PRILOG IX.

SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI
SPECIJALITET

[Upisite naziv kao u tocki 1. u nastavku:] “Hercegovacki ustipak”

Broj za evidenciju Agencije za sigurnost hrane BiH

1. Naziv (nazivi) koje je potrebno upisati u registar

“Hercegovacki ustipak”

2. Vrsta proizvoda [kao u Prilogu 1. ovoga Pravilnika]

Razred 2.3: Kruh, fino pecivo, kolaci, slastice, keksi i drugi pekarski proizvodi.
3. Razlozi za registraciju

3.1.  Proizvod:

je rezultat nacina proizvodnje, prerade ili sastava odgovarajuceg tradicionalnog
postupka za taj proizvod ili prehrambeni proizvod

0 se proizvodi od sirovina ili sastojaka koji se tradicionalno koriste

“Hercegovacki ustipak™ je rezultat tradicionalnog nacina pripreme koji se prenosi generacijama
u kucanstvima na podrucju Hercegovine. Tijesto se priprema ru¢no, od osnovnih sastojaka
(pSeni¢no brasno, sol, voda i rakija), bez upotrebe aditiva i sredstava za dizanje tijesta. Nakon
mijeSanja do elasticne konzistencije, tijesto se oblikuje rukom ili Zlicom te przi u vru¢em ulju
do postizanja zlatnoZute boje i karakteristi¢ne hrskave kore.

,Hercegovacki ustipak® ima kulturnu i1 povijesnu vrijednost kao sastavni dio gastronomske
bastine — priprema se generacijama, recept 1 nacin izrade nisu se znac¢ajno mijenjali, a proizvod
se izraduje iskljucivo od osnovnih sirovina bez industrijskih dodataka.

3.2.  Naziv:
tradicionalno se koristi za oznacavanje specificnog proizvoda
0 opisuje tradicionalna svojstva ili specifi¢na svojstva proizvoda

Naziv ,,Hercegovacki ustipak* tradicionalno se koristi za oznacavanje specificnog proizvoda
prepoznatljivog u kucanstvima i lokalnim zajednicama Hercegovine. Ime jasno identificira
prepoznatljivo jelo — hrskave, zlatnozute ustipke prZzene od osnovnog tijesta — te ga razlikuje
od drugih vrsta przenih tijesta. Tradicionalna upotreba naziva potvrdena je generacijskim
prenosenjem recepta i obicaja pripreme, ¢ime se osigurava njegova autenticnost unutar kulturne
1 gastronomske bastine regije.



Rijec ,,ustipak® potjece od glagola ,,us¢inuti* odnosno ,,ustipnuti®“. U proslosti, kada su obitelji
u Hercegovini bile brojne, s mnogo djece razliite dobi, Zene su ¢esto morale brzo i jednostavno
pripremiti obrok. Tada nije bilo neuobicajeno da se kruh pravi bez kvasca — takozvani beskvasni
kruh, koji se brze pripremao i bio svakodnevni dio prehrane.

Dok bi se kruh pekao, Zene bi ,,us¢inule* dio tijesta i isprzile ga djeci koja nisu mogla ¢ekati da
se kruh ispece. Tako su nastajali prvi ustipci — jednostavno, mirisno i hranjivo jelo koje je
donosilo radost djeci i olaksanje domacicama. Ova etimologija svjedoci o dubokoj povezanosti
proizvoda s tradicijom, toplinom doma i svakodnevnim zivotom obitelji u Hercegovini.

4. Opis

4.1. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., ukljuc¢ujuci njegova glavna fizikalna,
kemijska, mikrobioloska i senzorska svojstva koja dokazuju njegov specifi¢an karakter

,Hercegovacki ustipak® je tradicionalno jelo iz Hercegovine koje se priprema przenjem tijesta
od jednostavnih sastojaka kao $to su brasno, voda, sol i ponekad rakija. Tijesto se oblikuje
kutlaCom, przi u dubokom ulju do zlatnozute boje i hrskave kore. MoZe se posluziti samostalno
ili kao dodatak drugim jelima, a tradicionalno se jede dok je topao, rukama, uz sir, kajmak,
prsut, pancetu, med, pekmez, dZzem ili u kombinaciji s hladnim jogurtom ili kiselim mlijekom.

Proizvod je prepoznatljiv po sljede¢im svojstvima:
Fizikalna svojstva
e Boja: Zlatno-smeda, ujednacena.
e Oblik: Duguljast i nepravilan, dimenzija priblizno 30x6 cm. Veli¢ina ustipka ovisi o
promjeru tave u kojoj se przi. NajceSce se koriste tave promjera 26 cm ili 50 cm.
o PovrSina: Glatka i1 hrskava korica, s minimalno mjehurica.
e Debljina tijesta: =1-2 cm.
Senzorska svojstva
e Miris: Prije prZzenja blag; nakon prZenja ugodan, svojstven przenom tijestu;
karakteristi¢an miris przenog tijesta i rakije.
e Okus: Prijatan, blago slankast; mekana i prozra¢na unutrasnjost.
o Tekstura: Hrskav izvana, mekan, prozracan i leprSav iznutra; karakteristi¢na ,,gumena‘
konzistencija.

Kemijska svojstva

e Osnovni sastojci bez dodataka.
e Minimalna masnoca zadrZana nakon przenja.

Mikrobioloska svojstva
o Niska aktivnost mikroorganizama zbog przenja.

Rok trajanja



Najbolji unutar 24 h.

4.2. Opis metode proizvodnje proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., ukljucujuéi, kad

je to prikladno, prirodu i svojstva koriStenih sirovina ili sastojaka i metodu pripreme
proizvoda

4.2.1. Opis Sirovina

Za proizvodnju ,,Hercegovackog ustipka“ se koriste sljedece sirovine:

1. Brasno:

Tip: PSeni¢no bijelo brasno tip 500 (za glatku i elasti¢nu teksturu) ili Zlatni puder brasno
tip 400 (za finu i svijetlu strukturu). Manje koli¢ine kukuruznog brasna (oko 30%) mogu
se dodati za karakteristican okus i smanjeno upijanje masnoce. Integralno brasno se
koristi iskljuivo za poboljSanje nutritivne vrijednosti. Od 1 kg brasna nastaje
priblizno 30 ustipaka.

2. Voda:

Temperatura: Mlaka voda, 35-40 °C.

Omjer: Omjer brasna i vode je priblizno 1 kg brasna na 1,5 do 2 L vode, ovisno o
zeljenoj gustoci tijesta. Omogucéava formiranje elastinog, polugustog tijesta izmedu
smjese za palacinku i kruha. Voda iz Catrnje se cijeni zbog autenti¢nog okusa i
simbolike.

3. Rakija:

Sol:

Vrsta: Tradicionalna hercegovacka loza s minimalno 40% alkohola. Moze biti
komovica ili ¢ista loza. Dodaje se po Zelji.

Udio: 30 mL po kg brasna. Doprinosi hrskavosti, smanjuje upijanje ulja, formira
hrskavu koricu i1 poboljSava aromu.

Koli¢ina: 40 g po kg brasna. PoboljSava okus i teksturu.

Ulje za przenje:

Vrsta: Suncokretovo ulje, palmino ulje ili svinjska mast. Ulje mora biti dobro zagrijano,
ali ne smije dimiti niti gorjeti. Mijenja se ovisno o vrsti (svinjska mast najcesce, palmino
najduze). Mora ga biti dovoljno za duboko przenje (min 1,5 cm). Nakon przenja ustipak
se ukoso cijedi.

4.2.1. Opis metode za dobivanje proizvoda

Za proizvodnju ,,Hercegovack uStipka* se koriste sirovine detaljno opisane u tacki 4.2.1. ove
Specifikacije.



Svi objekti za proizvodnju ,,Hercegovackog ustipka“ postuju sve higijenske norme i zahtjeve u
pogledu sigurnosti hrane.

Proces proizvodnje ,,Hercegovackog ustipka“ (Prilog 1.) odvija se u Cetiri faze:

Prijem i skladiStenje sirovina:

Zaprimanje brasna (pSeni¢no bijelo brasno tip 500, ili Zlatni puder tip 400), soli,
tradicionalne hercegovacke rakije (lozovaca, komovica ili ¢ista loza) i ulja za przenje
(suncokretovo, palmino, svinjska mast).

Provjera kvalitete sirovina prema specifikaciji.

SkladiStenje brasna, soli i rakije na suhom, tamnom i hladnom mjestu, u originalnoj
ambalazi, daleko od direktnog sunca i izvora vlage. Ulje se skladisti prema uputama
proizvodaca.

Priprema tijesta (mijeSanje):

Vaganje i doziranje: Precizno vaganje 1 kg pSeni¢nog bijelog braSna tipa 500 (ili
Zlatnog pudera tip 400) 1 40 g soli.

Temperatura vode: Dodavanje mlake vode temperature 35-40 °C.

Rakija: Dodavanje 30 mL tradicionalne hercegovacke loze (minimalno 40% alkohola,
moze biti komovica ili Cista loza) u smjesu brasna i vode. Udio rakije je 0,003 L po kg
brasna.

MijeSanje: Svi sastojci se mijeSaju rucno ili strojno, na najmanjoj brzini, dok se ne
postigne polugusta, glatka, elasticna smjesa. Konzistencija ne smije biti rijetka kao za
palacCinke niti gusta kao za kruh. Ne smije sadrzavati mjehuric¢e. MijeSanje traje dok se
ne postigne optimalna prozra¢nost i tekstura tijesta (Slika 1. 1 2. Priloga 1.).

Przenje u dubokom ulju (termicka obrada):

Zagrijavanje ulja: U tavi ili lon¢i¢u s debljim dnom zagrije se ulje za prZenje
(suncokretovo, palmino ili svinjska mast). Minimalna dubina ulja mora biti 1,5 cm.
Optimalna temperatura ulja je 150 — 190 °C. Ulje treba biti dobro zagrijano, ali ne smije
dimiti niti gorjeti (Slika 3.1. Priloga 1).

Posebnosti ulja: Svinjska mast se najceS¢e mijenja jer brZe izgori; palmino ulje ima
najdulji vijek trajanja.

Test ulja: Spremno je kada se mala kapljica smjese tijesta poloZi u ulje i odmah
"zacvrCi" 1 ispliva na povrSinu.

Ubacivanje tijesta: Tijesto se kutlacom pazljivo polaze u vruce ulje.

Przenje: Przi se s obje strane nekoliko minuta, dok ne poprimi zlatnozutu boju i razvije
hrskavu vanjsku koricu (Slika 3.2. Priloga 1). Napomena za bra$no: Ako se koristi oStro
brasno, ustipci mogu padati/tonuti, stoga se preporucuje pSeni¢no glatko brasno tip 500
ili Zlatni puder tip 400.

Cijedenje i posluZivanje:

Cijedenje: Isprzeni ustipci vade se iz ulja 1 stavljaju na upijajuéi papir ili
reSetku. Klju¢no je da ustipci budu ukoso polozeni kako bi se §to efikasnije ocijedio
viSak masnoce (Slika 4. Priloga 1.).



o Skladistenje 1 posluzivanje: Ustipci se posluzuju odmah, dok su topli, 1 jedu se rukama.
(Slika 5. Priloga 1.). Mogu se posluziti i hladni, tradicionalno u "lu¢nici" (drvenoj
zdjeli).

e Rok trajanja: Proizvod nije namijenjen dugotrajnom skladiStenju; mogu se podgrijati i
konzumirati unutar 72 sata, ali se preporucuje konzumacija unutar 24 sata

4.3.  Opis klju¢nih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda

Zastita proizvoda ,,Hercegovacki ustipak* temelji se na njegovom ugledu, autenti¢nosti i dugoj
tradiciji pripreme na prostoru Hercegovine. Ovaj proizvod duboko je ukorijenjen u svakodnevni
zivot, obiCaje 1 gastronomsku kulturu hercegovackog cCovjeka, te predstavlja jedan od

teksturi, hercegovacki ustipak utjelovljuje duh tradicije i zajedniStva.

Poput mnogih tradicionalnih delicija hrvatskog krSa, nastao je iz skromnosti i snalazljivosti
ruralnog stanovniStva. U prosSlosti je predstavljao osnovno i svakodnevno jelo koje se
pripremalo od jednostavnih, lokalno dostupnih sastojaka — brasna, vode i soli — bez dodataka
koji bi zahtijevali posebne resurse ili dugotrajnu pripremu. U pojedinim krajevima, u tijesto se
dodavala i manja koli¢ina domace rakije radi manjeg upijanja ulja u sami proizvod prilikom
przenja. Tijesto se mijeSa rukom ili mikserom, oblikuje kutlaCom i przi u dubokom ulju ili,
tradicionalnije, u domacoj masti. Poseban miris i okus daje mu upravo nacin pripreme, koji se
njeguje kroz generacije. Njihova jednostavna priprema, od nekoliko osnovnih sastojaka,
svjedoc€i o skromnosti zivota u krSu i o sposobnosti domacica da od malo naprave mnogo. Tajna
uspjeha prenosi se isklju¢ivo usmenom predajom, ,,od oka“ i ,iz ruke“, Sto doprinosi
autenti¢nosti 1 raznolikosti svake varijante. Klju¢ autenti¢nosti okusa ,,Hercegovackog ustipka“
leZi u tradicionalnoj pripremi na otvorenoj vatri, poznatoj kao 'odzak'. Tijekom vremena,
priprema se postupno prilagodila modernim uvjetima te se danas ustipci najcesce prze na plinu
u Zeljeznoj tavi (Slika 6. Priloga 3.), zadrZavajuéi pritom prepoznatljivu teksturu, boju i okus
tradicionalnog proizvoda.

Kroz vrijeme je ovaj tradicionalni specijalitet prerastao svoje skromno seosko podrijetlo 1
postali dio Sire gastronomske ponude Hercegovine. Danas su nezaobilazni na sajmovima
tradicionalne hrane, turistickim manifestacijama i lokalnim festivalima poput ,,UStipak festa“ u
Capljini, gdje su prepoznati kao svojevrsni simbol Hercegovine. Njihova popularnost §iri se i
izvan granica regije, a brojni ugostiteljski objekti ih s ponosom nude kao jelo koje najbolje
predstavlja duh i1 okus hercegovackog doma.

Ustipci su postali 1 socioloski fenomen — ne postoji hercegovacko domacinstvo koje ih barem
jednom tjedno ne priprema, bilo kao dorucak, uzinu ili topli dodatak uz sir, kajmak i prsut.
Osim $to su dio svakodnevice, predstavljaju i1 jelo dobrodoslice, znak poStovanja prema gostu i
nacin izraZzavanja topline domacina.

Danas ,,Hercegovacki ustipci® simboliziraju povezanost tradicije i suvremenosti: dok se
pripremaju u modernim kuhinjama, nacin izrade i1 okus ostaju isti kao 1 prije stotinu godina.
Upravo ta trajnost, prepoznatljivost i emocionalna vrijednost ¢ine ih vaznim dijelom
nematerijalne kulturne bastine Hercegovine.

Ustipak je stolje¢ima bio osnovni dio prehrane u hercegovackim kucama, osobito u ruralnim
sredinama. Zbog svoje jednostavne pripreme i dostupnih sastojaka, Cesto se pravio kao dorucak
ili veCera, ali 1 kao hrana za tezaCke poslove. Imao je vaznu ulogu i u raznim svecanim



prigodama — blagdanskim stolovima, svadbama, krStenjima i slavama. U mnogim kuéama
upravo je miris svjezih ustipaka oznaCavao pocetak praznika i okupljanje obitelji.

Za razliku od sli¢nih proizvoda u drugim krajevima, hercegovacki ustipak ima specifi¢na
organolepticka svojstva: vanjska kora je zlatno-smede boje i hrskava, dok je unutrasnjost
mekana, porozna i elasti¢na. Przenjem u domacoj masti postize se karakteristicna aroma i
punoca okusa. Tradicionalno se posluzuje uz sir, kajmak, suho meso, med ili domaci dzem, a u
nekim krajevima i uz vino ili rakiju, $to svjedoci o njegovoj svestranosti u prehrani.

Ustipak u Hercegovini nije samo hrana — on je drustveni i kulturni fenomen. Priprema ustipaka
&esto je bila obiteljski ili susjedski dogadaj, posebno prilikom veéih okupljanja. Zene bi zajedno
mijesile i przile ustipke, dok su se oko njih okupljali ¢lanovi obitelji i susjedi, uz pjesmu i
razgovor. UStipak je postao simbol gostoprimstva — svaka hercegovacka kuca koja postuje
tradiciju docekat ¢e gosta s toplim ustipkom i domaéim sirom.

Njegova dugogodiSnja prisutnost u hercegovackoj prehrani ucinila ga je nezaobilaznim dijelom
lokalnog identiteta. UStipak se prenosi s generacije na generaciju, a na¢in pripreme razlikuje se
od sela do sela, Sto dodatno obogacuje njegovu raznolikost. Svaka domacica ima svoj ,,tajni*
omjer sastojaka i prepoznatljiv nacin przenja. Danas se ,,Hercegovacki ustipak* proizvodi na
ograni¢enom teritorijalnom podrucju Bosne i Hercegovine koje ukljucuje administrativno
podru¢je Hercegovine oznaceno na karti (Slike 7. i 8. Priloga 5). Precizirano podrucje
proizvodnje obuhvaca sljedece opcine i gradove, gdje je tradicija pripreme ovog jela duboko
ukorijenjena u lokalni identitet:

e Neum: U jedinom obalnom gradu, tradicija ustipka spaja kontinentalnu Hercegovinu s
Mediteranom. Ovdje se on nudi kao simbol autenticne domace kuhinje u turistickoj
ponudi, predstavljaju¢i most izmedu tradicije 1 suvremenog gostoprimstva.

e Ravno: U ovoj opéini, koja ¢uva iskonski ruralni duh Hercegovine, ustipak je bio i ostao
osnovna hrana tezackih obitelji 1 pastira. Njegova priprema po starinskim receptima
svjedoci o jednostavnosti 1 otpornosti lokalnog stanovnistva.

e Stolac: Kao grad-muzej bogate 1 slojevite povijesti, Stolac u ustipku vidi kulinarski
odraz svoje kulturne bastine. Ovo jelo je ovdje simbol kontinuiteta i topline doma koji
se prenosio generacijama unato¢ povijesnim promjenama.

o Posusje: Na krSevitoj hercegovackoj visoravni, ustipak je bio klju€an za opstanak. Zbog
svoje jednostavne pripreme 1 hranjivosti, predstavljao je temelj prehrane i simbol
snalazljivosti u surovijim Zivotnim uvjetima. U Parku prirode Blidinje, ustipak je
tradicionalno vezan za planinski Zivot, sto€arstvo 1 okupljanja u planinskim kolibama.
Sluzi kao krepka i topla hrana koja pruza energiju, savrSeno prilagodena planinskom
okruzenju.

« Siroki Brijeg: Kao kulturno i duhovno srediste, Siroki Brijeg ustipak veZe uz najvaznije
obiteljske dogadaje — blagdane, krStenja 1 vjencanja. On je ovdje neizostavan dio
svecane trpeze i simbol zajedniStva.

e Ljubuski: U kraju poznatom po plodnoj zemlji, vinogradima i duhanu, ustipak je
tradicionalna okrjepa tijekom poljoprivrednih radova, posebice berbe grozda.
Predstavlja nagradu za trud i slavlje plodova zemlje.

« Citluk: U srcu vinorodnog Brotnja, uitipak je neraskidivo povezan s kulturom vina.
Sluzi se kao tradicionalna dobrodoslica uz caSu domacde zilavke ili blatine,
predstavljaju¢i vrhunac hercegovacke gostoljubivosti.



« Capljina: Kao "Cvijet Hercegovine" i mjesto odrzavanja brojnih festivala, Capljina je
ustipak uzdigla na razinu kulturne atrakcije. Kroz manifestacije poput "UStipak festa",
aktivno se promice njegova vrijednost i ¢uva tradicija.

e Medugorje: U ovom svjetski poznatom hodocasnicCkom mjestu, ustipak je postao
simbol dobrodoslice i gostoprimstva. Nude¢i ga hodoc¢asnicima, lokalno stanovniStvo
dijeli dio svoje kulture i prenosi pricu o hercegovackoj tradiciji cijelom svijetu.

e Mostar: U srcu Hercegovine, Mostar je grad kontrasta i mostova, a uStipak ovdje
simbolizira spoj razlicitih kultura koje su kroz povijest oblikovale grad. Nudi se kao
slatka ili slana poslastica, odrazavajuci bogatstvo mostarske kuhinje i gostoljubivosti,.
Posebno se istiCu ustipci pripremljeni u mostarskim obiteljima i tradicionalnim
restoranima, gdje se recepti prenose s generacije na generaciju, cuvajuci autenti¢ni okus
ovog jela. U Gorancima, pitoresknom selu u blizini Mostara, ustipak poprima posebno
znacenje. Kao §to se Cesto spominje u raspravama o najboljim ustipcima u Hercegovini
(kao S$to je i1 istaknuto na portalu Hercegovina.in), Goranci su poznati po pripremi
ustipaka koji su esencija seoskog zivota i gostoprimstva. Ovdje se ustipci prave od
najkvalitetnijih domacdih sastojaka, ¢esto s dodatkom domaceg sira, i posluzuju se kao
srda¢na dobrodoslica putnicima 1 posjetiteljima. Oni predstavljaju pravi kulinarski
dragulj mostarskog kraja, gdje se tradicija cuva s posebnom paznjom.

Sve faze tehnoloske proizvodnje moraju obavljati na navedenom podruc¢ju dok sirovina moze
poticati 1 sa drugih lokaliteta koja nisu definisana podru¢jem tehnologije proizvodnje.



PRILOG 1. - Dijagram toka procesa proizvodnje
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PRILOG 2. - Proces proizvodnje ,,Hercegovackog uStipka“

Slika 1. — Mijesanje tijesta

Slika 3.1. PrZenje tijesta u tepsiji manjeg promjera



Slika 4. Cijedenje ,,Hercegovack ustipka*



Slika 5. Posluzivanje ,,Hercegovackog ustipka“

PRILOG 3. - Tradicionalno prZenje ,,Hercegovackog ustipka* u Zeljeznoj tavi na plinu

Slika 6. Przenje ,,Hercegovackog ustipka“ u Zeljeznoj tavi na plinu

PRILOG 4. — ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE ,,HERCEGOVACKOG
USTIPKA*



Dubrovniko N+,
(i @

Slika 7. Karta zemlopisnog podrucja proizvodnje ,,Hercegovackog ustipka“
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Slika 8. Izdvojeno zemlopisno podrucje proizvodnje ,,Hercegovackog ustipka“
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