MINISTARSTVO TURIZMA

1332

Na temelju ¢lanka 16. stavka 1. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (»Narodne novine«, broj
138/06, 152/08, 43/09 1 88/10) ministar turizma donosi

PRAVILNIK

O UTVRDIVANJU POSEBNOG STANDARDA - HRVATSKA
AUTOHTONA KUHINJA

Clanak 1.

Ovim Pravilnikom propisuje se posebni standard HRVATSKA AUTOHTONA KUHINJA (u
daljnjem tekstu: Posebni standard) koji se moze utvrditi za ugostiteljske objekte iz skupina
»Restorani« 1 »Barovi« i »Hoteli«, vrste ugostiteljskih objekata iz skupina za koje se moze
utvrditi Posebni standard, uvjeti 1 elementi koji moraju biti ispunjeni za Posebni standard,
oznaka i na¢in oznacavanja Posebnog standarda te nacin utvrdivanja Posebnog standarda.

Clanak 2.

(1) Posebni standard moze se utvrditi za ugostiteljske objekte koji u jelovniku imaju najmanje
70% jela svoje ponude s Popisa jela gastronomske bastine (u daljnjem tekstu: Popis jela), s
tim da u ponudi broj jela s Popisa ne moze biti manji od Cetiri.

(2) Popis jela utvrduje ministar nadlezan za ugostiteljstvo (u daljnjem tekstu: ministar) na
prethodni zajednicki prijedlog Hrvatske obrtni¢ke komore, Hrvatske gospodarske komore i
Hrvatskog kuharskog saveza, 1 sastavni je dio ovog Pravilnika (Prilog 1.).

(3) Da li jelovnik sadrzi 70% jela sukladno stavku 1. ovoga ¢lanka utvrduje Povjerenstvo za
ocjenu jelovnika (u daljnjem tekstu: Povjerenstvo), davanjem pismenog misljenja.

(4) Iznimno, u 70% jela iz stavka 1. ovoga ¢lanka ubrajaju se 1 autohtona hrvatska jela koja
nisu navedena u Popisu jela. MiSljenje da li se jelo moze smatrati autohtonim hrvatskim jelom
daje Povjerenstvo.

Clanak 3.

(1) Povjerenstvo se sastoji od po dva predstavnika i njihovih zamjenika Hrvatske obrtnicke
komore, Hrvatske gospodarske komore i Hrvatskog kuharskog saveza, a imenuje ga rjeSenjem
ministar.

(2) Povjerenstvo ima predsjednika kojeg izmedu c¢lanova Povjerenstva biraju ¢lanovi
Povjerenstva.

(3) Povjerenstvo donosi Poslovnik o svom radu.



(4) Clanovi Povjerenstva imaju pravo na naknadu putnih tro§kova i dnevnica, koje se
isplacuju iz sredstava koje Hrvatska obrtnicka komora prikupi temeljem ¢lanka 6. stavka 3.
ovoga Pravilnika.

Clanak 4.

(1) Povjerenstvo izdaje misljenje iz Clanka 2. stavka 3. 1 4. ovoga Pravilnika na zahtjev
ugostitelja koji se podnosi Hrvatskoj obrtni¢koj komori.

(2) Zahtjev iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora sadrzavati primjerak jelovnika i kratki opis jela
koja su u jelovnik uvrstena s Popisa jela. Za jelo za koje se trazi miSljenje da se moze smatrati

autohtonim hrvatskim jelom potrebno je dostaviti recepturu (opis) jela.

(3) Povjerenstvo moze, ukoliko zahtjev ocijeni nepotpunim, zatraziti od ugostitelja njegovu
dopunu.

(4) Misljenje Povjerenstva potpisuje predsjednik Povjerenstva.
(5) Na negativno misljenje Povjerenstva ugostitelj ima pravo podnijeti prigovor Hrvatskoj
obrtni¢koj komori. Odlukom Skupstine Hrvatske obrtnicke komore, prenose se ovlasti na

Komisiju za prigovore pri Upravnom odboru Hrvatske obrtni¢ke komore.

(6) Ugostitelj ima pravo prigovora Hrvatskoj obrtnickoj komori i ukoliko Povjerenstvo
misljenje ne donese u roku od 3 mjeseca.

Clanak 5.
Posebni standard moze se utvrditi za sljedece vrste ugostiteljskih objekata:
— restoran,
— gostionica,
— kavana
— kréma,
— konoba,
— klet,
— hotel bastina (heritage)
— hotel,
— aparthotel.

Clanak 6.



(1) Posebni standard utvrduje rjeSenjem Ministarstvo odnosno nadlezni ured na zahtjev
ugostitelja.

(2) Uz zahtjev ugostitelj je duzan priloziti miSljenje Povjerenstva iz ¢lanka 4. stavka 1. ovoga
Pravilnika.

(3) Ugostitelj snosi sve troSkove postupka utvrdivanja Posebnog standarda te troSak izrade
standardizirane ploc¢e. Odluku o visini troskova rada Povjerenstva iz c¢lanka 3. ovoga
Pravilnika donosi Upravni odbor Hrvatske obrtnicke komore

(4) Primjerak rjeSenja iz stavka 1. ovog clanka dostavlja se radi evidencije Hrvatskoj
obrtnickoj komori.

Clanak 7.

(1) Posebni standard oznacava se standardiziranom plocom koja sadrzi naziv Posebnog
standarda na hrvatskom i engleskom jeziku i odgovarajuéu grafiku.

(2) Graficko rjeSenje i tehniCki uvjeti standardizirane plo¢e s oznakom Posebnog standarda
utvrdeni su ovim Pravilnikom u Prilogu 2.

(3) Standardiziranu plocu iz stavka 1. ovoga ¢lanka mogu proizvoditi fizicke 1 pravne osobe
(obrtnici, trgovci pojedinci, trgovacka drusStva, zadruge) koji za tu proizvodnju pribave
prethodnu suglasnost Ministarstva.

Clanak 8.

(1) Standardizirana plo¢a mora biti istaknuta na ulazu u ugostiteljski objekt sukladno odredbi
Clanka 9. tocke 1. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti.

(2) Ugostitelj je duzan stalno za vrijeme rada ispunjavati uvjete za Posebni standard sukladno
ovom Pravilniku.

Clanak 9.

(1) Ugostitelj ima pravo podnijeti zahtjev za prestanak vazenja rjeSenja o utvrdivanju
Posebnog standarda, o ¢emu je Ministarstvo odnosno nadlezni ured donosi rjeSenje.

(2) Povjerenstvo ima pravo predloziti donoSenje rjeSenja o prestanku vazenja rjesenja o
utvrdivanju Posebnog standarda ukoliko utvrdi da ugostitelj viSe ne ispunjava uvjete za
dodjelu Posebnog standarda, o ¢emu Ministarstvo odnosno nadlezni ured donosi rjesenje.

Clanak 10.

(1) Sve vrste ugostiteljskih objekata mogu u jelovniku uz naziv jela s Popisa jela, koristiti
oznaku koja oznacava da se radi o jelu s Popisa jela.

(2) Ugostiteljski objekti koji su ishodili misljenje Povjerenstvo iz ¢lanka 2. stavka 4. ovoga
Pravilnika mogu uz naziv jela koje se smatra autohtonim hrvatskim jelom koristiti oznaku iz
stavka 1. ovoga Clanka.



(3) Graficko rjeSenje oznake iz stavka 1. ovoga ¢lanka utvrdeno je ovim Pravilnikom u
Prilogu 3.

Clanak 11.
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmoga dana od dana objave u »Narodnim novinama.
Klasa: 011-01/11-01/42
Urboj: 529-01-11-05
Zagreb, 29. svibnja 2011.

Ministar
Damir Bajs, v. 1.

PRILOG 1.

POPIS JELA GASTRONOMSKE BASTINE
Popis jela ¢ine sljedece grupe jela:
1. HLADNA PREDJELA, KRUH I PECIVA
2. TOPLA PREDJELA
3. JUHE
4. VARIVA T OSTALA JELA SA ZLICOM
5. GLAVNA JELA
6. PRILOZI
7. SALATE
8. DESERTI
1. HLADNA PREDJELA, KRUH I PECIVA
 ARTICOKE U ULJU
* BAKALAR NA BIJELO
* BECARSKA SATRICA
« BENKOVACKI PRISNAC

* BUELI KOBASI



« CESNJOVKE

« CVARCI

« DUGORESKA ZULJICA

« FAZAN NA GROFOVSKI S PASTETOM OD PREPELICA

« GOVEDBI JEZIK

« HLADETINA

« HRBAT OD VEPRA U SJECKANOJ MASTI

« INCUNI U OCTU 1 ULJU

« IZBOR HRVATSKIH SIREVA (KOZJI SIR, OVCII SIR, KRAVLII SIR, PUINA KOZJA
VELEBITSKA, BASA LICKA, PASKI SIR, SIR 1Z ULJA, SKRIPAVAC, DIMLJENI SIR,
PRGICE, TUROS SIR...)

« JADRANSKI RAKOVI NA SALATU

« KAMENICE

« KOSANA MAST

« KRUH DOMACI (nuzna je priprema u objektu) (KUKURUZNI, BIJELI, KRUH S
MASLINAMA, KADULJOM I ORIGANOM, ZMESNI KRUH, KRUH OD FRMENTUNA,
SOCNI KRUH)

« KRVAVICE

« KULEN

« LANETINA S OREHNJACOM

« MARINADA OD RIBA JADRANSKOG MORA

« MESO 1Z BANJICE, LODRICE, TIBLICE

« MUZGAVCI S KRUMPIROM

« PASTRVA DIMLJENA

« PASTETA OD FAZANA

« PASTETA OD KOPUNA

« PASTETA OD RIBA 1Z HRVATSKIH RIJEKA



« PASTETA OD RIBA 1Z JADRANSKOG MORA
« POGACA OD TIKVINIH KOSTICA ILI KOSICNJAK
« POGACA SA SLANIM SRDELAMA I LUKOM
« POGACICE OD SIRA

« PRESNAC — SLANI

« PRSUT

« SALAMA ZDREBECA

« SALATA »VARAZDIN«

« SALATA OD GOVEDINE

« SALATA OD HOBOTNICE

« SALATA OD KOKOSJEG MESA NA SLAVONSKI NACIN
« SALATA OD MORSKIH PUZEVA 1 JEZEVA

« SALATA OD OSLICA

« SALATA OD SLANIH INCUNA

« SALATA OD SMUCNJA I KUHANIH JAJA

+ SALATA SOKACKA

« SATRICA

« SAVOR

« SRDELE SLANE

« SVIEZI SIR SA VRHNJEM

+ SOKOL

« SPEK/PANCETA DOMACI

« STRUNCI

« SUNKA U KRUHU

« SVARGL/PRESVURST



« TRDEK
« TUNINA U ULJU

« VARAZDINSKI KLIPIC

« VISKA POGACA

2. TOPLA PREDJELA

« ARTICOKE S GRASKOM
« BASA S PROJOM

« BUZARA

« CICVARA

« CEPURKE NA PLEVU

« CIKMASI S VRHNJEM

* DIVINA S KROMPIROM I POHANIM SRDELAMA

« FRIGANA JANJECA KRV

« FRITAJA SA SPAROGAMA

* FRITURA S KUHANIM GRAMPERIMA

« FRKANA KASICA S PREPECENIM SLANIM VRHNJEM

« GAMBALOCI
« GULAS S KELIOM
« INCUNI U KORI
« JAJE NA PLEVU
« JECMENAC OD VRGANJA

* JETRICA S LUKOM

« KAJGANA SA SUHOM HOBOTNICOM (STOKALJ)

« KASNJACA — UMAK OD VRGANJA

« KASNJAKI SLANI



« KRAFI-SLANI
« KRAM POGACICE SA CVARCIMA

« KRPICE S DOMACOM SUNKOM

« KRPICE SA ZELJEM

« KUKE I SPAROGE S KRUMPIROM

« KUKURUZNI TROPANEC

« LICKA POGACA SA SIROM

« LOPARANCIC S RIZI

« LUNICE

« MASNICA

« MLINCI NA VARAZDINSKI

« NABUJAK OD SPAROGA

« NADJEVENE RAJCICE NA PRIMORSKI
« NAMAZ OD CVARAKA

« NONINA KANAVACA

« PECENA JAICA S KURUZNIM MELOM
« POPARA

« POPARA OD RIBE

« RAGU OD PUZEVA S BIJELOM KASOM
« RIZOT CRNI

« RIZOT S MORSKIM PLODOVIMA 1Z JADRANSKOG MORA
« RIZOT S MARTINCICAMA

« RIZOT SKRADINSKI

« RUDARSKA GREBLICA

* SOPARNIK



« SCIPANCI SA SVJEZIM SIROM I KOSANOM MASTI

« SPALETA NA VINU

« SPAROGE DIVLIE S JAJIMA

« STRUKLI POSNI

« STRUKLI S REPOM I CVARCIMA

« STRUKLI SIRNI KUHANI (slani)

« STRUKLI TENKI OD SIRA I HAIDINE KASE ZAPECENI STRUKLIJI
« STRUKLI ZDIGANI SVATOVSKI

« STRUKLIJT ZAPECENI

« TOPLA PREDJELA S DOMACOM TJESTENINOM:

o TJESTENINA DOMACA S MLADIM BOBOM

o TJESTENINA DOMACA (REZANCI) SA SIROM, MAKOM, ORASIMA
o TJESTENINA DOMACA S PLODOVIMA MORA

o REZANCI S PRSUTOM

o FUZI BLATNI

o SURLICE SA SKAMPIMA

o TJESTENINA DOMACA S TARTUFIMA

o FUZI NA PASTIRSKI NACIN

0 MAKARUNI NA KRVAVO, SPORKI MAKARUNI

0 NJOKI S DOMACIM SPAROGAMA, SKAMPIMA

0 KRALJEVSKI PLJUKANCI

0 RAVIOLI S SPAROGAMA

0 DOMACI TRGANCI S PREPECENIM VRHNJEM ILI TROPOM
« VALJUSCI S KOPRIVOM

« VANJKUSI



« VRGANJI NA ZAGORSKINACIN

« ZAPECENA KROMPIRICA

« ZGANCI BELI

« ZGANCI KUKURUZNI S KRUMPIROM I VRHNJEM
« ZGANCI KUKURUZNI S LUKOM I SPEKOM

3. JUHE

« BELA JUHA

« BRAVECA JUHA

« CRNA JUHA

« GOVEPA JUHA S DOMACOM TJESTENINOM

« GULAS JUHA

« GUSTA JUHA OD BUNDEVE

« GUSTA JUHA OD GRAHA

« HABSBURSKA JUHA

« HLEBINSKA JUHA

« JANJECA JUHA

« JANJECA RAGU JUHA

« JUHA OD KESTENA

« JUHA OD KOPRIVE

« JUHA OD KRUMPIRA

« JUHA OD KUKURUZNOG BRASNA

« JUHA OD PIJEVCA S DOMACIM REZANCIMA O KOPRIVE
« JUHA OD PILETINE I SITNISA SA ZLICNJACIMA OD JETRE
« JUHA OD PODOLCA

« JUHA OD POVRCA I SOCIVA S MASLINOVIM ULJEM



« JUHA OD RAJCICA

« JUHA OD REPE

« JUHA OD RIBA IZ HRVATSKIH RIJEKA

« JUHA OD RIBA IZ JADRANSKOG MORA

« JUHA OD SUMSKIH GLJIVA

« JUHA OD VRGANJA

« JUHA OD ZAPRSKE S KRUHOM (AJMPREM), PREZGANA JUHA
« JUVA OD PALENTE

« KISELA JUHA

« KOKOSJA JUHA S DOMACOM TJESTENINOM
« KONAVOSKA BIJELA JUHA »MENESTRA«

« KREM JUHA OD GRAHA

« KRUMPIROVA JUHA NA BARANJSKI

« LICKA JUHA

« LICKA KISELA JUHA OD JANJETINE

« NOVODVORSKA JUHA

« PILECA JUHA S JECMOM

« PILECI UJUSAK (AINGEMAHTEC)

« PRETEPENA JUHA

« SVINJOKOLJSKA JUHA KOLINJSKA JUHA

« STRUKLI U JUHI

« VRGANJOVA JUHA S HAJDINOM KASOM

« VRNJENA JUVA SA SIROKI I DEBJIM DOMACIM REZANCIMA
« ZAGORSKA JUHA S VRGANJIMA

4. VARIVA I OSTALA JELA SA ZLICOM



« ARTICOKI S BIZIMA I BOBOM

« BATUDA (PRIMORSKI LONAC)

« BOB U TECI

« COBANAC

« CUSPAJZ OD LOBODE

« FIS PAPRIKAS

« GRAH SA SUHIM MESOM

« GRAH VARIVO S KISELOM REPOM / KISELIM ZELJEM
« GULAS CORAVI

« GULAS GORICKI

« GULAS GOVEDI

« GULAS OD PILECIH ZELUDACA
« GULAS OD SVINJETINE S KISELIM KUPUSOM
« GULAS SLAVONSKI

+ GULAS VINSKI

« GUSCJI PAPRIKAS

« JOTA

« KAPUZ Z OVCOM

« KASTRADINA

« KELJ SA SUHIM REBRICAMA

« LICKI LONAC

« LUNICE

« MANESTRA

0 MANESTRA DUBROVACAKA

0 MANESTRA ISTARSKA



0 MANESTRA KRCKA

0 MANESTRA OD BOBA I KOMORACA

0 MANESTRA OD BOBA I KRUMPIRA S DOMACIM REZANCIMA
0 MANESTRA OD BOBICI

0 MANESTRA OD RIZE I KRUMPIRA (BELA MANESTRA)
0 MANESTRA OD JACMIKA

0 RAVNO KOTARSKA MANESTRA

0 MANESTRA OD KOMORACA I SVINJSKOG JEZIKA

0 MANESTRA OD POVRCA SA SUHIM SVINJSKIM REBRIMA
0 MANESTRA OD SLANUTKA I DAGNJI

0 MANESTRA OD STAROG STUPANOG KUKURUZA

« PASTA FAZOL

« PAZOL S JECMOM

« PAZOL S KRPICAMI

« PORILUK S BUNCEKOM

« PRISILJENO ZELJE

« PUNTARSKA KISELICA

« RAPSKO SOCIVO

« RASTIKA NA IMOTSKI

« SUVA PRASETINA NA JECMU

« TRIPICE

« VARA-STANKOVACKA

« VARIVO OD BUCE 1 KRASTAVCA

« VARIVO OD FRISKOG ZELJA

5. GLAVNA JELA



« ARAMBASICI

« BAKALAR NA BRODET

« BAKALAR PO DOMACU (BAKALAR ZI KUMPIRON)

« BIFTEK

« BRAVETINA (SUHA) KASTRADINA U LOPIZU

« BRODET OD RIBE I PLODOVA 1Z JADRANSKOG MORA/OD MIJESANE RIBE
« BRZOLICA OD MEDVJEDA

« BUNCEK KUHANI DIMLJENI

« CABRANSKE KRVAVICE

« CURKE

« DALMATINSKA PASTICADA

« DALMATINSKA PRZOLICA

« DIVLJI ZEC S MLADIM VARAZDINSKIM ZELJEM I PSENICOM

« DOMACE KOBASICE S RESTANIM KRUMPIROM 1 PIRJANIM VARAZDINSKIM
KISELIM ZELJEM

« PUVED OD VEPROVINE
« FASIRANCI

« FAZAN NA MOSLAVACKI

« FILE OD JELENA U KORI OD MEDENJAKA
« FRIGANA SITNA JADRANSKA RIBA

« GOVEDI FILE »PATACIC«

« GRDOBINA U BIJELOM VINU

« GREGADA

« GULAS OD DIVLJACI

+ GULAS OD KOKOSI

« GULAS OD PODOLCA



« GUSKA NA TUROPOLJSKI NACIN

« GUSCJI PAPRIKAS

« HOBOTNICA I LIGNJA POD PEKOM S KRUMPIROM

« ISTARSKI OMBOLO I KOBASICE SA KISELIM KUPUSOM
« ISKI LOPIZ

« IVONJSKI PECENI CUCEK S KAPRIVUMI

« JADRANSKE LIGNJE NA PADELU

« JANJECI ZVACET (ZGVACET) S NJOKIMA OD KOROMACA
« JANJECA JETRICA I PALENTA

« JANJECE TRIPICE

« JANJETINA ISPOD CRIPNIJE (PEKE)

« JANJETINA S BIZIMA

« JARETINA POD PEKOM

« JEGULJA NA DALMATINSKI NACIN

« KISELI KUPUS S BUNCEKOM

« KOPUN U TAMNOM UMAKU OD VRGANJA, CRNOG VINA I HAJDINE KASE
« KRVAVICE

« KUHANA JANJETINA SA SALSOM OD RAJCICE

« KUHANA RIBA IZ HRVATSKIH RIJEKA

« KUHANA RIBA IZ JADRANSKOG MORA

« KUHANA ZUMBERACKA JANJETINA U POVRCU

« KUHANI LOKOTI U KISELOJ REPI

« KUNELIC U PADELI

« KUNIC NA SAFT KLINCEKIMA

« KUTJEVACKI SRNECI MEDALJONI



« LISKA NA LOVACKI NACIN

« MARTINJSKA GUSKA S MARUNIMA

« MEDVIJEDA SAPA

« NERETVANSKI BRODET OD JEGULJA 1 ZABA
« OBORITA JADRANSKA RIBA U SOLI

« OBORITA RIBA U SKROVADI

« PAPRIKAS OD DIVLJACI

« PAPRIKAS OD PREPELICA

« PAPRIKAS PILECI

« PECENA GUSKA S VOCEM

« PECENA RACA PUNJENA HELJDINOM KASOM
« PECENA TELECA KOLJENICA S POVRCEM

« PECENI FAZAN S CRVENIM KUPUSOM

« PECENICE

« PERKELT OD SOMA

« PEVEC Z SLATKOM REPOM

« PIJANI SARAN

« PIJETAO S ORASIMA

« PISANICA STUBICA

« PLECKA DIVLIJE SVINJE S KISELIM KUPUSOM
« PLUCICA NA KISELO

« POHANE SARDELICE ZI BLITVOM I BOBOM NA PADELU
« POHANI ZABLIJI KRACI

« PUNJENI FAZAN »ZELENDVOR*

* PUNJENI KOPUN



« PUNJENI SARAN

« PURICA Z MLINCIMA

« PURICA NA LOVRANSKI NACIN

« PUZEVI NA VINOGRADARSKI NACIN
« RAGU OD KUNICA S PASUTICAMA
« RIJECNA RIBA U KUKURUZNOM BRASNU
« SARMA

« SARMICE U SLATKOM ZELJU

« SMUD U CESNJAKU

« SOM U VINU

« SVINJSKI KOTLET U MOSTU

« SARAN NA RASLIAMA

« SESTINSKA PECENICA

« SLJUKA NA DIVLJAC

« STUFAD OD OVCETINE

« VARAZDINSKA PECENKA

« VARAZDINSKO SVINJSKO PECENJE
« VEPAR NA LOVACKI

« ZEC NA MASTI

« ZGVACET OD DOMACE KOKOSI

« ZGVACET OD JANJETINE

« ZGVACET OD TELETINE

6. PRILOZI

« BLITVA 1 KOPRIVA NA PADELU

« BLITVA NA LESO



« BUDLA — GORANSKI NADJEV
+ CIKMASI

« DOMACI SIROKI REZANCI

« FRKICE

« FUZI

« GRANATIR

« HELJDINA KASA

« KNEDLI

« KRUMPIR NA SVINJSKOJ MASTI
« KRUMPIROVA SAVIJACA

« KUPUS FLEKICE

« LULEKI

« MISANCA

« MLINCI

« MUDLINI

« NJOKI

« OKRUGLICE OD KISELOG KUPUSA
« OKRUGLICE OD KRUHA

« OKRUGLICE OD SIRA

« PALENTA S KOPRIVOM

« PODMETAS OD KISELOG ZELJA
« PROSENA KASA PO PODRAVSKI
« RESTANI KRUMPIR

« SUKANCI

« SALSA OD POMIDORA



o SISKRLINI

« SURLICE

« ZAPECENA KROMPIRICA

« ZELEVNAKI

+ ZGANCI (BUELIL, GRAHOVI, HAJDINI,
PREPECENIM VRHNJEM)

7. SALATE

« PURDEVACKA SALATA

« KRUMPIR SALATA

« MAHUNE SALATA
« MATOVILAC S KRUMPIROM

« PAZULOVA SALATA

« POPARENA SALATA

« SALATA OD BOBA

« SALATA OD CIKLE

« SALATA OD CRNE ROTKVE

« SALATA OD DIVLJEG RADICA

« SALATA OD GRAHA S BUCINIM ULJEM
« SALATA OD KISELOG KUPUSA

« SALATA OD KRASTAVACA S VRHNJEM
« SALATA OD SAMONIKLOG BILJA

« SALATA OD VRGANJA

« SPAROGE DIVLJE NA SALATU

KRUMPIROVI,

« ZELENA SALATA (ENDIVIJA) S KRUMPIROM I CESNJAKOM

8. DESERTI

* BAJAMINI

KUKURUZNI,

S



« BAZLAMACA

« BELA ZLEVANKA SA SLATKIM MLEKOM
« BISKOTINI

« BOBICI

« BREGOVSKA PITA

« BUCNICA

« BUHTLI

« CARSKI DROBLJENAC (SMARN)

« CUKARINI

« CVETLINSKA GIBANICA

« DUBROVACKA BAKLAVA

« DUBROVACKA TORTA OD SKORUPA
« FANJKI/KROSTULE

« FRAMENTUNJACA

« FRITULE

+ GACANSKI DOMACI KEKSI

« GRACANSKA TENKA GIBANICA

« GRISKI KRES

« JABUKE U SLAFROKU

« KIFLICE S ORASIMA

« KIFLINI NA VODI

« KLECINPROT

« KNEDLE (SA SLIIVAMA, MARELICAMA)
« KOLAC OD ROGACA S JABUKAMA

* KOTONJATA



« KRAFNE (POKLADNICE)

« KUKURUZNA ZLEVKA S ORASIMA
« KURUZNA DIGANA CICVARA ILI KURUZNJACA
« KUTEREVSKA STARINJSKA MASNICA
« LICKI PRESNAC

« LISTANCI

« MAKARULI

* MAKOVNJACA

« MANDULAT

« MASNICA

« MAZANICA

« MEDENJACI

« MEPIMURSKA GIBANICA

« OPERNJAK

« OREHNJACA

« OTOCKA MASNICA S GERMOM

« OTOCKE CAPICE

« OTOCKI FINI MILIPRUT

« OTOCKI KOLAC S PEKMEZOM

« PAPRENJACI

« PARADIZOT

« PELJESKA TORTA OD MIJENDULA
« PERA

« POGACA S ORASIMA

« POGACA SA SKUTOM



« POGACA SA SUHIM SMOKVAMA
« POVITICA OD JABUKA

« PRESNAC

« RAFIOLI

« RAPSKA TORTA

« RING TORTA-PROSNJAK

« ROZATA, ROZATA

« SALENJACI

« SAVIJACA (SA SLVJIVAMA, VISNJAMA, JABUKAMA, SIROM, S BUCOM I MAKOM,
SMOKVAMA, TRESNJAMA, SUHIM SLIIVAMA)

« SIRNICA/POGACA

« SMOKVENJAK

« STARINSKA PITA

« STONSKA TORTA OD MAKARULA
« SKANJATE BRACKE

« STRUKLI S BADEMIMA

« STRUKLI SA SIROM (slatki)

« STRUKLI SA SLIIVAMA

« STRUKLI S TIKVOM I MAKOM

« SVICKI STRUDCL OD KISANOG TESTA
« TANKA KUKURUZNA ZLEVANKA
« TASKRLI

« TIKVENJAK

« TORTA HRAPACUSA

« TORTA MAKARANA

* TORTA OD DUNJA



« TORTA OD GRAHA
« TORTA OD KESTENA

« TRNOVECKA MAKOVNJACA

« VARAZDINSKA TORTA

« VIDOVECKI HAJDINI GIBANEK
« VISKI HIB

« ZDIGANA GIBANICA SA SIROM
« ZLEVANKA

PRILOG 2.

GRAFICKO RJESENIJE I TEHNICKI UVJETI STANDARDIZIRANE PLOCE
S OZNAKOM POSEBNOG STANDARDA

26 cm

HRVATSKA AUTOHTONA KUHINJA

Croatian Authentic Cuisine

26 cm

30 cm

Standardizirana ploc¢a je veli¢ine 30x30 cm i izradena je od visokopoliranog nehrdajuceg
Celika na kojem je otisnuta oznaka Posebnog standarda — Hrvatska autohtona kuhinja, u
okviru od nebojanog visokopoliranog nehrdajuceg celika. Opis boja: lijevi gornji ugao
crveno, desni donji ugao modro, osnovna podloga bijelo, stilizirani natpis Croatia sivo, naziv
posebnog standarda u dnu crno. Font slova: Weiss BT.



Tehnicki uvjeti

— dimenzije standardizirane ploce 30x30 cm, debljine 1 mm
— dimenzije aplikacije 26x26 cm

— materijal INOX 18/10

—boja otporna na UV zracenja, u konacnoj fazi obrade tisak se zastiti lakom
— 4 perforacije za vijke

— Definicija boja:

Crveno: CMYK- M: 100, Y: 100; Pantone: 186C

Modro: CMYK-C: 100, M: 70, K: 30; Pantone 280C

Sivo: CMYK-K: 30; Pantone Grayscale: 172

Font crno: CMYK-K: 100; Pantone Grayscale: 0

PRILOG 3.

GRAFICKO RJESENJE OZNAKE

HRVATSKA AUTOHTONA KUHINJA

Croatian Authentic Cuisine



Znak se smije proporcionalno povecavati ili smanjivati do utvrdene najmanje veli¢ine.

Najmanja veli¢ina znaka je 10 mm. Opis boja kao u Prilogu 2.



