Udruga ,,Komiski rogac¢*
Ribarska 10
21485 Komiza

KOMISKI ROGAC

Oznaka zemljopisnog podrijetla

Specifikacija proizvoda

Komiza, svibanj 2022.



Sadrzaj

L NAZIV PROIZVODA ...ttt e e nnne s 3
2. OPIS PROIZVODA ... oottt b e n e nnn e neennne s 3
2.1. »KOMISKT 10ZAC™ — PlOU.....eiiiiciice e 3
2.1.1. Opca definiCija ProIZVOUA.......cccveiiiiie e sre e enes 3
2.1.2. (@] 0T R0 [0l (o) oo N o] foT VA Y/o o - USSR 3
2.2. »KOMISKI rogac® — MIJEVENI .....ovviiiiiii it 3
2.2.1. Opca definicija PrOIZVOUA. ........civiiiereeiiieiie et 3
2.2.2. (@] o TR0 [0l (o) o To N o] foT VA Y/o o - OSSR PSS 4
3. ZEMLJOPISNO PODRUCJIE PROIZVODNUIE.......ccootitiiesiesseeeseeeesss e, 4
4, DOKAZ O PODRIJETLU ...t 5
5. POSTUPAK PROIZVODNUIE ......oooiiiiieit ettt 6
5.1. Proizvodnja ,,KomiSkog rogaca® - Ploda..........cccceiiiiiiiiiiniiiecee e 6
5.1.1. o] Vo] =TSSP TP U URURPRUPRPR 6
5.1.2. SkladiStenje 1 PAKITANJE ........ciiiiiieiee et 7
5.2. Proizvodnja ,,Komiskog rogaca® — MIJEVENI .........cccooiiiiiiiiiiiiice e 7
5.21. PrIPIEMA SITOVINE ...ttt bbbttt bbb 7
5.2.2. IVHJBVENJE .ttt b bbb bttt b bt 8
5.23. PAKITANE ..ttt bbb bbbttt bbbt 8
6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA I ZEMLJOPISNOG PODRUCJA ........cc..coee..... 8
6.1. Posebnost zemljopiSN0g POAIUCia ..........eviiiiiiiiiieie e 8
6.1.1. PrIrOANT CIMDENICT ...vveiviiiiiciiie ettt e e e et e e ne e sraeereearee s 8
6.1.2. POVIJESNA POVEZANOST......cuvieivieiiie ittt ettt ettt et et e e sae e et eesbeeebeessaeabeeanee s 9
6.2. POSEDNOSE PrOIZVOGA.......c.viiiiiiit ettt et sree s 10
6.3. Uzro¢no-posljedi¢na povezanost izmedu zemljopisnog podrucja i proizvoda ............. 12
8. Specificna pravila oznacavanja Proizvoda ...........ccccereriiiiinieieieee e 14
POPIS TIEEIALUIE. ...ttt ettt ettt s b e bt e st e e b e e be e st e e beenbeeneeebeebe e 14
Prilog 1 - Prilog 1 - 1zvod iz Hrvatske banke biljnih gena, 2014 ... 13
Prilog 2 — FOtografije ProiZVOda..........coouiiieiiiie ettt 13



Prilog 3 - AnalitiCKa IZVJESCA ....ecveiviieiiiiiiiei ettt 14

Prilog 4 — Zemljopisno podrucje proizvodnje (Karte)..........cccceevvieierieniiiieniesiesie e 13
Prilog 5 — KIimatoloSKi POKAZALEIJ1........c.eccueruieiieiieiieie ettt ettt 13
Prilog 6 — POVIJESNT POKAZALEIJI.......ccveieieiieiieie e 14
Prilog 7 — POKAZALEIJT SOITE........coviieiieiiieie e 14
Prilog 8 — Rezultati anketnog iStraZiVanja..........oceoerirerieieiieniesie e 15
Prilog 9 — Pokazatelji UQIEOa...........coiiiiieeee e 15



1. NAZIV PROIZVODA
,,Komiski rogac*

2. OPIS PROIZVODA

2.1. ,,Komiski rogac¢“ — plod

2.1.1. Op¢a definicija proizvoda

,,Komiskiroga¢* - plod je tehnoloski zreli plod autohtone sorte rogac¢a Komiski krupni s podrucja
otoka Visa (sinonimi Komiski veliki i KomiSki tusti) vrste Ceratonia Siliqua L. koja je upisana
u Hrvatsku banku biljnih gena (Croatian Plant Grenetic Resources database, Sifra FRU00317),

(Prilog 1 — Izvod iz Hrvatske banke biljnih gena, 2014).

2.1.2. Opis gotovog proizvoda

,,Komiski roga¢* - plod je tehnoloski zreli, cjeloviti plod rogaca sorte Komiski krupni.

Organolepticka svojstva tehnoloski zrelog ploda ,,Komiskog rogaca® su: tamnosmeda boja,
izduzeni i blago savijen oblik mahune zaobljenih vrhova, izrazenije slatkasti okus i miris na
¢okoladu i kakao te iznimno snazna i intenzivna aroma koja takoder podsjeca na ¢okoladu i

kakao.

Fizikalna svojstva tehnoloski zrelog ploda ,,Komiskog roga¢a® su: blago naborana, tvrda, glatka
1 sjajna povrsina te svijetlosmeda, u odnosu na koru mekSa unutraSnjost ploda (pulpa), krte
strukture s tamnosmedim, ¢vrstim, tvrdim i zaobljenim te blago spljoStenim sjemenkama.
Duljina ploda iznosi od 10 do 20 cm, a masa ploda iznosi od 17 do 40 grama (Prilog 2 —
Fotografije proizvoda).

Proizvodni oblik ,,Komiski rogac* — plod prema kemijskom sastavu sadrzi minimalno:

- 40,0 % ukupnih Secera (Prilog 3.1. — Analiticko izvjesce ,,Komiski rogac* - plod)

-0,17 % (170 mg) kalcija u suhoj tvari (Prilog 3.3. — Analiticko izvjescée kalcij ,,Komiski roga¢®)
- 3,9 % (3,9 g) bjelancevina u suhoj tvari (Prilog 3.4. — Analiticko izvjeS¢e bjelanéevine

,»,Komiski rogac*)

2.2. ,,Komiski rogac¢*“ — mljeveni

2.2.1. Opéa definicija proizvoda



,,Komiski roga¢*“ — mljeveni je proizvod dobiven mljevenjem zrelih te prethodno osuSenih plodova

rogaca sorte Komiski krupni.

2.2.2. Opis gotovog proizvoda

,,Komiski roga¢“ — mljeveni je svijetlosmede boje te njegova tekstura moze biti od glatke do
hrapave (Prilog 2 — Fotografije proizvoda). Ukoliko je mljeveni roga¢ glatke teksture, ona je fina
na dodir, dok je hrapava tekstura gruba na dodir. Mljeveni rogac je izrazenije slatkastog okusa te
intenzivnijeg mirisa po ¢okoladi i kakau od tehnoloski zrelog ploda rogaca jer se prilikom
lomljenja kore miris otpusta ja¢im intenzitetom te je zbog toga izrazeniji nego kod cijelog

tehnoloski zrelog ploda.

Proizvodni oblik ,,Komiski roga¢“ — mljeveni prema kemijskom sastavu sadrzi minimalno:
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- 40,0 % ukupnih Secera (Prilog 3.2. — Analiti¢ko izvjesce ,,Komiski rogac* - mljeveni)
- 0,17 % (170 mg) kalcija u suhoj tvari (Prilog 3.3. — Analiti¢ko izvjesée kalcij ,,Komiski roga¢®)

- 3,9 % (3,9 g) bjelancevina u suhoj tvari (Prilog 3.4. — Analiticko izvjeS¢e bjelancevine

,»,Komiski rogac*)

3. ZEMLJOPISNO PODRUCIJE PROIZVODNJE

Sve klju¢ne faze u proizvodnji proizvoda ,,Komiski rogac¢“ odvijaju se iskljuc¢ivo na podrucju

otoka Visa.

Zemljopisno podrucje proizvodnje ,,KomiSkog rogaca“ obuhvaca otok Vis, koji je omeden
prirodnom obalnom granicom, te odvojen morem od susjednih otoka i kopna. Smjesten je izmedu
43°12°7143° 56" sjeverne geografske Sirine, te 16° 3”1 16°15" 48" isto¢ne geografske duzine,
u centralnom dijelu Jadranskog mora. Otok Vis od najblizeg veceg otoka Hvara dijeli 18 km
siroki Viski kanal. Povrsina otoka je 89 km?, a otok se pruza u smjeru istok- zapad u duljini od 17
km zrace linije (rt Barjaci — rt Kampanel), dok mu maksimalna §irina iznosi 8 km (Priti$¢ina —
Okljucina). Duljina obalne linije otoka iznosi 76,7 km, s dvije velike uvale duboko usjecene u
otok — viski i komiski zaljev. Otok Vis administrativno pripada Splitsko-dalmatinskoj zupaniji i
obuhvaca dva administrativna Grada: Vis i Komizu (Prilog 4 — Zemljopisno podrucje

proizvodnje (Karte) ).



4, DOKAZ O PODRIJETLU
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Sustav sljedivosti proizvoda ,,Komiski rogac* prati se kroz dokumentaciju, odnosno propisane
obrasce koje vodi svaki proizvodac, a koji sadrze sve potrebne elemente i informacije kako bi se

osigurala provedba svih koraka u proizvodnji te stavljanju na trziste proizvoda ,,Komiski rogac*.

Proizvodaci svake godine vode evidenciju o svojoj proizvodackoj jedinici te proizvodnim
povrSinama s kojih ¢e se dobivati sirovina za proizvodnju ,,KomiSkog rogaca“, na za to
predvidenom obrascu (Obrazac 1 — Godis$nja evidencija proizvodacke jedinice 1 proizvodnih

povrsina). Obrazac sadrzi slijedece informacije:

Proizvodacka jedinica: godina, naziv proizvodaca, adresa proizvodaca, pravni oblik
proizvodaca, OIB/MB i broj proizvodacke jedinice, a koji se sastoji od kombinacije OIB-a i
godine upisa (npr. 12345678901-2019).

Proizvodne povrSine: redni broj proizvodne povrsSine, naselje, ARKOD ID poljoprivredne
povrsine na kojoj se nalazi proizvodna povrsina ili broj katastarske Cestice s koje je vrSen otkup
sirovine za proizvodnju ,,Komiskog rogaca“. Broj katastarske Cestice upisuje za poljoprivrednu
povrsinu u slucaju da sirovina za proizvodnju ,,Komiskog rogaca“ dolazi od kooperanata koji

nisu upisani u Upisnik OPG-ova.

S obzirom na dodijeljeni broj proizvodacke jedinice 1 redni broj proizvodne povrSine, temeljni
dokaz sljedivosti proizvodnje proizvoda ,,Komiski roga¢“ nadalje predstavlja broj ARKOD ID
poljoprivredne povrsine na kojoj se nalazi proizvodna povrsina za proizvodnju ,,Komiskog rogaca“,
odnosno broj katastarske Cestice ukoliko se radi o otkupljenoj sirovini za proizvodnju ,,Komiskog

rogaca“ za kooperante koji nisu upisani u Upisnik OPG-ova.

Nadalje, svaki proizvoda¢ vodi evidenciju o sirovini za proizvodnju ,,KomiSkog rogaca“ na
propisanom obrascu (Obrazac 2 — Evidencija sirovine), koji sadrzi slijedeCe informacije:
ARKOD ID/Broj katastarske Cestice, datum branja, ubrana koli¢ina (u kg). Proizvodac¢ je duzan
izvrSiti samo-evidenciju sirovine za proizvodnju ,,Komiskog rogaca® a obvezno prije stavljanja

proizvoda na trziste.

Daljnji sustav sljedivosti kroz proizvodni proces, temeljen na ARKOD ID-u/Broju katastarske
Cestice, vodi svaki proizvoda¢ na propisanom obrascu (Obrazac 3 — Evidencija proizvodnje i
proizvoda), u kojem su propisane sve potrebe informacije kako bi se zadovoljili propisani
proizvodni procesi i obiljezja proizvodnih oblika ,,Komiski roga¢* — plod i ,,Komiski rogac* -

mljeveni. Obrazac sadrzi slijede¢e informacije:



,»Komiski rogac¢“ - plod: ARKOD ID/Broj katastarske ¢estice, ukupna koli¢ina sirovine (ukg),
datum i lokacija skladistenja, datum i lokacija pakiranja, koli¢ina pojedinog oblika plasiranja

proizvoda na trziste - pakiranja (u kg) i/ili rinfuza (u kg).

,»Komiski roga¢“ - mljeveni: ARKOD ID/Broj katastarske Cestice, ukupna koli¢ina sirovine (U
kg), datum/period i lokacija susenja, datum i lokacija mljevenja, datum i lokacija pakiranja
proizvoda, koli¢ina pojedinog oblika plasiranja proizvoda na trziste - pakiranja (u kg) i/ili rinfuza
(u kg).

5. POSTUPAK PROIZVODNJE

,»Komiski rogac* tehnoloski zreli plod i mljeveni proizvode se od sirovine - plodova rogaca
autohtone sorte Komiski krupni, vrste Ceratonia Siliqua L., za S§to su neophodna i klju¢na
klimatska obiljezja uzgojnog podrucja na otoku Visu, koja pogoduju rastu biljke te dozrijevanju
plodova ove sorte, odnosno svim fenofazama biljke rogaca opisanim u poglavlju 5.1. Potom
slijede proizvodne faze branja, suSenja, mljevenja i1 pakiranja, za koje su se razvile specificne

lokalne metode 1 znanja tijekom viSestoljetne tradicije uzgoja 1 prerade na podrucju otoka Visa.

5.1. Proizvodnja ,,Komiskog rogaca“ - ploda

Klimatski uvjeti zemljopisnog podrucja iz toCke 3. Specifikacije pogoduju slijede¢im

fenofazama biljke rogaca:

Godisnji razvojni ciklus rogaca sorte Komiski krupni zapo€inje u prolje¢e otvaranjem mladih
listova. Nakon cvatnje plodovi se razvijaju u tri faze. Prva zapo¢inje u listopadu nakon oplodnje i
u njoj se plod vrlo sporo razvija do pocetka proljeca, kada nastupa druga faza u kojoj plod naglo
raste i razvija se u zelenu mahunu. U lipnju plod ulazi u tre¢u fazu (fazu Sare) i tada se pocinje
susiti, a kora mu iz zelene boje prelazi u tamnosmedu. Tehnoloska zrelost ploda ,,Komiskog

rogaca“ je razdoblje kolovoza i rujna.

5.1.1. Branje

Branje plodova ,,Komiskog rogaca“ zapocCinje krajem kolovoza i traje do sredine listopada.
Branje se odvija ru¢no ili uz pomo¢ tradicionalnih alata — stapova i prostirki, pri cemu je potrebno
pristupiti pazljivo radi mogucnosti oste¢enja pupova i cvjetova, jer je doba berbe ujedno doba

cvatnje rogaca. U berbi sudjeluje vise generacija ¢lanova obitelji prenoseci iskustvo i vjestinu
6



berbe ,,Komiskog rogaca®“. Branje se vrSi nakon zrelosti ploda kada citav plod ,,Komiskog
rogaca“ poprimi tamno smedu boju te dobiva izrazenije sladak okus i miris po ¢okoladi i kakau.
Za branje je bitna osobna procjena beraca temeljena na generacijskoj predaji, iskustvu i znanju
potrebnim za odredivanje zrelosti ploda kada on pregledom, opipom, lomljenjem i kusanjem
samog ploda s nekoliko proizvoljno odabranih stabala procjenjuje da li je plod vanjskim izgledom,
strukturom pulpe te okusom, spreman za berbu, skladistenje i preradu (mljevenje). Pri pregledu
karakteristi¢nog vanjskog izgleda i strukture pulpe za tehnoloski zreli plod, bera¢ procjenjuje
prosjecnu duljinu plodova, tamnosmedu boju, tvrdo¢u kore na dodir, poprecnim lomljenjem
ploda procjenjuje svijetlosmedu boju i krtost pulpe, dok kusanjem i mirisom procijenjuje njegov
karakteristi¢an izrazenije slatkasti okus i miris na ¢okoladu i kakao. Ru¢na berba doprinosi boljoj
oCuvanosti 1 izostanku oSteCenja ploda. Takoder jako je bitna procjena i prepoznavanje
optimalnih vremenskih uvjeta za branje i sakupljanje plodova, pri ¢emu je vazno plodove ubrati
prije kasno-ljetnih i rano-jesenskih padalina krajem kolovoza i po¢etkom rujna, jer u suprotnom
plod upija vodu i postaje lako kvarljiv, §to nepovoljno utjee na izgled i kvalitetu proizvoda,
njegovo skladistenje i preradu (mljevenje). Prilikom branja i sakupljanja vrsi se selekcija fizicki
neoste¢enih plodova ,,KomiSkog rogaca“ koji se odvajaju od oStecenih plodova i odlazu u

posebne sanduke.

5.1.2. SkladiStenje i pakiranje

Nakon branja tehnoloski zreli plodovi rogaca skladiSte se u tamnim suhim i prozra¢nim
prostorijama. Pakiranje tehnoloski zrelih plodova rogaca obavlja se u pletenim mreZastim
vre¢ama, kartonskim kutijama ili PVC sanducima namjenjenim drzanju hrane, mase od 1 do 25
kg sa sadrzanim nazivom ,,Komiski rogac¢*. Plodovi namjenjeni trzistu u obliku tehnoloski zrelog
rogacCa u pakiranju mogu sadrzavati do 60 plodova po kilogramu. Gotov tehnoloski zreli plod

rogaca se u ovom obliku moze plasirati u rinfuzi.

5.2. Proizvodnja ,,Komiskog rogaca* — mljeveni

5.2.1. Priprema sirovine

Nakon berbe, plodovi roga¢a namijenjeni za proizvodnju proizvoda ,,Komiski rogac¢* — mljeveni,
odlazu se u pletene mrezaste vrece ili PVC sanduke namijenje drzanju hrane, te se skladiSte u
tamne, suhe i prozracne prostorije s prirodnim strujanjem zraka ¢ime se sprjeCava gubitak
nutritivnih svojstava u plodovima. Susenje plodova ,,Komiskog roga¢a“ nastupa neposredno prije
mljevenja, a suse se u Susari pod kontroliranim uvjetima, radi postizanja optimalne suhoce ploda.

Susenje se odvija na temperaturama do 40 °C radi spreCavanja gubljenja nutritivnih svojstava u

7



plodovima.

5.2.2. Mljevenje

Mljevenje osusenih plodova rogaca odvija se kroz dvije faze. Prva faza predstavlja tzv. grubo
mljevenje na veli¢inu komada plodova 1 do 2 cm, nakon koje slijedi tzv. fino mljevenje na
zeljenu veli¢inu Cestica. Mljevenje se provodi u mlinovima ¢ekic¢arima ili disk-prstenastim na

pogon elektromotorom.

5.2.3. Pakiranje

,,Komiski roga¢* — mljeveni pakira se u papirnate (natron) vrecice ili kartonske kutije mase 0,1

do 1 kg sa sadrzanim nazivom ,,Komiski roga¢“. Osim navedenog, gotov ,,Komiski roga¢* —

mljeveni stavlja se na trziste i u rinfuzi.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA I ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

Uzroéno-posljedi¢na veza proizvoda ,,Komiski roga¢” i otoka Visa temelji se na posebnim
znaCajkama (koje su rezultat tradicije uzgoja/proizvodnje i1 zemljopisnih uvjeta) te ugledu

proizvoda ,,Komiski rogac.

6.1. Posebnost zemljopisnog podrucja

Posebnosti otoka Visa za proizvodnju ,,KomiSkog rogaca“ proizlaze iz njegovih povoljnih
prirodnih obiljeZja koji omogucavaju uzgoj, tj. rast i dozrijevanje plodova rogaca, te viestoljetne

tradicije uzgoja rogaca na otoku Visu.

6.1.1. Prirodni ¢&imbenici

Proizvod ,,Komiski rogac* je odreden geografskim podru¢jem proizvodnje na kojem su prisutni
povoljni eko-fizioloski uvjeti za rast, dozrijevanje plodova rogaca te postizanja njegovih klju¢nih

organoleptickih, fizikalnih i kemijskih karakteristika.

Otok Vis se nalazi u mediteranskoj klimatskoj zoni, $to znaci da su ljeta suha i vruca, zime blage
i vlazne, a najvece koli¢ine padalina koncentrirane su u zimskoj polovici godine, tako da je
dominantni tip klime na otoku sredozemna klima s vrué¢im ljetima (prema Koppenovoj
klasifikaciji Csa klima). Zbog svog geografskog polozaja, kojeg ponajprije obiljezava udaljenosti
od okolnih otoka i kontinentalnog kopna, klimatske znacajke otoka Visa su pod jakim utjecajem

mora. Koli¢ina suncanih sati otoka Visa (insolacija) iznosi oko 2.800 godisnje.Prosjecna
8



godiS$nja temperatura zraka otoka Visa (mjerna postaja Komiza) je 17 °C, dok se srednje godisnje
vrijednosti zimske temperature zraka krecu od 7,5 °C do 13,5 °C, a srednje godisnje vrijednosti
ljetne temperature kre¢u se od 22,8 °C do 27,5 °C (Prilog 5 — Klimatoloski pokazatelji - Krklec i
dr., 2012. Neke znacajke klime otoka Visa, str. 149.-157.).

6.1.2. Povijesna povezanost

Uzgoj ,,Komiskog rogaca® ima viSestoljetnu tradiciju na otoku Visu, koja datira iz vremena
antiCke gréke. Prve sadnice na otoku Visu donijeli su Grei u 4. st. pr. Kr., kada su osnovali
koloniju Issu na podrucju danasnjeg grada Visa. Sadnja nasada rogafa na otoku Visu

intenzivirala se u doba venecijanske vlasti, posebice u Komizi, kako Bozani¢ navodi da je:

,, ...hastala i posebna sorta, tzv. ,,komiski dugi rogac*, kada je postojao poseban zakon koji se
odnosio na sadnju i uzgoj rogaca, a u isto je vrijeme uvjet za zZenidbu bila sadnja odredenog
broja stabala rogaca. S pojavom filoksere u 19. st., dolazi do propadanja brojnih vinograda, pa
su se na njihova mjesta sadili rogaci.* (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.1. Bozani¢, J., 2005. Kruh
svetoga Ivana - Prolegomena za jednu mogucu hermeneutiku mediteranskoga florarija, str. 112.
1 113.). Danas u KomizZi egzistira nasad rogaca, tzv. arbretum rogaca, s primjercima stabala
starijima od 500 godina (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.2. Bozanic¢, J., 2008. Carob Tree in the

Mediterranean Landscape Imaginary).

Prema povjesniaru Grgi Novaku ,,/847. godine ostvareni prihod od rogaca bio je veci nego
cjelokupni prihod ribarstva na otoku Visu.* (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.3. Novak, G.,1961.
Vis, str. 227. i 261.) Za vrijeme Drugog svjetskog rata, prema povijesnim izvorima, u uvjetima
gladi 1 siromaStva, upravo su plodovi rogaca prehranili otocno, kao 1 brojno doseljeno
stanovnistvo u izbjeglisStvu (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.1. Bozani¢, J., 2005. Kruh svetoga
Ivana - Prolegomena za jednu mogucu hermeneutiku mediteranskoga florarija, str. 114). Prema
podacima iz statistiCkog ureda Narodnog odbora kotara Vis, 1952. godine je na otoku Visu bilo
6.823 stabla rogaca, a danas je ta brojka manja. S preko 90 % je zastupljena autohtona sorta s
otoka Visa Komiski tusti roga¢ (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.4. Demaria, Z., 2011.
Mogucénosti uzgoja rogaca na otoku Visu, Zavrsni rad, Agronomski fakultet SveusiliSta u

Zagrebu — Sveuciliste u Splitu i Institut za jadranske kulture i melioraciju krsa, Split, str. 11).

Prerada (mljevenje) rogaca u Komizi datira iz 1980. godine, kada je poljoprivredna zadruga
Komiza zakupila mlin ¢ekic¢ar, a 1997. godine je napravljena susara za rogac¢e (Prilog 6 Povijesni
pokazatelji, 6.4. Demaria, Z., 2011., Moguénosti uzgoja rogaca na otoku Visu, Zavrsni rad,

Agronomski fakultet Sveusilista u Zagrebu — Sveuciliste u Splitu i Institut za jadranske kulture i
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melioraciju krSa, Split, str. 11), a kontinuitet prerade se odrzao do danas prema nacelima
tradicionalne proizvodnje (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.5. Potvrda Poljoprivredne zadruge

Komiza).

6.2. Posebnost proizvoda

Rogac zbog svoje slabe otpornosti na hladno¢u i mrazeve u Hrvatskoj je rasprostranjen na uskom
obalnom pojasu srednjeg i juznog Jadrana i samo na nekim otocima. Specifi¢nost proizvoda

,,Komiski rogac¢“ proizlazi iz jedinstvenih organoleptickih, fizikalnih i kemijskih svojstava
autohtone sorte Komiski krupni kao sirovine za proizvodnju ovog proizvoda, Koji
podrazumijevaju duljinu ploda od 10 do 20 cm i masu ploda od 17 do 40 grama, te udio ukupnih
Secera od minimalno 40,0 % u proizvodnom obliku ,,Komiski roga¢* - plod, izraZenije slatkasti

okus i miris na ¢okoladu i kakao te udio ukupnih Se¢era od minimalni 40,0 % u proizvodnom

obliku ,,Komiski rogac¢* - mljeveni.

Naime, ova autohtona sorta prepoznata je kao jedna od najperspektivnijih sorti rogaca koje se
uzgajaju na podrucju hrvatske obale i otoka, a koje se pri tome konzumiraju kao svjeze voce ili
preradevine. O tome svjedoe znanstveni dokazi, pa tako S. Bubi¢ medu najboljim sortama
spominje na prvome mjestu ,,Komiski krupni s otoka Visa“ (Prilog 7 Pokazatelji sorte, 7.1.
Bubi¢, 1977., Specijalno vocarstvo, str. 693). Sre€ec i dr. u komparativnom morfometrijskom
istrazivanju morfoloSkih osobina mahuna i sjemenki rogaca lokalne sorte “Komizki rogac” i
populacija rogaca susjednih otoka, za koje je utvrdeno da pripadaju genetski srodnim
populacijama rogaca, pokazuju kako su upravo prosje¢na duljina mahune sorte Komiski rogac
od 18,17 cm i prosje¢na masa mahune sorte Komiski roga¢ od 32,63 g ve¢i u odnosuna opisane
karakteristike plodove s preostalih uzorkovanih biljaka rogaga otoka Visa te otoka Hvara, Solte i
Drvenika Malog. Pa tako prosje¢na duljina mahune preostalih rogaca s otoka Visa iznosi 13,28
cm, otoka Solte 13,92 cm, otoka Hvara 14,36 cm te otoka Drvenika Malog 17,73 cm, te prosje¢na
masa mahune preostalih rogaca s otoka Visa iznosi 21,73 g, otoka Solte 19,39 g, otoka Hvara
17,37 g te otoka Drvenika Malog 28,53 (Prilog 7 Pokazatelji sorte, 7.2. Srecec, s. i dr., 2017.
Usporedba morfoloskih svojstava mahuna i sjemenki rogaca iz populacija srednjodalmatinskih

otoka s osvrtom na lokalnu sortu “Komizki rogac®).

Jedinstvena organolepticka, fizikalna i kemijska svojstava proizvoda ,,Komiski rogac* proizlaze
iz tradicionalnog nacina proizvodnje ,,KomiSkog rogaca“ na otoku Visu, koji obuhvaca
prepoznavanje optimalnih vremenskih uvjeta za branje i sakupljanje plodova, pri ¢emu je vazno

plodove ubrati prije kasno-ljetnih i rano-jesenskih padalina krajem kolovoza i pocetkom rujna,
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jer u suprotnom plod upija vodu i postaje lako kvarljiv, kao i osobnu procjenu bera¢a temeljenu
na generacijskoj predaji, iskustvu i znanju potrebnim za odredivanje zrelosti ploda kada on
pregledom, opipom, lomljenjem i kusanjem samog ploda s nekoliko proizvoljno odabranih
stabala, procjenjuje je li plod vanjskim izgledom, strukturom pulpe te okusom, spreman za berbu,
skladiStenje i preradu (mljevenje). Prepoznavanje ovih uvjeta rezultira branjem plodova rogaca
koji imaju autentican slatskati okus i miris na ¢okoladu i kakao, znacajne koli¢ine Secera od
minimalno 40 % te znacajnu veli¢inu 0d10 do 20 cm i masu ploda od 17 do 40 grama.

Ugled koji ima ,,Komiski rogac” se ogleda u Cinjenici da se koristi u gastronomiji te je postao
sastojak za pripremu raznih slatkih jela, napitaka te pekarskih proizvoda (Prilog 9 — 9.2 Sefovi
kuhinja mediteranskih i europskih regija, ¢lanak “Komiski roga¢: “Dugovjecni stanovnik

Mediterana koji je othranio generacije oto¢ana”, 2019, https://www.skmer.hr/komiski-rogac-

dugovjecni-stanovnik-mediterana-koji-je-othranio-generacije-otocana/). Zbog  znacajnih

koli¢ina Secera, te karakteristicnog izrazenije slatkastog okusa i mirisa po kakau i cokoladi, ugled
“Komiskog rogaca” temeljenog na gastronomiji ocituje se posebice u slasticarstvu te je sastojak
za pripremu brojnih slasti¢arskih pripravaka, kao $to su kreme, kolaci i slatki napitci pa se tako
spominje u slasticarskim receptima raznih suvremenih kuharica, pri ¢emu se upotrebljava kao
nadomjestak za Secer i druga uobicajeno koriStena sladila (Prilog 9 — 9.3 BioandBio recepti,

Komiski roga¢ na vruce,https://www.biobio.hr/recepti/komiski-rogac-vruce-2841/; 9.4

Coolinarika by Podravka, Torta od rogaca, https://www.coolinarika.com/recept/torta-od-rogaca-
8683f41e-6441-11eb-a9bc-0242ac120041; 9.8 BioandBio recepti, Rogacnjaca koju ¢es voljeti
do zadnjeg komadica, https://www.biobio.hr/bioblogija/rogacnjaca-koju-ces-voljeti-do-zadnjeg-
komadica-2846/; 9.9 Slatka tvornica Medenko, Sladoled od rogaca,
https://www.facebook.com/slatkatvornicamedenko/photos/1511427252306132).

“Komiski rogac” — mljeveni zbog svojeg mirisa i arome je ¢esto koriStena namirnica za pripremu
slatkih jela kojima daje prepoznatljivu notu okusa i mirisa, o ¢emu svjedoci recept kolaca od
rogaca i jabuke s kremom od ¢okolade i slanog karamela (Prilog 9 — 9.5 Bake me by Nina Mrvica,
Kola¢ od rogaca i jabuke s kremom od ¢okolade i slanog karamela, https://bakeme.com.hr/kolac-
od-rogaca-i-jabuke-s-kremom-od-cokolade-i-slanog-karamela/).

Proizvod ,,Komiski rogac* ugled takoder temelji na oznaci Hrvatski oto¢ni proizvod (HOP)
dobivenoj 2016. godine, a koju dodjeljuje Ministarstvo regionalnog razvoja i fondova Europske
unije sa ciljem poticanja oto¢nih proizvodaca u proizvodnji autohtonih izvornih proizvoda
(Prilog 9 — Pokazatelji ugleda, 9.1. Katalog HOP, 2016, str. 41. i 263).
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6.3. Uzro¢no-posljedi¢na povezanost izmedu zemljopisnog podrucja i proizvoda
Zahvaljuju¢i klimatskim uvjetima na otoku Visu, tj. srednjoj godiSnjoj temperaturi zraka i
insolaciji, odnosno broja sun¢anih sati godis$nje, proizvod ,,Komiski rogac¢* ima vrlo pogodne

uvjete za rst i dizrijevanje na otoku Visu.

Nasadima stabala rogaca sorte Komiski krupni pogoduje podrucje gdje prevladava sredozemna
klima s blagim zimama, toplih proljeca te vru¢ih ljeta, dok je su za postizanje karakteristi¢nih
organoleptickih, fizikalnih 1 kemijskih svojstava klju¢ni klimatski elementi insolacije od oko
2800 sati godiSnje te srednje godi$nje temperature zraka od 17 °C, koji omogucavaju doprinos i
pohranjivanje znacajnih koli¢ina Secera u plodovima rogaca $to rezultira njegovim izrazenije
slatkastim okusom i mirisom na ¢okoladu i kakao te postizanje veli¢ine plodova roga¢a u vidu

duljine od 10 do 20 cm te mase od 17 do 40 g.

Lokalne proizvodne prakse koje su se tijekom visestoljetne tradicije proizvodnje razvile na Visu,
obuhvacaju prepoznavanje optimalnih vremenskih uvjeta za branje i sakupljanje plodova, pri
¢emu je vazno plodove ubrati prije kasno-ljetnih i rano-jesenskih padalina krajem kolovoza i
pocetkom rujna, jer u suprotnom plod upija vodu i postaje lako kvarljiv, §to nepovoljno utjece
na izgled i kvalitetu proizvoda, njegovo skladistenje i preradu (mljevenje). Takoder, za branje je
bitna osobna procjena beraca temeljena na generacijskoj predaji, iskustvu i znanju potrebnim za
odredivanje zrelosti ploda kada on pregledom, opipom, lomljenjem i kusanjem samog ploda sa
svakog stabla procjenjuje da li je plod vanjskim izgledom i strukturom pulpe te okusom, spreman
za berbu, skladiStenje 1 preradu (mljevenje). Pri pregledu karakteristicnog vanjskog izgleda 1
strukture pulpe za tehnoloski zreli plod, bera¢ procjenjuje prosjecnu duljinu plodova,
tamnosmedu boju, tvrdoéu kore na dodir, a popreénim lomljenjem ploda procjenjuje
svijetlosmedu boju 1 krtost pulpe, dok kuSanjem 1 mirisom procjenjuje njegov karakteristi¢an

izrazenije slatkasti okus 1 miris na cokoladu 1 kakao.

Stanovnistvo otoka Visa jo$ je od davnina znalo prepoznati i iskoristiti prirodne ¢imbenike
medusobnog djelovanja prosjecne godiSnje temperature zraka 1 godiSnje insolacije koji povoljno
utjecu na karakteristike kona¢nog proizvoda, jer se uslijed njihovog medusobnog utjecaja stvorio

specifican proizvod karakteristicnog izraZenije slatkastog okusa i mirisa poput cokolade i kakaa.

O tradiciji uzgoja i proizvodnje ,,Komiskog rogaca“ na otoku Visu, te posebice njegovog
povijesnog i ekonomskog znacaja za ovaj otok, svjedoci zapis iz lokalnih novina ,,Viska ric® u
kojem se predlaze zastita predjela Komize - Norpina s izuzetno gustim i starim nasadima rogaca,
kao posebno vrijednim poljoprivrednim zemljistem (Prilog 6 — Povijesni pokazatelji, 6.6.

Bozani¢, J., 1.12.1986. Spasimo rogace!, Viska ric). Takoder, dodatno svjednocanstvo tradicije
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proizvodnje ogleda se i u mljevenju rogaca u Komizi koje datira iz 1980. godine, kada je
poljoprivredna zadruga Komiza zakupila mlin ¢ekicar, a 1997. godine je napravljena suSara za
rogace (Prilog 6 Povijesni pokazatelji, 6.4. Demaria, Z., 2011., Mogu¢nosti uzgoja rogaca na
otoku Visu, Zavrsni rad, Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu — SveuciliSte u Splitu 1

Institut za jadranske kulture i melioraciju krsa, Split, str. 11).

b 413

O ugledu proizvoda ,,Komiski roga¢* i povezanosti sa podru¢jem otoka Visa pokazuju rezultati
ankete provedenih na uzorku od preko 1000 ispitanika u kojoj je ¢ak 82 % ispitanika na pitanje
0 upoznatosti s nazivom ,,Komiski roga¢®, odgovorilo potvrdno, a njih ¢ak 88 % smatra kako je
ovaj proizvod autohtoni proizvod otoka Visa. Isto tako je 69 % ispitanika odgovorilo pozitivho
na pitanje da li su ikada konzumirali ovaj proizvod. Nadalje, ispitanici su upravo dva postojeca
oblika ovog proizvoda (,,Komiski roga¢“ — plod i ,,Komiski roga¢“ - mljeveni) naveli kao
najéesc¢e oblike konzumacije ,,Komiskog rogaca®, od ¢ega je 74 % ispitanika konzumiralo u
obliku ploda, a ¢ak 84 % u mljevenom obliku (Prilog 8 - Rezultati anketnog istraZzivanja, CEDRA
Split, 2017).

Povezanost naziva ,,Komiski roga¢” sa zemljopisnim podru¢jem otoka Visa ogleda se i u
turistickoj promociji gdje je Turisti¢ka zajednica grada Komize uvrstila lokalnu manifestaciju
“Dani rogaca” posvecenu kulturi rogaca u program “Ljeta u Komizi” ve¢ dulji niz godina kao
dio kulturno-turisticke ponude otoka Visa. Ova se manifestacija odvija tijekom rujna u Komizi,
a tom prigodom odrzavaju se edukativna predavanja o rogacu, organizira se posjet mlinu za
mljevenje rogaca te se mogu kuSati brojni lokalni specijaliteti od rogaca (Prilog 9 — 9.6
Manifestacija Dani rogaca). Takoder, privatni iznajmljivaci smjestaja na otoku Visu spominju i
koriste ovu manifestaciju u svojoj promidzbi putem internetskih stranica (Prilog 9 — 9.7

Promidzba privatnog smjestaja, https://www.apartmanija.hr/apartmani/dani-rogaca-komiza).

Povezanosti naziva sa zemljopisnim podru¢jem svjedoci 1 stara komiska doskocica “Zoc? Za
rogoc!” koja se koristi danas u Komizi, a ista je ujedno koristena kao naziv inovativnih proizvoda
od autohtonih oto¢nih namirnica - Sirup i dzem od rogaca, ucenicke zadruge “Bravura” iz Visa
(Prilog 9 — 9.10 Proizvodi Sirup 1 dzem od rogaca,
https://www.facebook.com/vis.central/photos/3678432795513563).

7. Podaci o nadleznom tijelu

Ministarstvo poljoprivrede

Ulica grada Vukovara 78

10000 Zagreb
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Prilog 4 — Zemljopisno podrucje proizvodnje (Karte)

Prilog 5 — Klimatoloski pokazatelji

Krklec i dr., 2012. Neke znacajke klime otoka Visa, Nase more, 59 (3-4)
Prilog 6 — Povijesni pokazatelji

61 Bozani¢, J., 2005. Kruh svetoga Ivana - Prolegomena za jednu moguéu hermeneutiku

mediteranskoga florarija, str. 112. i 113.)

62 Bozanit, J., 2008. Carob Tree in the Mediterranean Landscape Imaginary 6.3. Novak,
G.,1961. Vis, str. 227. i 261.
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