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1. NAZIV PROIZVODA
»VARAZDINSKO BUCINO ULJE*
2. OPIS PROIZVODA

2.1. Definicija proizvoda

»varaZzdinsko bucino ulje” je djevicansko jestivo ulje dobiveno przenjem i mehani¢kim
preSanjem sjemenki uljne buce golice (Cucurbita pepo L.), a koristi se kao dodatak jelima i
salatama.

2.2. Sirovina
» Varazdinsko bucino ulje” proizvodi se od suhih sjemenki uljne buce.
2.3. Opis gotovog proizvoda

,»Varazdinsko bucino ulje” je tamnozelene do crne boje s crvenkastim odsjajem. U aromi
dominira osjet prZenosti protkan specifiénim orasastim okusom bez stranog ili uZeglog mirisa
1 okusa. U trenutku stavljanja na trZiste ,,Varazdinsko buc¢ino ulje* mora zadovoljiti kemijske
karakteristike utvrdene metodama propisanim posebnim propisima koji ureduju trZidne
standarde za jestiva ulja.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

Podrucje proizvodnje ,,Varazdinskog buc€inog ulja“, od sadnje bu¢a do dobivanja ulja,
obuhva¢a zemljopisno podrucje cijele Varazdinske zupanije (Prilog 1.1.: Zemljovid
Varazdinske Zupanije). Varazdinska Zupanija na sjeverozapadu grani¢i s Republikom
Slovenijom, na sjeveru s Medimurskom Zupanijom, isto¢no s Koprivni¢ko — krizevatkom
Zupanijom, na jugu sa Zagrebatkom Zupanijom te na jugozapadu s Krapinsko — zagorskom
Zupanijom. (Prilog 1.2.: Zemljovid podru¢ja Hrvatske).



4. DOKAZ O PODRIJETLU

Pracenje 1 nadzor sustava sljedivosti u proizvodnji ,,Varazdinskog bu¢inog ulja“ provodi se
putem obrazaca dokumentacijskog sustava koje vode svi subjekti u lancu proizvodnje. Objekti
za proizvodnju ,,VaraZdinskog budinog ulja“ nalaze se na definiranom podrugju iz togke 3.
Specifikacije. Sljedivost se prati kroz proizvodnju i/ili nabavu buginih sjemenki od proizvodaéa
bucinih sjemenki te kroz preradu bucinih sjemenki u ,,Varazdinsko bugino ulje“ u objektima
upisanim u Upisnik registriranih objekata pri nadleZnim institucijama.

Pri proizvodnji bucinih sjemenki svaki proizvoda¢ vodi evidenciju te upisuje sljedeée podatke:
o datumu/periodu sjetve, proizvodnim povriinama za tekuéu godinu, o tipu usjeva (kultura,
sorta), koli¢ini prinosa (kg), datumu berbe te na¢inu Cuvanja kostica.

Svi proizvodati ,,Varazdinskog bu¢inog ulja“ prilikom prerade vode evidenciju o preradi
sjemenki i proizvodnji ulja te upisuju sljedece podatke: datum prerade, vrijeme proizvodnje,
vrijeme preSanja, ulazne koli¢ine bucinih kostica, objekt prerade buginih sjemenki, koli¢ina
ulja, koli¢ina pogace te temperaturi przene mase.

U evidenciju o skladistenju i punjenju se unose jos i podaci o datumu punjenja spremnika,
praZnjenja spremnika odnosno punjenja u boce, te koli¢ine ulja, datum punjenja, rok upotrebe
proizvoda, egalizacija i koli¢ine pojedinih pakiranja.

Prilikom stavljanja u prodaju vodi se evidencija o prodaji gotovog proizvoda ,,Varazdinskog
buc¢inog ulja® na trziSte u koju se unose podaci o datumu prodaje te broju prodanih komada
pakiranja ,,Varazdinskog bu¢inog ulja“.

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

Proizvodnja buca

Sjetva

Sjetva buca golica (Curcubita pepo L.) provodi se u proljece. Cvatnja buda golica odvija se od
pocetka lipnja i traje do kraja vegetacije.

Fizioloska zrelost

FizioloSka zrelost bufe golice nastupa nakon suSenja listova, a plodna drika poprima
karakteristi¢nu Zuto-zelenu boju 1 tvrdu koru. Uljna tikva, odnosno uljna buéa, ulazi u fiziolosku
zrelost kada vise od 90% plodova tikve nakon susenja listova, vrijeZa i plodne drike, poprime
karakteristiénu Zuto-zelenu boju i tvrdu koru.



Berba

Berba buca zapotinje krajem kolovoza/pogetkom rujna i traje do pocetka studenog ali takoder
ovisno i o klimatskim uvjetima. Nakon fizioloske zrelosti, bue se nekoliko dana prije berbe
mogu ostaviti u polju, pri ¢emu se plod odvaja od stabljike, a sjeme dodatno povecava svoju
masu i dozrijeva te se zatim zapocinje ru¢nim ili strojnim sa sakupljanjem plodova buée i
odvajanjem buéinih sjemenki.

Izdvajanje sjemenki

Izdvajanje sjemenki buce provodi se strojno ili ru¢no. Nakon $to se sjemenke 1zdvoje iz plodova
buce, potrebno ih je Sto prije oprati vodom radi odstranjivanja ostataka pulpe. Sjemenke treba
odmah osusiti i ¢uvati na hladnom i prozraénom mjestu.

Skladistenje sjemenki

Sjemenke buce se skladiste u hladnom i tamnom skladinom prostoru najvise 18 mjeseci od
datuma berbe. Prije prerade u ulje sjemenke je potrebno oéistiti od eventualnih neéistoéa.

Prerada bucinih sjemenki

Nakon zaprimanja i vaganja ulazne sirovine, u objektima registriranim za preradu, ociSéene
sjemenke se strojno melju.

Priprema tijesta

Tijesto od mljevenih bu¢inih sjemenki priprema se na nadin da se samljevene sjemenke prenose
u mijealicu te im se dodaje voda (maksimalno do 20%) i kuhinjska sol (maksimalno do 2%).
Trajanje mijeSanja odreduje se iskustveno, a mijesi se dok tijesto ne postane homogeno.

Przenje

Tijesto od mljevenih bucinih sjemenki stavlja se u przionik gdje se przi a pri cemu temperatura
przene mase ne prelazi 150 °C. Takvim zagrijavanjem tijesta olak3ano je izdvajanje ulja, ali i
postizanje specifi¢nih aroma i okusa po oraSastim plodovima. Vrijeme potrebno za przenje
odreduje se iskustveno, a traje do najvide 60 minuta. PrZeno tijesto je zelenkasto — smede boje.

Presanje

Przeno tijesto stavlja se u perforirani cilindar hidrauli¢ke prese pod tlakom, a trajanje pre$anja
je najvise do 20 minuta. PreSanjem se dobiva ,,Varazdinsko bugino ulje* 1 kao nusproizvod
prerade — uljna pogaca bucinih sjemenki.

Dekantiranje

Nakon presanja ,,Varazdinsko bucino ulje” se dekantira odnosno pro¢iséava u spremnicima ili
se centrifugira u centrifugalnim separatorima, radi uklanjanja mehani¢kih ne¢istoéa ili zaostalih



dijelova sjemenki u ulju. Za dekantiranje ,,Varazdinsko buéino ulje“ mora odleZati u spremniku
najmanje 14 dana, od dana proizvodnje, kako bi se talog u potpunosti istalozio (sedimentirao).

Cuvanje / Skladistenje

Spremnici s bu¢inim uljem moraju biti oznaceni nazivom ,,Varazdinsko buéino ulje . Bu¢ino
ulje se skladisti i ¢uva u takvom spremniku sve do punjenja u boce. Spremnici ulja moraju biti
zatvoreni 1 izradeni od potpuno inertnog materijala. Spremnici u kojima se &uva ,,Varazdinsko
bucino ulje * imaju i oznake datuma proizvodnje. Proizvedeno ,,VaraZzdinsko bu¢ino ulje* ¢uva
se do jedne godine od vremena punjenja u tamne staklene boce. ,,Varazdinsko buéino ulje”
namijenjeno trzistu pakira se u staklenu ambalazu (boce) ¢ija zapremina ne prelazi 1 litru.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA 1 ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

6.1. Posebnosti zemljopisnog podruéja

Zastita proizvoda ,,Varazdinsko bucino ulje” temelji se na njegovoj tradicionalnoj proizvodnji
u varazdinskom kraju ¢ime je stekao svoj dugogodidnji ugled, a taj ugled je zadrZan do danas
na tom zemljopisnom podrudju.

Proizvodnja ,,Varazdinskog buc¢inog ulja“ na podru¢ju Varazdinske Zupanije ima visestoljetnu
tradiciju. U starijim povijesnim zapisima navedeno je kako su se jo$ prije 150 godina u selu
BiSkupec pokraj Varazdina lokalni stanovnici bavili uzgojem buca te proizvodnjom buéinog
ulja (Prilog 2.1.: Gospodarske novine, broj 10, 1854, ¢lanak Ulje iz buénih kosticah, str. 44).
Manufakturna proizvodnja zapocinje polovicom 19. stoljeca pa su se proizvodaéi buginog ulje
poceli prezentirati na gospodarskim izlozbama. Ve¢ na Prvoj dalmatinsko-hrvatsko-slavonskoj
gospodarskoj izlozbi koja se odrzavala tijekom kolovoza, rujna i listopada 1864. godine u
Zagrebu, jedina bucina ulja bila su predstavljena upravo iz Varazdinske Zupanije. Proizvodili
su ih barun Metel Barlabasevecki OzZegovic iz sela Bela te barun Juraj Rauch iz sela Martijanec,
oboje iz Varazdinske zupanije (Prilog 2.2.: Suhaj & Devide, 1864: Prva izlozba dalmatinsko-
hrvatsko-slavonska mjeseca kolovoza, rujna i listopada 1864. obdrzavana u Zagrebu, glavhome
gradu trojedne kraljevine, Brzotiskom A. Jakiéa, str 194).

Na velikoj Gospodarsko-Sumarskoj jubilarnoj izlozbi odrzanoj 1891. godine u Zagrebu, buéino
ulje iz Varazdinske Zupanije izlagao je Stjepan Hrnéi¢ iz sela Poljana (Prilog 2.3.: Ugarkovié,
1891: Gospodarsko-Sumarska jubilarna izlozba u Zagrebu: Izlozbeni katalog, Nakladom
Danijela Hermanna, str. 226).

Industrijska proizvodnja ,,Varazdinskog bucinog ulja“ zapocela je 15. studenog 1917. godine
kada je u Streljackoj ulici br. 4. u Varazdinu pocela s radom Prva varazdinska hidrauli¢ka
proizvodnja ulja, koju je otvorio gradevni i umjetnicki bravar Josip Batan. Veliki napredak i
povecana proizvodnja ,,VaraZdinskog bucinog ulja®“ omogucena je radi koristenja strojeva —
ljustilica, kojima je dokinut dugotrajan postupak ljustenja (luzanja) bucinih sjemenki prije
prerade (Prilog 2.4.: Hrvatsko pravo, 1917, broj 49, str. 4). Ujedno, je tvornica otkupljivala
cjelokupnu proizvodnju bucinih sjemenki s podruéja Varazdinske Zzupanije te nastavila



kontinuirano raditi sve do danas, ali pod raznim nazivima: Tvornica koi¢iénog ulja Adolf
Bezjak, Tvornica uljai octa, OUR ZPPK Varazdin; SOUR Varazdinka; te danas Prehrana d.o.o.
(Prilog 2.5.: Hrvatsko jedinstvo, 1937, br. 11, str. 11; Prilog 2.6.: Varazdinske vijesti, 1976, br.
1644, str. 6).

U djelu ,,Monografija Op¢ine Vidovec™ autor K. Sko¢ibusi¢ navodi ,.kako je bucino ulje, uz
zelje jedan od simbola Opcine Vidovec”. Nadalje, autor navodi ,.kako u Opéini Vidovec pokraj
Varazdina proizvodnja sjemenki od buce te proizvodnja bucinog ulja traje vise od 100 godina,
a od 1936. godine u tom podrucju otvorena je i prva usluzna uljara obitelji Zupanié (Prilog
2.7.: Varazdinske vijesti, 1990., Privatna uljara u Vidovcu, duga tradicija, str.16) koja se bavila
preradom bucinih sjemenki u bucino ulje’“. Zahvaljujuéi dugoj tradiciji, velikom trudu i znanju
u obradi tla, proizvodnji i preradi sjemenki te stalnim ulaganjima u znanje i tehnologiju
stanovnici Vidovca vec¢ desetljeéima proizvode ,,VaraZdinsko bugino ulje* vrhunske kvalitete
(Prilog 2.8.: K. Sko¢ibusi¢, Monografija Op¢ine Vidovec, 2018, Varazdinsko buéino ulje, str.
172-173).

»Varazdinsko bucinog ulja® ima imidZ jednog od najkvalitetnijih buginih ulja na domaéem
trziStu (Prilog 2.9.: Maslina, 2013., Pri¢a o ¢mom bu¢inom ulju, str. 62-66; Prilog 2.10.:
Vecernji list, 2018., Varazdinsko crno zlato Zeli biti slavno kao maslinovo ulje str. 30-31).

Razvojem ugostiteljstva ,,VaraZdinsko bucino ulje” se promovirao kao prepoznatljiv proizvod
varazdinskog kraja, te je postalo nezaobilazan dio gastronomske ponude gotovo svakog
restorana. (Prilog 2.11.: Hotel Turist, 2011.: Jelovnik, str. 15).

6.2. Posebnost proizvoda

,,Varazdinsko buc¢ino ulje” se proizvodi iz sjemenki buéa najbolje kvalitete tradicionalnim
postupkom uz prZenje. (Prilog 2.12.: Varazdinske vijesti, 1963., Neiskoristeni kapaciteti Uljare,
str. 3). U odnosu na proizvodnju drugih biljnih ulja, prerada budinih sjemenki u ,,Varazdinsko
bucino ulje* je specifiéna i razli€ita jer se dobiva mehani¢kim procesom i uz upotrebu topline,
bez dodavanja aditiva, Sto rezultira uljem visoke kvalitete.

,» Varazdinsko bucino ulje sadrzi visoki udio nezasi¢enih masnih kiselina poput esencijalne
linolne i oleinske kiseline. Opéenito sastav masnih kiselina svrstava ,,Varazdinsko bu¢ino ulje*
medu najznacajnije izvore omega-3 nezasi¢enih masnih kiselina &iji je u€inak na zdravlje i
znanstveno dokazan. Bucino ulje sadrZi velike koli¢ine vitamina E koji je prisutan u izomernim
oblicima kao a-, p-, y- i d-tokoferol, od kojih y-tokoferol ima najsnaZnije antioksidativno
djelovanje. Te velike koli¢ine E vitamina u bu¢inom ulju doprinose njegovoj stabilnosti i
otpornosti na oksidaciju (Prilog 3.1.: Delas, Ivanc¢ica 2010: Zaboravljene vrijednosti — bu¢ino
ulje, str. 38-42, Hrvatski ¢asopis za prehrambenu tehnologiju, biotehnologiju i nutricionizam 5
(1-2)).

U rezultatima analiza ulja kroz tri godine proizvodnje utvrdeno je kako je kvaliteta bu¢inog ulja
pod utjecajem klimatskih uvjeta pojedine sezone proizvodnje (Prilog 3.3.: Sandra Nederal,
Marinko Petrovié, Dragutin Vincek, Dragutin Pukec, Dubravka Skevin, Klara Kralji¢, Marko
Obranovi¢: Variance of quality parameters and fatty acid composition in pumpkin seed oil
during three crop seasons, 2014., Industrial Crops and Products 60:15-21). Rezultati analiza
bucinih ulja prikupljenih u svrhu 1. Medunarodne izloZbe bu¢inih ulja Alpe-Adria (Prilog 2.13.:



Katalog izlagaca, 2018. 1. Medunarodna izlozba bucinih ulja Alpea Adria i 8. Izlozba buginih
ulja Sjeverozapadne Hrvatske, Varazdin) pokazuju da postoje razlike u sastavu masnih kiselina
bucinih ulja iz Hrvatske u odnosu na bucina ulja sa drugih zemljopisnih podrugja. Pa tako
austrijska bucina ulja imaju vise linolne kiseline, a hrvatska bu¢ina ulja vise oleinske kiseline,
pri ¢emu se posebno isti¢e ,,Varazdinsko buc¢ino ulje* (Prilog 3.4.: Sandra Balbino, Vesna
MezZnari¢, Dragutin Vincek, Martinec Nenad, Mario Posedi, Sasa Legen, 2018. Evaluation of
quality and safety of virgin and cold pressed pumpkin Cucurbita pepo L., seeds oil, 9%
International Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists, Zagreb, str.
165).

,»Varazdinsko bucino ulje* ima izrazit, specifican i jedinstven okus. Koristi se u gastronomiji
(Prilog 2.14.: Vinko Safran: Zivot kaZnjenika u Lepoglavi, 1933., Hrana i placa, str. 8) i
kulinarstvu kao preljev za salate u kombinaciji s octom, u jelima od povréa, tjestenine, mesa i
kao dodatak kolacima, a ponekad i kao preljev desertima (sladoledu). Tradicija koristenja
,»Varazdinskog buc¢inog ulja“ u prehrani na podrucju Varazdinske Zupanije seze u 18. stoljeée
(Prilog 2.15.: Randi¢, M. 2006: Hrvatska regionalna kuharica, str. 24-78; U: Randi¢&Rittig-
Beljak, 2006: Svijet hrane u Hrvatskoj Etnografski muzej Zagreb), a i danas je tipi¢an
prehrambeni proizvod za sjeverozapadnu Hrvatsku a osobito za Varazdinsku Zupaniju o ¢emu
su u svojoj publikaciji pisali hrvatski Gastronomadi navodeéi ,,Varazdinsko buéino ulje* kao
jednu od ,,gastro ikona® tog kraja (Prilog 2.16.: Grupa autora, 2007: Vodi¢ kroz hrvatske gastro
ikone, str. 77-78). Sve navedeno jasno ukazuje na ugled koji ,,VaraZdinsko bucino ulje*
predstavlja za zemljopisno podrudje iz kojeg dolazi.

Proizvodnja bucinog ulja na podru¢ju Varazdinske Zupanije ima bogatu tradiciju i ugled, a
njegovi stanovnici su tijekom povijesti koristili razli¢ite nazive za bu¢ino ulje kao npr.: ulje
buca, bucno ulje, ¢rno ulje, kos¢iéno te Varazdinsko bucino ulje (Prilog 2.17.: T. Lipljin, 2013.
Rje¢nik varazdinskog kajkavskog govora, str. 581), a upotreba i zadrzavanje naziva
,»Varazdinsko bu¢ino ulje* dokazana je 1 danas jer se upotrebljava u svakodnevnom govoru i na
trZistu (Prilog 2.18.: Racun-otpremnica, 2018, Usluzna uljara Patréevic).

6.3. Uzro¢no posljediéna povezanost zemljopisnog podrudja i proizvoda

Zitelji Varazdinske Zupanije, svjesni su &injenice da njeguju izrazito dugu tradiciju (Prilog
2.19.: Gospodarski list, 1904., str. 21), u proizvodnji i upotrebi bu¢inog ulja, jer se radi o
proizvodu koji je srastao sa svojim stanovniStvom (Prilog 3.5.:Vincek D., Branka Ljubi3i¢,
2009. Institucionalni okvir za zaStitu prehrambenih i1 poljoprivrednih proizvoda posebnih
svojstava u kontekstu pristupanja RH u EU, Pravni vjesnik, str.217-230).

Uzroc¢no posljedi¢na veza ,,Varazdinskog bucinog ulja® i Varazdinske Zupanije temelji se na
stoljetnoj tradiciji njegove proizvodnje ¢ime je stekao veliki ugled tijekom vremena jer ga
stanovniStvo redovito koristi ve¢ od kraja 18. stoljeca iskljucivo za svoje vlastite potrebe.

Nadalje, lokalne novine, gastronomski vodici 1 ¢asopisi spominju ,,Varazdinsko bu¢ino ulje
kao tipi¢an proizvod identificiranog zemljopisnog podru¢ja. U ¢lanku pod nazivom ,,Prodaja
buc¢inog ulja“ objavljenom u novinama Varazdinske vijesti od 29. travnja 1967. godine i ¢lanku
od 9. studenog 1978. godine, zadruzni poljoprivredni kombinat pogona tvornice ulja iz



Varazdina oglaSava prodaju ,,Varazdinskog bucinog ulja* (Prilog 2.20.: Varazdinske vijesti,
novinski ¢lanci, 1967. str.15; Prilog 2.21.: Varazdinske vijesti, novinski ¢lanci, 1978, str. 3).
U gastronomskom vodi¢u naziva ,,Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone* opisuje se duga tradicija
proizvodnje bu€inog ulja i koriStenje ,,Varazdinskog bucinog ulja“ kao zaginskog ulja najéesée
za hladne salate. U publikaciji ,,Ivanecka $krinjica“ (Prilog 2.22.: S. Krznar i sur., br. 5-6, 2010,
str. 74) opisan je postupak tradicionalnog nac¢ina pripravljanja ,,Varazdinskog buginog ulja‘.

»Varazdinsko bucino ulje sastavni je dio gastronomske bastine varaZdinskog kraja. Zauzima
vazno mjesto na jelovnicima mnogih ugostiteljskih objekata definiranog zemljopisnog podrugja
te se smatra poznatim specijalitetom te regije. Zbog svojih gastronomskih karakteristika —
specifi¢nog oraSastog okusa te mirisa na przene bucine sjemenke, Varazdinsko buéino ulje je
viSe od stotinu godina nezaobilazan proizvod u tradicionalnoj pripremi jela Varazdinskog kraja
(Prilog 2.23.: Crleni, D. 2018. VaraZzdinsko bucino ulje, Knjiga recepata). Jedinstvene recepte
za pripremu raznih jela u kojima je glavni sastojak ,,Varazdinsko buéino ulje* osmislio je i
napisao poznati kuhar Damir Crleni te ih je sabrao u kuharicu, a koju je izdala Varazdinska
Zupanija. ,,Varazdinsko bucino ulje* je uvrsteno i na popis tradicionalnih i autohtonih proizvoda
varazdinskog kraja u Katalogu tradicionalnih proizvoda i proizvoda¢a Varazdinske Zupanije
kao tipi¢an proizvod tog podru¢ja (Prilog 2.24.: Put tradicionalne hrane, 2009).

Putem raznih publikacija na internetskim stranicama o pripremanju delicija i objavljenih
recepata te u turistiCkim vodi¢ima, proizvod ,,Varazdinsko buéino ulje* se opisuje kao tipi¢an
proizvod varazdinskog kraja kojeg brojni potrosaéi smatraju varazdinskim specijalitetom
(Prilog 2.25.: Cuvari tradicije, okusa i mirisa varazdinskog kraja, 2016; Prilog 2.26.:
Varazdinsko bucino ulje, deplijan).

U nekoliko medunarodnih projekata ,,Varazdinsko buc¢ino ulje* se spominje kao tradicionalan
proizvod Varazdinske Zupanije: publikacija ,,Putovi tradicionalne hrane — POT* (Prilog 2.27.:
Vodi¢ - POT 2007.:...ponude kvalitetnih tradicionalnih proizvoda i jela).

Cinjenica da se ulje redovito izlaZe na festivalima, izlozbama, manifestacijama svjedoc¢i o
ugledu ,,Varazdinskog bucinog ulja®“. U svrhu popularizacije i prezentacije ,,Varazdinskog
bucinog ulja*“ od 2011. godine pocela se odrzavati manifestacija ,,Izlozba bu¢inog ulja* (Prilog
2.28.: 1. Izlozba butinog ulja sjeverne Hrvatske, 2011, katalog izlagaca) kako bi se podigla
svijest proizvodaca i potro$aca o vaznosti konzumiranja ovog proizvoda. 1zlozba se odrzava
svake godine, a od 2018. godine ima i medunarodni karakter na kojoj sudjeluju proizvodaéi
bu¢inog ulja iz Austrije, Slovenije i Madarske. Osim degustacije bu¢inog ulja provodi se i
ocjenjivanje njegove kvalitete te se najboljim proizvodacima dodjeljuju diplome i priznanja
(Prilog 2.29.: 4. Izlozba bulinih ulja, 2014). Da su ,Varazdinska bué¢ina ulja“ osvajale
mnogobrojne nagrade i ranije, govori podatak da je 1979. godine crno bucino ulje varazdinske
tvornice ulja dobilo najviSe ocjene i priznanja u tadasnjoj drzavi (Prilog 2.30.: Varazdinske
vijesti, 1978., Zlatni pobjednik Beograda 1979, str. 2).

U turistickoj promociji Varazdinske Zupanije posebno mjesto pored ostalih tradicionalnih
proizvoda ima 1 ,,Varazdinsko bucino ulje”. pa se u promotivnim materijalima ,,Varazdinska



Zupanija: Put kroz vrijeme®, isti¢e kako je Varazdinsko bu¢ino ulje od pamtivijeka nezaobilazan
zain jelima na ovda$njim trpezama koje se posluZuje gostima kako bi ih se upoznalo s
tradicijom i njegovim ,,okusom* (Prilog 2.31.:Turisti¢ka zajednica varazdinske Zupanije, 2014,
Skromni i sve€ani objed, Na seljatkim kolima, str.14).

Kako se tradicionalni proizvod ,Varazdinsko bucino ulje“ ne bi zaboravio, na podruéju
Varazdinske Zupanije dugi niz godina odrzavaju se brojne edukativne radionice i predavanja u
vrti¢éima gdje se djeci predSkolskog uzrasta prenosi tradicija o znanju i umijeéu pripreme
tradicionalnih autohtonih proizvoda kako bi kao potro3adi znali cijeniti i konzumirati upravo te
proizvode (Prilog 2.32.:Autohtone pasmine Zivotinja i tradicionalni proizvodi VaraZdinske
Zupanije, 2014, Varazdinsko bucino ulje str. 6-9; Prilog 2.33.: Dobrodosli u Budograd -
bojanka).

Ugled proizvoda ,,VaraZdinsko bu¢ino ulje“ uspio se saduvati upravo zahvaljujuéi malim
lokalnim proizvodacima koji su taj naziv oduvijek isticali u svojem svakodnevnom govoru te
pri stavljanju proizvoda na lokalnim trZnicama (Prilog 2.34.: Varazdinske vijesti, 1982.,
Potvrda dobrog ugleda, str.12; Prilog 2.35.: Varazdinske vijesti, 1984., Bogata i raznovrsna
zimnica, str.10).

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede

Ulica grada Vukovara 78

10000 Zagreb

Tel. 01 6106 111

Republika Hrvatska

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACIVANJA PROIZVODA



