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1. NAZIV PROIZVODA
,<Zagorski bagremov med"
2. OPIS POLJOPRIVREDNOG ILI PRHRAMBENOG PROIZVODA

2.1. Definicija proizvoda

~Zagorski bagremov med" je proizvod od nektara bagrema (Robinia pseudoacacia),
kao prevladavajuce biline vrste te prate¢ih medonosnih biljaka s podrugja Hrvatskog
zagorja. Svojstveni geomorfoloski te klimatski uvjeti su utjecali na nastanak prateéih
biljnih vrsta, koje uz glavnu biljnu vrstu, utje¢u na botani¢ko podrijetio meda. Proizvodi
se u kosnicama s pokretnim sa¢em, vrcanjem, a na trzi§tu dolazi uglavnom u vrcanom
obliku, ali mozZe biti i u obliku meda u sacu te u obliku vrcanog meda s dijelovima saéa.

2.2. Melisopalinoloska svojstva

U peludnom spektru ,Zagorskog bagremovog meda“, uz pelud bagrema (Robinia
pseudoacacia), moZe biti prisutna pelud sljedecih nektarnih biljnih vrsta: sviba (Cornus
sanguinea), trusliike (Frangula alnus), lijepka (Loranthus europaeus), biljaka iz
porodice glavocCika (Asteraceae), javora (Acer spp.), crvene djeteline (Trifolium
pratense), maslacka (Taraxacum officinale), bilika iz porodice krstasica
(Brassicaceae), vo¢nih vrsta (Prunus spp.), biljaka iz porodice glavoéika tipa maslacka
(Asteraceae-Taraxacum tip), biljaka iz porodice &titarki (Apiaceae), gorusice (Sinapis
spp.), lipe (Tilia spp.), smilikite (Lotus comiculatus), zetine (Centaurea spp.) i u
manjem udjelu ostalih biljnih vrsta (Prilog 4. Peludni spektri uzoraka bagremova
meda).

Osim nektarnih, u peludnom spektru, moze biti prisutna i pelud sliede¢ih nenektarnih
biljnih vrsta: jasena (Fraxinus spp.), klupCaste ostrice (Dactylis glomerata), biljaka iz
porodice trava (Poaceae), trputca (Plantago spp.), kon&are (Filipendula spp.), $asa
(Carex spp.), hrasta (Quercus spp.) i maka (Papaver spp.).

Kad se od ukupnog broja peludi izdvoje udjeli peludi nenektarnih biljnih vrsta u
~Zagorskom bagremovom medu“ mora biti > 27% peludi bagrema (Robinia
pseudoacacia).

2.3. Senzorska svojstva
~Zagorski bagremov med* posjeduje sljedeca senzorska svojstva:
Izgled

Boja - vrlo svijetla te se ovisno o uniflornosti uzoraka meda krec¢e od gotovo bezbojne
preko svijetlo do slamnato Zute.

Bistrina - izrazito je bistar.

Kristalizacija - ostaje dugo u teku¢em stanju i rijetko kristalizira.



Miris
Nije intenzivan, a ovisno o uniflornosti uzoraka meda, osjec¢a se miris po bagremovu
cvijetu i sviezem vosku.

Okus
Srednje do jako sladak sa slabo izrazenom kiselo$éu.
Aroma

Slaba do srednje postojana po vaniliji, bagremovu cvijetu, djeviéanskom saéu i
svjezem maslacu.

2.4. Fizikalno-kemijski parametri
Udio vode: ne visi od 18;0%.
Elektric¢na vodljivost. ne visa od 0,25 mS/cm.

Sadrzaj hidroksimetilfurfurala (HMF): ne vi§i od 15 mg/kg meda.
3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

Zemljopisno podrucje proizvodnje ,Zagorskog bagremovog meda“ obuhvaéa podrugje
Hrvatskog zagorja, odnosno cijelo podrucje Krapinsko-zagorske Zupanije, zatim
zapadno podrucje Varazdinske Zupanije u koje ulaze podruéja gradova i opéina
(Bednja, Lepoglava, Ivanec, Novi Marof, Brezni¢ki Hum i Breznica) te rubne dijelove
Zagrebacke Zupanije koji grani¢e s Krapinsko-zagorskom i Varazdinskom Zupanijom
u koje ulaze opcine (Brdovec, Marija Gorica, Puséa, Dubravica, Luka, Jakovlje, Bistra
i Bedenica te naselja Kupljenovo, Bregovljana, Hrusevec Kupljenski i Pojatno). (Prilog
1.1. Zemljovid Republike Hrvatske s prikazom poloZaja Hrvatskog zagorja i Prilog 1.2.
Zemljovid Hrvatskog zagorja). Stoga, péelari-proizvodaéi ,Zagorskog bagremovog
meda“ moraju svoje koSnice u vrijeme cvatnje bagrema isklju¢ivo drzati na podrugju
Hrvatskog Zagorja, a na definiranom zemljopisnom podruéju moraju se odvijati i sve
faze proizvodnje ,Zagorskog bagremovog meda“ kako bi jaméili proizvodnju meda s
tog definiranog podrucja.

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Sustav sljedivosti u proizvodnji ,Zagorskog bagremovog meda“ vrsi se putem
dokumentacijskog sustava koji biljeZi podatke o svim dionicima u lancu proizvodnje.
Stoga se sve faze proizvodnje (pasa, vrcanje, pakiranje) moraju provoditi iskljugivo na
definiranom podrucju proizvodnje (poglavlie 3), a kako bi se osigurala sljedivost
proizvodaci moraju voditi propisane obrasce s podacima o:

e proizvodacu (ime i prezime, adresa, kontakt) — Obrazac 1, p&elinjaku, lokaciji
pase i pcelinjim zajednicama (stacionirani pcelinjak, a u slu¢aju selidbenog
pCelinjaka navesti datum dolaska i odlaska s lokacije, broj péelinjih zajednica) —
Obrazac 2, tehnoloSkim postupcima na pcelinjaku (prihrana, provedba
zdravstvene zastite na pcelinjim zajednicama) — Obrazac 3,




e vrcanju i koli¢ini meda (datum pocetaka i zavrSetka vrcanja, koli¢ine
proizvedenog meda) — Obrazac 4,

e punjenju i distribuciji (oznaka lota, broj napunjenih jedinica, koli¢ina punjenja,
rok trajnosti) — Obrazac 5.

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

5.1. Vrste pcelinjaka i tipovi kosnica

Prema nacinu pcelarenja, na podrucju Hrvatskog Zagorja postoje stacionirani i seleéi
pCelinjaci s koSnicama nastavljatama i lisnjatama od koji prevliadavaju dva tipa,
Langstroth-Root-ova (LR) i Alberti-Znideri¢-eva (AZ) ko$nica. lako se tehnologija
pCelarenja kod navedenih tipova koS$nica raziikuje, potrebno je pridrzavati se
smjernica dobre pcéelarske prakse.

5.2. Priprema i postupci tijekom péelinje pase

Posebno je zabranjeno u vrijeme pase provoditi bilo kakvo tretiranje za suzbijanje
nametnika i bolesti (koriStenjem organskih kiselina, eteri¢nih pripravaka i sintetskih
preparata) te prihranjivanje pcelinjih zajednica.

Uporaba dimilice za smirivanje p€ela mora biti umjerena kod rada s péelinjom
zajednicom. Med ima jaku sklonost upijanja stranih mirisa te se mora izbjeéi pojava
meda s mirisom i okusom dima. Ovaj je nedostatak posebice uodljiv kod onih vrsta
meda koji su s obzirom na aromu i miris slabije postojani, kao $to je sluéaj s
bagremovim medom. Stoga se dimilica treba minimalno koristi.

Prije poCetka paSe, koSnice moraju biti pripremljene na naéin da se u njima nalaze
prazni medisni okvir, tj. mora se ukloniti med od prethodne pase. Za sprjetavanje
Sirenja legla u mediSne okvire mora se koristiti mati¢na resetka. U sluéaju da se na
okviru s medom nalazi i leglo, takvi se okviri ne smiju vrcati.

Nakon $to je najmanje dvije tre¢ine stanica na medi$nim okvirima poklopljeno pristupa
se njihovu vadenju i tom se prigodom za ometanje péela koriste neagresivne metode.
Preporucaju se koristiti ¢etke za ometanje i bjezalice, a uporaba je kemijskih
repelenata zabranjena.

5.3. Vrcanje i dorada meda

Otklapanje se meda mora provoditi metodama koje ne ugroZzavaju njegovu kvalitetu.
Za tu se svrhu mogu koristiti vilice za otklapanje koje moraju biti &iste ili noZevi koji ne
smiju biti zagrijani iznad 40 °C.

lzdvajanje se meda iz sa¢a mora provoditi iskljugivo vrcanjem. Nakon $to se med
izvrca potrebno je da odredeno vrijeme odstoji, kako bi se necistoce i pjena izdigli na
povrsinu i odstranili. Takoder je uputno za ovu svrhu koristiti cjedilike s dvostrukim
sitom, ali ne one koje zadrzavaju ¢estice manje od 0,2 mm.

Nakon $to je med procijeden kroz dvostruko sito, potrebno ga je smijestiti u posude i
ostaviti u mirovanju, kako bi se na povrsinu izdigli mjehuriéi zraka (pjena).

Oprema za vrcanje, doradu i skladiStenje meda mora biti od nehrdajuéeg materijala
(inox ili plastike propisane za uporabu u prehrambene svrhe). Prostorije za vrcanje




meda moraju odgovarati minimalnim higijenskim uvjetima. Moraju se lako &istiti i u
njima ne smije biti prisutna vlaga i strani mirisi.

U sluCajevima kad se med mora zagrijavati zbog tehnolo$kih razloga (praznjenje
tankova, punjenje staklenki), zagrijavanje mora biti ograni¢eno na vrijeme neophodno
za izvodenje tehnoloSkog postupka. Med se niti u jednom trenutku ne smije zagrijati
na temperaturu iznad 40 °C.

5.4. Skladistenje meda

Proizvedeni se med moze uskladistiti, zatim pakirati te distribuirati potro$aéima unutar
24 mjeseca od datuma vrcanja. Prostorije u kojima se ¢uva med moraju biti &iste, suhe
| prozracne.

5.5. Pakiranje meda

Pakiranje se meda, zbog osiguranja kakvoée proizvoda, kao i kontrole njegove
sljedivosti, mora provoditi na definiranom zemljopisnom podruéju. Za pakiranje meda,
ovisno o zahtjevima trzista, koriste se pakiranja razli¢itih zapremnina, a o éemu se
vodi odgovarajuc¢a evidencija. Kako bi se sprijecio gubitak mirisa i arome meda te
upijanje stranih mirisa i vlage iz zraka, potrebno je koristiti hermeticke poklopce, a
preporuka je koristenje metalnih poklopca.

6. POVEZANOST IZMEBU PROIZVODA | ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

6.1. Posebnost zemljopisnog podrucja

Prirodna vegetacija i ekstenzivna poljoprivredna proizvodnja karakteriziraju veéinu
podruja Hrvatskog zagorja, dok su ograni¢ena podrugja s intenzivhom
poljoprivrednom proizvodnjom i industrijom (Crkvengic¢ i sur., 1974a, Geografija SR
Hrvatske, str. 89 i 90 - Prilog 5.1.). Zbog toga, definirano podrugje pruza optimalne
uvjete za razvoj péelarstva.

Na definiranom podruéju proizvodnje vlada kontinentalno-humidni tip klime. Zima je
relativno blaga, a ljeto umjereno toplo, jesen je neznatno toplija od prolje¢a, a oba
prijelazna godiSnja doba po srednjoj vrijednosti premasuju srednju godi$nju
temperaturu. Na breZuljcima je u kasnu jesen i zimi ¢esto toplije i s viSe sunca nego u
nizinama. U dolinama je Cesta pojava mraza, a breZuljci ostanu postedeni. Hrvatsko
zagorje je podrucje kontinentalnog oborinskog rezima s ¢estim i obilnim kiSama u
svibnju, lipnju i srpnju, tj. u tijeku vegetacijskog razdoblja. Drugi je oborinski maksimum
u studenom, dok je najmanje oborina u mjesecu veljadi i oZujku. Godi$nja koli¢ina
oborina iznosi oko 1 000 mm. Strujanje se vjetrova modificira pod utjecajem reljefa.
Najucestaliji su zapadni vjetrovi s 45% trajanja tijekom godine. Na drugom su mjestu
istoCni vjetrovi s 29% trajanja, dok je vremensko razdoblje bez vjetra oko 6% godisnjeg
vremena. Maksimalne jacine vjetra krecu se od 6-9 Bofora, a najjaci vjetrovi javljaju
se od kasne jeseni do pocetka prolje¢a (Crkvenci¢ i sur., 1974b, Geografija SR
Hrvatske, str. 69 - 81 - Prilog 5.2.).




6.1.1. Reljefni i klimatski éimbenici

Med je proizvod koji zapravo nije preraden te uvelike ovisi od specifi¢nosti izvora s
kojeg pCele skupljaju nektar. Stoga reljefni i klimatski &imbenici, kao i floristiki resursi
definiranog podrucja u velikoj mjeri odreduju specifinost ,Zagorskog bagremovog
meda“.

U reliefnom se obiljeZju posebnost i prepoznatljivost Hrvatskog zagorja ogleda kroz
mnostvo brezuljaka koji omogucéuju da u godinama s kasnim proljetnim mrazevima
sastojine bagrema na breZuljcima ostanu postedene. Takoder, breZuljkasti reljef utjege
i na produljenje cvatnje bagrema, a samim time i na iskoristivost pase, jer njegova
cvatnja najprije zapoc€inje na zastiéenim nizim, a kasnije na visim lokalitetima. Naime,
prosjecno trajanje paSe na bagremu u ravnicarskim dijelovima Hrvatske traje oko 10—
12 dana, a na definiranom podrugju upravo konfiguracija terena omogucava
produljenje i na 20 dana, $to nije nevazno, ako se uzme u obzir da bagrem, po svom
medonosnom potencijalu, spada u najmedonosnije biline vrste (Simi¢, 1980. Nase
medonosno bilje str. 84 i 85 - Prilog 5.3.).

Osim reljefnog obiljezja i klimatski uvjeti definiranog podrugja znadajno utjedu na
izluCivanju nektara. Prema Farkas i Zajacz (2007) — (Farkas i Zajacz, 2007, Nectar
Production for the Hungarian Honey Industry, str. 134 - Prilog 6.1.) optimalni uvjeti za
izluCivanje bagremova nektara su tople noéi (oko 15°C) s dosta jutarnje rose te
umjereno topli dani s dnevnom temperaturom od 25°C bez vjetra. Priblizne vrijednosti,
s obzirom na temperaturu zraka, potvrdene su i u istraZivanju Kruselja (2012) -
(Doktorski rad, 2012., Utjecaj vremenskih i proizvodnih uvjeta na kakvoéu bagremova
meda s podrucja Krapinsko-zagorske Zupanije, str. 66, 77 i 81 - Prilog 6.3.), koje je bilo
provedeno tijekom trogodidnjeg razdoblja u vrijeme cvatnje bagrema na podrugju
Krapinsko-zagorske Zupanije.

6.1.2. Floristicki resursi

Posebnost se definiranog zemljopisnog podrugja ogleda i u floristickim resursima, tj.
zastupljenosti bagremovih sastojina. Prema programu gospodarenja do 2017. godine
u Krapinsko-zagorskoj Zupaniji, na koji otpada najveéi dio definiranog podruéja
proizvodnje, bagremove su sastojine bile zastupljene u privatnim §umama s oko
8,53%, odnosno s 6 80 740 m* od cjelokupne drvne zalihe za uredene $ume, koja
iznosi 9 367 745 m? (podatci Hrvatske poljoprivredno-§umarske savjetodavne sluzbe,
Povrsine pod bagremom u Krapinsko-zagorskoj zupaniji, 2018 - Prilog 7.). Stoga
navedeni udio bagremovih sastojina nije mali u Sumama, ako se uzme u obzir da
bagrem nije autohtona biljna vrsta naseg podrugja. U sastojinama je zastuplien u
skupinama ili dolazi primijeSan s ostalim vrstama drveéa. Stoga, u navedenom
podruju, po procjeni ima jo$ toliko bagremovih sastojina na poljoprivrednim
zemljistima koja su zapu$tena od strane vlasnika. Zbog jake reproduktivne modi
bagrem se jako Siri i brzo zaposjeda vlazna i plodna tla, a zna biti i pionirska vrsta.
Takoder je vaZzno napomenuti da u definiranom podrugju proizvodnje ima i tzv.
bagremovih ,kolosijeka*, tj. povrsina pod bagremom, koja su se nekad iskoriétavala, a
ponegdje se i jos uvijek iskoriStavaju za izradu vinogradarskih kolaca. Takve povrsine
(,kolosijeci*) danas su se pretvorile u Ciste bagremove sastojine, a s obzirom kako se
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nalaze na poljoprivrednim zemljitima nisu evidentirana u program gospodarenja.
Stoga se, u slu€aju definiranog podruéja, prema procjeni, povrsine pod privatnim
Sumama krec¢u na oko 37 000 ha, dok Hrvatske $ume d.o0.0. imaju manje od 9 000 ha
(podatci Hrvatske poljoprivredno-Sumarske savjetodavne sluzbe, Povrsine pod
bagremom u Krapinsko-zagorskoj Zupaniji, 2018 - Prilog 7.). Stoga je iz ovih podataka
razvidno da upravo navedeni omijer vlasni$tva (manji udio $uma koja su pod
vlasnis§tvom Hrvatskih $uma) omoguéava pojavnost &istih sastojina pod bagremom u
odnosu na ostale dijelove Hrvatske, gdje je znakovito veca prisutnost gospodarenja
Sumama pod kontrolom Hrvatskih Suma.

6.1.3. Ljudski ¢imbenici

Elementi specifi¢nosti ,Zagorskog bagremovog meda“ temelje se i na dugoj tradiciji
pcelarstva, tako da se veza s definiranim podru¢jem moze vidjeti i kroz povijesne,
tradicionalne i kulturolo$ke elemente.

Vise stoljetna tradicija p&elarstva na definiranom podrugju proizlazi iz &injenice da je
ono bilo jedna od glavnih poljoprivrednih djelatnosti na zagorskim vlastelinstvima i
plemickim posjedima. U izvorima ima mnogo podataka o p&elarstvu koji se odnose na
sudske spise nastale zbog krada péela i meda ili kupoprodajom oranica s ko$nicama.
Med i vosak bili su medu trazenijim trgovackim proizvodima. Stoga je Hrvatski sabor,
jos daleke, 1626. godine (Petri¢, 2011, Samobor i okolica u ranom novom vijeku, str.
309-310 - Prilog 8.1. i F. Sisi¢, 1918., Podatci o skladidtima meda, Hrvatski saborski
spisi, str. 458, 465 - Prilog 8.2.) odredio da se med moze izvoziti samo iz Krapine,
Varazdina i Samobora (Mudrinjak, 2017, Hrvatska péela, str. 203 - 205 - Prilog 8.3.).
Med se izvan Hrvatske mogao izvoziti iskljuéivo preko ovih skladista, a tko bi to
prekrsio trebao je izgubiti ne samo med ve¢ i kola i konje koji mu sluze za prijevoz.
Med, koji se iz Hrvatske izvozio, trebao se vagati, a za taj posao se dobivalo 2 krajcara
od svake cente vaganoga meda. Skladista za izvoz meda iz Hrvatske su od 1631.
godine proSirena, a bila su smjestena u Zagrebu, Varazdinu, Vinici, Samoboru i
Krapini. Sabor je donio odluku da ako bi tko poku$ao izvoziti med preko drugih mjesta,
neka se smatra krijum&arom te ¢e izgubiti svu robu (Petri¢, 2011, Samobor i okolica u
ranom novom vijeku, str. 309 - 310 - Prilog 8.1.).

Pisani dokumenti dokazuju da je pelarstvo u varazdinskom kraju, koji je dio Hrvatskog
zagorja, bilo razvijeno jo$ u 16. stolje¢u te je 1770. godine Antun Gruber iz Varazdina
odlukom Kraljevskog vijeéa bio imenovan prvim ugiteliem péelarstva u Hrvatskoj
(Domacinovi¢, 1999 Med-p&elarenje i obi¢aji, str. 26 - Prilog 8.4.). Takoder iz tog
razdoblja datira i prvo izdanje HiZne knjiZice, koja je izdana 1743. godine (Hizna
knjizica, 1797, str. 188 - 193 - Prilog 8.5.). Za pc&elarstvo je iznimno vazno to $to se u
zasebnom poglavlju (XII) u 27 to¢aka navode sazete upute o ondasnjem péelarenju
(Strizak, 2018 Hrvatska pcela, str. 18 - 21 - Prilog 8.6.). U &lanku Hizna knijizica... -
Hrvatski pucki kalendar navode se moguéi autori te se posebno obrazlaze da bi to
mogao biti Stjepan Fucek (1691 -1747), koji je bio vise od 30 godina Zupnik u Krapini
(Puskadija-Ribkin, 1991 Hizna knjizica — Hrvatski pucki kalendar, str. 35 - 40 - Prilog
8.7.). Za napredak péelarstva i zapaZenu ulogu u péelarskoj edukaciji na podrugju
Hrvatskog zagorja veliku zaslugu imali su Kvirin Broz i Pavao Wittmann. Svojedobno
ucitelj u Bedekov€ini, Kvirin Broz, rodom iz Klanjca, kao gospodarstveni je pisac &lanke



objavijivao u nekoliko ¢asopisa, a i autor je knjige Pcelarenje sa pokretnim saéem,
iziSle u dva izdanja 1892. i 1904. godine (Kvirin Broz, 1904., Pc&elarenje s pokretnim
sacem, str. 12 - 17 - Prilog 8.8.). Pavao Wittmann iz DruZbinca kraj Petrijanca bio je
napredni pCelar, plelarski pisac i veliki pobornik $irenja naprednog pcelarstva te je
1909. godine pokrenuo i viastiti péelarski asopis "Napredni p€elar", P. Wittmann, 1909
- Prilog 8.9. i Mudrinjak, 2017., Hrvatska péela, str. 203 - 205 - Prilog 8.3.), a ujedno je
i autor knjiga ,Pcelarenje hrvatskom poloZenom i irokoniskom kognicom® izdane
1922. godine (Wittmann, 1922., Pcelarenje, str. 12 - 19 - Prilog 8.10.) te ,Pucko
pCelarenje i prijelaz na pomi¢no sace* izdane 1923 godine (Wittmann, 1923., Pu¢ko
pCelarenje, str. 66 - Prilog 8.11.).

6.2. Posebnost proizvoda

Veza sa zemljopisnim podruc¢jem od velike je vaznosti u proizvodniji proizvoda koji se
stiti jer specifi¢nost podrucja, koja se ogleda kroz klimatske i pedoloske uvjete, kao i
floristiCke resurse, bitno utje¢e na svojstva krajnjeg proizvoda - meda. Naime, vezu sa
zemljopisnim podruéjem, tj. njegovo podrijetlo moguée je provjeriti pomocu
melisopalinolo$ke analize (peludne analize meda). Zahvaljujuéi prisutnosti peludnih
zrnaca, koja potje¢u od biljnih vrsta prisutnih na podrugju proizvodnje, moguce je
utvrdivanje, kako zemljopisnog, tako i botani¢kog podrijetla meda. Stoga se posebnost
,Zagorskog bagremovog meda“ ogleda u &injenici da je za proglasenje uniflornosti
potrebno utvrditi minimalni udio od 20% peludnih zrnaca bagrema u sedimentu meda.
Medutim, na temelju provedenih melisopalinolokih analiza tijekom dvogodisnjeg
razdoblja, od 22 analizirana uzoraka meda u 2016. godini, u pet je uzoraka utvrdeni
udio bagremovih peludnih zrnaca bio iznad 60% te u 8 uzoraka iznad 70%. Takoder i
u 2017. godini je utvrdena visoka uniflornost te je od 29 analiziranih uzoraka u tri
uzoraka udio bagremovih peludnih zrnaca bio iznad 60% i u &ak osam uzoraka iznad
70% (Analiticka izvjes¢a - Prilog 3.). Naime, navedene vrijednosti udjela peludnih
zrnaca bagrema potvrduju i istraZivanja koja su provedena tijekom trogodisSnjeg
razdoblja od 2005. do 2007. godine na podrugju Krapinsko-zagorske Zupanije, gdje su
se srednje vrijednosti udjela peludnih zrnaca bagrema kretale od 44,1 do 51,8%
(Kruselj, 2012., Doktorski rad - Utjecaj vremenskih i proizvodnih uvjeta na kakvocu
bagremova meda s podru¢ja Krapinsko-zagorske Zupanije, str. 77 i 81 - Prilog 6.3.).
Osim ovog istraZivanja i UrSulin-Trstenjak i sur. (2017a) (UrSulin-Trstenjak i sur., 2017.,
Pollen, Physicochemical and Mineral Analyses of Croatia Acacia Honey Samples, str.
2 - Prilog 6.4.) su takoder za uzorke bagremova meda s podrucja Krapinsko-zagorske
i Varazdinske Zupanije utvrdili udio peludnih zrnaca bagrema od 22 do 68% sa
srednjom vrijedno$¢u od 42,88%. Usporedivsi rezultate analitickih izvjeS€a i navedenih
istraZivanja s istrazivanjem (Persano Odo i Piro, 2004. - Main European Unifloral
Honeys, str. 68 - 69 - Prilog 6.6.), koje je bilo provedeno na ukupno 288 uzorka
bagremovog meda iz Getiri drzave (Svicarska, Njemacka, Francuska i Italija), srednja
je vrijednosti udjela peludnih zrnaca bagrema iznosila 28,1% s rasponom od 7 do
99,5% iz Cega je razvidna visoka uniflornost uzoraka bagremova meda s definiranog
zemljopisnog podrucja. Stoga se na osnovu rezultata melisopalinoloskih analiza,
minimum od 20% peludnih zrnaca bagrema potrebnih za proglasenje uniflornosti, za
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+Zagorski bagremov med" pove¢ava na 27% te time isti¢e posebnost i razlikovnost tog
prehrambenog proizvoda u odnosu na proizvode iste kategorije. Posljediéno, ovako se
visoka uniflornost ogleda i u fizikalno-kemijskim parametrima (elektriéna vodljivost),
kao i na izraZajnosti senzorskih svojstava. Utvrdene vrijednosti elektriéne vodljivosti u
uzorcima iz 2016. i 2017. godine kretale su se u rasponu od 0,10 do 0,28 mS/cm sa
srednjom vrijedno$¢u od 0,17 mS/cm, sli¢ne su vrijednosti, od 0,15 do 0,17 mS/cm,
bile utvrdene u istrazivanju KruSelja (2012) (Kruselj, 2012. - Doktorska disertacija
Utjecaj vremenskih i proizvodnih uvjeta na kakvocu bagremova meda s podrugja
Krapinsko-zagorske zupanije, str. 77 i 81 - Prilog 6.3. te od 0,12 do 0,14 mS/cm u
istrazivanju UrSulin-Trstenjak i sur. (2017b) (Urulin-Trstenjak i sur. 2017., - Pollen,
Physicochemical and Mineral Analyses of Croatia Acacia Honey Samples, str. 55 - 56
- Prilog 6.7.) U Hrvatskom zagorju, na kojem se nalaze znaéajne sastojine bagrema,
prirodni je pejzaZ dozivio jako malo izmjena od strane ¢ovjeka te se na njemu nalaze,
odli€no sacuvane, tipi¢ne biline vrste, koje omoguc¢uju proizvodnju bagremovog meda
visoke uniflornosti od strane velikog broja péelara s definiranog podruéja u odnosu na
ostala podrucja u Hrvatskoj na kojima se takoder nalaze sastojine bagrema. Naime, u
vecini ostalih podrucja Hrvatske, u kojima je moguce proizvesti bagremov med, nalaze
se i povrSine pod uljanom repicom. Cinjenica je da se navedena pasa pojavljuje
neposredno prije bagremove te da je teSko, gotovo nemoguce, izbjeéi prisutnost
njezina nektara, a samim time i pelud uljane repice u sedimentu uzoraka bagremova
meda s takvih podru¢ja. Naime, potrebno je naglasiti da se prisutnost nektara uljane
repice znakovito osjeca u senzorskim svojstvima, prije svega u mirisu i okusu takvih
uzoraka bagremova meda. Stoga, zbog konfiguracije terena, jer se uglavnom radi o
brezuljkastom reljefu, a i zbog pedoloskih svojstava (teza i kisela tla) te malih i
rascjepkanih povrsina, nije preporuéljivo sijati uljanu repicu, $to dodatno definirano
podrucje €ini specifiénim za proizvodnju bagremova meda izuzetno visoke uniflornosti.
Ujedno, na osnovu pracenja botanickog podrijetla uzoraka bagremova meda s
definiranog podrugja, kroz ocjenjivanja meda tijekom 16 godina, niti u jednom uzorku
nije bila utvrdena prisutnost peludi uljane repice. Stoga se s pravom moze istaknuti
navedena posebnost u odnosu na veéinu podruéja Hrvatske u kojima je moguée
proizvesti bagremov med.

6.3. Uzroéno-posljedi¢na povezanost posebnosti zemljopisnog podrucja i
posebnosti proizvoda

Definirano zemljopisno podrucje proizvodnje ,Zagorskog bagremovog meda®,
odnosno njegovi reljefni i klimatski ¢imbenici, kao i floristi¢ki resursi odreduju njegovu
specificnost. Naime, konfiguracija terena (brezuljkasti reljef) Hrvatskog zagorja utje¢e
na vremensko razdoblje cvatnje bagrema, a time i na samu péelinju pasu, jer ju
produljuje i do 20 dana. Isto tako, zbog pedoloskih svojstava tla (teZa i kisela tla) te
malih i rascjepkanih parcela, kao i otezanog provodenja agrotehni¢kih zahvata ne
postoji tradicija uzgoja uljane repice, $to definirano podrugje &ini specifiénim za
proizvodnju ,Zagorskog bagremova meda“ za razliku od ostalih podrugja Hrvatske,
gdje se nalaze i povrSine pod uljanom repicom, a uz koje se proizvodi i bagremov med
u kojem je nemoguce izbjeci prisutnost nektara, a samim time i pelud uljane repice.
Jedna od znacajnih povijesnih poveznica s proizvodnjom meda i voska na podrugju



Hrvatskog zagorja svakako je proizvodnja licitara i svije¢a. Naime, na podrugje
sjeverozapadne i panonske Hrvatske medic¢arsko obrtnistvo pristiglo je na prijelazu 16.
u 17. stoljece, trgovackim putovima u okvirima Stajerskog licitarskog ceha. Proizvodnja
svijeca i sitnih kolaca ispe€enih u drvenim izrezbarenim kalupima prerasla je u obrt
mediCara i svje¢ara, povezanih do danas zbog zajednickih usporednica: saée, vosak i
med. Majstori medi€ari bavili su se izradom proizvoda od tijesta i voska, ali i pripremom
pica (gvirc i medica). Medu najpoznatijim medi¢arskim obrtnicima s definiranog
zemljopisnog podru¢ja su svakako mijestani Marije Bistrice. Stoga je tradicija
medicarskog obrta prepoznata i upisana na UNESCO-vu reprezentativnu listu
nematerijalne bastine ovjecanstva 2010. godine (Sari¢, 2013., str. 118 -123 - Prilog
6.9.).

Tijekom duge tradicije péelarstva na definiranom zemljopisnom podrugju, istie se
Pcelarsko drustvo Novi Marof, koje je djelovalo od 1929. godine te od 1939. godine
Hrvatsko pcelarsko drustvo u Gornjoj Stubici. Od drustava koja djeluju do danas, prva
udruga pcelara koja je djelovala na podrucju Hrvatskog zagorja bilo je Pé&elarsko
drustvo VaraZdin, koje je osnovano 1940., dok ja na podrugju danasdnje Krapinsko-
zagorske zupanije Udruga pcelara ,Hrvatsko zagorje® osnovana 1976. u Zaboku
(preslika letka udruge péelara “Hrvatsko zagorje” - Prilog 8.12. i Mudrinjak, 2017., str.
205 - Prilog 8.3.). Trenutno, na podru¢ju Hrvatskog zagorja, u kojem se nalazi
cjelokupna Krapinsko-zagorska Zupanija, kao krovna udruga djeluje Savez p&elarskih
udruga Krapinsko-zagorske Zupanije. U navedeni je Savez ukljuéeno osam pé&elarskih
udruga s ukupno 415 péelara (P¢elarske udruge i broj péelara u Krapinsko-zagorskoj
Zupaniji - Prilog 9.). Visoku kvalitetu proizvodnje ,Zagorskog bagremovog meda“
omogucuju i vjestine koje su stekli pcelari Hrvatskog zagorja u pravodobnim
tehnoloskim zahvatima na péelinjim zajednicama, kao i samoj pripremi meda za trziste.
Stoga znacajnu pozornost posvecuju pronalazenju najboljih lokacija za smjestaj, kako
stacioniranih, tako i sele¢ih pcelinjaka, kao i pravovremenom vrcanju, §to je preduvjet
proizvodnji kvalitetnog meda. Navedene su vjestine pcelari definiranog podrugja
dodatno stekli i edukacijom za zanimanje ,Péelar”, gdje je od 415 registriranih péelara
njih 300 zavrsilo péelarsku Skolu.

Manifestacija ocjenjivanja i izlozbe meda Krapinsko-zagorske Zupanije je manifestacija
koja promice kvalitetu ,Zagorskog bagremovog meda“ i promovira zagorske pé&elare,
a organizira se vec¢ punih 16 godina od strane Krapinsko-zagorske Zupanije i Saveza
pCelarskih udruga Krapinsko-zagorske Zupanije (Preslike kataloga s ocjenjivanja meda
Krapinsko-zagorske Zupanije - Prilog 10.1.).

Koliko je ,Zagorski bagremov med“ poseban u odnosu na bagremov med s ostalih
podrucja Hrvatske potvrduje i €injenica da je uzorak bagremovog meda zagorskog
pcelara Ivana KoZi¢a iz Konj$€ine proglasen najboljim na svjetskom ocjenjivanju meda
u okviru foruma Apimedica and Apiguality odrZzanog 2010. godine u Ljubljani
(Fotografija Ivana Kozi¢a s osvojenim priznanjima - Prilog 10.2.). Osim navedenog
uspjeha potrebno je istaknuti i €injenicu da na osnovu vi$egodi$njih ocjenjivanja meda,
koja se provode u Hrvatskoj (Prilog 10.3. preslika kataloga s ocjenjivanja meda Osijek,
2016.) i Prilog 10.4. preslike kataloga s ocjenjivanja meda ,Zagimed*“ 2009. i 2013.), a
i ocjenjivanja u naSem okruZenju (Slovenija), bagremov med s definiranog
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zemljopisnog podruéja u kontinuitetu je visoko pozicioniran (Prilog 10.5. preslika
kataloga s ocjenjivanja meda Semi¢, 2015). O povezanosti ,<Zagorskog bagremovog
meda® s Hrvatskim zagorjem, a samim time i prepoznatljivosti od strane potro§aéa,
ponajbolie govore rezultati ankete provedene 2017. godine na uzorku od 1 000
ispitanika. U provedenoj je anketi utvrdeno da 37% gradana povezuje bagremov med
uz regiju Hrvatsko zagorje te 62% gradana smatra ,Zagorski bagremov med”
autohtonim prehrambenim proizvodom Hrvatskog zagorja. Veliki udio ispitanika, ¢ak
njih 93%, je mislienja da ,Zagorski bagremov med” treba biti ukljuéen u razlicite
promotivne materijale, gastronomske publikacije i monografie koje se odnose na
Hrvatsko zagorje. Ujedno, iz provedene je ankete zakljuéeno da 92% ispitanika
ocjenjuje njegov okus s ocjenama vrlo dobar (4) i odlian (5) — prosjeCna je ocjena
okusa bila odli¢an (5). Anketa je takoder pokazala da se najvise ispitanika slozilo s
tvrdnjom da je ,Zagorski bagremov med” ukusan, njih 81%, te da ima svestranu
primjenu, njih 80%. S obzirom na ponudeni izbor ,Zagorskog bagremovog meda“ i
,bagremovog meda*“, zna¢ajno najvise gradana, njih 47%, kupilo bi proizvod naziva
+Zagorski bagremov med” (Prilog 11. Anketa ,Zagorski bagremov med*. Agencija
Hendal, 2017).

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede
Ulica grada Vukovara 78
10 000 Zagreb

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACIVANJA PROIZVODA

Prigodom stavljanja na trziSte svaka pakovina mora na sebi imati posebni znak
,Zagorski bagremov med", koji mora biti ve¢i od ostalih natpisa na pakovini. Graficki
prikaz znaka predstavlja crnu podlogu, gdje se u sredini nalazi tekst ZAGORSKI
BAGREMOV MED, od ¢ega su rijedi "zagorski" i "med" bijele, a "bagremov" Zute boje.
S lijeve strane teksta nalaze se tri stilizirane pé&ele bijele boje razliitih veligina (slika

1),
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ZAGORSK|
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N’
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Slika 1. Znak ,Zagorski bagremov med*
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