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1. Naziv proizvoda
"BRACKO MASLINOVO ULJE"

2. OPIS PROIZVODA

2.1. Op¢a definicija proizvoda
"Bracko maslinovo ulje" je ekstra djevicansko maslinovo ulje dobiveno izravno iz ploda

masline (Olea europaea L.) isklju¢ivo mehani¢kim postupcima i ¢ija fizikalno-kemijska i

senzorska svojstva odgovaraju onima navedenim u ovoj specifikaciji.

2.2. Opis sirovine

"Bracko maslinovo ulje" proizvodi se od autohtone sorte maslina Oblica koja mora biti
zastupljena u najmanjem udjelu od 80%. Za proizvodnju "Brackog maslinovog ulja" mogu se
koristiti i druge sorte , ali ne u udjelu ve¢em od 20%. Sve masline koje se upotrebljavaju za
dobivanje ,,Brackog maslinovog ulja*“ moraju biti iz registriranih maslinika unutar proizvodnog
podrucja kako je opisano u tocci 3. ove specifikacije.

Maslina sorte Oblica spada u skupinu maslina mjesovitih svojstava. Koli¢ina ulja u plodu krece
se od 17 do 22%. U skromnim uvjetima u kojima se preteZzno uzgaja rodi osrednje i neredovito.
Dobro svojstvo Oblice je njena sposobnost pomladivanja ili regeneracije. Otporna je na susu,
vjetrove 1 niske temperature pa je pogodna za uzgoj na Skrtim, plitkim i kamenitim tlima (Prilog

3.1. Maslina i maslinovo ulje A-Z, B. Zadro i S. Perica, Zagreb 2007, str. 199).

2.3. Opis gotovog proizvoda

U trenutku stavljanja na trziste, maslinovo ulje "Brac¢ko maslinovo ulje” imasljedeca fizikalno-
kemijska i senzorska svojstva:

e slobodne masne kiseline <0,6%

e peroksidni broj < 15 mEq O2/kg

e K270<0,22

e ukupni fenoli > 300 mg/kg ulja

e miris po svjezem plodu masline, po liS¢u/travi (medijan voénosti > 3)

e okus na zdrav i svjeZ plod masline, prisutna gorcina i pikantnost u sljede¢im

vrijednostima: medijan gorcine > 3; medijan pikantnosti > 3.



BRACKO MASLINOVO ULJE
Specifikacija proizvoda

e "Bracko maslinovo ulje™ mora biti bez senzorskih mana te zbroj medijana pozitivnih

senzorskih svojstava mora biti > 10.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

Proizvodnja "Brackog maslinovog ul ja" dozvoljena je samo na podrucju otoka Braca. Otok
Bra¢ administrativno pripada Splitsko-dalmatinskoj Zupaniji, a obuhva¢a Grad Supetar i
op¢ine: Postira, Pucis¢a, Selca, Bol, Nerezis¢a, Milna i Sutivan. Od kopna je na sjeveru odvojen
Brackim kanalom. Prema zapadu je od otoka Solte odvojen Splitskim vratima, a prema jugu od
otoka Hvara Hvarskim kanalom. Zemljovidi podrucja proizvodnje prikazani su u prilogu 1.1. i
1.2. (Prilog 1.1. Karta zemljopisnog podru¢ja proizvodnje "Brackog maslinova ulja"-Splitsko
dalmatinska zupanija-Bra¢, Prilog 1.2. Karta zemljopisnog podrucja proizvodnje "Brackog

maslinova ulja"- Republika Hrvatska - Brac).

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Podrijetlo "Brackog maslinovog ulja" dokazuje se primjenom sustava sljedivosti. On se temelji
na dokumentacijskom sustavu koji osigurava jedinstven nacin zapisivanja podataka svih
subjekata ukljucenih u lanac proizvodnje, od uzgoja masline do stavljanja ulja na trziste.
Dokumentacijski sustav sadrzi obrasce (Prilog 2. Obrasci sustava sljedivosti) u koje se upisuju
svi kljuéni podaci potrebni za dokazivanje sljedivosti 1 sukladnosti proizvoda.

Sustav sljedivosti razlikuje Cetiri subjekta koji sudjeluju u procesu proizvodnje "Brackog
maslinovog ulja": maslinar, uljara, skladiste, punionica. Navedeni subjekti osim punionice
moraju se nalaziti u zemljopisnom podrucju definiranom u tocki 3. ove specifikacije. Svaki od
navedenih subjekata duZan je zapisivati sve aktivnosti i podatke koji su bitni za utvrdivanje
sljedivosti i sukladnosti proizvoda sa zahtjevima iz ove specifikacije. Najvaznije faze
proizvodnje za koje se prikupljaju podaci su: uzgoj i berba maslina, prerada maslina u ulje,
skladiStenje ulja, punjenje ulja u ambalazu. Svaki pojedini subjekt u lancu proizvodnje
"Brackog maslinovog ulja" odgovoran je za unutarnju kontrolu i vodenje samo one
dokumentacije koja se odnosi na onu fazu procesa koja je pod njegovom odgovornoscu.
Maslinar upisuje osobne podatke, podatke o masliniku i podatke o berbi (Obrazac 1.). U uljari
se upisuju podaci o preradi maslina i dobivenom ulju (Obrazac 2.). U skladi$tu se upisuju podaci
o skladistenju ulja, temperaturi skladiStenja, odvajanju ulja od taloga ili filtraciji (Obrazac 3.).
Punionica upisuje sve podatke o pakiranju "Bratkog maslinovog ulja" u ambalazu i1 o

uzorkovanju ulja koje se obavlja prije punjenja ulja u ambalazu kako bi se utvrdila sukladnost
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s fizikalno-kemijskim i senzorskim svojstvima navedenim u tocki 2. ove specifikacije (Obrazac

4).

5. POSTUPAK PROIZVODNJE

Uzgoj maslina

Masline za proizvodnju "Brackog maslinovog ulja" uzgajaju se na definiranom zemljopisnom
podrucju iz tocke 3. ove specifikacije. Sorta Oblica tradicionalno je najzastupljenija sorta
brackih maslinika uz gusto¢u sadnje od najvise 280 maslina/ha. Sadnja maslina prilagodena je
specificnom krskom terenu pa se nasadi ve¢inom nalaze na terasiranim podru¢jima. Iz tog
razloga obrada tla i rezidba provode se rucno ili lako prijenosnom opremom.

Berba i transport

Masline namijenjene proizvodnji "Brackog maslinovog ulja" beru se tradicionalno rucno ili
grabljicama, a dozvoljena je uporaba lako prijenosnih motornih ili baterijskih tresaca ili
cesljaca, odnosno mreze ili platna na koje ubrane masline padaju. Zabranjeno je sakupljanje
maslina s tla. Berba maslina namijenjenih proizvodnji "Brackog maslinovog ulja" zavrSava do
15. prosinca.

Transport maslina vrsi se u perforiranoj plasti€énoj ambalazi. Nije dozvoljen transport i Cuvanje
maslina do prerade u plasti¢nim ili mrezastim vre¢ama, jer oste¢uju plod. Masline se do prerade,
ako nije uslijedila odmah po zavrSetku berbe, Cuvaju u gajbicama u dobro prozra¢enim
prostorijama, a moraju se preraditi najkasnije u roku od 48 sati od berbe.

Prerada maslina/skladiStenje

Za ekstrakciju "Brackog maslinovog ulja" smiju se koristiti mehanicki i fizikalni procesi pranja,
mljevenja, centrifugiranja, dekantiranja i filtriranja. Tijekom procesa ekstrakcije ulja nije
dozvoljena uporaba nikakvih aditiva osim vode, a temperatura maslinovog tijesta i ulja tijekom
prerade mora biti niza od 27°C. Nakon prerade, ulje se mora skladistiti u zatvorenim
spremnicima izradenim od materijala koji je inertan u odnosu na ulje. Spremnici u koje se
sprema ulje, moraju biti posebno oznaceni natpisom "Bracko maslinovo ulje". Ako ima vise
spremnika na jednoj lokaciji, spremnike treba oznaciti odgovaraju¢im rednim brojem.
Skladi$te u kojem se ¢uva ulje mora biti suho i prozra¢no, a temperature od 12 do 20°C. Tijekom
skladiStenja ulje ne smije biti izloZeno svjetlu. Bistrenje "Brackog maslinovog ulja" moze se
obaviti filtracijom odmah nakon prerade maslina ili odvajanjem od taloga oko mjesec dana
nakon prerade.
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Kontrola kvalitete i pakiranje ulja

Prije punjenja "Brackog maslinovog ulja" u ambalazu moraju se obaviti sve potrebne analize
kojima se provjerava da li ulje zadovoljava sve karakteristike navedene u tocki 2.3. ove
specifikacije.

"Bracko maslinovo ulje" stavlja se na trziSte u ambalazi izradenoj od materijala koji je inertan
u odnosu na ulje: spremnici od tamnog stakla, tamne plastike, metala ili keramike oblozenog
materijalom za uporabu u prehrambenoj industriji, u skladu sa vaze¢im zakonskim propisima.
Proizvoda¢ punjenje moze povjeriti onoj punionici koju smatra najboljom na temelju svoje
stru¢ne prosudbe.

"Bracko maslinovo ulje" je osjetljivo na vanjske utjecaje (svjetla, temperature i zraka), te je

prije pakiranja proizvoda potrebno izbjeéi sve negativne utjecaje na njegova svojstva.

6. POVEZANOST PROIZVODA SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM

6.1. Pojedinosti o zemljopisnom podrudju

Otok Bra¢ najvisi je otok na Jadranu (778 m), ukupne povriine od 395 km?. Elipsastog je oblika,
duljine obale 175,1 km. Na otoku se razlikuju tri razli¢ita geomorfoloska podrucja: nizi
priobalni pojas (do 170 m visine), srednji visoravni predjeli (do 400 m) te viSe planinsko
podrucje. Priobalni pojas otoka Braca prema Koppenovoj klimatskoj klasifikaciji pripada Csa
tipu klime koju karakteriziraju suha 1 vruca ljeta te kratke 1 blage zime, a naziva se jos 1 klimom
masline. Velike su klimatske razlike izmedu priobalnog pojasa i unutrasnjosti otoka, koje se
o€ituju u temperaturi zraka i godi$njoj koli¢ini padalina. Srednja godiSnja temperatura zraka
priobalnog pojasa iznosi preko 16°C dok je u unutrasnjosti otoka oko dva stupnja niza. Godisnja
koli¢ina padalina iznosi oko 870 1/m? u priobalju i 1400 I/m? u visoravnim predjelima. Hod
padalina je maritimni ili mediteranski, $to znaci da ih ve¢ina padne u hladnijoj polovici godine.
Prosjecne temperature u u sijecnju i veljaci krecu se od 8 do 8,4°C a u srpnju i kolovozu od
25,4 do 25,7 °C, a oborine u istom razdoblju od 61,2 do 73,7 mm u sijenju i veljaci te 25,5 do
44,8 mm u srpnju 1 kolovozu (izvor: web stranica DrZzavnog hidrometeoroloSkog zavoda,
www.meteo.hr.).

Bra¢ pripada najsuncanijem jadranskom podrucju s oko 2600 suncanih sati godiSnje Sto
odgovara uzgoju masline koja trazi puno sunca, narocito u doba zriobe i akumuliranja ulja u
plod. (Prilog 3.2. Razvojna strategija Lokalne akcijske grupe Brac¢ 2014-2020, LAG Brac, str.
3-6.).
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Ovakvi klimatski ¢imbenici, prvenstveno temperatura i oborine povoljno utjecu na fiziolosko
ponasanje masline pa stoga i na kvalitetu ulja. Rezultati viSe znanstvenih istrazivanja pokazuju
da su kvaliteta, specifi¢nost, trajnost i aroma maslinova ulja vrlo uvjetovani klimatskim i
pedoloskim ¢imbenicima okolisa proizvodnje. Udio ukupnih fenolnih spojeva i oksidativna
stabilnost ulja povecana je ako maslina ne prima veliku koli¢inu vode u vrijeme zriobe ploda
(Prilog 3.3.. MASLINA I PROIZVODI, Mirko Gugi¢, Mladenka Saroli¢, Sinj: Ogranak Matice
hrvatske, 2017, str 201-207). Prosjecna koli¢ina padalina u razdoblju od srpnja do rujna od
2015. do 2019. godine iznosila je 18,7 mm za srpanj, 30,4 mm za kolovoz i 81,2 za rujan (izvor:
web stranica DrZzavnog hidrometeoroloskog zavoda, www.meteo.hr.).

Tla otoka Braca pokazuju veliku raznolikost na malom geografskom podrucju. Kredni vapnenci
i dolomiti najzastupljeniji su mati¢ni supstrat koji daje bitno obiljezje ne samo fiziografiji tala
vec i cijelom prirodnom kompleksu. Na uzviSenjima s izrazenijim reljefnim oblicima i gdje ne
postoji izrazen podzemni reljef, dominiraju smeda tla i crnice, dok na zaravnjenim terenima s

jako izrazenim podzemnim reljefom i brojnim pukotinama dominiraju crvenice.

Ljudski ¢imbenici

Antropogena tla na otoku nastala su radom ¢ovjeka. Kako bi stvorilo $to vise obradivih
poljoprivrednih povrSina lokalno je stanovniStvo kultiviralo prirodne jedinice tala kréenjem,
kopanjem 1 gnojidbom. Zbog raznovrsne geomorfoloSke grade na otoku Bracu u kojoj
dominiraju izrazeni reljefni oblici, terasiranje je bilo osnovni i najzastupljeniji oblik ljudskog
rada u stvaranju novih poljoprivrednih povrSina. Usijecanjem terena i gradnjom terasa ovjek
je smanjivao proizvodne povrsine, ali je na taj na¢in zadrzavao plodno tlo i omogucio obradu
tih povrSina. Tako obradena tla prilagodili su najvise uzgoju maslina i vinove loze te se mnogi
bracki maslinici nalaze na teresiranim povrS$inama (Prilog 4.1. Bracka tla, B. Milo§ u Bracki
zbornik br. 14; Prirodne osnove otoka; SIZ za kulturu op¢ine Brac, 1984).

Ljudski c¢imbenik presudan za kvalitetu Brackog maslinovog ulja, a utemeljen na
dugogodi$njem iskustvu i primjeni novih spoznaja u preradi maslina je vrijeme berbe. Berba na
Bracu poc€inje ve¢ krajem rujna ili pocetkom listopada kada su plodovi masline tek proSarani
tamnijom bojom i ¢vrste konzistencije te dobro podnose transport do uljare. lako berba plodova
u tom stadiju zrelosti uvelike smanjuje prinos ulja iz ploda on osigurava visoku kvalitetu ulja,
udio ukupnih fenolnih spojeva i antioksidativnu otpornost. Jaka rezidba koju primjenjuju bracki
maslinari takoder smanjuje prinos ali doprinosi prozracnosti krosnji i vecoj otpornosti masline
na bolesti i Stetnike. Na otoku Bracu je kao 1 na otoku Cresu razvijen poseban proizvodni sustav

uzgoja masline i ovce koji je jedinstven u svijetu. Vrlo tezak i krSevit teren na kojem se nalaze
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nasadi maslina ne omoguc¢ava mehaniziranu obradu tla i primjenu drugih agrotehnickih mjera.
Radi toga je ispasa ovaca na tim terenima bilo jedino rjeSenje ¢ime se sprjecavalo zarastanje
povrSina od korova, te doprinijelo ocuvanju vlage u tlu (Prilog 4.2. Stanje hrvatskog
maslinarstva, Glasilo biljne zastite br. 4/2012, Striki¢, F., Gugi¢, J., Klepo, T. (2012), str. 272).
Maslina je oduvijek bila najvaznija poljoprivredna kultura otoka Braca. O tradiciji uzgoja
masline na ovim prostorima svjedo¢e brojni povijesni izvori. Prve pisane tragove o uzgoju
masline nalazimo u zapisima rimskog putopisca Strabona iz prvog stoljeca prije Krista, a
znacajan je 1 Edikt cara Dioklecijana iz treceg stoljeca poslije Krista u kojem se spominje uzgoj
masline. Osim ekonomske, maslinarstvo ima duhovnu, tradicijsku i krajobraznu vrijednost na
nasim prostorima (Prilog 4.2. Stanje hrvatskog maslinarstva, Glasilo biljne zastite br. 4/2012,
Strikié, F., Gugié, J., Klepo, T. (2012), str. 271).

Unapredenje i1 razvoj maslinarstva na otoku Bracu u 16. stolje¢u poticala je mletacka uprava
koja je brackom Knezu sugerirala da se na neobradenim povr§inama zasade masline i navrnu
brojne "divlje" masline te na taj nacin poveca proizvodnja maslinova ulja (Prilog 3.4. O
poljoprivredi i obiteljskim gospodarstvima otoka Braca, J. Deffilipis u Bracki zbornik, br.20;
Bracki zbornik d.o.0., Supetar, 2001., str.198-207).

Vrsalovi¢ u "Povijesti otoka Brac¢a" navodi da je Mletacki Senat odredio da svatko tko oSteti ili
posjeCe maslinu bude kaznjen globom ili izgonom. Takve mjere su pomogle da maslinarstvo
postane najvaznija poljoprivredna grana pa se krajem 18. stolje¢a na Bracu uzgajalo preko 500
000 stabala maslina koje su davale oko 800 vagona ulja, viSe nego Citava tadaSnja Dalmacija.
Prema istom autoru proklamacijom iz Venecije 1754. dozvoljava se Bra¢anima izvoz ulja
morskim putem i izvan grada Venecije, ako se time ne ugrozava snabdijevanje samog grada
koji je tada bio najveci uvoznik ,,Brackog maslinovog ulja‘“. Tadasnja je bracka Komuna radi
naplate poreza vodila evidenciju prihoda od maslina kako bi sprijecila krijumcarenje brackog
ulja koje je bilo trazeno na trzistu zbog svog ugleda.

Iako je maslinarstvo u drugoj polovici 19 stolje¢a, zbog sadnje vinograda stagniralo, joS uvijek
je Brac¢ bio glavni izvoznik maslinovog ulja u srednjodalmatinskom oto¢nom skupu sa
proizvodnjom od 14403 hektolitra (Prilog 3.5. D. Vrsalovi¢, Povijest otoka Braca, drugo
izdanje, Graphis d.0.0; Zagreb, 2003., str. 209-212, 331-334,376).

Veliki razvoj maslinarstva na otoku rezultirao je i osnivanjem Prve dalmatinske uljarske
zadruge 1899. godine u Povljima na Bracu, a zatim i Uljarske zadruge u Pucis¢ima 1909.
Uljarska zadruga Lozis¢e 1927. proizvodila je "ekstra fino ulje L. 1 II. vrsti" koje je plasirala
putem Centrale uljarskih zadruga u Splitu (Prilog 3.6. Zadrugarstvo otoka Braca, 1. Marinkovi¢,
Bracki zbornik, br. 16, Bracki zbornik d.o.o, Supetar 1994, str.14-19.).
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Danas na Bracu raste oko milijun stabala maslina, zbog ¢ega se otok Bra¢ smatra najveéim
maslinarskim podru¢jem u Hrvatskoj. Prema podacima za 2015. godinu maslina se uzgaja na
1.883,22 ha poljoprivrednog zemljista $to ¢ini dvije tre¢ine svih poljoprivrednih kultura na
otoku (Prilog 3.2. Razvojna strategija Lokalne akcijske grupe Bra¢ 2014-2020, LAG Brac, str.
13-16).

6.2 Pojedinosti o kakvo¢i proizvoda

»Bracko maslinovo ulje*“ prepoznatljivo je po svojoj visokoj kvaliteti i organoleptickim
svojstvima. Karakteriziraju ga niski udio slobodnih masnih kiselina i niski peroksidni broj te
visoki udio ukupnih fenolnih spojeva uz balansiranu gorcinu i pikantnost, vo¢nost i miris po
svjezem plodu masline, liS¢u i travi.

Fizikalno-kemijske i senzorske analize "Brackog maslinovog ulja" pokazuju da su to ekstra
djevicanska maslinova ulja sa niskim udjelom slobodnih masnih kiselina i niskom vrijednos¢u
peroksidnog broja, bez mana, a medijan pikantnosti i voénosti je ve¢i od 3. (Prilog 4.3.
Izvjestaji o ispitivanju maslinovog ulja, Institut za poljoprivredu i turizam, Porec, 2017).

Te osobine "Brackog maslinovog ulja" posljedica su visokog sadrzaja fenolnih spojeva koji su
prirodni antioksidansi $to utjecu na procjenu kvalitete pojedinog maslinovog ulja te na njegovu
oksidacijsku stabilnost i senzorska svojstva. Udjel i sastav fenolnih spojeva uvjetovan je
agronomskim, klimatsko-pedoloskim i tehnoloskim ¢imbenicima, kao §to su sorta masline,
klimatski uvjeti, stupanj zrelosti ploda i proizvodni proces. Okolis$ni stres, kao §to je UV
zraCenje 1 visoke temperature koje su tipicne za podrucje otoka Braa poticu sekundarni
metabolizam u maslini. Kao posljedica tog procesa dolazi do povecanog nastajanja fenolnih
spojeva sa zaStitnim (antioksidacijskim) djelovanjem (Prilog 4.4. Ispitivanje fenolnih spojeva i
senzorski profil dalmatinskih djevi¢anskih maslinovih ulja, M. Zaneti¢ i sur., POMOLOGIA
CROATICA Vol.17-2011., br.1-2, str. 19-30).

Ukupni udio fenolnih spojeva u ,,Brackom maslinovom ulju® ve¢i je od 300 mg/kg ulja. To je
potvrdilo i ispitivanje maslinovih ulja u okviru visegodisnjeg projekta ARISTOIL (2016-2019)
koji je financiran kroz European Regional Development Fund, Intereg Med Programme 2014-
2020. Svi uzorci ulja sorte Oblica sa otoka Braca pokazali su visoki sadrZzaj ukupnih fenolnih
spojeva (Prilog 4.5. Potvrda o analizi ulja, ARISTOIL, Interreg Mediterranean project). Ulja
sorte Oblica najpovoljniji sadrzaj fenola ostvaruju u susnim uvjetima (Prilog 4.6. Phenolics and
fatty acid composition of Oblica and Leccino virgin olive oils affected by seasonal weather
variability, Juki¢ S.M., Skevin, D., Zaneti¢, M. 13th EuroFed Lipd Congress ; Fats, Oils and
Lipids: new Challenges in Technology, Quality Control and Health, Firenza, 2015.). Maslinova



BRACKO MASLINOVO ULJE
Specifikacija proizvoda

ulja sorte Oblica senzorski su vrlo balansiranog intenziteta gor¢ine i pikantnosti (Prilog 4.7.
Molecular characterizacionof Dalmatian cultivars and the influence of the olive fruit harvest
period on chemical profile, sensory characteristics and oil oxidative stability, T. Bilusi¢ i sur.,
Eur Food Res Technol 2018, 244: 281-289).

U radu M. Zaneti¢ i suradnika (Prilog 4.8. Preliminary characterisation of monovarietal extra-
virgin olive oils obtained from different cultivars in Croatia, M. Zaneti¢, L. Cerretani, M. del
Carlo, J. Commodity Sci. Technol. Quality, 46 (2007), (I-1V); 79-94) u kojem su ispitivana
sortna ulja medu kojima su bili i uzorci ulja Oblice s otoka Braca zakljuceno je da su ta ulja
stabilna prilikom skladiStenja jer ih odlikuje visoki sadrzaj oleinske kiseline i fenolnih spojeva
koji ukazuju na kvalitetu ulja.

U projektu "Povecanje konkurentnosti djevicanskog maslinovog ulja otoka Brac¢a" koji je u
suradnji sa Splitsko-dalmatinskom Zupanijom provela M. Zaneti¢ i sur. analizirane su
specifi¢nosti "Brackog maslinovog ulja" obzirom na nacin prerade (Prilog 3.7. Zavrsno izvjesce
o radu na projektu "Poveéanje konkurentnosti djevicanskog maslinovog ulja otoka Braca",
Institut za jadranske kulture i melioraciju krsa, Split 2017.). Ispitivanjem je utvrdeno da su ulja
dobivena centrifugalnom preradom imala vrlo visoke vrijednosti ukupnih fenola za razliku od
ulja proizvedenih postupkom hladnog presanja a ujedno su organoleptic¢ki bila balansirane
gorcine 1 pikantnosti, izraZzene vocnosti 1 mirisa po zelenom liS¢u 1 travi.

Osnovna karakteristika kojoj sorta Oblica moze zahvaliti tako veliku rasirenost na otoku Brac¢u
je njena otpornost na susu, vjetrove 1 niske temperature pa je pogodna za uzgoj i na Skrtijim,
plitkim i kamenitim tlima (Prilog 3.1. Maslina i maslinovo ulje A-Z, B. Zadro i S. Perica,
Zagreb 2007, str. 199.)

Visoka kvaliteta "Brackog maslinovog ulja" cesto je istaknuta 1 u povijesnim izvorima.
Maslinari otoka Brac¢a dobivaju mnogobrojna priznanja za "Bracko maslinovo ulje" na raznim
manifestacijama. Na medunarodnom natjecanju u kusanju maslinovih ulja organiziranom u
Splitu 1896. godine od Sest najboljih maslinovih ulja ¢ak pet je bilo s otoka Braca (Prilog 3.8.
S. Obad, Dalmatinsko selo u proslosti, Logos, Split, 1990, str. 54). U Sumarskom listu iz 1914
godine spominje se ,,Oblica kao jedina sorta koja se uzgaja na otoku Bracu, a njeno ulje
nadmasuje svojom vrsnocom i ulje iz dubrovacke okolice” (Prilog 3.9. M. Marici¢, Uzgoj
masline na isto¢nim obalama Jadrana, Sumarski list, 37 (1914), 12; str.469-470). O stalnom
unapredivanju agrotehnickih mjera u cilju postizanja sve vece kvalitete maslinovih ulja govori
i rad ing. agr. S. Ozanic¢a koji 1954. piSe o mjerama za poboljSanje rada u maslinarskoj i
uljarskoj proizvodnji otoka Braca, te istiCe kako na Bracu vec¢ postoji nekoliko dobro

opremljenih zadruznih uljara za preradu kvalitetnog maslinovog ulja (Prilog 3.10. Crtice iz
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poljoprivrede Braca, S. Ozani¢ u Bracki zbornik, br. 2; Savjet za prosvjetu i kulturu NO kotara
Brag, Split, 1954. str. 227).

"Bracko maslinovo ulje" proizvodilo se pod tim nazivom jo§ od 1988. godine (Prilog 5
Fotografije pakovina "Brackog maslinovog ulja"). Danas se pod tim imenom prodaje u
trgovinama, izlaze i prodaje na raznim sajmovima i manifestacijama (Prilog 3.11. Racuni PZ

Supetar, OPG Zuvié, PZ Postira).

6.3. Uzrocno-posljedi¢na povezanost izmedu proizvoda i zemljopisnog podrucja

Na sve pozitivne i specificne karakteristike ,,Brackog maslinovog ulja* podjednako utjece sorta
masline, specifi¢ni geoloski i klimatski uvjeti te umjesnost brackih maslinara u uzgoju maslina
i preradi ploda u maslinovo ulje.

Odabir Oblice kao prevladavajuce sorte na otoku Bracu uvjetovan je njenim povoljnim
odgovorom na okolisni stres uzrokovan specifiécnim klimatskim ¢imbenicima Kkoje
karakteriziraju suha i vruca ljeta. Zbog takvih klimatskih okolnosti i nedostatka vode u vrijeme
zriobe ploda, u plodu masline povec¢ava se udio ukupnih fenolnih spojeva ¢ime ,,Bracko
maslinovo ulje* postize karakteristi¢na organolepticka svojstva. Odluka maslinara 0 nacinu
rezidbe, adekvatnom vremenu berbe i suvremenom nacinu prerade pomaze ocuvanju tih
specifi¢cnih i povoljnih svojstava u najvec¢oj mjeri u gotovom proizvodu. Tome dodatno
doprinosi i dobra praksa u ¢uvanju i skladistenju ulja do prodaje i konzumacije.

Maslina je na otoku Bracu prisutna od davnina i kao takva postala je dio tradicije i nacina
zivljenja u kojem je uvijek zauzimala posebno mjesto. Kao povijesno najvaznija poljoprivredna
kultura za otok Bra¢ maslina je postala njegov sinonim, a BraC je postao sinonim za svoju
najznacajniju sortu masline Oblicu, koja se naziva Bracka u Svjetskom katalogu sorti maslina
(Prilog 3.12. World Catalogue of Olive Varieties, I0OOC, 2000, ISBN: 84-9663-1-631).
Najmanje dvije tisu¢e godina prisustva masline i prerade ulja na Bracu ostavilo je duboki trag
na danaSnje bracko maslinarstvo 1 kvalitetu njegovog maslinovog ulja koje uziva veliki ugled
na suvremenom trzistu. Bracani su svoj okoli$ prilagodili potrebama uzgoja masline i odabrali
Oblicu kao najpogodniju sortu koja je sadnjom i navrtanjem divljih maslina na ovom otoku
postala dominantna, potpuno prilagodena zahtjevnim geoklimatskim uvjetima i koja je
definirala svojim svojstvima prepoznatljivost i kvalitetu "Backog maslinovog ulja".

Povijesni ugled "Brackog maslinovog ulja" odrzao se do danas zahvaljuju¢i neprekinutoj
proizvodnji od 16. stolje¢a i stalnim unaprjedivanjem agrotehnic¢kih postupaka i tehnologije

prerade maslina u ulje $to je kroz povijest a i danas rezultiralo brojnim priznanjima za kvalitetu
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1 kakvocu proizvoda (Prilog 3.13. Preslici nagrada s maslinarskih manifestacija i takmicenja).
Na prestiznom ocjenjivanju maslinovih ulja iz itavog svijeta u New Yorku 2016. godine
(NYIOOC) monosortno maslinovo ulje od Oblice sa otoka Braca osvojilo je srebrnu medalju
(Prilog 3.14. Total Croatia News, Croatian Olive Oils Among World's Best in 2016. objavljeno
15.04.2016).

Anticki kameni mlinovi za preradu ulja pronadeni su u iskopinama brojnih villae rusticae na
otoku a kroz stoljec¢a je u svakom brackom mjestu bilo nekoliko "makina" za preradu ulja od
kojih su neke danas muzejski izlosci. Primjer je Muzej uljarstva otvoren 2006. u Mircima,
ujedno i prvi muzej takve vrste otvoren u Dalmaciji a zatim "Muzej uja" otvoren u staroj
obiteljskoj uljari u Skripu. Nekad kao i danas prerada maslina bila je poseban drustveni dogadaj
u kojem sudjeluju brojni stanovnici Braca koji u uljarama izmjenjuju iskustva tekuée berbe i
prepricavaju uspomene i pric¢e njihovih predaka o nekadasnjoj preradi maslina. Danas je devet
suvremenih postrojenja za preradu maslina na otoku ali i sve viSe "obiteljskih" postrojenja koja
omogucuju Sto brzu preradu ubranog ploda u ulje kako bi se ostvarila vrhunska kvaliteta
proizvoda.

Razvoju 1 promociji maslinarstva 1 "Brackog maslinovog ulja" doprinosi 1 manifestacija
"Oblica fest" koja se ve¢ tradicionalno odrzava u Postirima na otoku Bracu (Prilog 3.15. Poziv
za 10 OBLICA FEST, Postira 2018.) kao i "Svjetsko prvenstvo u branju maslina”. Maslinarstvo
je u zadnje vrijeme sve vise povezano sa turistiCkom i gastronomskom ponudom otoka Braca.

Iz svega ranije navedenog moze se zakljuCiti da na jedinstvena fizikalno-kemijska i
organolepticka svojstva "Brackog maslinovog ulja" podjednako imaju utjecaj specifi¢ni
geoklimatski uvjeti najviseg jadranskog otoka Braca, genetske karakteristike i prilagodba na
okolisne uvjete prevladavajuce sorte masline Oblica te tradicijom steCena i Osuvremenjena
vjestina uzgoja 1 prerade maslina u ulje, a koju posjeduje i stalno unaprjeduje lokalno

stanovniS$tvo otoka Braca.

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU
Naziv: Ministarstvo poljoprivrede RH

Adresa: Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb
https://poljoprivreda.gov.hr/

8. POSEBNA PRAVILA OZNACAVANJA
Prilikom stavljanja na trziste bilo koje vrste pakovine proizvoda ,,Bracko maslinovo ulje”, naziv

proizvoda "Bracko maslinovo ulje™ mora veli¢inom, vrstom i bojom slova (tipografijom) biti
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jasnije istaknut od bilo kojeg drugog natpisa. Veli¢ina natpisa proizvodaca ne smije prelaziti

70% velicine naziva proizvoda.

11



