavlja vrijedan doprinos tradiciji 1 ugledu kao i
kvaliteti zaSti¢enog proizvoda €ime se promice tradicija i autohtonost ponude Republike

Hrvatske (24).

3.2. METODE
Priprema dokumentacije za pokretanje postupka zaStite naziva ,,Rapska torta® oznakom
zajamceno tradicionalni specijalitet na razini Republike Hrvatske i Europske unije sastoji se od
nekoliko klju¢nih faza:
1. Opis sirovina 1 postupka proizvodnje ,,Rapske torte*
2. Proucavanje zakonskih okvira potrebnih za postupak zastite i registracije naziva
oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet
3. Priprema dokumentacije nuZne za ishodenje oznake zajamceno tradicionalni specijalitet
na nacionalnoj razini
4. Prikupljanje kljuénih podataka za izradu Specifikacije proizvoda
5. Izrada Specifikacije proizvoda ,,Rapska torta“
6. Priprema dokumentacije nuZne za ishodenje oznake zajamceno tradicionalni specijalitet

na razini Europske unije (27).
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Primjena oznaka kvalitete predstavlja jedan od klju¢nih mehanizama zastite i popularizacije
tradicionalnih proizvoda koji su vrijedan doprinos tradiciji i ugledu Republike Hrvatske.
Povijesni zapisi o njihovom nastanku i narodni obi¢aji vezani uz njihovo pripremanje doveli su
do toga da su tradicionalni proizvodi postali dio kulturne bastine i gastronomskog identiteta
pojedine zemlje i naroda. Prava je umjetnost bila stvoriti vrhunska jela u vremenima kada su
bile dostupne samo najosnovnije zivotne namirnice.

U ovom radu iznesen je prijedlog Specifikacije proizvoda kao klju¢nog dokumenta u
postupku zastite naziva slastice ,,Rapske torte”, s ciljem ocuvanja i zaStite njene recepture i
tradicionalnog nacina pripreme. Postupak zastite i registracije naziva na nacionalnoj i europskoj
razini pocinje prikupljanjem potrebne dokumentacije. Budu¢i da se razlozi za provodenjem i
dobivanjem oznake kvalitete mogu temeljiti na svojstvima upotrebljenih sirovina i sastojaka
koji se tradicionalno koriste, na samom pocetku su detaljno opisane sirovine potrebne za
pripremu slastice. Nadalje, obrazlozen je tradicionalni nacin pripreme navedene delicije koji se
generacijski prenosi usmenom predajom i poucavanjem. Istaknute su posebnosti i tradicionalna
svojstva proizvoda koja potvrduju razloge za zastitom i ishodenjem oznake kvalitete. Zbog
utjecaja kojeg ima u hrvatskoj gastronomiji i vaznosti njenog o¢uvanja, iznesen je prijedlog i
popratne dokumentacije koja je potrebna za provodenje postupka zastite i registracije naziva

,Rapska torta“ oznakom kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet.

4.1. OPIS SIROVINA ZA 1ZRADU ,,RAPSKE TORTE*

,Rapska torta“ pripremljena je 0d jednostavnih sastojaka koji su u proslosti bili dostupni
stanovni$tvu otoka, poput: badema, SeCera, brasna i jaja. Za postizanje kompleksnosti i
bogatstva arome, koristili su se likeri domace proizvodnje i korica agruma. lako je prema svojim
osnovnim sirovinama sli¢na pojedinim slasticama koje se proizvode u ostatku Mediterana,
tradicionalan nacin njene pripreme i specifican oblik u kojem se priprema, pridonose njenoj
autenti¢nosti 1 izdvajaju je kao jedan od simbola identiteta otoka Raba i njegovih mjesStana. Ova
autohtona slastica Hrvatskog primorja sastoji se od dva osnovna dijela: ru¢no radenog tijesta i
nadjeva spremljenog od smjese badema i ostalih sastojaka. Priprema slastice je kompleksna,
proteze se kroz nekoliko faza i traje do nekoliko dana. Prema legendi, slastica se priprema u
spiralnom obliku puza koji podsjec¢a na vrh biskupskog Stapa (24). U sljede¢im poglavljima bit

¢e detaljno opisani osnovni sastojci potrebni za pripremu slastice.
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4.1.1. Badem

Temelj za izradu vrhunske oto¢ne slastice ,,Rapske torte” je badem ili kako ga mjeStani
Raba zovu, mendula. Spada u skupinu orasastih plodova vrlo popularnih u svijetu jer se mogu
koristiti na razne nacine i primjenjivati u razliCite svrhe. Bademi su bogati mikro- i
makronutrijentima, a kao namirnica najces¢e se konzumiraju sirovi ili djelomi¢no termicki
obradeni. Od njih se mogu pripremiti paste, maslaci i ulja, a naj¢esc¢a primjena im je kao dodatak
mnogobrojnim prehrambenim proizvodima gdje do izrazaja dolazi utjecaj koji imaju na
poboljsanje teksture i okusa (28). Brojni znanstveni radovi pokazuju kako konzumacija
orasastih plodova, uklju¢uju¢i badema, ima pozitivan ucinak na zdravlje. Nutritivni sastav
badema pokazuje prisutnost lipida, proteina, ugljikohidrata, vitamina, minerala, fitosterola i
fenola (29).

NajceS¢e metode obrade badema koje se koriste u prehrambenoj industriji su njihovo
blansiranje, przenje i usitnjavanje. Navedene metode imaju utjecaja na promjenu osnovnih
fizikalnih 1 kemijskih svojstava badema, i sastava bioaktivnih komponenti (30). Za potrebe
izrade ,,Rapske torte” bademima je potrebno ukloniti koZicu i samljeti ih do sitno mljevenih
Cestica. Jedan od postupaka uklanjanja kozice badema je proces blansiranja u kojem se kozica
badema ljusti nakon $to Se jezgra termicki obraduje primjenom vruce vode temperature od 85-
100 °C tijekom 2-5 minuta (31). Najcesce je to prvi postupak u obradi sirovina kojim se zeli
inaktivirati enzime 1 smanyjiti rizik od potencijalne kontaminacije. Nakon Sto se bademi kratko
vrijeme potope u vodu zagrijanu do temperature vrenja, uklanja im se koZica 1 slijedi postupak
suSenja i hladenja badema. Uklanjanjem koZice badema moZe do¢i do promjene u nutritivnom
sastavu buduci da je kozica bogata flavonoidima (32). Postupak usitnjavanja badema na Cestice
odredene veli¢ine, dovodi do naru$avanja strukture stanice. Sto su Gestice sitnije formulacije,
vise je porusenih struktura stanica ¢ime se povecava otpustanje hranjivih tvari (33).

Bademi su nezamjenjiva sirovina za proizvodnju ,,Rapske torte”. Njihova kvaliteta utjece
na kvalitetu pripremljene slastice 1 stvaranje specificnog okusa po kojem je postala
prepoznatljiva. Bademi daju svojstven 1 poseban miris i okus slastici, 1 na jedinstven nacin
zaokruzuju cjelokupnu harmoniju okusa i mirisa. Postupak pripreme badema kao sirovine je
vazan korak jer utjece na formiranje teksture i okusa finalnog proizvoda. Bademe se ne smije
presusiti prilikom procesa susenja jer moraju zadrzati odredenu vlaznosti u sebi na osnovu koje

bi se mogla pripremiti so¢na smjesa za nadjev ,,Rapske torte (24).
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4.1.2. Brasno

Jedan od osnovnih sastojaka mnogih slastiarskih proizvoda je brasno. Prilikom
proizvodnje finih pekarskih proizvoda najceSce se koristi bijelo pSeni¢no brasno. Kvaliteta
braSna ovisi o kvaliteti zrna Zitarica od koje je proizvedeno, ali i o samom postupku mljevenja
1 proizvodnje brasna. Jakost braSna, definirana kao sastav i koli¢ina prisutnih proteina, odreduje
namjenu za koju se brasno koristi (34). Brasno koje ima manji udjel proteina naslo je svoju
primjenu u proizvodnji finih pekarskih proizvoda, osobito slastica. Jedan od razloga primjene
brasna finije strukture je taj Sto je raspodjela Cestica sitnija i pogodnija za razvoj finije teksture
proizvoda. Naime, povecani udio proteina glutena dovodi do jaceg stvaranja glutenske mreze
koju karakteriziraju svojstva rastezljivosti i elastiCnosti koja bi smanjila kvalitetu finih
pekarskih proizvoda. Brasno s manjim udjelom proteina ima manje oste¢enog Skroba te je time
smanjena mogucnost pretjeranog upijanja vode (35). Veci stupanj mljevenja rezultira Cesticama
manje veli¢ine i pove¢ane povrsine §to dovodi do bolje interakcije s drugim sastojcima. Cestice
brasna imaju sposobnost upijanja i zadrzavanja vode §to ima utjecaja na razvoj viskoznosti
tijesta. Prirodno prisutni protein koji se nalazi u pSenici i ostalim vrstama zitarica je gluten.
Tijekom pripreme tijesta i kolaca, uz brasno se dodaju i ostale komponente poput Seéera, jaja i
masnoca koji umanjuju razvitak glutenske mreze §to dovodi do nastanka mekanog tijesta. Na
razvoj kvalitete pekarskih proizvoda utjecaja ima Skrob, kojeg karakterizira bitno svojstvo

zelatinizacije koje ima utjecaja na teksturu proizvoda (36).

4.1.3. Seéer

Ugljikohidrati su vazna komponenta prehrane jer predstavljaju izvor energije. Postoje
mnoge vrste njihove podjele, od kojih je najpoznatija prema broju gradivnih jedinica.
Najjednostavniji ugljikohidrati su monosaharidi, poput glukoze, fruktoze i galaktoze. Dvije
jedinice monosaharida tvore disaharide od kojih su najc¢es$¢i saharoza, maltoza i laktoza.
Saharoza se sastoji od jedne molekule glukoze i jedne molekule fruktoze povezane glikozidnom
vezom. Ustaljen je izraz da se pod pojmom ,,Secer misli na monosaharide i disaharide prisutne
u hrani. Oligosaharidi se sastoje od 3-10 monosaharida, a polisaharidi sadrze vise od deset
gradivnih jedinica. Se¢erna repa i Secerna trska su najvazniji izvori Seéera u industrijskoj
proizvodnji (37).

Bijeli rafinirani Secer, saharoza, predstavlja jedan od najraSirenijih zasladivaca koji se
koriste u prehrambenoj industriji. Secer predstavlja jedan od osnovnih sastojaka slastica, a
njegova primjena daje viSestruk utjecaj na formiranje senzorskih svojstava prehrambenog
proizvoda. Glavni utjecaj njegove primjene u proizvodnji hrane vidljiv je u postizanju slatkog
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okusa, $to je osobito vazno pri proizvodnji slastica. Osim slatkoce, dodatak Se¢era ima utjecaja
I na razvitak specifi¢ne boje proizvoda. Molekule Secera na sebe vezu molekule vode pri ¢emu
povecéavaju vlaznost proizvoda, ali i smanjuju razvitak glutenske mreze. Koristenje Secera
prilikom izrade krema ili tijesta dovodi do ugradnje molekula zraka, $to dovodi do promjena u
volumenu, teksturi i viskoznosti proizvoda. Vaznost koriStenja Secera u proizvodnji pekarskih
proizvoda vidi se u procesu modifikacije okusa, jer Se¢er opcenito poboljSava okusa i osjecaj u
ustima. Cesto se koristi kao sirovina za proizvodnju glazura i preljeva te kao komponenta za
ukrasavanje i dekoriranje finih pekarskih proizvoda (36).

Za pripremu tradicionalne slastice otoka Raba, koristi se bijeli rafinirani Secer, saharoza.
Prilikom pripreme nadjeva od smjese badema, jaja, aromati¢nih komponenti uz dodatak Secera,
potrebno je temeljito izmijesSati sve sastojke kako bi dobili homogenu i kompaktnu smjesu. Za
postizanje boljeg okusa i mirisa, u pripremi nadjeva, koristi se Secer obogacen aromom vanilije.
Jedan od detalja koji je vaZzan pri izradi nadjeva je veliina kristala Seéera, koja moze imati
utjecaja na koli¢inu jaja koju je potrebnu dodati kako bi se postigla optimalna konzistencija i
vlaznost i mekoca smjese. Kao zavrs$ni dodatak nakon pecenja, ,,Rapska torta* se moze ukrasiti

Se¢erom u prahu (24).

4.1.4. Jaja

Namirnica prisutna u tijestu i nadjevu ,,Rapske torte su kokosja jaja, koja imaju viSestruku
primjenu u proizvodnji Sirokog spektra prehrambenih proizvoda. Osobito su vazna za industriju
proizvodnje slastica, jer su postala jedna od glavnih sirovina koja imaju veliki utjecaj na
formiranje senzorskih svojstava. Osnovne komponente jaja su ljuska, bjelanjak 1 Zumanjak.
Bjelanjak je sastavljen od veceg broja proteina $to ga Cini reaktivnijom komponentom.
Nutritivno bogat Zumanjak ima velik utjecaj na organolepticka svojstva. Iako se smatraju
na poboljSanje prehrambene i nutritivne vrijednosti prehrambenih proizvoda (38).

U industriji proizvodnje slastica, do izrazaja dolaze funkcionalna svojstva pojedinih
komponenti jaja. Jedna od njih je svojstvo povezivanja s ostalim komponentama. Jaja su
vezivna tvar izmedu dodanih sastojaka koja omogucava formiranje homogene smjese ¢ime ¢e
se olakSati daljnje metode obrade i prerade prehrambenih proizvoda. Navedeno svojstvo ima
znacajan utjecaj na poboljsanje teksture 1 viskoznosti proizvoda. Budu¢i da je za jaja
karakteristi¢an visok sadrzaj proteina, imaju moguénost povezivanja s proteinom iz brasna,

glutenom, i stvaranja strukture koja ima utjecaj na razvoj volumena proizvoda. Nadalje, jedno
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od klju¢nih karakteristika jaja izrazito bitnih za proizvodnju slastica, je njihova sposobnost
stvaranja pjene. Postupak prozracivanja osobito je karakteristiCan za bjelanjak kod kojeg se
tijekom mehanicke obrade, tucenja i mijesanja, u tekucu fazu bjelanjka veze zrak pri ¢emu
nastaje pjena ili snijeg. Ukomponirani mjehuri¢i zraka utjecu na povec¢anje volumena i nastanak
pjenaste i lagane teksture prehrambenog proizvoda. Proteini prisutni u jajima i njihove
medusobne interakcije su zasluzne za sposobnost pjenjenja. Komponenta koja se nalazi u
zumanjku jajeta, lecitin, zasluzan je za svojstvo emulgiranja. Osim navedenih funkcionalnih
svojstava vaznih za stvaranje teksture proizvoda, jedan od razloga koriStenja jaja u proizvodnji
slastica jest njihov utjecaj na razvoj arome i boje (36).

Toplinski tretmani su jedna od tradicionalnih metoda kojom se postize povecanje
mikrobioloske sigurnosti. PoviSene temperature pri obradi jaja imaju utjecaja na poboljSanje
teksture i okusa prenrambenog proizvoda. Vazno je naglasiti kako prisutnost ostalih sirovina i
njihova medusobna interakcija utjecu na samu strukturu proteina jaja. Dodatak mlijeka, soli ili
SeCera narusava koagulaciju proteina. Pri obradama na povi$enim temperaturama, do izrazaja
dolaze koagulacijske sposobnosti proteina jaja koje dovode do stabilnosti strukture proizvoda.
Proteini koji se nalaze u komponentama jaja, pri povisSenim temperaturama denaturiraju i
stvaraju proteinsku mrezu koja ima utjecaja na formiranje meke strukture proizvoda. Za
postizanje mekse strukture proizvoda i poboljSanje okusa zasluzne su masti koje se nalaze u

zumanjku (38).

4.1.5. Margarin

Za proizvodnju pekarskih proizvoda vazan sastojak su masti 1 ulja, ¢ija primjena dovodi do
postizanja mekane i njezne teksture proizvoda. Za pripremu finih pekarskih proizvoda ¢esto se
koristi margarin (39). On predstavlja plasti¢nu emulziju prvenstveno tipa voda u ulju. Prvotno
je proizvedena kao biljna alternativa maslacu koja je ujedno bila i ekonomski prihvatljivija
verzija. ViSestruka je upotreba masti prilikom proizvodnje prehrambenih proizvoda, osobito u
pekarskoj industriji. Primjerice, masti djeluju kao omeksivaci koji emulgiraju tekucinu u tijestu
¢ime se postize meka i soc¢na tekstura slastica. Prilikom mijeSanja, Cestice masnoce oblazu
Cestice proteina i Skroba $to dovodi do nemogucénosti nastanka njihove mreze. Takoder, na sebe
vezu molekule zraka $to rezultira prozracnom strukturom pripremljenih kolaca. Sudjeluju i u
formiranju njeznog, kremastog i bogatog okusa u ustima. SkladiStenje margarina mora biti u

hladnim i tamnim prostorima bez direktnog svjetla (40).
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4.1.6. Agrumi

Za postizanje punoc¢e okusa i mirisa prilikom pripreme tradicionalne hrvatske slastice
,Rapske torte™ koristi se naribana korica limuna i narance. Navedeno voce pripada kategoriji
agruma koji su postali zanimljivi potroSa¢ima zbog pozitivnog ucinka na zdravlje i svog
utjecaja na razvoj i poboljSanje senzorskih svojstva prehrambenih proizvoda. Kora plodova
agruma sadrzi Sirok raspon razliCitih bioloSkih spojeva, pocevsi od pektina, flavonoida,
alkaloida, karotenoida, esencijalnih ulja i masnih kiselina (41). Navedene komponente imaju
antimikrobnu i antioksidativnu aktivnost i mnoge druge povoljne utjecaje na zdravlje. Buduéi
da prehrambena industrija zeli osigurati odrzivu proizvodnju potice se koristenje kore plodova
agruma, koja nastaje kao otpad u industriji prerade agruma jer predstavlja izvor razlicitih
bioaktivnih komponenti. Kora plodova bogata je pektinima, koji su zbog svoje sposobnosti
zeliranja nasli primjenu u proizvodnji raznih prehrambenih proizvoda. Osim toga, kora sadrzi
esencijalna ulja koja se koriste za poboljSavanje arome pecenih slasti¢arskih proizvoda buduci
da korica zadrzava svu kompleksnost arome i na poviSenim temperaturama. Za pripremu tijesta
I nadjeva oto¢ne slastice,,Rapske torte* koriste se netretirani plodovi agruma uzgojeni na otoku
Rabu. Osim $to se koristi za poboljSanje okusa i mirisa, kora agruma obiluje karotenoidima koji
su zasluzni za stvaranje boje. Koristenje agruma rezultira razvojem osvjezavajuce, voéne arome

prehrambenih proizvoda s naglasenom mirisnom notom (42).

4.1.7. Maraschino

Maraschino je jedno od najpoznatijih alkoholnih pi¢a u Republici Hrvatskoj koji ima dugu
povijest proizvodnje. Tradicionalna receptura potjeCe iz 16. stoljeca, a usko je vezana uz
Zadarsko podrucje. Zadarski maraschino je bezbojno jako alkoholno pi¢e kojemu je svojstvena
naglaSena nota viSnje maraske koja daje profinjen okus 1 miris. Proizvodi se sljubljivanjem
destilata macerata zrelih plodova, peteljke 1 listova viSnje maraske, s etilnim alkoholom. Nosi
oznaku zemljopisnog podrijetla jakih alkoholnih pic¢a te postaje jedan od zastitnih simbola
hrvatske industrije alkoholnih pica. U slasticama do izrazaja dolazi njegova osebujna aroma,
odnosno vocéne i slatke komponente koje dodatno obogacuju slastice. Uz koricu citrusa 1
bademe, glavni je nosilac komponenti arome ,,Rapske torte”. Posebnost recepture koja se ¢uva
U Samostanu sv. Andrije je da se uz maraschino dodaje i rosolio, liker od latica crvenih ruza
koje proizvode Casne sestre benediktinke. Prema legendi, u pocetku se za pripremu rapske
slastice koristio samo liker od ruza, a kada su franjevci stigli na otok u 15. stoljecu, sa sobom
su donijeli tradicionalni zadarski liker koji je postao neizostavan dio recepture oto¢ne slastice
(43).
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4.1.8. Nutritivna vrijednost proizvoda
Prema tradicionalnoj recepturi i nutritivnoj deklaraciji, ,,Rapska torta” spada u kategoriju
trajnih kolaca koja u sebi sadrzi do 40 % badema. U tablici 2 navedena je prosjecna energetska

vrijednost koju autohtoni hrvatski proizvod ,,Rapska torta“ sadrzi.

Tablica 2. Prosjecna energetska vrijednost na 100 g proizvoda ,,Rapska torta“ (24)

Energetska vrijednost hrane | 2077 kJ / 499 kcal

Bjelancevine | 12,87
Masti | 30,99

Od toga:
Zasi¢ene masne kiseline | 6,07
NaCl | 0,32

Ugljikohidrati | 38,59

Od toga:
Seéeri | 33,40
Vlaga | 10,25
Vlakna | 6,98

4.2. OPIS POSTUPKA PROIZVODNJE ,,RAPSKE TORTE*

Tradicionalna slastica otoka Raba, ,,Rapska torta® je ukusna delicija koju simbolizira
harmonija okusa upakirana u tortu posebnog i upecatljivog izgleda. Receptura je sastavljena od
nekoliko sastojaka lako dostupnih oto¢anima i krije u sebi umijece i spretnost potrebnu za njeno
uspjesno pripremanje. lako je recept poznat i svima dostupan, sama priprema torte zahtjeva
posebnu vjestinu u proizvodnji koja se stjee njenim redovitim spravljanjem. Tajna pripreme
vrhunske delicije spravljene od jednostavnih sastojaka kroz povijest se prenosila usmenom
predajom, a podudavala promatranjem. Casne sestre benediktinke su zasluzene za postizanje
statusa kakvog slastica ima danas jer su one nekoliko stolje¢a ¢uvale od zaborava samu
recepturu i jedinstvenu tehniku spremanja ovog tradicionalnog specijaliteta. Prema predaji,
slastica je prvi puta pripremljena u 12. stoljecu i od tada se zadrzao tradicionalan na¢in njene
proizvodnje. Tajna njene proizvodnje nalazi se u talentiranosti i umije¢u kuhara koji iskustveno
mora odrediti optimalnu teksturu nadjeva 1 tijesta, odrediti koli¢inu sastojaka koje je potrebno

dodati i na kraju znati oblikovati i ukrasiti tortu kako bi ona poprimila svoj jedinstveni oblik po
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kojem je nadaleko poznata. Sama priprema ove delicije proteze se kroz nekoliko faza, §to moze
potrajati do nekoliko dana. Zbog specifi¢nosti umijeca ,,Rapske torte* i njene popularnosti koja
se kroz vrijeme povecavala, postala je jedna od najpoznatijih slastica hrvatske tradicionalne
kuhinje 1 gastronomske bastine.

Proizvodnja zapoc€inje pripremom glavne namirnice, badema, kojem je potrebno ukloniti
kozicu. Nakon toga bademe je potrebno samljeti do sitne granulacije. Njima se dodaju ostali
sastojci nadjeva, Secer, jaja, uz dodatak aromati¢nih komponenti, korica limuna i narance i
likera, naj¢esce pripremljenog od vis$nji maraski. Potrebno je detaljno izmijesati sve sastojke,
kako bi se medusobno povezali §to dovodi do nastanka kompaktne smjese, koja ima zeljenu
teksturu i socnost u sebi. Za izradu tijesta, potrebno je izmijesati brasno, margarin, jaja, Secer,
a za aromu Koristiti koricu agruma, naranc¢e i limuna. Na tanko razvaljano tijesto stavlja se
nadjev koji se potom ukrasava tankim trakicama tijesta oblikujuéi Cipkaste ukrase ,,merli¢e*.
Postupak ¢ipkanja tijesta sluzi za povezivanje tanko pripremljene podloge tijesta s nadjevom
kako bi torta zadrzala formirani oblik. Osim toga, nabiranje trakica tijesta poboljsava vizualni
izgled same slastice, a za pravilno ukraSavanje i obrubljivanje torte potrebna je vjestina i
iskustvo. Slastica se tradicionalno priprema u spiralnom ili izduzeno pravokutnom obliku. Pece
se do nastanka zlatnozute boje, a po Zelji se prilikom serviranja ukraSava SeCerom u prahu.
Prilikom pripreme slastice, bitno je posti¢i optimalan omjer dodanih sastojaka i iskustveno
zamijesiti nadjev 1 tijesto kako bi proizveli hrskavo tijesto nadjeveno so¢nim i mekanim
nadjevom, kod kojeg su sve komponente naglasene, ¢ineci pritom sklad u okusu i mirisu. Osim
kvalitetnih sirovina i kulinarskog umijeca, za pripremu jedne od najpoznatijih slatkih delicija
Hrvatskog primorja potrebno je uloziti trud 1 vrijeme zbog Cega je priprema ,,Rapske torte*
manufakturna. Tradicionalna slastica otoka Raba je postala simbol njegove proslosti i
najpoznatiji suvenir, koji kao ru¢ni rad oduSevljava ljubitelje slastica i tradicionalnih jela.
Detaljan prikaz dijagrama tradicionalnog postupka proizvodnje autohtone hrvatske slastice
prikazan je na slici 5 (24).

Velike zasluge za popularizaciju autohtone slastice idu 1 obrtu ,,Slastice Vilma* koji su
uspjeli pribliziti na¢in 1 postupak tradicionalne pripreme mnostvu ljudi i turista. Kroz muzej
,Kuca Rabske torte* posjetitelji se mogu okusati u proizvodnji slastice kao i degustirati svjeze
pripremljene torte. lako je njena proizvodnja zapocela u 12. stoljecu, tek je nedavno ona postala
prepoznatljiv simbol 1 suvenir nadaleko poznat i cijenjen od strane potroSaca i ljubitelja
autohtonih proizvoda. Budu¢i da se kod izrade ,Rapske torte* sve zasniva na spretnosti i
vjestini, 2016. godine je umijece izrade i priprema tradicijske slastice uvrstena na Listu

zaSti¢enih kulturnih dobara Republike Hrvatske kao nematerijalno kulturno dobro. Postala je
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svojevrsni identitet otoka i slastica poznata kao simbol autohtone hrvatske kuhinje (25).

i Prijem i odvaga sirovina

Zamjes sastojaka Obrada badema
(brasno, margarin, jaja,

Secer, korica agruma)
,1, Obrada bjelanjka i

dodatak ostalih
" sastojaka (badema,
Tijesto Secera, korice
agruma, likera
maraschina)

h 4
y
Valian «| Priprema tanke
aljanje > podloge Zamijes svih
sastojaka
Y Y
Punjenje podloge sa | Nadjev
nadjevom A :
v Y
Priprema Obrubljivanje i
ukrasnih > % '
: ukradavanje torte
trakica

Y

Pecenje
200 °C
20 minuta

Posluzivanje

Slika 5. Dijagram tradicionalnog postupka pripreme ,,Rapske torte napravljen prema
ustupljenoj literaturi (24)
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4.3. PRIPREMA DOKUMENTACIJE ZA ISHOPENJE OZNAKE ZAJAMCENO
TRADICIONALNI SPECIJALITET NA NACIONALNOJ RAZINI

Dokumentacija, koja je potrebna za ishodenje oznake kvalitete zajamceno tradicionalni
specijalitet za proizvod ,,Rapska torta®, zasniva se na Pravilniku o zasti¢enim oznakama
izvornosti, zaSticenim oznakama zemljopisnog podrijetla 1 zajamcCeno tradicionalnim
specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i neobveznom izrazu kvalitete
,,Planinski proizvod*, Narodne novine broj 38/2019 (10).

Prema Clanku 5. spomenutog Pravilnika, Zahtjev za zastitu naziva poljoprivrednog ili
prehrambenog proizvoda kao zajamceno tradicionalni specijalitet sastoji se od sljedecih stavki:

(1) Zahtjev za zastitu naziva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda kao ZTS podnosi

se na propisanom obrascu iz Priloga II. Pravilnika (NN br. 38/19) Ministarstvu.

(2) Podnositelj zahtjeva je obvezan, uz ispunjeni obrazac iz Priloga Il. ovoga Pravilnika,
dostaviti 1 sljede¢u dokumentaciju koja €ini sastavni dio zahtjeva:

— izjavu mjerodavnog tijela skupine o usvojenoj odluci o zastiti naziva poljoprivrednog ili
prehrambenog proizvoda kao ZTS, u tiskanom obliku ili elektronickom obliku

— punomoc¢ (ako skupinu zastupa ovlasteni zastupnik ili opunomocenik, ovjerenu od strane
javnog biljeznika), u tiskanom obliku

— Specifikaciju proizvoda iz Priloga Il. Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 668/2014; u
tiskanom 1 elektronickom obliku

— popunjen obrazac iz Priloga III. ovoga Pravilnika, u tiskanom i elektronickom obliku

— izjavu o poznavanju opsega zaStite 1 Specifikacije proizvoda iz Priloga IV. ovoga
Pravilnika, u tiskanom obliku i

— dokaz o koriStenju naziva na trziStu za proizvod za koji se podnosi zahtjev za zastitu, u
tiskanom obliku ili elektroni¢kom obliku.

(3) Dokumentacija navedena u stavku 2. ovoga ¢lanka koja se dostavlja Ministarstvu u
elektroniC¢kom obliku, dostavlja se na nekom od prijenosnih medija.

(4) Uz zahtjev iz stavka 1. ovoga Clanka se prilaze upravna pristojba sukladno posebnom

propisu o upravnim pristojbama (10).
U nastavku ¢e biti navedeni obvezujuci obrasci koje je potrebno isporuciti Ministarstvu
poljoprivrede Republike Hrvatske prilikom pokretanja postupka zastite i registracije naziva, a

u poglavlju Prilozi bit ¢e navedeni slikoviti prikazi pojedina¢nih obrazaca:
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1. Zahtjev za zastitu naziva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda kao ZTS prema
Prilogu Il. Pravilnika (NN 38/19) (obrazac prikazan u Prilogu 1)

2. Izjavu mjerodavnog tijela skupine o usvojenoj odluci o zastiti naziva poljoprivrednog
ili prehrambenog proizvoda kao ZTS, u tiskanom obliku ili elektronickom obliku

3. Punomo¢ (ako skupinu zastupa ovlasSteni zastupnik ili opunomocenik, ovjerenu od
strane javnog biljeznika), u tiskanom obliku

4. Specifikaciju proizvoda iz Priloga Il. Provedbene uredbe Komisije (EU) br. 668/2014;
u tiskanom 1 elektronickom obliku

5. Popunjen obrazac iz Priloga I11. Pravilnika (NN 38/19), Podaci o ¢lanovima skupine, U

tiskanom 1 elektroni¢kom obliku

Zahtjev za Zastitu naziva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda kao ZOl, ZOZP ili
ZTS moze podnijeti skupina proizvodaca. Prema zakonskim aktima, najmanje polovica ¢lanova
skupine mora biti registrirana i upisana u odgovarajué¢e upisnike subjekata ili objekata u
poslovanju s hranom. U iznimnim slucajevima, Zahtjev za zastitu i registraciju naziva moze
podnijeti pojedinac, ako se utvrdi da je on jedini proizvoda¢ odredenog proizvoda, koji se zbog
svojih posebnih karakteristika razlikuje od sli¢nih proizvoda pripremljenih na istom mjestu te
da on jedini zeli provesti postupak zastite i registracije naziva (10). Kako bi se zapoceo proces
registracije, potrebno je dostaviti potvrdu o registraciji subjekta ili objekta u poslovanju s
hranom te ispuniti obrazac vezan uz Podatke o ¢lanovima skupine iz Priloga Ill. vazeceg

Pravilnika (obrazac prikazan u Prilogu 2) (10).

6. Izjavu o poznavanju opsega zaStite i Specifikacije proizvoda iz Priloga IV. Ovog
Pravilnika, u tiskanom obliku (obrazac prikazan u Prilogu 3)
7. Dokaz o koriStenju naziva na trzitu za proizvod za koji se podnosi zahtjev za zastitu, u

tiskanom obliku ili elektroni¢kom obliku.
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4.4. PRIPREMA DOKUMENTACIJE ZA IZRADU SPECIFIKACIJE PROIZVODA
Specifikacija poljoprivrednih ili prehrambenih proizvoda ¢iji naziv se zeli zastiti oznakom
kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet, definirana je Provedbenom Uredbom Komisije
(EU) 2022/892, te sadrzi sljedece elemente:
(1) Naziv proizvoda
(2) Vrsta proizvoda (kao u Prilogu XI. Provedbene Uredbe Komisije (EU) 2022/892)
(3) Razlozi za registraciju (proizvod moze biti rezultat tradicionalnog nacina proizvodnje
ili se proizvodi od sirovina koje se tradicionalno koriste. Njegov naziv se moze
tradicionalno koristiti za oznaCavanje specificnog proizvoda ili sam naziv opisuje
tradicionalna svojstva proizvoda)
(4) Opis (svojstva proizvoda, metode proizvodnje, kljucnih elemenata koji potvrduju

tradicionalna svojstva proizvoda) (44).

Klju¢ni podaci potrebni za izradu Specifikacije proizvoda ,,Rapska torta“ u cilju dobivanja
oznake kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet, ustupljeni su od strane obrta koji se bavi
proizvodnjom, prodajom 1 popularizacijom navedene slastice. Vazno je bilo istaknuti
tradicionalni postupak pripreme hrvatske autohtone slastice te istaknuti razlog zbog kojih bi
spomenuta slastica zadobila oznaku kvalitete. Ovaj klju¢ni dokument u postupku zastite i
registracije naziva proizvoda, izraden je prema vaze¢im zakonskim okvirima i1 Pravilnicima

Q7).
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4.5. ”ZRADA SPECIFIKACIJE PROIZVODA ,, RAPSKA TORTA*

SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI
SPECIJALITET

,Rapska torta”
EU br.: [samo za uporabu u EU-u]

,,Hrvatska”

1. NAZIV(NAZIVI) KOJE JE POTREBNO UPISATI U REGISTAR

,Rapska torta”

2. VRSTA PROIZVODA [KAO U PRILOGU XI1.]

Razred 2.27. Kruh, fino pecivo, kolaci, slastice, keksi i drugi pekarski proizvodi

3. RAZLOZI ZA REGISTRACIJU
3.1. 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

Proizvod “Rapska torta” tradicionalna je slastica pripremljena od ru¢nog radenog tijesta
punjenog nadjevom od badema uz dodatak aromati¢nih komponenti za postizanje bogatstva

okusa 1 mirisa. Tradicionalno se priprema u obliku Stangica ili puza.

Ova autohtona slastica Hrvatskog primorja proizvodi se prema tradicionalnoj recepturi i
jedinstvenom nacinu pripreme koji datira stotinama godina unazad. Postoji nekoliko legendi 1
narodnih vjerovanja o nastanku ove ukusne slastice. Naime, Casne sestre benediktinke su
ispekle prvu “Rapsku tortu” u ¢ast dolaska pape Aleksandra Ill. davne 1177. godine. Zbog
olujnog nevremena koje ih je zadesilo, pronasli su utociSte na otoku Rabu te je papa tom
prilikom blagoslovio katedralu Uznesenja BlaZzene Djevice Marije. Kako bi mu iskazale Cast,
Casne sestre su pripremile kola¢ sa sastojcima koji su bili dostupni na otoku, koji je podsjecao
na kolac iz papinog rodnog kraja. Takoder, postoji teorija kako je papa donio slasticu na otok

koju su stanovnici kasnije prihvatili i prilagodili sebi. Casne sestre su nastavile tradiciju i obicaj
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njene proizvodnje kroz povijest, Stite¢i od zaborava recepturu koja je na pocetku bila poznata
njima i odabranim obiteljima rapskog plemstva. Za pripremu “Rapske torte” nije dovoljna
receptura ve¢ umijece i iskustvo potrebno za izradu ove zahtjevne slastice. Spretnost prilikom
njene pripreme vidi se u odredivanju koli¢ine pojedinih sastojaka potrebnih dodati jelu u

postizanju idealnog omjera sastojaka kako bi se postigla socnost i harmonija okusa i mirisa.

lako svojstvena za otok Rab, torta napravljena u karakteristi¢nim obliku puza i s naglaSenom
aromom badema postala je prepoznatljiva i popularna izvan njegovih granica. Tome su, dakako,
pridonijele legende i narodni obicCaji koji se povezuju uz samo ime slastice. Jo$S jedna od
posebnosti ove slastice je u ofuvanju recepture stare stotinama godina koja se usmenom
predajom i poducavanjem prenosila s koljena na koljeno. Zbog kompleksnosti pripreme koja

zahtjeva posebnu vjestinu izrade, proizvodnja je manufakturna.

3.2. Naziv:

tradicionalno se koristi za oznacivanje specificnog proizvoda

LI opisuje tradicionalna svojstva ili specifi¢na svojstva proizvoda

Tradicionalna slastica “Rapska torta” pripremljena je od tanko razvaljanog tijesta koji oblaze
bademovu smjesu obogac¢enu aromati¢nim komponentama, koricom agruma i tradicionalnim
likerima domace proizvodnje. Naziva se tortom jer je izvorno bila okruglog oblika, iako se
strukturom razlikuje od danas$njeg shvacanja pojma torta. Danas se najce$¢e proizvodi u

prepoznatljivom spiralnom obliku.

U samom nazivu “Rapska torta” krije se poveznica ove slastice 1 mjesta njenog porijekla. Za
mjestane otoka Raba, “Rapska torta” nije samo slastica. Ona je postala simbol kulture i njihovog
identiteta te jedan od najvaZznijih suvenira otoka. Vaznost koju je zavrijedila medu
stanovnistvom otoka, najbolje se vidi u €injenici da je postala neizostavno jelo mnogih blagdana
1 sve€anosti. Kroz njeno ime sacuvane su sve legende i narodni, tradicijski obicaji vezani uz
tradicionalnu proizvodnju jedinstvene slastice carobnog okusa i mirisa. Na svojstven nacin, ime
“Rapska torta” povezuje vremena u dalekoj proslosti kad je, s velikom casti i ljubavi prvi put
pripremljena, s danasnjim vremenima u kojima je postala jedna od najpoznatijih tradicionalnih

slastica hrvatske gastronomije, €ije je umijece pripreme opstalo kroz dugi niz godina.
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4. OPIS

4.1. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., ukljucujuéi njegova glavna
fizikalna, kemijska, mikrobioloSka i senzorska svojstva koja dokazuju njegov

specifican karakter (¢lanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

“Rapska torta” pripada kategoriji pekarskih proizvoda. Ukratko bi je mogli opisati kao slasticu
dobivenu pecenjem tijesta nadjevenog smjesom od badema, koja se tradicionalno proizvodi u
obliku puza ili izduzenih pravokutnika, Stangica. Njena posebnost se vidi u primjeni nekoliko
jednostavnih sastojaka, koji u pravom omjeru i pravilnom tehnikom pripreme rezultiraju

vrhunskim proizvodom bogatog okusa i specifi¢ne teksture.
Senzorska svojstva koja dokazuju specifican karakter “Rapske torte” su sljedeca:

Izgled — “Rapska torta” se tradicionalno priprema u obliku duzih pravokutnika Stangica ili
spiralno zavijenom obliku puza. Kako je sam nastanak slastice vezan uz dolazak Pape, prema
narodnim vjerovanjima se smatra kako je torta pripremljena u obliku puZza, bas kako je izgledao
zavrsetak biskupskog Stapa. Na vrlo tanko razvaljano tijesto stavlja se nadjev, u kojem kao
glavna namirnica dominira badem, koji se oblozi ukrasima od tijesta. Ukrasni rub torte naziva
se “merli¢i” i u njemu se krije posebna &ar ove slastice. Cipkasto tijesto oblaze soéni nadjev,
¢ija se tekstura moZe vidjeti na vrhu torte. Nakon pecenja je zlatnosmede boje, uz dodatak

Secera u prahu prilikom serviranja.

Miris — svojstven bademima uz naglasene note korice narance i limuna. Takoder, dodatak likera

tradicionalne proizvodnje zaokruzuje cjelokupnu mirisnu komponentu.

Okus — Tako pripremljena od jednostavnih sastojaka, “Rapska torta” posjeduje svu Caroliju
okusa. Osnova okusa je nadjev spremljen od prvoklasnih badema, a cjelokupni doZivljaj
zaokruZzen je dodatkom aromaticnih komponenti: korice agruma i likera, proizvedenih od
aromati¢ne sorte visSnje, maraske ili latica crvenih ruza. Okusi se medusobno nadopunjuju i daju

harmonic¢nu cjelinu.

Tekstura — “Rapska torta” pripremljena je od dva osnovna dijela, tijesta i nadjeva. Tijesto mora
biti tanko razvaljano i imati hrskavu notu, a nadjev mora biti sastavljen od sitno samljevenih
sastojaka te oblikovan u kompaktnu masu. Prilikom pecenja treba obratiti pozornost da se

slastica ne prepece i da ne postane presuha, jer se Car krije u so¢nosti nadjeva.
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4.2. Opis metode proizvodnje proizvoda na Kkoji se odnosi naziv iz tocke 1.
ukljudujudi, gdje je to prikladno, prirodu i svojstva upotrijebljenih sirovina ili

sastojaka i metodu pripreme proizvoda (€¢lanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

“Rapska torta” proizvodi se tradicionalnim postupkom proizvodnje koji se generacijski
prenosio s koljena na koljeno unutar rapskih obitelji. Proces proizvodnje zahtjeva posebnu
spretnost prilikom pripreme aromati¢nog nadjeva i prhkog tijesta, ali 1 iskustvo steCeno
redovitim pripremanjem ukusne slastice. Zbog sloZenosti pripreme tradicionalne delicije
proizvodnja se odvija manufakturno. “Rapska torta” zahtijeva trud, strpljenje i ulozeno vrijeme,
jer njena priprema moze potrajati i do nekoliko dana. Tradicionalan nacin pripreme koji
cudesno sljubljuje sve sastojke, krije tajnu uspjesnosti slastice u koju je utkana sva c¢arolija

Mediterana.

Potrebni sastojci:

za tijesto
braSno...............c.oeel 1 kg
margarin...................... 25 dag
JAJA e 4 komada
N RN 4 7lice Secera
prstohvat soli

korica limuna 1 narance

za nadjev

vanilin Secer

jaja

korica limuna i narancée

liker (maraschino i/ili rosilio)
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Priprema sastojaka

Priprema sastojaka moze potrajati tri dana. Potrebno je ukloniti koru s badema,
uranjanjem u kipucu vodu ili na pari, potom ih osusiti i sitno samljeti. Vazno je odrediti
optimalnu duzinu trajanja suSenja badema, kako se ne bi presusili i izgubili vlaznost
potrebnu za pripremanje nadjeva. Proces uklanjanja kozice s badema je jedan od
kljuénih trenutaka u proizvodnji slastice, jer utjece na kvalitetu kona¢nog proizvoda.
Kvaliteta badema kao sirovine takoder utjece na kvalitetu same torte. Tradicionalno su
se za proizvodnju slastice koristili bademi uzgajani na otoku Rabu ili mjestu Lun na
otoku Pagu. Tako je u pripremi slastice dodatno naglasen element autohtonosti i

povezanosti S mjestom proizvodnje.

Priprema tijesta

Tijesto se zamije$a prema recepturi. Tekstura tijesta mora biti mekana. Pozeljno je da

pripremljeno meko tijesto neko vrijeme odstoji i da se potom oblikuje u zeljene oblike.

Priprema nadjeva

Na pocetku se odvoje zutanjak i bjelanjak, pri cemu se bjelanjak istuce u ¢vrsti snijeg.
Potom se u njega doda preostali zumanjak, samljeveni bademi, Secer, vanilin Secer,
naribana korica limuna i narance, koja daje osvjezavaju¢i okus i1 miris, uz dodatak
likera, najces¢e maraschina. Pri dodavanju sastojaka, potrebno je smjesu svaki put

temeljito promijesati, kako bi se sve komponente sjedinile 1 povezale.

Priprema za pecenje

“Rapska torta” se moze pripremati u obliku Stangica, poznatijih kao bastun ili u
spiralnom puzevom obliku. Pripremljeno tijesto se tanko razvalja u podlogu izduzenog
pravokutnog oblika na koju se dodaje odgovarajuca koli¢ina ru¢no napravljenog
nadjeva. Potom krec¢e najsloZeniji postupak same izrade u kojem se krije sva posebnost
ove slastice. Taj postupak se naziva “Cipkanje tijesta”, jer se od tanko razvaljanog
tijesta pripremaju “merli¢i”, trakice koje ¢ine Cipkasti ukras torte. Prave se tako Sto se
trakice razvaljanog tijesta priljepljuju za rubni kraj podloge i pri¢vr§éuju za nadjev S
bocnih strana, pri ¢emu se svakih pola centimetra tijesto povlaci prema van. Tako se
tijesto i nadjev sljube jedno uz drugo i torta dobije prepoznatljivi oblik. Ukrasne trakice
se rezu posebnim alatom kako bi njihov rub bio dodatno ukrasen, a nazivaju se jos i
“ukrasnim valovima” pa cijela torta izgleda kao ladica. Dodatno se povrSina nadjeva

izrezbari vilicom i ukrasi s nekoliko oguljenih badema.
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Pecenje

“Rapska torta” se pece na srednjoj jakosti temperature, na 200 °C. Duljina trajanja
pecenja moze varirati, a najcesce traje oko 20 minuta dok torta ne poprimi zlatnozutu
boju. Prilikom pecenja je bitno ne presusiti tijesto 1 nadjev, jer ono mora zadrzati
socnost 1 vlaznost. Po Zelji se, nakon pecenja, “Rapska torta” moze ukrasiti sa Se¢erom

u prahu (24).

4.3. Opis klju¢nih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda

(¢lanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

“Rapska torta” ima dugogodis$nju tradiciju proizvodnje karakteristi¢nu za otok Rab. Postala je
dio identiteta grada, zasluzna za njegovu prepoznatljivost izvan granica otoka. Njena poveznica
s otokom vidljiva je u samom nazivu proizvoda. Tradicija njene stoljetne pripreme i proizvodnje

ostavila je neizbrisiv trag na kulturnu i gastronomsku bastinu samog otoka.

Jedan od klju¢nih elemenata u odredivanju tradicionalnih svojstava je umjetnost njene
pripreme. U proslosti se receptura skrivala 1 bila je namijenjena samo za odabrane stanovnike
kojima su Casne sestre prenosile svoje znanje. Ipak, vazno je napomenuti kako je receptura
samo temelj i osnova za pripremu ove delicije, buduci da koli¢ina potrebnih sastojaka ovisi o
mnogim faktorima i podlozna je promjeni. Za izradu oto¢nog specijaliteta potrebno je odrediti
najbolji omjer sastojaka koji se trebaju dodati. Uspjeh ove slastice se krije u pripremi nadjeva.
Potrebno je koristiti prvoklasne sastojke. Rabljani su veliku pozornost pridavali kvaliteti
badema, te su koristili bademe uzgajane na otoku Rabu ili u mjestu Lun na otoku Pagu. Ti
bademi imali su naglasenu gor¢inu koja je na poseban nacin utjecala na formiranje okusa i
mirisa i dala svojstvenu notu aromi torte. Priprema badema ukljucuju uklanjanje njihove kozice
1 njihovo usitnjavanje. KoZica se uklanjanja blansSiranjem 1 naknadnim hladenjem nakon kojeg
slijedi usitnjavanje badema. Vazno je napomenuti kako proces pripreme badema i same smjese
ovisi o mnogim faktorima, a jedan od njih su vremenske prilike koje mogu utjecati na vlaznost
badema. Naime, bademi mogu zahtijevati dodatak vece koli¢ine preostalih sastojaka ovisno
proizvodi li se torta u ljetnom ili zimskom periodu. Bademi se tijekom pripreme ne smiju
presusiti, jer od njihove suhoc¢e ovisi koli¢ina dodanih jaja. Takoder, bitna je 1 veli¢ina kristala
Secera, kao 1 niz drugih detalja koji odreduju uspjesnost njenog pripremanja. Kroz sve navedeno
istie se vaznost iskustva steCenog promatranjem i redovitim pripremanjem “Rapske torte”, jer

je receptura samo osnova za njeno pripremanje.
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Carolija “Rapske torte” krije se u balansiranju koli¢ine dodanih sastojaka. Sve sastojke je
potrebno nekoliko puta detaljno izmijesiti rukama kako bi se sve komponente medusobno
pomijesale i sjedinile. Tijesto mora biti vrlo tanko razvaljano kako bi gotov proizvod imao
hrskavu notu. Prema legendi, Casne sestre su prve verzije “Rapske torte” pripremale na
hostijama. Pripremljeni nadjev mora biti kompaktne i njeZne teksture. Majstori pripreme ove
unikatne slastice istiCu kako mudrost njene pripreme lezi u osjetima pod prstima u kojem
Mmozemo osjetiti teksturu pripremljenog nadjeva i tijesta. Budué¢i da je receptura podlozna
izmjenama, upravo se prema tom osjecaju i iskustvu steCenom redovitom pripremom, moze
zamijesiti torta optimalne teksture i okusa. Prilikom zavr$ne obrade torte, vazno je ¢vrsto
povezati tanko razvaljano tijesto s nadjevom i ukrasnim obrubom kako se ne bi tijekom pecenja
oblik deformirao, ali tu se otkriva razina spretnosti i vjestine koje slasticar posjeduje jer ovaj

postupak ¢ipkanja tijesta daje finalni i prepoznatljivi izgled koju ova slastica ima.

“Rapska torta” opstala je dugi niz godina jer ona za stanovnike otoka Raba ne predstavlja samo
jelo. Ona je postala dio identiteta otoka i njegovog stanovniStva. S obzirom na znacenje koje
ima u zivotu Rabljana, postalo je nemogucée zamisliti proslavu vaznih blagdana i zivotnih
dogadaja bez ukusne slastice za koju kazu da su utkane najdivnije mirisne i okusne note
Mediterana. S vremenom je ova tradicionalna rapska slastica postala zanimljiva turistima koji
osim unikatnog i jedinstvenog okusa, pamte legende vezane uz njen nastanak kao i poseban,
tradicionalan nacin njene proizvodnje. “Rapska torta” je kao rucni rad postala prepoznatljiv
suvenir otoka kojeg turisti rado odnose u svoje zemlje kako bi se s uzitkom konzumirali ¢arobnu
slasticu tradicionalne hrvatske gastronomije i kroz njene okuse i mirise prisjetili se uspomena

prozivljenih na jednom od najljepsih otoka Jadrana.

Zbog specifi¢nosti proizvodnje, umijeée pripreme “Rapske torte” uvrSteno je u Registar
kulturnih dobara Republike Hrvatske, zaSticeno kao nematerijalno kulturno dobro. Ovom
zastitom potvrdio se znacaj i uloga koju ova slastica ima u hrvatskoj gastronomiji. Proces njene
izrade okarakteriziran je kao posebno umijece koje se prenosi i poduc¢ava usmenom predajom i
promatranjem. Za postizanje bogatstva i punoce okusa i mirisa potrebno je svega nekoliko
sastojaka uz spretnost i zahtjevnu tehniku izrade. Posebnost “Rapske torte” je u njenom izgledu
i specifitnom obliku, koji ukazuje na tehniku i znanje koje kuhar ima. Carolija okusa satkana u

naizgled jednostavnoj slastici postala je jedna od najpoznatijih slastica Hrvatskog primorja.

Jos$ jedna od mnogih posebnosti koju slatka delicija posjeduje, krije se u stoljetnom ocuvanju
recepture i umijeéa njene pripreme. Casne sestre benediktinke su davne 1177. godine

pripremale slasticu u ¢ast dolaska pape Aleksandra III. ne sluteci da ¢e slastica opstati kroz dugi
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niz godina i postati jedna od simbola identiteta mjesta i naroda. One su bile zasluzene da se
obicaj spremanja jedinstvene slastice hrvatske gastronomije zadrzi kroz stoljeca, dok danas
brizljivo i s ljubavlju Cuvaju izvorni recept “Rapske torte” u samostanu sv. Andrije.
Pretpostavlja se kako zapis o originalnoj recepturi potjeCe s kraja 19. stoljeca, a ispisan je
isjecku papira. U proslosti je receptura o rapskoj deliciji bila tajnovita te se ona pripremala samo
odabranim plemi¢kim obiteljima, a ¢asne sestre su poucavanjem i usmenom predajom prenosile
znanje i detalje klju¢ne za proizvodnju ukusne slastice. Kako je vrijeme odmicalo, tako je njena

popularnost rasla do toga da je danas “Rapska torta” zastitni znak otoka Raba (24).

Tradicionalna oto¢na slastica “Rapska torta” proizvodi se duze od 30 godina. Jedan od dokaza
njene dugogodisnje proizvodnje nalazi se u knjizi “Otok Rab”, autora fra Vladislava Brusica iz
1926. godine, u kojoj je opisan geografski, povijesni i umjetnicki pregled razvoja otoka kroz
povijest. Opisana je tradicionalna prehrana stanovnika u kojoj se navodi kako su se konzumirali
“veoma slasni rapski slatki kolaci — rapska torta”. To je jo$ jedan od pokazatelja zasto bi se
trebao prihvatiti zahtjev za zaStitom i registracijom naziva i uz ime “Rapska torta” pridruziti

oznaku kvalitete zajaméeno tradicionalnog specijaliteta (45).
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4.6. PRIPREMA DOKUMENTACIJE ZA ISHOPENJE OZNAKE ZAJAMCENO
TRADICIONALNI SPECIJALITET NA RAZINI EUROPSKE UNIJE

Nakon ishodenja oznake kvalitete i provedenog postupka zastite i registracije naziva
poljoprivrednih ili prehrambenih proizvoda na razini Republike Hrvatske, proizvod zadobiva
prijelaznu nacionalnu zastitu naziva proizvoda zasticenom oznakom izvornosti, zasticenom
oznakom zemljopisnog podrijetla ili oznakom zajamceno tradicionalnog specijaliteta. Tijekom
trajanja prijelazne zastite, proizvodi su pravno zasti¢eni na teritoriju Republike Hrvatske i
moraju se proizvoditi sukladno Specifikaciji proizvoda.

Postupak zastite i registracije naziva na razini Europske unije zapoCinje sa skupinom
proizvodaca koja podnosi Zahtjev za registraciju naziva proizvoda na razini Europske unije.
Zahtjev se podnosi u roku od 30 dana nakon dobivanja RjeSenja o prijelaznoj nacionalnoj
zastiti. Podnositelj zahtjeva dostavlja potrebnu dokumentaciju Ministarstvu poljoprivrede koja
je potom prosljeduje Europskoj Komisiji.

Jedna od kljuénih postupaka prilikom ishodenja oznake kvalitete na europskoj razini je
postupak potvrdivanja sukladnosti proizvoda sa Specifikacijom proizvoda. Navedeni postupak
provodi ovlaSteno delegirano tijelo koje izraduje Plan kontrole, a u samom postupku moraju
sudjelovati svi sudionici prehrambenog lanca. U vaze¢em Pravilniku (NN 38/2019) naveden je
obrazac za pokretanje postupka ovlaséivanja delegiranog tijela, koji je prikazan u Prilogu 4
ovog diplomskog rada (10).

Zahtjev za registraciju naziva zajamceno tradicionalni specijalitet na razini Europske unije
sastoji se od popunjenog obrasca iz Priloga V. Pravilnika (NN 38/2019). Dokumentaciju
potrebnu za ishodenje oznake kvalitete 1 registracije naziva zajamceno tradicionalni specijalitet
na razini Europske unije potrebno je dostaviti Ministarstvu u elektronickom obliku pri ¢emu se
od podnositelja Zahtjeva mozZe traziti dopuna ili izmjena dokumentacije. U poglavlju Prilozi
nalazi se slikoviti prikaz Obrasca za registraciju naziva ZOIl, ZOZP ili ZTS na razini Europske
unije.

Europska komisija, na osnovu priloZene dokumentacije i ulozenih Prigovora, donosi odluku
o prihvacanju ili odbijanju Zahtjeva za registraciju naziva proizvoda na razini Europske unije.
Ako je Zahtjev odobren, naziv proizvoda se upisuje u Registar zasticenih oznaka izvornosti,
zaSti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalnih specijaliteta te je kao

takav zasticen na teritoriju Europske unije.
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5. ZAKLJUCCI

Nakon provedenog postupka analize podataka i prikupljanja dokumentacije potrebne za

dobivanje oznake kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet za proizvod ,,Rapska torta®,

proizlaze sljede¢i zakljucci:

1.

Prikupljeni podaci svjedoce o tome kako je ,Rapska torta“ jedinstvena slastica,
pripremljena od nekoliko sastojaka koji uz posebno umijeée i vjestinu prilikom
tradicionalnog nacina proizvodnje, daju slasticu specificnog izgleda S naglasenom
harmonijom okusa i mirisa.

Zapisi dokazuju da je kroz nekoliko stolje¢a sauvana njena originalna receptura i
poseban nacin pripreme. ,Rapska torta“ je postala zastitni i prepoznatljivi znak
identiteta otoka, ali i simbol hrvatske gastronomske bastine.

U skladu sa svim zakonskim propisima, sakupljena je i obradena dokumentacija
potrebna za pokretanje postupka zastite 1 registracije naziva ,,Rapska torta® na razini
Republike Hrvatske.

Izradena je Specifikacija ,,Rapske torte” u kojoj su istaknute sve posebnosti proizvoda,
ukljucujuéi recepturu i tradicionalan nacin proizvodnje koji se prenosi usmenom
predajom dugi niz godina. Naglaseni su i klju¢ni elementi koji dokazuju njena
tradicionalna svojstva na osnovu kojih se proizvod moze zastiti 0oznakom kvalitete.
Pripremljen je i prijedlog dokumentacije potrebne za pokretanje postupka zastite i
registracije naziva ,,Rapska torta“ na razini Europske unije, koji slijedi nakon dobivanja
prijelazne nacionalne zaStite.

Postupak zaStite tradicionalnih proizvoda oznakom kvalitete potice 1 promice
autohtonost i raznolikost gastronomske ponude Republike Hrvatske. Od izuzetne je
vaznosti zaStiti naziv proizvoda ,,Rapska torta“ na nacionalnoj i europskoj razini
dodjeljuju¢i mu oznaku kvalitete zajamceno tradicionalni specijalitet koja ¢e uvelike

olaksati o¢uvanje ugleda i zastitu recepture i tradicionalnog nacina njene proizvodnje.
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7. PRILOZI

Prilog 1. Zahtjev za zastitu naziva poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda kao ZTS
(Pravilnik NN 38/19)

PRILOG I

{ovgie zalijepiti
: 2 - : . 33,00 kn drienmih
ZAHTJEV ZA ZASTITU NAZIVA POLJOPRIVEEDNOG biliega iii sukladno

ILI PREHRAMBENOG PROIZVODA KAO ITS propisu o
UPFEVAIN
prisiafbama)

1. NAZIV POLJOPRIVEEDNOG ILI PREHRAMEBENOG
PROIZVODA za koji e traZi zadtita naziva omake (upisati ng
criul:

2. PODACI O PODNOSITELJU ZAHTJEVA:

Naziv skupine:

Pravmi status skupine:

Broj Elanova skupine:

Adresa shupine:

Kontakt podaci: Eontakt telefon:
Kontakt e-mail:

Odzovorma osoba shupine koja podnosi | Ime i prezime:

zahtjev Adresa:
Kontakt telefon:
Eontzkt e-mail:

Opunomocena osobe koja zastupa slupinn | Ime 1 prezime:

koja podnosi zahtjev Adresa:
Kontakt telefon:
Eontzlt e-mail:

3. PRILOZI UZ ZAHTJEV (oznaditi priloZeno- upisati X):

Olzjava mjerodavnog tijela skupine o usvojenoj odluci o zaititi naziva poljoprivrednog
ili prehrambenog proizvoda kao ZOT ili ZOZP | u tiskanom oblik;

OPunomoc (dostzvitt samo zko skupinn zastupe ovladtem zastupmk ili opumomocemk
ovjerenn od javnog biljenika), u tiskanom obliku;

OS5pecifikacija proizveda sukladne £lanku 7. Uredbe (EU) br. 115172012, u tiskanom 1
elektronifkom obliku

Olzjava o poznavanju opsega zaitite i Specifikacije proizveda iz Priloga IV. ovoga
Pravilnika, u tiskanom obliku

ODokaz o koristenjn naziva na trzistu za proizvod za kojl se podnost zahtjev za zadtin, u
tiskanom oblikn ili elektronifkom oblikm

Mjesto 1 datum- Potpiz odgovome osobe:




Prilog 2. Podaci o ¢lanovima skupine (Pravilnik NN 38/19)

PRILOG IIL.

PODACI O CLANOVIMA SKUPINE

Naziv skupine:

Naziv/ime pravne ili
R.br. | fizicke osobe koja je ¢lan

skupine

Adresa

Broj rjedenja o registraciji
subjekta/ objekta (za preradene
proizvode obavezno KLASA i UR
BRO] rjesenja o registraciji
subjekta / objekta u poslovanju s
hranom)*

Kontakt telefon

Kontakt e-mail

Djelatnost ¢lana
skupine (proizvodaé,
preradivaé i dr.)

* sukladno posebnom propisu o registraciji i odobravanju objekata i subjekata u poslovanju s hranom

Mjesto i datum:

Potpis odgovorne osobe:




Prilog 3. Izjava o poznavanju opsega zastite i Specifikacije proizvoda (Pravilnik NN 38/19)

FRILOGIV.

IZJAVA O POZNAVANIU OFSEGA ZASTITE I SPECIFIKACIJE FROIZVODA

Clanovi sloapine
koja podnosi  Zabtjer za  zaStitn  naziva  poljoprivredmog i prehrambencs
proizvoda
Crapisaty ey prodevoda G se ey feli 2etiin)

upoznati 3u 38 izradenom Specifilkacijom proizvoda te su uplazmi =a 3vim njezinim
dijelovima.

Takoder, Elanovi skupine su upoznati 33 sljedecim odredbama:

[ zasticeni nazivi proizvoda zasticeni s od bilo kakvog izravpoes ili neizravpos komarcijalnog
koridtenja ragistrivanog naziva za proizveds koji mizu obubwvaceni zastitom, od iskeriftavanja
ugleda zadticenog naziva bile kskve zloupeorzbe, opomasznjz i podsjscanja, Cak i ako je
oznaens prave podrijetla proizvods, bile kakve drage lains oznake ili drugs prakse koja mode
dowvasti potrofada v zabhudu

[ prawma ili fizritka osoba koja proizvedi proizved £iji je naziv zaftiden kao ZOI, ZOZP i ZTS
mara proizvod proizvoditi o zklsdu sa Specifikacijom proizvods, 2 proizved osnaden
zadtidenim nazivom koji se stavljz na ofidte mora ndovoljavat zzhtjevima Spacifikacije

[ ma temelju Specifikacije proizvodz ovladtens konmolno tijelo izraditi de Plan kontrole
temaljom kojez ce biti kemtrolitan svaki subjekt koji proizvodi i na trZiste stavlja proizved koji
j oznaden zadticenim razivom

Clevaki proizvedad koji proizeodi profzvad koji ce na tr#idte biti stavijen omafen zziticanim
nazivom, kao i svaki sudionik u lancu proizvednje, prerade § stavljanja na triste naveden w
Specifikaciji proizvoda dufmn je podnijeti zahtjer za potrdivanje sukladnosti sa
Specifikacijom ovlaitenom kontrolnom tijelu

[Cza vrijeme trajanja prijalazee nacionalne zaitite pravma § fizicka ozsoba na triidts moZe staviti
proizvod ozmafer sa zaftiCemim nazivem szmo zko je za taj proizved izdans Ponrdz o
snkladnosti proizvoda sa Specifikacijom

Clnazivi proizvoda zzéticeni prijeleznom nacionalnom zzdtitom kao ZOI, ZOZP § ZTS imaju
jednako zadtitu kao i registrivani nazivi na razini EU, ali zamo na podradju Fepublike Hrvatke
Oproizvedad koji ne posjeduju Potvrdu o suklsdnost protzvoda sa Specifikecijom (certifikat)
ne mogu koristiti zasticens nasive proizvoda.

hjesto 1 damm- Potpiz odgovame aobe:




Prilog 4. Zahtjev za ovlas¢ivanje delegiranog tijela (Pravilnik NN 38/19)

PRILOG I3

. - } (ovdje zalifepiti
ZAHTJEV ZA OVLASCIVANJE KONTROLNOG TIJELA 3500 fn drZavmih
za potvidivanje sukladnosti proizvoda sa Specifikacijom za ZOI, bi{;ggg il sukladig
Z0ZP 1 ZTH Prppil;u o
upPFavhIm
prisiofbemea)

1. PODACI O PODNOSITELJU ZAHTJEVA:

Naziv podnositeljz zahtjeva

Adresza podnesitelja zahtjeva

Eontakt podaci Telefon:

E-mail:

Ime i prezime odgovome osobe

Naziv ornzke za koju je kontrolne tijelo | Dornaka izvomesti

akreditirano od  strane Hrvatske | qoonales zemljopisnog podiijetla
ahreditacijzke agencije

Ozajaméeno tradicionalm spectjalitet

L PRILOZI UZ ZAHTJEYV (oznaciti prilozeni dokument upisom X):

OPotvrda nadlefne Porezne uprave o nepostojanju duga prama drZavi, ne starija od 30 dana od
dana podnofenja zahtjeva, u izvomiku

OPopis djelamika za postupak potvrdivanja sukladnesti pe kategorijama proizvoda uz prilog
sljedece dolumentacije: Zivotopis, dokaz o osposcbljencsti (npr. diploma, uvjersnje,
svjedodzba, potvrda o edukacijama)

OPopis van)skih suradnika za postupak potvrdivanja sukladnost po kategorijama proizvodauz
prilog sljedece dolmmentscije: Zivotopis, dokaz o osposcbljencsti (npr. diploma, uvjersnje,
svjedod®ba, potvrda o edukacijams), 1 Izjavu o poslowvno] suradnji temeljem sklopljenth
Uzovora

Datum i mjeste: Potpiz edgovome ozobe:




Prilog 5. Obrazac za registraciju naziva ZOI, ZOZP ili ZTS na razini Europske unije
(Pravilnik NN 38/19)

PRILOG V.

OBRAZAC ZA REGISTRACIIU NAZIVA ZOI, ZOZP ILI ZT5 NA RAZINI
EUROPSKE UNIJE

Naziv i adresa skupine koja podnosi
zahtjev za registraciju naziva Europskoj
komisiji:

Naziv proizvoda za koji se traZi
registracija oznake:

Oznaka (ZOI, ZOZP ili ZTS):

Odabrano ovlasteno kontrolne tijelo:

PriloZeni dokumenti (upisari X): [0 Jedinstveni dokument na Obrascu iz
(za ZO1i ZOZP) Priloga L. Provedbene uredbe Komisije (EU)
br. 668/2014 uskladen sa Specifikacijom
proizvoda
PriloZeni dokumenti (staviti X): O Specifikacija proizvoda na Obrascu iz
(za ZTS) Priloga II. Provedbene uredbe Komisije

(EU) br. 568/2014 za ZTS, slufbena verzija
objavljena na mrefnoj stranici Ministarstva

Mdjesto 1 datum: Potpiz odgovorne osobe:




IZIAVA O 1ZVORNOSTI

Ja SARA LIUBIC izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvomni rezultat mojeg rada te da se u

njegovoj izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.

Sth é‘ wli Lal_

Vlastoruéni potpis



