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Sazetak

U lipnju 1993. Europska unija usvojila je Propis (No. 2081/92.), kojim su
propisani kriteriji za dobivanje oznaka kvalitete: izvornost (PDO) i
zemljopisno podrijetlo (PGI) poljoprivrednih proizvoda i kultura. Propisom
EU (No. 1804/99.) proSirena je zastita i na proizvode garantiranog tradici-
onalnog specijaliteta (TSG) koji specificne karakteristike imaju zbog nacina
izrade ili tradicionalnog sastava, a neovisne su 0 odredenom podrucju. Zastita
gpecificnih  poljoprivrednih  proizvoda oznakama izvornosti  (PDO),
zemljopisnog podrijetla (PGI) i garantiranog tradicijskog specijaliteta (TSG)
dozvoljena je i zemljama koje nisu ¢lanice EU. |zmedu zemalja EU Francuska,
Italija, Spanjolska i Grcka uspjele su zadtiti vec¢inu svojih tradicionalnih
sireva. Prema podatcima Europskog povjerenstva broj registriranih za&ti¢enih
sireva s oznakom PDO je 128, a oznakom PGI 10 (Barjolle i Sylvander,
2000.). Osim gospodarskih razloga, zastitom sireva oznakama PDO, PGI ili
TSG svaka zemlja ujedno zasticuje socijalni, okolisni i kulturoloski identitet
odredenog podrucja. Zakonom o oznakama zemljopisnog podrijetla proizvoda
i usluga (N.N. 78/99.), koji je na snazi u Republici Hrvatskoj, mogu se zastititi
tradicionalno proizvedeni sirevi. Medutim, Hrvatska do sada nije zatitila niti
jedan sir na europskoj razini. Stoga, zeli li Hrvatska istinski zastiti posebnost
svojih tradicionalnih sireva od nestanka i imitacija, sustav zastite mora biti
gotovo identic¢an propozcijama prihvacenim od EU.

Na osnowvu iskustava drugih zemalja, cilj ovog rada je prikazati $to je
potrebno napraviti u nacionalnoj legislativi kako bi se uspostavio ucinkovit
sustav za zastitu sireva prema EU Propisima 2081/92. i 1804/99.

Kljucnerijeci: Propisi EU, PDO, PGI, TSG, zastita tradicionalnih sireva
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Uvod

Prihvac¢anjem postupaka proizvodnje u skladu s novom legislativom EU,
uz neznatne korekcije samog postupka izrade i kvalitete sira, gotovo sve
europske zemlje nastoje zastititi proizvodnju svojih autohtonih sireva (Ardo i
Kelly 2001.). Europska unija u lipnju 1993., usvojila je Propise No.
2081/92., i No. 1804/99. kojima se prema to¢no odredenim Kriterijima mogu
zastiti sirevi oznakama kvalitete: izvornosti (Protected Denomination of
Origin (PDO), zemljopisnog podrijetla (Protected Geographical Indication
(PGIl) i garantiranog tradicijskog specijaliteta (Traditional Speciality
Guaranteed (TSG). Namjera Propisa je zadtita imena proizvoda Kkoji
ispunjavaju to¢no definirane kriterije. Istovremeno, Propis nije u suprotnosti
sa zakonom o intelektualnom vlasnis&tvu i s TRIPS sporazumom iz 1994.
godine (Dokument: 1P/02/422, 2002.).

Autohtoni (tradicionalni) sirevi uglavnom se proizvode iz sirovog mlijeka,
te se okusom i teksturom znacajno razlikuju od istih sireva proizvedenih iz
pasteriziranog mlijeka. Razlog su promjene u djelomi¢noj denaturaciji o-
laktalbumina i B-laktoglobulina i njihove interakcije s kazeinom, denaturaciji
prirodnih enzima i destrukciji termolabilnih membrana prirodne mikrobne
populacije koje nastaju toplinskom obradom mlijeka (Bachmann i sur.,
1996.). Sir proizveden iz sirovog mlijeka krace zrije, imadrugaciju teksturu i
izrazeniji okus (Beuvier isur., 1997.; Muir i sur., 1997.). Teksturai okus
autohtonih sireva rezultat su izuzetno sloZzenog sustava biokemijskih reakcija
uvjetovanih zgjednickim djelovanjem definirane i/ili nedefinirane populacije
bakterija, enzima mlijeka i sirila te sekundarne mikrobne populacije tijekom
izrade i zrenja sira (Urbach, 1997.; Luka¢ Havranek i sur., 2000.).
Tako se proteoliza i lipoliza, kao posljedica utjecgja autohtone mikrobne
populacije na okus i teksturu sira, smatrgju naznacanijim objektivnim
parametrima u identifikaciji podrijetla tradicionalnih sireva proizvedenih iz
sirovog mlijeka (Demarigny i sur., 1996.; 1997.; Gaiaschi i sur., 2000.;
Andrighetto i sur., 2002.). U vecini slucgeva autohtonu mikrobnu
populaciju cine heterogene vrste bakterija mlijecne kiseline (NSBMK), a
dominantnost odredene vrste uvjetovana je vrstom mlijeka i podrijetiom (Ur-
Rehman i sur., 2000.). Zbog te ¢injenice mozemo govoriti 0 autenti¢nosti,
specificnosti odredene vrste sira prema kojoj se razlikuje od iste vrste sira
drugih zemljopisnih regija. Suprotno, dodatak komercijalne kulture moze
uzrokovati potpuni gubitak autenticnosti sira (Estaper i sur., 1999.).
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Specificnost okusa pojedine vrste autohtonog sira posljedica je i sezonskog
utjecaja (pasa ili sijeno), ai i samog geografskog podrucja na kojemu se
proizvodi (Monnet i sur.,, 2000.). Tako je moguce i prema okusu odrediti
to¢no podrijetlo nekih vrsta sireva. Bugaud i sur., (2001.) utvrdili su znac¢ajne
razlike u okusu sira proizvedenog iz mlijeka zivotinja koje su pasle na
padnjacima izmedu 1500-1800 m nadmorske visine i sira proizvedenog iz
mlijeka nizinskih pasSnjaka. Utvrdena razlicita kvaliteta za istu vrstu sira
pripisuje se vec¢em udjelu Cig nezasi¢enih masnih kiselina i ve¢oj aktivnosti
plazmina. Utjecg sastava mlijeka na kvalitetu sira posebno je naglasen u
proizvodnji sireva zadticenih oznakama izvornosti (PDO), zemljopisnog
podrijetla (PGI) i garantiranog tradicijskog specijaliteta (TSG), a uglavhom se
koristi sirovo mlijeko bez ikakvih ili vrlo malih modifikacija u samom
proizvodnom procesu. Mlijecni proizvodi, a posebno sirevi, pripadaju skupini
najznacgnijih poljoprivrednih proizvoda koji su registrirani i zaSti¢eni
sustavom kvalitativnih  oznaka EU. Od ukupno 570 registriranih
poljoprivrednih proizvoda i kultura, oznakama kvalitete PDO, PGl i TSG,
Europsko povjerenstvo zastitilo je 138 sireva (Barjolle i Sylvander,
2000.).

Omake kvalitete: PGO, PGI, TSG

Kriteriji za dobivanje oznaka kvalitete PDO, PGl ili TSG za sireve, Cijaje
kvaliteta iskljucivo rezultat zajednickog djelovanja covjekai prirode odredene
regije, definirani su Propisom EU No. 2081/92. i No. 1804/99. Zadtita i
poticanje proizvodnje autohtonih sireva na tradicionalan nacin, posljedica je
nove agrikulturne politike EU. Takvom politikom nastoji se proSiriti
trgovinska razmjena i smanjiti zalihe industrijski proizvedenih mlijecnih
proizvoda, zastititi proizvod od nestajanja i imitacija i pomo¢i potroSacu u
prepoznavanju specificnog karaktera proizvoda. Istovremeno, zeli se
stimulirati odredeni vid ekstenzivne poljoprivredne proizvodnje koja pridonosi
o¢uvanju okolisa, zastiti bioloske raznolikosti i zastiti ruralnih podrucja
(O'Connell i Henchhion, 1994.; Licitrai sur., 2000.).

Za direve oznaka izvornosti (PDO) znaci povezanost povijesne i
zemljopisne dimenzije. Zato se sir mora proizvoditi u tocno definiranoj
zemljopisnoj regiji. Razlog tome je Sto klima, vrsta tla, polozaj, prirodna
vegetacija, vrste kultiviranog bilja, nacin drzanja i pasmina Zivotinja uvjetuju
originalnost i posebnost sira. Uz te fizikalne cimbenike tradicija i iskustvo,
koje se prenose s generacije na generaciju, presudni Su u priznavanju
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izvornosti sira. Oznakom zemljopisnog podrijetla (PGI) mogu se zastititi sirevi
pod uvjetom da se postupak proizvodnje, preradeili pripreme proizvoda odvija
u mjestu podrijetla. Time su svojstva proizvoda uvjetovana podnebljem, tlom,
vegetacijom, i djelovanjem covjeka na posebnost nacina proizvodnje i
primjenu tradicionalnih postupaka 1 vjestina. Sir zasticen oznakom
garantiranog tradicijskog specijaliteta (TSG) znati da ima specificne
karakteristike zbog n&aina izrade ili tradicionalnog sastava, neovisno o
odredenom podruc;jul.

Znacenje zastite autohtonih sireva u zemljama EU

Globalizacija opcenito, a time i internacionalna liberalizacija trgovine
poljoprivrednim proizvodima, uvjetovala je promjenu unutrasnje agrarne
politike pojedinih zemalja ¢lanica. Tako je vecina europskih zemalja znacenje
zastite autohtonih sireva prepoznala u zastiti vlastitih proizvodaca kroz
nacionalnu legidativu. Ucinkovit sustav zadtite proizvoda kroz nacionanu
legislativu omogucuje bolju trgovinsku razmjenu izmedu zemalja ¢lanica EU
te postgje integralni dio u trgovinskoj razmjeni. Zastita vlastitih proizvodaca
ujedno znati 1 rurani razvitak u smislu uvodenja razlic¢itih modela
proizvodnje, aktivno ukljucivanje svih sudionika u distributivni lanac i
ocuvanje tradicije proizvodnje sira za naredne generacije. Vaznost zastite
autohtonih sireva ogleda se i u zadtiti potroSaca, koji time dobivaju potpunu
informaciju o proizvodu uz garanciju kvalitete i autenti¢cnosti. Osim toga
jednom, od Europskog povjerenstva (The European Committee) registriran
sir, zna¢i da je zasticen u svim EU zemljama, da mu je zasticeno ime i da je
zasticen od zlouporaba (Lucatelli, 2000.). Broj zasti¢enih tradicionalno
proizvedenih sireva oznakama kvalitete PDO i PGI pojedinih europskih zem-
ajai njihovo sudjelovanje u ukupnoj proizvodnji sira prikazan je u tablici 1.

Gospodarski ucinak na nacionalnoj razini, bez obzira na broj zasti¢enih
autohtonih sireva, razlicit je u pojedinim zemljama ¢lanicama EU. U
usporedbi s Italijom i Gréckom na nacionalnoj razini on je neznatan za
Francusku i Spanjolsku (tablica 1). VaZnost zadtite vlastitih autohtonih sireva
za te zemlje zapravo predstavlja zastitu kulturoloskog identiteta odredene
regije ili kraja. Za Francusku, Italiju, Gréku i Spanjolsku, koje su zagtitile
najveci broj svojih autohtonih sireva, izdvagau se prema nacionalnom
zntenju: Cantal, Comté, Reblochon, Roquefort; Gorgonzola, Grana Padano,
Parmigiano Reggiano, Pecorino Romano; Feta, Kasseri, Graviera Agrafon,
GravieraKritisi Idiazabal, Mahon, Queso Manchego, Queso de La Serena,
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Tablica 1. Broj sireva registriran oznakama PDO i PGl u zemljama EU i
postotak (%) od ukupne proizvodnje sira*

Table 1: The number of cheesesthat are registrated as PDO and PGl in EU
countries and persentage of total cheese production*

Zemiia Broj PDO sireva Broi PGl sireva % od ukupne
Countjr Number of PDO Numb erJ of PGI ch proizvodnje
y cheeses % of total production
Francuska a4 4 104
France
Italija
Italy 30 49,1
Greka
Greece 19 42,9
Spanjolska
Spain 12 45
Portugal a
Portugal 11
Velika
Britanija
United 8 3 -
Kingdom
Austrija 6 )
Austria
Njemacka 4 )
Germany
Nizozemska
Netherlands 3 6
Luxemburg 1 )
L uxembourg
Belgija 1 )
Belgium
Danska 5 )
Denmark
Svedska 1 ]
Sweden

(* ModificiranatablicapremaLicitra, 1997.i Lucatelli, 2000.)
®podaci nedostupni; ? data not available
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bez obzira na njihovu kopetitivnu poziciju na trzistu (Licitra, 1997,
Barjolle i sur., 2000.). Poznato je, da Spanjolska kroz zadtitu sira
Manchego zapravo zasti¢uje autohtonu pasminu ovaca radi o¢uvanja genetske
razli¢itosti. Suprotno, usprkos jakoj konkurenciji s danskim, njemackim i
francuskim sirevima iz salamure, gréka Feta svoj uspjeh na trzistu zahvaljuje
upravo oznaci kvalitete izvornosti (PDO).

Institucijei legislativa u EU za provedbu zastite autohtonih sireva

Francuska, Italija, Spanjolska i djelomi¢no Portugal jos$ prije prihvacanja
Propisa EU No. 2081/92., 1993. godine, imale su kroz vlastitu legisativu
razraden vrlo ucinkovit sustav nadzora, kontrole i zastite vlastitih autohtonih
Sireva. Tako se danas u kriterijima, nacionalna legislativa tih zemalja, ne
razlikuje od EU Propisa No. 2081/92., bez obzira na razlicitost u
ingerencijama pojedinih nacionanih tijela. Velika Britanija, Nizozemska,
Greka i Svicarska do usvajanja Propisa nisu tradicionalno imale specifi¢na
referentna tijela niti legislativu koja propisuje kriterije za priznavanje
specifi¢cne kvalitete sireva. Zbog toga su danas u tim zemljama ingerencije u
prepoznavanju i zastiti tradicionalno proizvedenih sireva povjerene drzavnim
ingtitucijama. Te ingtitucije imenuju ekspertne grupe za procjenu
vjerodostojnosti kvalitete autohtonih sireva i sluzbeno su tijelo za podnoSenje
zahtjeva za registraciju Europskom povjerenstvu (Barjolle i sur., 1997.;
2000.; Lassaut, 2001.). Radi boljeg razumijevanja i vaznosti zastite
autohtonih sireva izdvojene su Italija, kao primjer zemlje koja je izgradila
vlastiti sustav zastite svojih autohtonih sireva prije usvganja Propisa EU
N0.2081/92., i Svicarska kojaje vlastitu legidativu prihvatila 1997. godine.

Zakonom iz 1954. godine Itaija je kao navise drzavno tijelo za
priznavanje i zastitu vlagtitih sireva osnovala Nacionalni komitet. Uz
Nacionalni komitet, koji je spona izmedu Europskog povjerenstva za
registraciju PDO/PGI/TSG sireva, u ltdliji kao drzavna tijela danas djeluju jos
i regionalna tijela s visokim stupnjem autonomnosti. Nasuprot drzavnoj
administraciji za svaki na nacionalnoj razini zasticen sir, u Italiji postoje
neprofitabilne nevladine organizacije Consorciumi. Uloga Consorciuma je
kompletan menagement sira zasticenog oznakama kvalitete PDO/PGI/TGS.
Svaki pojedini Consorcium brine se o kvaliteti sira, kontrolira kolicinu,
sprjecava krivotvorenja, izdaje specifikacije, bira kontrolne laboratorije,
odreduje savjetnike te brani interese proizvodaca u zemlji i inozemstvu
(Giangiacomo i Pagani, 2001.; Statut, 2002.). Svicarska koja nije
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¢lanica EU, odlucila se za zastitu autohtonih sireva na nacionalnoj i europskoj
razini u prvom redu iz gospodarstvenih razloga (Barjolle i sur., 1998.).
Zaokupljena vlastitom agrarnom politikom temeljenom na osiguranju
vlagtitih potreba, Svicarska je izgubila svoje tradicionalno inozemno trzigte.
Posebno je za Svicarce bilo neugodno iskustvo s autohtonim sirom
Ementalcem. Naime, Svicarsku su s inozemnog trZidta istisnuli “imitatori”
Ementalca koji sir proizvode iz pasteriziranog umjesto iz sirovog mlijeka.
Drugi razlog, zadto je Svicarska 1997. godine zapocela s legislativom, bio je
nacionalni i europski pritisak. Zbog toga Svicarska danas ima sustav koji
osigurava bolju kompeticiju sireva na internacionalnom trzistu i kojim se
ucinkovito mogu zastititi vlastiti primarni proizvodaci sira. Sustav drzavnih
tijela i procedura za registraciju i zadtitu autohtonih sireva u Svicarskoj
prikazana je u shemi 1.

Institucijei legislativa u Hrvatskoj za provedbu zastite autohtonih sireva

Hrvatska je 1999. godine takoder usvojila Zakon o oznakama
zemljopisnog podrijetla proizvodai usluga (N. N. 78/99., od 23.7.1999.) kojim
proizvodaci mogu zastiti tradicionalno proizveden sir oznakama izvornosti
(PDO) ilili zemljopisnog podrijetla (PGI). Tim Zakonom propisani kriteriji
kojima autohtoni sir mora udovoljavati, u potpunosti su uskladeni s Propisima
EU (No. 2081/92. i No. 1804/99.) Postupak registracije provodi se ha nacin da
proizvoda¢ podnosi Drzavnom zavodu za intelektualno vlasnistvo zahtjev za
upis sira. Vjerodostojnost zahtjeva potvrduje Ministarstvo poljoprivrede i
Sumarstva i /ili Gospodarska komora. Do 2002. godine, Drzavni zavod za
intelektualno vlasnistvo registrirao je dva sira oznakom kvalitete zemljopisnog
podrijetla (PGl). Medutim, na europskoj razini nije zasticen niti jedan
autohtoni sir. Zato nezasti¢enost autohtonih sireva na nacionalnoj i europskoj
razini nije u samom zakonu, ve¢ U razumijevanju i prepoznavanju vaznosti
zaStite autohtonih poljoprivrednih proizvoda i kultura kroz agrarnu politiku
Republike Hrvatske. Na primjerima ostalih Europskih zemalja u radu je
prikazano kakav sustav nadzora, kontrole i zaStite treba uspostaviti, da bi
usvojenalegislativaimalasvoju svrhu i razlog.
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PDO/PGI
Zahtjev

Komisija za PDO/PGI Ministarstvo Kantonalna ili
misljenje poljoprivrede Nacionalna tijela
(razmatranje zahtjeva) misljenje

Nekompletni
zahtjev
Zahtjev
odbijen

Zahtjev se
prihvaca i
javno

3 mjeseca

Nema anjedbe | Komisija za PDO/PGI |
primjedbi

Ministarstvo
poljoprivrede
(legislativa)

Primjedba Primjedba
se odbija se prihvacéa

REGISTRACIJA | OBJAVA

FEDERALNI SUD

1 MOLBA

(Barjolleisur., 1998.)

Shema 1.: Institucijei sluzbena procedura registracije PDO i PGl sireva u
Svicarskoj

Figure 1: The Institutions and the official registration procedurein
Switzerland
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Zakljucak

U prodlosti, zemljopisno podrijetlo proizvoda ujedno je znatilo i garanciju
originalnosti i kvalitete. Globalizacijom se ta tradicija izgubila, da bi se
ponovno nametnula posljednjih desetak godina radi ocuvanja razlic¢itosti
proizvoda, sprjecavanja krivotvorenja 1 imitacija, te zaStite potroSaca
Priznavanje originalnosti proizvoda ima zato vece znacenje u prepoznavanju
od davnina poznate tradicije, od gospodarstvenog ucinka (Boyazoglu i
Morand-Fehr, 2001.). Ujedno, zaStita tradicionalnih sireva za svaku
pojedinu zemlju ogleda se kroz ekolosku zastitu okolisa i poticanju lokalnog
stanovnistva na proizvodnju visoko kvalitetnih sireva koji se razlikuju od
industrijski proizvedenih (Fragata i sur., 2001.). Autohtono sirarstvo u
Hrvatskoj ima bogatu i dugu tradiciju pa je zato od primarnog znatenja za
Hrvatsku da uz usvojeni Zakon o oznakama zemljopisnog podrijetla proizvoda
i usluga (N.N. 78/1999., od 23.7.1999.) prihvati i sustave u kontroli, nadzoru i
zastiti sireva po uzoru na ostale Europske zemlje.

QUALITY MARKS PROTECTED DENOMINATION OF ORIGIN
(PDO), PROTECTED GEOGRAPHICAL INDICATION (PGl)
AND TRADITIONAL SPECIALITY GUARANTEED (TSG) AS

SOCIAL AND ECONOMIC IMPACT ON THE LOCAL CHEESE
PRODUCTION

Summary

In July 1993, the European Community Regulation (EEC): Protected
Denomination of Origin (PDO) and Protected Geographical Indication (PGI)
No. 2081/92 came into force. This Regulation has set up the criteria, which
are needed for protection of geographical indications and designations of
origin for agricultural products and foodstuffs. The Regulation has been
extended (Regulation EEC No. 1804/99) to the products, which specific
features are due to a production method or traditional composition without
any link with a particular area (TSG). According to the Regulation, countries
outside the European Community have also been given an opportunity to
formally recognise and to protect their own specific products under the
concept of Protected Designation of Origin (PDO), Protected Geographical
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Indication (PGI) and Traditional Speciality Guaranteed (TSG). Since then,
among EU countries, France, Italy, Spain and Greece have succeeded to
protect the highest number of their own traditional cheeses. The total number
of PDO and PGI cheeses, registered by the European Committee, are 128
and 10 respectively (Barjolle and Sylvander, 2000). It is worth to stress
that PDO/PGI/TSG policy is much more than economic success. This is a
strategy that encourages a number of social, environmental and cultural
benefits. Law on the protection of geographical indications of products and
service (The Official Gazette 78/99) has been already adopted in Croatia.
However, nothing has been done to protect cheeses under the Europeans
requirements. In that respect, if Croatia really wants to protect their unique
cheese varieties against the misuse and imitation, the framework of
regulations has to be very close to the proposition adopted by the EU.

This report is based on the experience of other countries in the
implementation of the concept of the legislation necessity to develop an
effective system of cheese protection under EU Regulations 2081/92 and
1804/1999.

Key words. European Community Regulation, PGO, PGI, TSG,
protection of traditional cheeses
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