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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 137/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) Nr 509/2006
~BELOKRANJSKA POGACA”
Nr WE: SI-TSG-007-0029-29.10.2004

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Drustvo kmeckih Zena Metlika
Adres: Mestni trg 24
8330 Metlika
SLOWENIA
Telefon +386 73059002
Faks —

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Stowenia

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Belokranjska pogaca”

Nazwa jest zarejestrowana w jezyku stoweniskim. Zapis, ktory nalezy przettumaczy¢ na inne jezyki
obce brzmi: ,wedtug tradycyjnej stoweniskiej receptury”.

3.2. Wskazaé, czy nazwa:

jest specyficzna sama w sobie
[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,Belokranjska pogaca” nie wyraza specyficznego charakteru produktu rolnego, lecz jest trady-
cyjnie stosowana do opisu produktu, co udowadniaja rozmaite Zrodla wymienione w pkt 3.8.

3.3, Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

[0 Rejestracja bez zastrzezenia nazwy
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3.4.

3.5.

3.6.

Rodzaj produktu:

2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

,Belokranjska pogaca” jest rodzajem plaskiego chleba o okraglym ksztalcie otrzymywanego wedlug
wlasnej oryginalnej receptury. Stosowane skladniki sa nastepujace: biala przesiana maka typu 500,
letnia woda z dodatkiem soli i drozdzy. ,Belokranjska pogaca” ma ksztalt kota o $rednicy ok. 30 cm.
Wysokos¢ w czesci Srodkowej wynosi od 3 do 4 cm i od 1 do 2 cm na brzegach. Wierzch chleba jest
nacigty Srednio co 4 cm uko$nymi liniami tworzacymi kwadraty, posmarowany ubitym jajkiem
i posypany kminkiem i grubg sola. Chleb ma jednolita skorke, bez pecherzykéw powietrza oraz
posiada wyrazny smak i zapach kminku i soli.

Chleb ten je si¢ na ciepto, famiac go wzdluz nacigé, bez uzycia noza.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa
w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Sktadniki:

500 g przesianej bialej maki (typu 500)

3 dl letniej wody

2 lyzeczki soli

20 g drozdzy

pot lyzki cukru

jedno cale jajko

szczypta kminku

szczypta grubej soli morskiej

Przygotowanie ciasta

Zaczyn:

Rozdrobni¢ 20 g drozdzy, doda¢ 3 lyzki przesianej bialej maki, ¥ dl letniej wody i cukier. Wymieszaé
wszystkie skladniki, tak aby otrzyma¢ geste plynne ciasto, ktére nalezy pozostawi¢ do wyrosnigcia, az
podwoi swoja objetos¢.

Wyrobienie ciasta:

Ciasto jest przygotowywane przy uzyciu bialej przesianej maki (typu 500), letniej wody i drozdzy.
Wyrabiaé przez 8 do 10 minut, az do otrzymania gladkiej i elastycznej masy. Ciasto nie powinno
lepi¢ si¢ do rgk. Zostawi ciasto w tym samym naczyniu, w ktorym bylo wyrabiane, nakry¢ je
i pozostawi¢ do wyros$nigcia, az do podwojenia objgtosci.

Formowanie ciasta:

Ciasto wylozy¢ na natluszczong blache do pieczenia i uformowa¢ rekami, tak aby otrzymaé okragly
placek o Srednicy 30 cm i wysokosci od 1 do 2 cm, splaszczony na brzegach. Ciasto nie moze
dotyka¢ krawedzi blachy, a jego brzegi musza by¢ bardziej plaskie niz cz¢$¢ Srodkowa.

Smarowanie, posypywanie, nacinanie powierzchni:

Po uformowaniu wykona¢ glebokie, poprzeczne, jednostronne nacigcia (az do spodu blachy), mniej

wiecej co 4 cm. Nastepnie posmarowaé ubitym bialkiem wymieszanym ze szczypta kminku i posypaé
grubg sola morska.
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3.7.

3.8.

Pieczenie:
Piec w piecu rozgrzanym do temperatury 220 °C, przez 20 do 25 minut.

,Belokranjska pogaca” musi po upieczeniu mie¢ jasnobrgzowa barwe. Skérka musi by¢ chrupigca,
pozbawiona pecherzykéw powietrza i mie¢ jednolity barwe. Srodek chlebka musi by¢ jednolicie
porowaty, bez okraglych $ladéw wody, grudek soli lub magki oraz nie powinien by¢ lepigcy
w dotyku. W czgdci Srodkowej chlebek powinien mie¢ 3 do 4 cm wysokosci, a przy brzegach
1 do 2cm. Posypka z kminku i soli powinna by¢ jednolita. Chlebek powinien mie¢ zapach
i smak kminku i soli — charakterystyczny dla ,Belokranjska pogaca”.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Chlebek ,Belokranjska pogaca” jest zaliczany do stoweniskich specjalnosci kulinarnych. Jest najbardziej
rozpowszechniony w gminie Metlika. Jego specyficzny charakter jest zwiazany z recepturg, sposobem
przygotowania i prezentacji. Powierzchnia chlebka ,Belokranjska pogaca” jest ukosnie nacieta mniej
wigcej co 4 cm. Po upieczeniu chlebek ,Belokranjska pogaca” tamie si¢ wzdluz nacig¢ bez uzycia
noza. Specyficzny charakter ,Belokranjska pogaca” polega réwniez na posmarowaniu powierzchni
chlebka ubitym jajkiem, posypaniu go kminkiem i gruba sola, co nadaje mu po upieczeniu wyrazny
tradycyjny smak i zapach kminku.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Receptura chlebka ,Belokranjska pogaca” byla przekazywana z pokolenia na pokolenie i tym samym
zachowana jako tradycyjna specjalno$¢ Bialej Krainy (Bela krajina). Zawdzigczamy ja prawdopodobnie
Uskokom, ktorzy osiedlili si¢ na zboczach gér Gorjanci od strony Bialej Krainy.

Dowody na pochodzenie chlebka ,Belokranjska pogaca” mozna odnalezé w zrodlach ustnych
i pisanych, cho¢ pisane Zrédla sa znikome.

Janez Trdina, kolekcjoner materialéw dotyczacych tradycji ludowych regionu Doljenska, znany
stoweniski pisarz i podréznik, lubit odkrywaé ten region, poznawaé mieszkancéw stonecznych zboczy
g6r Gorjanci i pisa¢ o nich w swoich ksigzkach. Mozna wigc znalez¢ zapis poswigcony chlebkowi

,Belokranjska pogaca” w jego ksiazce z 1882 r. zatytulowanej Bajke in povesti o Gorjancih.

Ivan Navratil, lingwista i kolekcjoner tekstow dotyczacych tradycji ludowych w gminie Metlika
wspomnial o ,pogaca” w popularnej piosence $piewanej przez dzieci chodzace od domu do domu
w poszukiwaniu Zeleni Jurij (,dajte mu pogace, da mu noga poskace...”). W swojej ksigzce z 1849 r.
zatytulowanej Kresovanje v Metliki Navratil pisze o bialym plaskim chlebku nazywanym przez miesz-
kafcéw regionu ,pogaca”.

,Pogaca” jest rowniez wzmiankowana przez L. Simeonovi¢a w jego encyklopedii kuchni Jugostawii
Enciklopedija jugoslovanske kuhinje z 1967 r.

W swojej topografii etnologicznej stoweriskiego obszaru etnicznego w XX wieku (Etnoloska topografija
slovenskega etnicnega ozemlja — 20. stoletje) etnolog M. Balkovec, ktory pracowal w muzeum Bialej
Krainy w gminie Metlika, réwniez wspomina chlebek ,Belokranjska pogaca”.

Ksenja Vitkovi¢ Khalil w swojej ksigzce zatytulowanej Nerajska prehrana (1999) méwi o chlebku
,Belokranjska pogaca” uzywajac terminu ,pogaca”. O chlebku ,Belokranjska pogaca” wspomina si¢
rowniez w leksykonie Leksikon Cankarjeve zalozbe (1973 r.) oraz w ksiazce kucharskiej Dobra kuharica
Minki Vasi¢evy z 1902 r.

,Pogaca” ma dluga tradycje w Bialej Krainie, gdzie przekazywana jest z pokolenia na pokolenie jako
miejscowa specjalno$¢. Piekgc codziennie chleb gospodynie wkladaly réwniez do pieca chlebek
,pogaca”, ktory dzieci mogly jes¢ jeszcze cieply, podczas gdy prawdziwy chleb wymagal ostudzenia
przed spozyciem.

Chlebek ten jest nadal bardzo popularny. Gospodynie przygotowuja go aby powita¢ swoich gosci,
podaje si¢ go réwniez na powitanie turystow w gospodarstwach agroturystycznych. Chlebek ten jest
réwniez obecny na targach wina. Starsi mieszkanicy sa przekonani, ze jego spozycie chroni od upicia
si¢, gdyz pochtania on wino.
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3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

— Chlebek ,Belokranjska pogaca” musi posiada¢ wszystkie cechy charakterystyczne, o ktérych mowa
w specyfikacji (stosowanie zalecanych skladnikow, wytwarzanie $cisle wedtug zalecanej metody;
produkt koficowy musi posiadaé okreslony ksztalt, wyglad, aromat, zapach i konsystencje).

— Producenci chlebka ,Belokranjska pogaca” musza zapisywalé w odpowiednim rejestrze wszystkie
wchodzace i wykorzystane surowce oraz ilo§¢ wyprodukowanego i sprzedanego chlebka.

— Producenci indywidualni lub organizacje producentéw sa zobowigzane do kontrolowania, czy
przestrzegane sg zalecenia dotyczgce stosowanych skladnikow, metody produkgji i whasciwosci
organoleptycznych produktu koncowego, a co najmniej raz do roku jednostka certyfikujaca
kontroluje zgodno$¢ z normg europejska EN 45011.

3.10. Logo:
4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu:
4.1. Nazwa i adres:

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.
Adres: Linhartova 49a

Telefon +386 14757670

Faks —

E-mail: info@bureauveritas.com

[0 Organ publiczny Organ prywatny
4.2.  Szczegolne zadania organu lub jednostki:

Bureau Veritas d.o.o. jest organem odpowiedzialnym za kontrole wszystkich etapéw produkeji okres-
lonych w specyfikacji chlebka ,Belokranjska pogaca”.
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